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I. Preliminarii

Curriculumul stagiului de practica P.06.0.038 Practica de specialitate Il: produse de
patiserie, specialitatea 72170 Tehnologia panificatiei si patiseriei, plan de invatamant editia 2021,
se Tncadreaza in aria stagiilor de practica si se studiaza in semestrul VI, in volum de 120 ore

Practica de specialitate lll: produse de patiserie prevede formarea la viitorii specialisti a
priceperilor si deprinderilor de planificare, dirijare si supraveghere a operatiilor procesului
tehnologic de fabricare, depozitare si pastrare a produselor de patiserie, cat si la elaborarea
masurilor de prevenire a neconformitatilor (defectelor), care pot aparea in perioada pastrarii si
fabricarii lor, iar la necesitate, de a aplica masuri de lichidare si imbunatatire a lor.

Este binevenita utilizarea bazei materiale a colegiului, laboratorului ,Linia de panificatie”,
care constituie un aport foarte important pentru realizarea obiectivelor practicii de instruire.

Tn procesul de instruire practica vor fi respectate aspectele privind securitatea si igiena

muncii, protectia mediului, igiena personala.

Il. Motivatia si utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Standardele de pregatire profesionala pentru calificarile din domeniul prelucrarii
alimentelor au ca obiectiv principal promovarea unei forte de munca calificate, bine pregatite si
adaptabile la piata muncii.

Stagiul de practica este un moment esential in formarea competentelor practice ale elevului
deoarece are menire de a trece de la partea teoretica la cea practic-aplicativa. Aceasta are drept
scop consolidarea competentelor profesionale dobandite pe parcursul studiilor si imbinarea lor cu
abilitatile practice formate prin activitatea concreta desfasurata la o intreprindere. Totodats,
stagiul de practica, reprezinta o oportunitate oferita elevilor de a se pregati pentru plasarea pe
piata muncii prin familiarizarea lor cu viata economica reala.

Modalitatea de identificare a locului desfasurarii practicii se realizeaza la propunerea
institutiei de Tnvatamant. Stagiul de practica (in cazul desfasurarii la intreprindere)se va desfasura
in baza Contractului privind efectuarea stagiului de practica sau a Conventiei cadru de parteneriat.
Specificul acestui stagiu de practica se axeaza pe activitatea de cunoastere generald a
institutiei/unitatii economice, pe activitatea de fabricare a produselor de panificatie si patiserie,
sub Tndrumarea coordonatorilor de practica, elaborarea Raportului stagiului de practica.

Practica de specialitate Il: produse de patiserie ofera elevilor deprinderi practice in procesul
de fabricare a produselor de patiserie. Elevii sunt pusi in situatii de a-si manifesta cunostintele
acumulate de la disciplinele de specialitate in practica. Toate acestea trezesc viitorilor specialisti

un mare interes si simtul raspunderii.
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lll. Competentele profesionale specifice stagiului de practica

Competentele profesionale specifice calificarii:

CPS 2. Asigurarea sigurantei produselor finite.

CPS 3. Asigurarea conditiilor sanitaro -igienice Tn sectia de producere.

CPS 4. Asigurarea conditiilor de securitate si sanatate in munca in sectia de producere.

CPS 6. Organizarea locului de lucru.

CPS 8. Pregatirea materiei prime si auxiliare.

CPS 9. Prepararea semifabricatelor in baza retetelor intreprinderii.

CPS 10. Finisarea produselor de panificatie si patiserie.

CPS 12. Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic.

Competentele profesionale specifice stagiului de practica:

CS1. Aprecierea calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate in industria patiseriei;

CS2. Recunoasterea utilajelor si ustensilelor utilizate in industria patiseriei;

CS3. Elaborarea schemelor tehnologice.

CS4. Supravegherea procesului tehnologic de fabricare a produselor de patiserie.

CS5. Verificarea calitatii produselor finite.

IV. Administrarea stagiului de practica

¢ E
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P.06.0.038 | Practica de specialitate Vi 4 120 mai Portofoliu 4
II: produse de patiserie
V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica
Activitati/Sarcini de lucru Produse de elaborat Modalitati de Durata de
evaluare realizare
A1l Respectarea protectiei, igienei Studierea legislatiei Observarea 6 ore

muncii si sanitariei produselor de
patiserie in unitatile de fabricare a
lor.

