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I. Preliminarii

Curriculumul modular S.06.0.019 Tehnologia panificatiei |, specialitatea 72170 Tehnologia panificatiei
si patiseriei, plan de Tnvatamant editia 2021, se incadreaza in aria componentelor de specialitate si se studiaza
in semestrul VI. Continutul cursului, prevazut de 180 ore total, este repartizat in 120 ore contact direct (90
ore teorie, 30 ore practice) si 60 ore studiul individual.

Modulul Tsi propune studierea stiintei si tehnologiei de panificatie, care sant prevazute in urma unei
largi cercetarii bibliografice de specialitate, sintetizarii si interpretarii datelor experimentale.

Obiectul de studiu al modulului ,,Tehnologia panificatiei |I” include caracteristica materiilor prime si
auxiliare utilizate In panificatie, controlul calitatii acestor produse, rolul lor tehnologic in panificatie, insusirile
de panificatie a fainii de grau si secara, depozitarea fainii, procesele si modificarile care au loc in timpul
maturizarii fainii, etapele de pregatire a materiilor prime si auxiliare care ulterior vor fi utilizate in procesul
tehnologic de fabricare a painii si operatiile de preparare a aluatului.

Se studiaza Tn urma disciplinii ,,Bazele teoretice ale panificatiei” care constituie un bun suport teoretic
si practic asigurand o profunda corelatie interdisciplinard, la randul sau preceda sau se citeste concomitent
si asigurd studierea altor discipline de specialitate precum ,Tehnologia panificatiei 1I”, ,Tehnologia

produselor de patiserie”, etc

Il. Motivatia, utilitatea modulului 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.

Standardele de pregatire profesionald pentru calificarile din domeniul industriei alimentare au ca
obiectiv principal promovarea unei forte de munca calificate, bine pregatita si adaptabila la piata muncii care
ar fi capabild sa produca produse de panificatie de buna calitate.

Tehnologia panificatiei | este un curs ce include cunostinte in domeniul industriei de panificatie. Studiul
acestei discipline se impune ca o necesitate pentru viitorii tehnicieni in industria alimentara, deoarece prin
intermediul ei elevilor li se comunica informatii necesare despre materiile prime si auxiliare necesare pentru
fabricarea produselor de panificatie, despre rolul lor tehnologic, despre insusirile de panificatie a fainii,
despre modificarile pe care le suporta ea in timpul maturizarii, despre pregatirea materiilor prime si auxiliare
pentru prepararea aluatului. Totodatd, elevii vor fi capabili sa aprecieze organoleptic materiile prime, sa
determine calitatea fainii in dependenta de glutenul continut in ea, sa calculeze cantitatea de materie prima

necesara la prepararea aluatului.

lll. Competentele profesionale specifice modulului

Competentele profesionale specifice calificarii:

CPS 1. Asigurarea calitatii produselor finite.
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CPS 6. Organizarea procesului de lucru.
CPS 8. Pregatirea materiei prime si auxiliare.
CPS 12. Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic.

Competentele profesionale specifice unitatii de curs:

CS1. Aprecierea calitatii materiilor prime utilizate in productia de panificatie.

CS2. Ameliorarea calitatii produselor de panificatie prin utilizarea materiilor auxiliare in producerea lor.
CS3. Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru procesul tehnologic.

CS4. Elaborarea schemelor tehnologice de fabricare a produselor se panificatie.

CS5. Prepararea aluatului pentru fabricarea painii.

IV. Administrarea modulului

Numarul de ore
semestrul Contact direct Modalitatea | Numarul de
Total - . Lucrul de evaluare credite
Seminar
VI 180 90 30 60 Examen 6

V. Unitatile de invatare

Unitati de ens . el
. Unitati de continut Abilitati
competenta
1. Materii prime in productia de panificatie.
UC1.Aprecierea 1. Fdina de grau: caracteristica e |dentificarea materiilor prime
calitatii materiilor tipurilor de faind, compozitia utilizate in productia de panificatie.
prime utilizate in chimica si biochimica. e Descrierea tipurilor de faina.
productia de 2. Faina de secara: caracteristica, e Diferentierea tipurilor de fiin3
panificatie. compozitia chimica si biochimica. de grau.
3. Drojdia de panificatie: e intelegerea rolului utilizarii
caracteristicile fiziologice, si drojdiei la fabricarea produselor de
alimentarea ei. panificatie.
4. Rolul drojdiei de panificatie in e Recunoasterea formelor de
fermentatia alcoolica. comercializare a drojdiei de
5. Interrelatia intre drojdii si panificatie.
bacteriile lactice la fermentarea e Verificarea calititii sarii si apei
aluatului. potabile utilizate in productia de
6. Formele de comercializare a panificatie.
drojdiei.

