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I. Preliminarii

Curriculumul disciplinar F.01.0.008 Bazele teoretice ale panificatiei, specialitatea 72170 Tehnologia
panificatiei si patiseriei, plan de invatamant editia 2021, se incadreaza in aria componentelor fundamentale
si se studiaza in semestrul I. Continutul cursului, prevazut de 120 ore total, este repartizat in 60 ore contact
direct (45 ore teorie, 15 ore practice) si 60 ore studiul individual.

Cursul Tsi propune studierea bazelor stiintifice a panificatiei si aspectele practice ale acestei discipline.
Obiectul stiintei include tehnologii de obtinere a amidonului, determinarea prezentei amidonului in
produsele de panificatie, caracteristica cerealelor, fainii, drojdiei de panificatie si, nu in ultimul rind,
omogenizarea, ambalarea si depozitarea fainii.

in rezultatul studiului disciplinei Bazele teoretice ale panificatiei elevii vor poseda cunostinte
fundamentale si in ceea ce priveste producerea pesmetilor, covrigilor, produselor de panificatie dietetice,
fabricarea sticksurilor, produselor de patiserie fina si a pastelor fainoase care le vor aplica ulterior la studierea

disciplinelor de specialitate.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Produsele cerealiere, printre care si painea, reprezinta baza alimentatiei sdnatoase. Acestea fac parte
din prima grupa de alimente, recomandate pentru a fi consumate cel mai des, conform piramidei alimentare
intocmite de medicii nutritionisti.

Bazele teoretice ale panificatiei este un curs ce include cunostinte fundamentale in domeniul
panificatiei. Studiul acestei discipline se impune ca o necesitate pentru viitorii tehnicieni in panificatie,
deoarece prin intermediul ei elevilor li se comunica despre materiile prime utilizate in panificatie si calitatea
lor, despre procesele ce au locin timpul depozitarii lor si despre operatiile tehnologice caracteristice fabricarii
produselor de panificatie, de patiserie fina si a pastelor fainoase. Totodata, elevii vor fi capabili sa determine
amidonul din produsele de panificatie, sa extraga amidon din griu si tuberculi de cartofi, sa cunoasca

domeniile de utilizare a amidonului modificat si sa Tnteleaga importanta utilizarii lui Tn panificatie.

lll. Competentele profesionale specifice disciplinei

Competente profesionale specifice calificarii:

CPS3. Asigurarea conditiilor sanitaro-igienice in sectia de producere.
CPS8. Pregatirea materiilor prime si auxiliare.

Competente profesionale specifice unitatii de curs:

CS1. Estimarea rolului amidonului in panificatie;

CS2. Analiza tehnologiilor de obtinere a amidonurilor;

CS3. Aprecierea calitatii materiilor prime utilizate in panificatie;
CS4. Distingerea conditiilor optime de depozitare a fainii;

CS5. Verificarea calitatii produselor finite conform reglementarilor tehnice in domeniu.
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CS6. Determinarea valorii nutritive si energetice a produselor de panificatie;

CS7. Respectarea igienei in unitatile de producere a produselor de panificatie.

IV. Administrarea disciplinei

Numarul de ore
Contact direct Modalitatea | Numarul de
Semestrul Lucrul !
Total . o de evaluare credite
Prelegeri Practica/ individual
Seminar
| 120 45 15 60 Examen 4
V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta

Unitati de continut

1. Industria amidonului si produselor derivate.

UC1. Estimarea rolului amidonului in
panificatie.

e Definirea notiunilor de amidon nativ,
gelificarea amidonului.

e Examinarea structurii amidonului nativ.

e Descrierea componentelor din care este
alcatuit amidonul.

e Cunoasterea componentelor rezultate in
urma hidrolizei enzimatice a amidonului.

o |dentificarea proprietatilor amidonului si a
componentelor sale.

e Determinarea amidonului din produse de
panificatie.

1. Amidonul nativ.

2. Structura amidonului nativ.

3. Proprietatile fizice ale amidonului si
componentelor sale.

2. Tehnologii de ext

ractie a amidonului.

UC2. Analiza tehnologiilor de obtinere a
amidonurilor.