S1: Descrierea regulilor de igiena a
muncii in sectiile de producere.

$2: Respectarea igienei individuale.
S3: Identificarea regulilor de igiena la
locul de munca.

S4: Depistarea cauzelor accidentelor
de munca.

Republicii Moldova cu
privire la protectia muncii.

Efectuarea curateniei
generale la locul de munca.

Pregatirea locului de
munca.

sistematica a
activitatii elevilor.

Evaluarea formularii
concluziilor.

Prezentarea eseului.
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Acordarea primului ajutor
in caz de accidente de
munca.

Eseu structurat

A2 Controlul calitatii materiilor Pregatirea locului de lucru. | Observarea 6 ore
prime si auxiliare utilizate la sistematica a
fabricarea produselor de patiserie si Aprecierea calitatii activitatii elevilor.
depozitarea lor. materiilor prime si auxiliare.

S1: Analiza organoleptica materiilor Evaluarea fiselor de
prime si auxiliare. Completarea fiselor de analiza

$2: inregistrarea in fisa de analiz3 a analiza

caracteristicilor observabile ale Corectitudinea
materiilor prime si auxiliare. Respectarea conditiilor de depozitarii

S3: Depistarea necorespunderilor. depozitare a materiilor materiilor prime si
S4: Aplicarea unor masuri corective in | prime si auxiliare. auxiliare.

caz de aparitie a unor probleme.

S5: Descrierea conditiilor de Depozitarea materiilor Evaluarea studiilor
depozitare a materiilor prime si prime si auxiliare conform de caz.

auxiliare. cerintelor.

$6: Respectarea conditiilor de

depozitare a materiilor prime si Studii de caz.

auxiliare.

S7: Recunoasterea utilajului specific

depozitelor de pastrare a materiilor

prime si auxiliare.

A3 Formarea deprinderilor de lucru cu | Pregatirea locului de lucru. | Observarea 6 ore
ustensilele si utilajele folosite la sistematica a
fabricarea produselor de patiserie. Manuirea ustensilelor in activitatii elevilor.
S1: Recunoasterea utilajelor si procesul de lucru.

ustensilelor utilizate in sectia de Prezentarea eseului.
producere. Punerea in functiune a

S2: Familiarizarea cu utilajele utilizate | utilajelor.

si ustensilele utilizate.

S3 Cunoasterea destinatiei fiecarui Respectarea tehnicii de

utilaj din cadrul liniei de producere. securitate cu utilajele.

S4: Manipularea corecta cu utilajele si

ustensilele utilizate Tn productia Eseu structurat.

produselor de patiserie.

A4 Calculul materiilor prime si Pregatirea locului de lucru. | Observarea 6 ore

auxiliare utilizate la fabricarea
produselor de patiserie.

S1: Identificarea retetelor de fabricare.
S2: Elaborarea schemelor tehnologice.
S$3: Determinarea materiilor prime si
auxiliare necesare la fabricarea
produselor de patiserie.

S4: Calculul retetelor de productie.

Scrierea retetelor de
fabricatie.

Elaborarea schemelor
tehnologice pe baza
retetelor.

sistematica a
activitatii elevilor.

Evaluarea
corectitudinii
elaborarii schemelor
tehnologice.

6/12




Determinarea cantitatii de
materii prime si auxiliare
utilizate pentru producere.