7. Sarea: generalitati, importanta
tehnologica.

8. Apa potabila: generalitati,
importanta tehnologica.

2. Insusirile fainii de grau.

5/16




UC1. Aprecierea
calitatii materiilor
prime utilizate in
productia de
panificatie.

1. Tnsusirile organoleptice ale fiinii
de grau.

2. Insusirile fizice ale fdinii de
grau.

3. Tnsusirile chimice ale f3inii de
grau.

4. Tinsusirile coloidale ale fainii de
grau.

5. Tnsusirile de panificatie ale fainii
de grau: capacitatea de hidratare,
capacitatea de a forma gaze,
puterea fainii, capacitatea fainii de
a se inchide la culoare.

e Analiza organoleptica a fdinii de
grau.

e Distingerea insusirilor fizice,
chimice, coloidale si de panificatie
ale fainii de grau.

e Aplicarea documentatiei
normative tehnice de verificare a
calitatii fainii de grau.

3. Insusirile de panificatie ale fainii

de secara.

UC1. Aprecierea
calitatii materiilor
prime utilizate in
productia de
panificatie.

1. Proprietatea fdinii de secara de
a se Intuneca la culoare.

2. Granulozitatea fainii de secara.
3. Panificarea fainii de secara.

e Distingerea insusirilor fainii de
secara pentru a fi panificabila.

e Aplicarea documentatiei
normative tehnice de verificare a
calitatii fainii de secara.

4. Materii auxiliare in productia de

panificatie.

UC2. Ameliorarea

calitatii produselor de

panificatie prin
utilizarea materiilor
auxiliare in
producerea lor.

1. Caracteristica zaharurilor si
efectul lor tehnologic.

2. Caracteristica uleiurilor si
grasimilor alimentare. Efectul lor
tehnologic.

3. Caracteristica laptelui si
produselor lactate. Efectul lor
tehnologic.

4. Caracteristica oualor si
produselor derivate. Efectul lor
tehnologic

e Verificarea calitatii materiilor
auxiliare utilizate Tn productia de
panificatie.

e Utilizarea materiilor auxiliare la
fabricarea produselor de panificatie
cu scopul de imbunatatire a calitatii
lor.

5. Depozitarea materiilor prime si auxiliare.

UC1. Aprecierea
calitatii materiilor
prime utilizate in
productia de
panificatie.

1. Depozitarea fainii.

2. Procese ce au loc in timpul
maturizarii fainii.

3. Variatia umiditatii fainii la
maturizare.

4. Modificarea culorii fainii.

5. Dinamica cresterii aciditatii in
fainuri in decursul maturizarii.

6. Modificarea glucidelor la
maturizare.

7. Modificarile proteinelor din
fainuri Tn timpul maturizarii.

8. Transformarile lipidelor din
fainuri tn timpul maturizarii.

e Respectarea conditiilor de
depozitare a materiilor prime si
auxiliare.

e Imbunétitirea calitatii fiinii ca
rezultat a maturizarii ei.

¢ |dentificarea modificarilor ce se
petrec pe parcursul maturizarii fainii.
e Depistarea necorespunderilor ce
pot aparea in timpul depozitarii
materiilor prime si auxiliare.

e Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.
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9. Procesele microbiologice si
biochimice care au loc in faina
in timpul maturizarii.

10.Depozitarea altor materii prime
si auxiliare.

6. Pregatirea materiilor prime

si auxiliare.

UC3. Pregatirea
materiilor prime si
auxiliare pentru
procesul tehnologic.