Recunoasterea produselor din care se
extrage amidonul.

Identificarea operatiilor tehnologice de
obtinere a amidonului din porumb, din grau si
din tuberculi de cartofi.

Constientizarea rolului utilizarii amidonului in
industria panificatiei.

e Aplicarea metodei de extragere a amidonului
din tuberculii de cartofi.

1. Materiile prime utilizate pentru obtinerea
amidonului.

2. Tehnologii de extractie a amidonului de
porumb.

3. Tehnologii de extractie a amidonului de grau.
4. Tehnologii de extractie a amidonului din
tuberculii de cartofi.

5. Utilizarea amidonului.

3. Tehnologii de obtinere a amidonului modificat.

UC2. Analiza tehnologiilor de obtinere a
amidonurilor.

e Definirea notiunii de amidon modificat.

1. Amidonul modificat. Cerinte fata de
amidonul modificat.
2. Amidonuri modificate prin tratamente fizice.
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e |dentificarea cerintelor fata de amidonul
modificat.

e Distingerea operatiilor de obtinere a
amidonului modificat.

e Analiza utilizarii amidonului modificat in
industria panificatiei.

3. Amidonuri modificate prin tratamente
chimice.

4. Caracteristica cerealelor.

UC3. Aprecierea calitatii materiilor prime
utilizate in panificatie.

e Recunoasterea tipurilor de cereale.

e Descrierea compozitiei chimice ale
cerealelor

e |dentificarea proprietatilor masei de boabe
ale cerealelor.

1. Consideratii generale. Tipuri de cereale.

2. Compozitia chimica a cerealelor.

3. Proprietatile masei de boabe ale cerealelor.
4. Posibilitati de gestionare a produselor
cerealiere.

5. Faina.

UC3. Aprecierea calitatii materiilor prime
utilizate in panificatie.

e Definirea notiunii de faina.

e Cunoasterea compozitiei chimice si
biochimice a fainii de grau.

e Argumentarea relatiei dintre calitatea
proteinelor glutenice si calitatea painii.

e |dentificarea nsusirilor organoleptice, fizice,
chimice si de panificatie a fainii de grau.

e Compararea insusirilor de panificatie a fainii
de grau cu faina de secara.

1. Compozitia chimica a fainii de grau.
Compozitia biochimica a fainii de grau.
Tnsusirile organoleptice ale fiinii de grau.
Tnsusirile fizice si chimice ale fiinii de grau.
Tnsusirile de panificatie a fiinii de grau.
Faina de secara.

ok wWwN

6. Omogenizarea, ambalarea si depozitarea fainii.

UC4. Distingerea conditiilor optime de
depozitare a fainii.

e Respectarea conditiilor optime de
depozitarea fainii.

e Evaluarea calitatii fainii maturizate.

e Utilizarea documentelor normative cu
privire la ambalarea, depozitarea si
transportarea fainii.

o Identificarea etapelor de pregatire a fainii.
e Recunoasterea utilajelor utilizate la
depozitarea si pregatirea fainii.

1. Omogenizarea fainii.

2. Ambalarea fainii.

3. Depozitarea fainii.
3.1. Conditii optime de depozitare a fainii.
3.2. Utilaje utilizare pentru depozitarea fainii.
3.3. Maturizarea fainii.

4. Documente normative cu privire la

ambalarea, depozitarea si transportarea fainii.

5. Pregatirea fainii.

7. Drojdia de panificatie.

UC3. Aprecierea calitatii materiilor prime
utilizate in panificatie.

e Descrierea constructiei celulei de drojdie.
o |dentificarea substantelor necesare
alimentatiei drojdiei.

e Cunoasterea particularitatilor in activitatea
fiziologica a drojdiei.

1. Constructia celulei de drojdie

2. Alimentarea drojdiei.

3. Rolul drojdiilor in fermentatia alcoolica.
4. Particularitatile in activitatea fiziologica a
drojdiei de panificatie.

5. Forme de comercializare a drojdiei de
panificatie.

6/15




e Argumentarea rolului drojdiei in fermentatia
alcoolica.
Recunoasterea formelor de comercializare a

drojdiei.