Elaborarea retetelor de

Relatarea
rezultatelor
obtinute privind
necesarul de materii
prime si auxiliare

productie. pentru producere.
A5 Dirijarea tehnologiei de fabricare | Organizarea locului de Observarea 18 ore
a produselor din aluat dospit. munca. sistematica a
S1: Planificarea lucrului la linia de activitatii elevilor.
panificatie din cadrul institutiei de Scrierea retetelor de
invatamant. fabricare. Corectitudinea
$2: Studierea retetelor tehnologice. alcatuirii schemelor
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice Elaborarea schemelor tehnologice
de fabricare a produselor din aluat tehnologice
dospit. Utilizarea corecta a
S4: Respectarea parametrilor Determinarea cantitatii de utilajelor si
tehnologici a etapelor de fabricare. materii prime si auxiliare ustensilelor de lucru
S5: Supravegherea procesului necesare pentru prepararea
tehnologic. aluatului dospit. Evaluarea
$6: Verificarea calitatii produselor indeplinirii
finite. Pregatirea materiilor prime | operatiilor
S7: Aplicarea corectiilor in caz de si auxiliare. tehnologice de
aparitie a unor probleme. fabricare a
Prepararea aluatului dospit. | produselor pe baza
de aluat dospit.
Prelucrarea aluatului.
Modelarea lui. Demonstrarea
tehnicii de modelare
Prepararea produselor din a aluatului.
aluat dospit: chifle,
cornulete, briose, bascute,
branzoaice, etc Prezentarea fiselor
de analiza.
Aprecierea calitatii
produselor din aluat dospit. | Aplicarea masurilor
de remediere in caz
Completarea fiselor de de necesitate.
analiza a produselor finite.
Depistarea
neconformitatilor.
A6. Dirijarea tehnologiei de fabricare | Organizarea locului de Observarea 18 ore

a produselor din aluat nedospit.
S1: Planificarea lucrului la linia de
panificatie din cadrul institutiei de
invatamant.

$2: Studierea retetelor tehnologice.

munca.

Scrierea retetelor de
fabricare.

sistematica a
activitatii elevilor.
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$3: Alcatuirea schemelor tehnologice
de fabricare a produselor din aluat
nedospit.

S4: Respectarea parametrilor
tehnologici a operatiilor de fabricare.
S5: Supravegherea procesului
tehnologic.

S6: Verificarea calitatii produselor
finite.

S7: Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

Elaborarea schemelor
tehnologice

Determinarea cantitatii de
materii pentru prepararea
aluatului nedospit.

Pregatirea materiilor prime
si auxiliare.

Prepararea aluatului
nedospit.

Prelucrarea aluatului.
Modelarea lui.

Prepararea produselor din
aluat nedospit: placinte,
invartite, merdenele, etc.

Aprecierea calitatii
produselor din aluat
nedospit.

Completarea fiselor de
analiza a produselor finite.

Depistarea
neconformitatilor.

Corectitudinea
alcatuirii schemelor
tehnologice

Manipularea
corecta a
ustensilelor si
utilajelor.

Evaluarea
indeplinirii
operatiilor
tehnologice de
fabricare a
produselor pe baza
de aluat nedospit.

Demonstrarea
tehnicii de modelare
a aluatului.

Evaluarea fiselor de
analiza.

Aplicarea masurilor
de remediere in caz
de necesitate.

A7 Dirijarea tehnologiei de fabricare
a produselor din aluat fraged.

S1: Planificarea lucrului la linia de
panificatie din cadrul institutiei de
fnvatamant.

S2: Studierea retetelor tehnologice.
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice
de fabricare a produselor din aluat
fraged.

S4: Respectarea parametrilor
tehnologici a etapelor de fabricare.
S5: Supravegherea procesului
tehnologic.

S6: Verificarea calitatii produselor
finite.

S7: Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

Organizarea locului de
munca.

Scrierea retetelor de
fabricare.

Elaborarea schemelor
tehnologice

Determinarea cantitatii de
materii pentru prepararea
aluatului fraged.

Pregatirea materiilor prime
si auxiliare.

Prepararea aluatului fraged.

Prelucrarea aluatului.

Observarea
sistematica a
activitatii elevilor.

Corectitudinea
alcatuirii schemelor
tehnologice.

Manipularea
corecta a
ustensilelor si
utilajelor.

Evaluarea
indeplinirii
operatiilor
tehnologice de
fabricare a

12 ore
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Modelarea lui.

Prepararea produselor din
aluat fraged: placinte cu
mere, cornulete cu
nuci,tarte cu mere, etc.

Aprecierea calitatii
produselor din aluat fraged.

Completarea fiselor de
analiza a produselor finite.

Depistarea
neconformitatilor.

produselor pe baza
de aluat fraged.

Demonstrarea
tehnicii de modelare
a aluatului.