1. Caracteristica operatiilor de
pregatire a fainii.

2. Pregatirea apei.

3. Pregatirea drojdiei comprimate
si uscate.

4. Pregatirea sarii.

5. Pregatirea materiilor auxiliare.

e Identificarea etapelor de
pregatire a fainii.

e Distingerea etapelor de pregatire
materiilor prime si auxiliare.

e Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

7. Etapele unitare a procesului tehnologic de producere a painii.

UC4. Elaborarea
schemelor
tehnologice de
fabricare a
produselor se
panificatie.

1. Definirea notiunilor de proces
tehnologic, schema de operatii
unitare.

2. Schema de operatii unitare a
procesului tehnologic de
preparare a painii.

e Explicarea notiunii de proces
tehnologic.

e Alcatuirea schemei tehnologice
de fabricare a painii.

8. Dozarea materiilor prim

e si auxiliare.

UC3. Pregatirea
materiilor prime si
auxiliare pentru
procesul tehnologic.

1. Notiunea de dozare. Scopul
dozarii materiilor prime si auxiliare.
2. Dozarea fainii. Dozatoare de
faina.

3. Dozarea lichidelor (apei,
drojdiei, sarii). Dozatoare de apa.
4. Dozarea materiilor auxiliare.

e Explicarea notiunii de dozare.
e Recunoasterea importantei
operatiei de dozare.

o Utilizarea dozatoarelor.
Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

9. Metode de preparare a aluatului

din faina de grau.

UCS. Prepararea
aluatului pentru
fabricarea painii.

1. Metoda directa de preparare a
aluatului: prin procedeul clasic
si rapid.

2. Metoda indirecta de preparare
a aluatului: bifazica si trifazica.

e Explicarea notiunilor de maia,
prospatura, aluat.

e Prepararea tipurilor de maia
utilizate in cazul metodei indirecte
de preparare a aluatului.

e Aprecierea comparativa a
metodelor de preparare a aluatului.

10. Metode de preparare a aluatului din faina de secara.

UCS. Prepararea
aluatului pentru
fabricarea painii.

1. Aluatul preparat pe baza de
prospatura densa.

2. Aluatul preparat pe baza de
prospatura lichida.

¢ |dentificarea metodelor de
preparare a aluatului din faina de
secara.

e Prepararea prospaturii dense si
lichide.

e Aprecierea comparativa a
metodelor de preparare a aluatului.

11. Framantarea aluatului preparat

din faina de grau.
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UC5. Prepararea
aluatului pentru

fabricarea painii.

1. Bazele stiintifice ale framantarii
aluatului.

2. Procese care au locla
framantarea aluatului.

3. Structura aluatului framantat.
4. Proprietatile reologice ale
aluatului.

5. Temperatura aluatului.

6. Parametrii tehnologici a
procesului de framantare.

7. Aprecierea sfarsitului
framantarii.

8. Framantatoarele (malaxoarele).

e Explicarea notiunii de
framantare.

e Recunoasterea importantei
operatiei de framantare.

e Respectarea parametrilor
tehnologici a procesului de
framantare.

e Utilizarea malaxoarelor.

e Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

12. Fermentarea aluatului preparat din faina de grau.

UCS. Prepararea
aluatului pentru

fabricarea painii.

1. Bazele stiintifice ale fermentarii
aluatului.

2. Procese care au loc la
fermentarea aluatului.

3. Parametrii tehnologici a
procesului de fermentare.

4. Instalatiile de fermentare.

e Explicarea notiunii de
fermentare.

e Recunoasterea importantei
operatiei de fermentare.

e Respectarea paramentrilor
tehnologici a procesului de
fermentare.

e Utilizarea instalatiilor de
fermentare.

e Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

13. Reframantarea aluatului.

UCS. Prepararea
aluatului pentru

fabricarea painii.

1. Bazele stiintifice ale
reframantarii aluatului.
2. Procese care au loc n timpul
reframantarii aluatului.

e Explicarea notiunii de
reframantare.

e Recunoasterea importantei
operatiei de reframantare.

e Respectarea parametrilor
tehnologici a procesului de
framantare.

e Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

14. Prepararea aluatului din faina de secara.

UCS. Prepararea
aluatului pentru

fabricarea painii.