8. Producerea pesmetilor.

UCS. Verificarea calitatii produselor finite
conform reglementarilor tehnice in domeniu.
Definirea pesmetilor.

e C(Clasificarea pesmetilor.

Identificarea materiilor prime si auxiliare
necesare pentru producerea pesmetilor.
Compararea pesmetilor simpli cu cei de
cozonac.

Alcatuirea schemelor tehnologice de
producere a pesmetilor simpli si de cozonac.
Aprecierea calitatii pesmetilor conform
reglementarii tehnice in vigoare.

1. Definirea si clasificarea pesmetilor.

2. Materiile prime si auxiliare necesare pentru
producerea pesmetilor.

3. Producerea pesmetilor simpli.

4. Producerea pesmetilor de cozonac.

5. Indici de calitate a pesmetilor.

9. Producerea covrigilor si produselor de panificatie dietetice.

UCS. Verificarea calitatii produselor finite
conform reglementarilor tehnice in domeniu.
Definirea notiunilor de produse de
covrigarie, produse de panificatie dietetice.
Identificarea materiilor prime necesare la
producerea covrigilor si produselor de
panificatie dietetice.

Alcatuirea schemelor tehnologice de
fabricare a covrigilor si produselor de panificatie
dietetice.

Respectarea parametrilor tehnologici a
operatiilor de producere a covrigilor si
produselor de panificatie dietetice.
Aprecierea calitatii covrigilor si produselor
de panificatie dietetice conform reglementarii
tehnice n vigoare.

1. Produse de covrigarie: clasificare,
caracteristice materiilor prime utilizate la
producerea covrigilor.

2. Tehnologia de fabricare a produselor de
covrigdrie.

3. Indici de calitate a covrigilor.

4. Produse de panificatie dietetice: clasificare,
caracteristici.

5. Tehnologia de fabricare a produselor
dietetice.

6. Indicii de calitate a produselor dietetice.

10. Fabricare

a sticksurilor.

UCS. Verificarea calitatii produselor finite
conform reglementarilor tehnice in domeniu.
Definirea sticksurilor.

Identificarea materiilor prime si auxiliare
necesare pentru fabricarea sticksurilor.
Alcatuirea schemei tehnologice de fabricare
a stiks-urilor.

e Respectarea parametrilor tehnologici a
operatiilor de fabricare a sticksurilor.
Aprecierea calitatii sticksurilor.

1. Caracteristica sticksurilor.

2. Materiile prime si auxiliare necesare pentru
fabricarea sticksurilor.

3. Operatiile tehnologice de fabricare a
sticksurilor.

4. Indicii de calitate a sticksurilor.

11. Fabricarea produselor de patiserie fina.

UCS. Verificarea calitatii produselor finite
conform reglementarilor tehnice in domeniu.

1. Caracteristica si clasificarea produselor de
patiserie fina.
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e Definirea notiunii de produse de patiserie
fina.

Clasificarea produselor de patiserie fina.
Depistarea diferentei intre produsele de
patiserie scurta si produse de foietaj.
Identificarea operatiilor tehnologice de
fabricare a produselor de patiserie fina.
Alcatuirea schemelor tehnologice de
fabricare a produselor de patiserie fina.

e Respectarea parametrilor tehnologici
caracteristici operatiilor de fabricare a
produselor de patiserie fina.

2. Materiile prime utilizate la fabricarea
produselor de patiserie fina.

3. Tehnologia de fabricare a produselor de
patiserie scurta (friabile).

4. Tehnologii de fabricare a produselor de
foietaj (cu si fara drojdie).

12. Fabricarea pastelor fainoase.

UCS. Verificarea calitatii produselor finite
conform reglementarilor tehnice in domeniu.
Definirea notiunii de paste fdinoase.
Clasificarea pastelor fainoase.
Identificarea operatiilor tehnologice de
fabricare a pastelor fdinoase.

Respectarea parametrilor tehnologici
caracteristici operatiilor de fabricare a pastelor
fainoase.

Aprecierea calitatii pastelor fainoase
conform reglementarii tehnica in vigoare.