Evaluarea fiselor de
analiza.

Aplicarea masurilor
de remediere in caz
de necesitate.

A8 Dirijarea tehnologiei de fabricare
a produselor din aluat oparit.

S1: Planificarea lucrului la linia de
panificatie din cadrul institutiei de
invatamant.

S2: Studierea retetelor tehnologice.
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice
de fabricare a produselor din aluat
oparit.

S4: Respectarea parametrilor
tehnologici a operatiilor de fabricare.
S5: Supravegherea procesului
tehnologic.

S6: Prepararea cremelor pentru
umplerea semipreparatelor.

S7: Controlul calitatii produselor
finite.

S8: Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

Organizarea locului de
munca.

Scrierea retetelor de
fabricare.

Elaborarea schemelor
tehnologice

Determinarea cantitatii de
materii pentru prepararea
aluatului oparit.

Pregatirea materiilor prime
si auxiliare.

Prepararea aluatului oparit.

Prelucrarea aluatului.
Modelarea lui.

Prepararea produselor din
aluat oparit: ecleruri,
globulete, etc.

Prepararea cremelor pentru
umplerea produselor.

Finisarea produselor din
aluat oparit.

Aprecierea calitatii
produselor din aluat oparit.

Observarea
sistematica a
activitatii elevilor.

Corectitudinea
alcatuirii schemelor
tehnologice.

Manuirea corectd a
ustensilelor de
lucru.

Manipularea
corecta a utilajului.

Evaluarea
indeplinirii
operatiilor
tehnologice de
fabricare a
produselor pe baza
de aluat oparit.

Demonstrarea
tehnicii de umplere
a semifabricatelor.

Evaluarea fiselor de
analiza.

Aplicarea masurilor
de remediere Tn caz
de necesitate.

18 ore
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Completarea fiselor de
analiza a produselor finite.

Depistarea
neconformitatilor.
A9 Dirijarea tehnologiei de fabricare | Organizarea locului de Observarea 12 ore
a produselor din aluat foieta;. munca. sistematica a
S1: Planificarea lucrului la linia de activitatii elevilor.
panificatie din cadrul institutiei de Scrierea retetelor de
invatamant. fabricare. Corectitudinea
$2: Studierea retetelor tehnologice. alcatuirii schemelor
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice | Elaborarea schemelor tehnologice.
de fabricare a produselor din aluat tehnologice.
foieta;j. Evaluarea
S4: Respectarea parametrilor Determinarea cantitatii de indeplinirii
tehnologici a operatiilor de fabricare. materii pentru prepararea operatiilor
S5: Supravegherea procesului aluatului foietaj. tehnologice de
tehnologic. fabricare a
S6: Controlul calitatii produselor Pregatirea materiilor prime | produselor pe baza
finite. si auxiliare. de aluat foietaj.
S7: Analiza materiilor utilizate la
producerea sortimentului de produse | Prepararea aluatului foietaj. | Manipularea
din foietaj. corecta a
S8: Aplicarea corectiilor in caz de Prelucrarea aluatului. ustensilelor si
aparitie a unor probleme. Modelarea lui. utilajelor Tn procesul
de fabricatie.
Prepararea produselor din
aluat foietaj: buse cu mere, | Demonstrarea
cornuri, fundite, marin tehnicii de modelare
foietaj, crenvusti in foietaj, | a aluatului.
etc.
Asamblarea si
Aplicarea operatiilor de finisarea
asamblare si finisare a produselor.
produselor.
Aprecierea calitatii Evaluarea fiselor de
produselor din aluat foietaj. | analiza a produselor
finite.
Completarea fiselor de
analiza pentru produsele Aplicarea masurilor
din aluat foietaj. de remediere in caz
de necesitate.
Depistarea
neconformitatilor.
A10 Dirijarea tehnologiei de fabricare | Organizarea locului de Observarea 18 ore

a produselor din aluat fluid.

munca.

sistematica a
activitatii elevilor.
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S1: Planificarea lucrului la linia de
panificatie din cadrul institutiei de
fnvatamant.

$2: Studierea retetelor tehnologice.
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice
de fabricare a produselor din aluat
fluid.