1. Deosebirile dintre proprietatile
si procedeele de preparare a
aluatului din faina de secara.

2. Microorganismele prospaturilor
si aluatului de secara.

3. Procese ce decurg in timpul
maturarii semifabricatelor de
secara.

e Explicarea deosebirilor dintre
proprietatile si procedeele de
preparare a aluatului din faina de
secara.

e Recunoasterea importantei
microorganismelor din aluatul de
secara.

e Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.
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VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore
Nr. U A e i .
Unitati de invatare Contact direct Lucrul
crt. Total .
Prelegeri | Practica Individual
1. | Materii prime in productia de panificatie. 26 8 8 10
2. | Insusirile finii de grau. 14 8 6 -
3. | Tnsusirile de panificatie ale fiinii de 4 4 - -
secara.
4. | Materii auxiliare 1Tn productia de 22 6 4 12
panificatie.
5. | Depozitarea materiilor prime si auxiliare. 20 6 - 14
6. | Pregatirea materiilor prime si auxiliare. 18 6 - 12
7. | Etapele unitare a procesului tehnologic de 8 4 - 4
producere a painii.
8. | Dozarea materiilor prime si auxiliare. 4 4 - -
9. [Metode de preparare a aluatului din faina 8 8 - -
de grau.
10. | Metode de preparare a aluatului din faina 12 4 - 8
de secara.
11. |Framantarea aluatului preparat din faina 18 10 8 -
de grau.
12. |Fermentarea aluatului preparat din faina 10 10 - -
de grau.
13. | Reframantarea aluatului. 4 4 - -
14. | Prepararea aluatului din faina de secara. 12 8 4 -
Total 180 90 30 30

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul

individual Produse de elaborat

Modalitati de evaluare

Termeni de realizare

1. Materii prime in productia de panificatie.

Generalitati privind
cerealele.

Rolul cerealelor in
alimentatia omului.

Tnsusirile fizico-
tehnologice ale
cerealelor

1. Proiect.
2. Portofoliu.

Prezentarea proiectului si a
portofoliului.

Saptamana 2
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2. Materii auxiliare in productia de panificatie.

Fainurile non-griu. 1. Cercetare. Evaluarea cercetarilor
2. Proiect. efectuate.
Condimentele si 3. Studiu de caz.
aromatizatorii 4. Portofoliu. Rezolvarea studiului de caz.
ut|I|?z?te |.n . I Saptdamana 5
panificatie. Prezentarea proiectului si a
portofoliului.

Aditivii alimentari
utilizati in panificatie.

3. Depozitarea materiilor prime si auxiliare.

Depozitarea si 1. Cercetarea. Evaluarea cercetarilor
conservarea 2. Portofoliu. efectuate.
cerealelor.

Prezentarea proiectului si a
Metode de portofoliului.
conservare a
cerealelor.

.. Saptamana 7
Factorii care

influenteaza asupra
duratei de maturizare
a fainii.

Procedee de
accelerare a
maturizarii fainii.

4. Pregatirea materiilor prime si auxiliare.

Etapele de 1. Proiect. Prezentarea proiectului si a
dezinfectare a oualor. | 2. Portofoliu. portofoliului.

Prepararea solutiilor
de sare si zahar de Saptamana 9
diferite concentratii

Prepararea
suspensiei de drojdie.

5. Etapele unitare a procesului tehnologic de producere a painii

Elaborarea schemelor | 1. Cercetare Prezentarea schemelor
tehnologice de 2. Scheme tenologice
preparare a painii tehnologice

) . . Saptamana 11
prin metoda directa si P

indirecta de
preparare a aluatului

6. Metode de preparare a aluatului din faina de secara.

Caracteristica fainii 1. Cercetare. Evaluarea cercetarilor
de secara. 2. Portofoliu. efectuate. Saptamana 15
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Aprecierea Prezentarea portofoliului.
comparativa a
metodelor de
preparare a aluatului
din faina de grau cu
cel preparat din faina
de secara.

VIII. Lucrarile practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Numarul de ore
1. Materii prime in productia | Lucrarea practicd nr.1:
de panificatie. Controlul calitatii drojdiei. 2

Lucrarea practicd nr.2:
Calculul cantitatii substantelor uscate si a 2
umiditatii.

Lucrarea practicd nr.3: 4
Calculul cantitatii de materie prima la
prepararea aluatului.