1. Caracteristica si clasificarea pastelor
fainoase.

2. Materiile prime si auxiliare necesare pentru
fabricarea pastelor fainoase.

3. Tehnologia de fabricare a pastelor fainoase.
4. Controlul calitatii pastelor fainoase.

13. Valoarea nutritiva

A

a painii si calitatea ei.

UC6. Determinarea valorii nutritive si
energetice a produselor de panificatie.
Definirea notiunilor de valoare nutritive,
valoare calorica, valoare energetica.
Determinarea valorii calorice si de asimilare
a painii.

Examinarea metodelor de sporire a valorii
alimentare a painii.

Aprecierea calitatii painii Tn conformitate cu
reglementarea tehnica in vigoare.

Caracteristica valorii nutritive a pfiinii.
Valoarea calorica si de asimilare a painii.
Valoarea componentilor chimici ai painii.
Sporirea valorii alimentare a painii.
Controlul calitatii painii.

uvhwhNpe

14. Probleme generale ale igienizarii in industria alimentara.

UC7. Respectarea igienei in unitatile de
producere a produselor de panificatie.
Identificarea etapelor de igienizare.
Examinarea agentilor de curatire si
dezinfectare utilizati in industria alimentara.
Argumentarea rolului procesului de
igienizare n intreprinderile de producere a
produselor de panificatie.

e Respectarea regulilor de igienizare de catre
personal.

1. Etapele igienizarii.

2. Agentii de curatire. Metode de preparare a
substantelor de dezinfectare.

3. Regulile de igienizare pentru personalul
operativ.
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VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore

Nr. e A :

f Unitati de invatare Contact direct Lucrul

crt. Total .

Prelegeri | Practica Individual

1. Industria amidonului si  produsele 10 4 2 4

derivate.

2. | Tehnologii de extractie a amidonului. 4 2 2 -

3. | Tehnologii de obtinere a amidonului 8 2 2 4

modificat.

4, Caracteristica cerealelor. 26 4 2 20

5. | Faina. 16 6 2 8

6. | Omogenizarea, ambalarea Si 4 4 - -

depozitarea fainii.

7. Drojdia de panificatie. 8 4 - 4

8. Producerea pesmetilor. 6 2 - 4

9. Producerea covrigilor si produselor de 8 4 - 4

panificatie dietetice.

10. | Fabricarea sticksurilor. 2 2 - -
11. Fabricarea produselor de patiserie fina. 8 4 - 4
12. Fabricarea pastelor fainoase. 6 3 3 -
13. Valoarea nutritiva a painii si calitatea ei. 12 2 2 8
14. Probleme generale ale igienizdrii n 2 2 - -

industria alimentara.
Total 120 45 15 60

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul

Produse de

individual elaborat

Modalitati de evaluare

Termeni de realizare

1. Industria amidonu

lui si produsele derivate.

1. Domenii de utilizare a
amidonului Tn industria
alimentara.

1. Cercetarea
2. Portofoliu

Evaluarea cercetarilor
efectuate;
Prezentarea portofoliului.

Saptamana 1

2. Tehnologii de obtinere a amidonului modificat.

1. Rolul utilizarii
amidonului modificat in
panificatie.

1. Studiu de caz
2. Cercetare
3. Portofoliu.

Rezolvarea studiului de
caz;

Evaluarea cercetarilor
efectuate;

Prezentarea portofoliului

Saptamana 2

3. Caracteristica cerealelor.
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1. Porumbul: compozitia |1. Proiect Evaluarea calitatii
chimica si clasificarea lui. |2. Portofoliu. materialului folosit la
2. Rolul orzului in realizarea proiectului;
alimentatia omului. Evaluarea completitudinii
3.Utilizarea sorgului in proiectului; Saptamana 7
industria alimentara. Prezentarea portofoliului
4. Ovazul: compozitia
chimica si utilizarea lui.
5. Daunatorii cerealelor.

4. Faina
1. Fdina de porumb: 1. Proiect Evaluarea calitatii
generalitati, compozitie 2. Portofoliu. materialului folosit la

chimica si biochimica,
domenii de utilizare.