S4: Respectarea parametrilor
tehnologici a operatiilor de fabricare.
S5: Supravegherea procesului
tehnologic.

$6: Prepararea cremelor pentru
umplerea semipreparatelor.

S7: Controlul calitatii produselor
finite.

S8: Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

Scrierea retetelor de
fabricare.

Elaborarea schemelor
tehnologice.

Determinarea cantitatii de
materii pentru prepararea
aluatului fluid.

Pregatirea materiilor prime
si auxiliare.

Prepararea aluatului fluid.

Coacerea produselor din
aluat fluid

Prepararea produselor din
aluat fluid: vafe, tarte,
checuri, etc

Aplicarea operatiilor de
asamblare si finisare a
produselor.

Aprecierea calitatii
produselor din aluat fluid.

Completarea fiselor de
analiza pentru produsele
din aluat fluid.

Depistarea
neconformitatilor.

Corectitudinea
alcatuirii schemelor
tehnologice.

Evaluarea
indeplinirii
operatiilor
tehnologice de
fabricare a
produselor pe baza
de aluat fluid.

Manipularea
corecta a
ustensilelor si
utilajelor in procesul
de fabricatie.

Asamblarea si
finisarea
produselor.

Evaluarea fiselor de
analiza a produselor
finite.

Aplicarea masurilor
de remediere in caz
de necesitate.

Pentru o formare corecta a gandirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea cu
usurinta a cunostintelor, profesorul va utiliza ca metode de predare — explicatia, dezbaterea, asaltul
de idei, studii de caz, algoritmizarea, conversatia euristica si dialogul cu elevii, care sa permita o
intelegere cat mai exacta a notiunilor si conexiunea informatiei noi cu informatia acumulata anterior.

Totodata elevilor li se va propune de a lucra individual si in echipa, de a analiza, aprecia si a elabora

VI. Sugestii metodologice

concluzii avand la baza rezultatele practice corelandu-le cu informatia teoretica.
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VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practica

Evaluarea desemneaza un sir de activitati didactice prin care se obtin informatii cu privire la
nivelul de pregatire al elevilor si calitatea instruirii practice. Evaluarea este la fel de importanta ca si
predarea —invatarea.

Evaluarea poarta un caracter continuu si presupune aplicarea diferitor forme si metode:
initiald, curenta si finala.

Pentru evaluarea initiald se vor utiliza asa metode ca asaltul de idei, fise de lucru, etc

Evaluarea curenta poarta un caracter continuu si se va realiza cu folosirea diferitor forme si
metode: studii de caz, observarea procesului indeplinirii sarcinilor de catre elevi, discutii, exercitii,
testare, controlul fiselor, schemelor si prezentarea portofoliilor etc.

Portofoliul va include informatii teoretice, rezumate si fotografii in urma excursiilor efectuate,

concluzii si sugestii.

VIII. Cerinte fata de locurile de practica
Stagiul de practica se va desfasura in incinta colegiului, si anume, in laboratorul,Linia de
panificatie” din cadrul institutiei, dotata cu utilaje si ustensile necesare: cernator, malaxor, dospitor,
cuptor, ustensile de patiserie si cofetarie.
Pentru diversificarea activitatilor de practica se recomanda ca elevii sa-si dezvolte abilitatile
practice in urmatoarele intreprinderi de panificatie din raion si regiune:
e  SRL Aestivum-Prim (brutarie) or. Riscani;

e 11 CAD-Colibaba (combinat de panificatie), or. Riscani.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.
crt.

Denumirea resursei

A.Mangdilescu, E.Nicolau, D.Campian, G.Pantu, M.Constantinescu. Tehnologia produselor de
1. | cofetarie si patiserie. Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti.2003.

N.Buteikis, A.Jukov. Specialitati de patiserie. Lumina. Chisinau. 1992.

Kosanbckas J1.I. TexHonorma nuiesbix NpoayKkTos. Mocksa. 1988.

4. | M.Dinu, l.Leustean, V.Tudor, D.lon, C.Grozavu, M.Oprea. Manual pentru pregatirea practica

Industria Alimentara. Editura Oscar Print. Bucuresti. 2004.
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