2. nsusirile fainii de grau. Lucrarea practicd nr.4:

Evaluarea calitatii fainii conform 4
documentelor normative.

Lucrarea practicd nr.5:
Aprecierea calitatii glutenului prin metoda 2
organoleptica.
3. Materii auxiliare in Lucrarea practicd nr.6: 4
productia de panificatie. Calculul materiei prime substituite.
4, Framantarea aluatului Lucrarea practicd nr.7:

preparat din faina de Calculul cantitatii de faina utilizate Ia 4
grau. framantarea aluatului.

Lucrarea practicd nr.8:
Calculul temperaturii si a consumului de apa 4
pentru framantarea aluatului.
5. Prepararea aluatului din Lucrarea practicd nr.9: 4
faina de secara. Calculul retetei pentru prepararea aluatului
din fdina de secara.

IX. Sugestii metodologice
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 — invatare prelegerea, explicatia,
explozia stelara, metoda cubului, metoda ciorchinelor, conversatia euristica si dialogul cu elevii, care
sa permitd o intelegere cat mai exacta a notiunilor si conexiunea informatiei noi cu informatia

acumulata anterior, metodele de lucru individual si Tn echipa, descoperirea si aprecierea rezultatelor
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practice si corelarea cu informatia teoretica, studiul bibliografiei minimale si, daca este cazul,

vizualizarea si aprecierea critica a informatiei la tema3, realizarea unor teme pe acasa.

Nr. et g n . .
. Unitati de invatare Metode, procedee, tehnici
crt.
Materii prime Tn productia prelegerea, conversatia, descrierea, algoritmizarea,
1. de panificatie. cercetarea, problematizarea, explozia stelard, SINELG,
diagrama Wenn.
5 Tnsusirile fainii de grau. conversatia, cercetarea, descrierea, discutia ghidata, studiul
' de caz, tabelul corespunderilor.
3 Tnsusirile de panificatie ale prelegerea, explicatia, descrierea, metoda ciorchinelor,
' fainii de secara. interpretarea schemelor.
Materii auxiliare Tn productia | prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect,
4. de panificatie. discutia ghidats, problematizarea, tabelul corespunderilor,
interpretarea schemelor.
s Depozitarea materiilor prime | prelegerea, conversatia, descrierea, discutia ghidata, studiu
' si auxiliare. de caz, brainstorming-ul, metoda cubului.
6 Pregatirea materiilor prime si| prelegerea, conversatia, discutia ghidata, demonstrarea,
’ auxiliare. studiul de caz, interpretarea schemelor.
Etapele u'nltare a procesului conversatia, discutia ghidata, interpretarea schemelor
7. tehnologic de producere a X I
- tehnologice, explicatia.
painii.
g Dozarea materiilor prime si prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,
’ auxiliare. explozia stelars, clustering-ul, descrierea.
Metode de preparare a prelegerea, conversatia, discutia ghidatad, problematizarea,
9. aluatului din fdina de grau. | tabelul corespunderilor, diagrama Wenn, interpretarea
schemelor.
Metode de preparare a prelegerea, conversatia, discutia ghidata, problematizarea,
10. aluatului din fdina de secara. | tabelul corespunderilor, diagrama Wenn, interpretarea
schemelor.
Framantarea aluatului prelegerea, conversatia, discutia ghidata, problematizarea,
11. preparat din fdina de grau. studiul de caz, demonstrarea, proiect, metoda comparatiei,
interpretarea schemelor.
1 Fermentarea aluatului conversatia, discutia ghidata, demonstrarea, descrierea,
' preparat din fdind de grau. studiul de caz, tabelul corespunderilor,metoda cubului.
13 Reframantarea aluatului. prelegerea, explicatia, expunerea, explicatia, clustering-ul,
' descrierea.
1 Prepararea aluatului din prelegerea, conversatia, discutia ghidata, problematizarea,
' faina de secara. tabelul corespunderilor, interpretarea schemelor.

Formele de lucru utilizate Tn organizarea grupei de elevi pot fi: frontal, individual si in grup.
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n proiectarea didacticd de lung si scurtd durata 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 Tnsusirea 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.