2. Rolul si domenii de
utilizare a fainii integrale.
3. Fainurile non-grau.

realizarea proiectului;
Evaluarea completitudinii
proiectului;

Prezentarea proiectului si a
portofoliului

Saptamana 9

5. Drojdia de panificatie.

1. Productia industriala a
drojdiei de panificatie.

2. Rolul utilizarii drojdiei in
producerea produselor din
aluat dospit.

1. Cercetarea
2. Portofoliu.

Evaluarea cercetarilor
efectuate;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 10

6. Producerea pesmetilor.

1. Clasificarea
sortimentului de produse
de panificatie.

1. Cercetarea
2. Portofoliu.

Evaluarea cercetarilor
efectuate;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 11

7. Producerea covrigilor si produselor de panificatie dietetice.

1. Produse de panificatie
aglutenice.

1. Cercetarea
2. Portofoliu.

Evaluarea cercetarilor
efectuate;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 12

8. Fabricarea produselor de patiserie fina.

1. Fabricarea piscoturilor,
a blaturilor pentru tort si a
foilor de rulada.

1. Studii de caz
2. Portofoliu.

Rezolvarea studiului de
caz;
Prezentarea portofoliului.

Saptamana 13

9.Valoarea nutritiva a painii si calitatea ei.

1. Tehnologia de fabricare
a lavasului armenesc.

2. Tehnologia de fabricare
a lipiilor din Tadjekistan si
Usbekistan.

3. Tehnologii de fabricarea
a baghetelor franceze.

1. Cercetarea
2. Portofoliu.

Evaluarea cercetarilor
efectuate;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 15
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VIII. Lucrarile practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Numarul de ore
1. Industria amidonului si | Lucrarea practicd nr. 1 2
produsele derivate. Determinarea amidonului din produsele de
panificatie.
2. Tehnologii de extractie | Lucrarea practicd nr. 2 2
a amidonului. Obtinerea amidonului din tuberculii de
cartofi.
3. Tehnologii de obtinere | Lucrarea practicd nr. 3 2
a amidonului modificat. | Analiza amidonului modificat din produsele de
panificatie.
4, Caracteristica Lucrarea practicd nr. 4 2
cerealelor. Aprecierea calitatii cerealelor prin metoda
organoleptica.

5. Faina. Lucrarea practicd nr. 5 2
Aprecierea calitatii fdinii prin metoda
organoleptica.

6. Fabricarea pastelor Lucrarea practicd nr.6 3

fainoase. Studierea Cerintelor de calitate Produse de
panificatie si paste fdinoase.
7. Valoarea nutritiva a Lucrarea practicd nr.7 2

plinii si calitatea ei.

Calcularea valorii energetice a produselor de
panificatie.

cunostintelor, profesorul va utiliza ca metode de predare — invatare prelegerea, explicatia, explozia stelar3,
metoda cubului, metoda ciorchinelor, conversatia euristica si dialogul cu elevii, care sa permita o intelegere
cat mai exacta a notiunilor si conexiunea informatiei noi cu informatia acumulata anterior, metodele de lucru
individual si in echipa, descoperirea si aprecierea rezultatelor practice si corelarea cu informatia teoretica,

studiul bibliografiei minimale si, daca este cazul, vizualizarea si aprecierea critica a informatiei la temg3,

realizarea unor teme pe acasa.

IX. Sugestii metodologice

Pentru o formare corecta a gandirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea cu usurinta a

Nr. et g n .
‘ Unitati de invatare Metode, procedee, tehnici
crt.
1. Industria amidonului si prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul, clustering-ul,
produsele derivate. descrierea, etc.
2. Tehnologii de extractie a prelegerea, conversatia, discutia ghidata, tabelul corespunderilor,
amidonului. interpretarea schemelor, demonstrarea, algoritmizarea.
3 Tehnologii de obtinere a prelegerea, conversatia, discutia ghidata, brainstorming-ul,
) amidonului modificat. cercetarea, studiu de caz.
4 Caracteristica cerealelor. prelegerea, conversatia, discutia ghidata, studiul de caz, metoda