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. Activitatile 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 evaluarii 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. Tinand cont de obiectivele enumerate si scopul
urmarit se vor folosi formele de evaluare:

- initial3;

- continua (curenta);

- finald (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 elevi anterior la disciplina.

Evaluarea curenti/formativa se va realiza dupa fiecare tema studiata 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.
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Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al
elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. Tn acest scop, vor fi clar stabiliti
indicatorii si descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre elev.

Produsele elaborate 1n cadrul lucrarilor practice si studiului individual vor fi evaluate Tn 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, fara a distorsiona mesajului supus
rezumarii;

- expunerea intr-o structura logica si concisa;

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate;

2. Calculul retetelor - Intelegerea problemelor;

tehnologice - indicarea corecta a formulelor de calcul;
- corectitudinea rezolvarii;

- corectitudinea rezultatelor;

- complexitatea formularii concluziilor.

3. Studiu de caz - corectitudinea interpretarii studiul de caz propus;
- corespunderea solutiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvata

Q

cazului analizat;
- utilizarea limbajului de specialitate;

- completitudinea informatiei si coerenta fintre subiect s
documentele studiate;

- originalitatea formularii si realizarii studiului;

- aprecierea critica;

- rezolvarea corecta a problemei.

4. Testul docimologic - corectitudinea raspunsurilor n conformitatea cu itemii s
obiectivele sarcinilor;
- scorurile insumate in corespundere cu baremul de corectare.

5 Chestionarea orala - corectitudinea si completitudinea raspunsului Tn raport cu
continuturile predate si obiectivele stabilite;

- coerenta, logica;

- fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea, originalitatea

raspunsului
6. Fise de lucru cu - corectitudinea formularii raspunsurilor;
sarcini ce includ - selectarea utilajelor specifice operatiilor tehnologice;
recunoasterea si - utilizarea limbajului;
alegerea utilajului - logica expunerii rationamentelor;
corespunzator - argumentarea alegerii.
operatiei
tehnologice.
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7. Elaborarea - selectarea operatiilor tehnologice;
schemelor - utilizarea limbajului specific;
tehnologice - logica aranjarii etapelor procesului tehnologic;
- corectitudinea elaborarii schemelor tehnologice.
8. Proiectul, - stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si structurarea
referatul continutului;
- activitatea individuala realizata de catre elev (investigatie,
experiment, ancheta etc.);
- rezultate, concluzii, observatii. Aprecierea succesului proiectului,
in termeni de eficienta, validitate, aplicabilitate etc.;
- prezentarea proiectului (calitatea comunicarii, claritate,
coerenta, capacitate de sinteza etc.);
- relevanta proiectului (utilitate, conexiuni interdisciplinare etc.).
9. 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
10. | 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.

disciplinei Tehnologia panificatiei | trebuie asigurat un mediul de Tnvatare autentic, relevant si centrat

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

pe elev.

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in cadrul

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si sa aiba conditii adecvate. Prelegerile si lucrarile

practice se vor desfdsura in sala de curs.

Lista materialelor pentru lucrarile practice: probe de fdina, drojdie, culegeri de probleme.

Lista materialelor didactice: manuale, suporturi de curs, fise instructiv-tehnologice pentru

lucrarile practice, culegeri de probleme, rechizite scolare.

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

Printre ele se enumera tabla, calculatorul si proiectorul.
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . .

- Denumirea resursei

1. Burluc Romulus Marian. Tehnologia si controlul calitdtii in industria panificatiei, Galati, 2007.

2. D.Bordei, F. Teodorescu, M. Toma. Stiinta si tehnologia panificatiei. — Editura AGIR, 2000.

3. Balan lu., Lupasco A., Tarlev V.. Tehnologia féinii si crupelor. — Editura , Tehnica-Info”, 2003.

4, M. Coman, C. Grozavu, M. Dumitru. Tehnologii generale in mordrit si panificatie. Editura
Copyright CD PRESS, 2012.

5. | O. Lupu. Bazele teoretice ale panificatiei. Chisindu, UTM, 2007.

6 AyapmaH J1.9. TexHonoz2us xnebonekapHoz2o npouzsodcmeaa.—7-e n3g.—M: Nuuiesas

npoMmblWwAeHHocTb, 2005.
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