comparatiei, explozia stelara, SINELG, metoda cubului.
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Faina. conversatia, discutia ghidata, metoda ciorchinelor, diagrama
5. Wenn, studiul de caz, tabelul corespunderilor, stiu/vreau sa
stiu/am Tnvatat.
6 Omogenizarea, ambalarea si | conversatia, discutia ghidata, tabelul corespunderilor, R.A.l.,
' depozitarea fainii. studiul de caz, stiu/vreau sa stiu/am invatat, cercetarea.
Drojdia de panificatie. prelegerea, conversatia, discutia ghidata, metoda ciorchinelor,
7. diagrama Wenn, studiul de caz, tabelul corespunderilor,
cercetarea.
8 Producerea pesmetilor. prelegerea, conversatia, discutia ghidata, studiul de caz,
' descrierea, metoda cubului, tabelul corespunderilor.
Producerea covrigilor si . . . .
g‘ o prelegerea, proiect, studiul de caz, descrierea, metoda cubului,
9. produselor de panificatie . o
. . tabelul corespunderilor, algoritmizarea.
dietetice.
10 Fabricarea sticksurilor. conversatia, discutia ghidata, proiect, descrierea, tabelul
' corespunderilor.
1 Fabricarea produselor de prelegerea, discutia ghidata, descrierea, explicatia, SINELG,
) patiserie fina. metoda cubului, tabelul corespunderilor.
1 Fabricarea pastelor fainoase. | prelegerea, explicatia, algoritmizarea, studiul de caz, descrierea,
' metoda cubului, tabelul corespunderilor.
13 Valoarea nutritiva a pfinii si conversatia, discutia ghidata, problematizarea, descrierea, metoda
' calitatea ei. cubului, calculul valorii energetice.
Probleme generale ale . . . — .
L2 . conversatia, explozia stelara, SINELG, explicatia, demonstratia,
14. igienizarii in industria RAL
alimentara. o

Formele de lucru utilizate Tn organizarea grupei de elevi pot fi: frontal, individual si in grup.

n proiectarea didacticd de lungd si scurtd duratd profesorul se va ghida de prezentul curriculum, atat

la compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. Tn corespundere cu cerintele didactice,

profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si activitati practice.

Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi, activitati de

invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de predare-invatare va asigura

insusirea mai lesne a materiei si serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fata de disciplina

si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut, propunandu-le

elevilor Tn acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor interactive de lucru cu elevii,

cum ar fi discutia ghidata, comunicarea, prezentarea.
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X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invatare — predare - evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii pe
parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continua va fi structurata in evaluari formative si evaluari
sumative (finale) ce tin de interpretarea creativa a informatiilor si de capacitatea de a rezolva situatiile de
problema. Activitdtile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a
evaludrii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale. Pentru a
eficientiza procesele de evaluare, Thainte de a demara evaluarile, cadrul didactic va aduce la cunostinta
elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a
fiecarei evaluari.

Formele de evaluare folosite pot fi diferite. Tinind cont de obiectivele enumerate si scopul urmarit se
vor folosi formele de evaluare:

- initiala;
- continua (curenta);
- finala (sumativa).

Este important de a incepe disciplina cu evaluare initiala prin probe scrise, orale, testari, cu scopul
determinarii nivelului de cunostinte teoretice, abilitatilor practice si atitudinilor achizitionate de elevianterior
la disciplina.

Evaluarea curentd/formativd se va realiza dupa fiecare teméa studiatd prin diverse modalitati:
observarea comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitatii elevului, discutia/conversatia, probe
scrise. Prin evaluarea curentd/formativa, cadrele didactice informeaza elevul despre nivelul de performanta;
il motiveaza sa se implice in dobandirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele cursului prin sustinerea unui examen.

Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre
demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitdti. in acest scop, vor fi clar stabiliti indicatorii si descriptorii
de performanta ai procesului si produsului realizat de catre elev.

Produsele elaborate in cadrul lucrarilor practice si studiului individual vor fi evaluate in baza de criterii
si descriptori de evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate scopului urmarit si sa permita

elevilor sa demonstreze detinerea/ stapanirea competentelor specifice disciplinei.

Nr Produsele Criteriile de evaluare a produselor

1. Rezumatul oral - expunerea continutului stiintific;

- utilizarea formularii proprii, farda a distorsiona mesajului supus
rezumarii;

- expunerea intr-o structura logica si concisa;

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate;

2. Calculul valorii - Intelegerea enuntului problemei;

energetice a - indicarea corecta a formulelor de calcul;
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produselor de
panificatie.

- corectitudinea rezolvarii;
- corectitudinea rezultatelor;
- utilizarea limbajului.

Studiu de caz

- corectitudinea interpretarii studiul de caz propus;

- corespunderea solutiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvata a
cazului analizat;

- utilizarea limbajului de specialitate;

- completitudinea informatiei si intre

coerenta subiect i

documentele studiate;
- originalitatea formularii si realizarii studiului;
- aprecierea critica;
- rezolvarea corecta a problemei.

Testul docimologic

- corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si

obiectivele sarcinilor;
- scorurile Tnsumate Tn corespundere cu baremul de corectare.

Chestionarea orala

- corectitudinea si completitudinea raspunsului in raport cu
continuturile predate si obiectivele stabilite;
- coerenta, logica;

- fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea, originalitatea raspunsului

Elaborarea
schemelor
tehnologice de
fabricare a
produselor de
panificatie, a
pastelor fainoase.

- selectarea operatiilor tehnologice;

- utilizarea limbajului specific;

- logica aranjarii etapelor procesului tehnologic;

- corectitudinea elaborarii schemelor tehnologice.

Proiectul,
referatul

- stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si structurarea
continutului;

- activitatea individuala realizata de catre elev (investigatie,
experiment, ancheta etc.);

- rezultate, concluzii, observatii. Aprecierea succesului proiectului,
in termeni de eficientd, validitate, aplicabilitate etc.;

- prezentarea proiectului (calitatea comunicarii, claritate, coerenta,
capacitate de sinteza etc.);

- relevanta proiectului (utilitate, conexiuni interdisciplinare etc.).

Prezentare ppt

- corectitudinea si logica expunerii materialului teoretic

- creativitatea expunerii

- utilizarea si redactarea corecta a desenelor, schemelor si tabelelor
- raspunsul fluent

- design-ul slide-urilor.

Portofoliul

- fiecare element in parte, utilizand metodele obisnuite de evaluare;
- nivelul de competenta a elevului, prin raportarea produselor
realizate la scopul propus;

- progresul realizat de elev pe parcursul intocmirii portofoliului.
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Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in cadrul
disciplinei Bazele teoretice ale panificatiei trebuie asigurat un mediul de invatare autentic, relevant si
centrat pe elev.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si sa aiba conditii adecvate. Prelegerile si lucrarile practice
se vor desfasura in sala de curs.

Pentru efectuarea lucrarilor practice sunt necesare urmatoarele: probe de cereale, probe de fainuri,
solutie de iod, pipete, produse de panificatie.

Lista materialelor didactice: manuale, suporturi de curs, fise instructiv-tehnologice pentru lucrarile
practice, machete si planse ce reprezinta piramida alimentara, tabele de compozitie chimica a produselor
alimentare, grafice.

Mijloacele tehnice, de asemenea, au un rol important in desfasurarea procesului de studiu. Printre

ele se enumera tabla, calculatorul si proiectorul.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . . Locul in care poate fi consultata/ accesata/
Denumirea resursei <

crt. procurata resursa

1. | Lupu Olga Bazele teoretice ale panificatiei. | http://documents.tips/documents/bazele-
Ciclu de prelegeri. Chisinau, UTM, 2007 teoretice-a-panificatiei-ds.html

2. | HG nr.202 din 11.03.2009 cu privire la http://lex.justice.md/index.php?action=view&
aprobarea Reglementarii tehnice ,,Griul, view=doc&lang=1&id=331065

orzul, ovazul, secara, porumbul si sorgul de
uz alimentar”.

3. HG nr.68 din 29.01.2009 cu privire la
aprobarea Reglementarii tehnice ,,Faina,
grisul si tarita de cereale”

4. | HGnr.775 http://lex.justice.md/index.php?action=view&
din 03.07.2007 view=doc&lang=1&id=324555
cu privire la aprobarea Reglementarii
tehnice

“Produse de panificatie si paste fainoase”
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