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I Preliminarii

Curriculumul modular S.07.0.021. Tehnologia produselor de patiserie, specialitatea 72170
Tehnologia panificatiei si patiseriei, plan de invatamint editia 2021, se incadreaza in aria
componentelor de specialitate si se studiaza in semestrul VII. 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 isi propune studierea bazelor stiintifice, teoretice si aspectele practice ale
diferitor tehnologii la fabricarea produselor de patiserie, cofetarie si pastelor fdinoase, care sint
expuse ca rezultat al cercetarii unei largi bibliografii de specialitate, sintetizarii si interpretarii
datelor experimentale.

Se studiaza concomitent cu alte discipline tehnice si tehnologice, cum ar fi ,, Tehnologia
panificatiei”, , Tehnologia pastelor fainoase”, ,Utilaj tehnologic”, , Controlul calitatii produselor
de panificatie, patiserie si paste fainoase”, ,,Managementul calitatii” s.a., care in complex asigura
formarea unor competente de specialitate profunde necesare viitorului specialist in industria
alimentara.

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, care sa permita
o intelegere cit 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 recomandate si, daca este cazul,
vizualizarea si aprecierea critica a informatiei la tema, realizarea unor teme pentru acasa.

Ca forme si metode de evaluare se vor folosi: evaluarea continua prin rezultatele
activitatii din cadrul lectiilor teoretice si lucrarilor practice, temelor de acasa, proiectelor si

evaluarea sumativa prin testare scrisa sau examen oral.

. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Industria alimentara reprezinta un domeniu prioritar in cadrul economiei nationale,
produsele alimentare fiind de importanta strategica. Asigurarea cresterii calitative si cantitative
a productiei alimentare, prin valorificarea potentialului productiv si a principiilor care
promoveaza inocuitatea alimentelor si standardele de calitate, se realizeaza prin pregatirea fortei
de munca la nivelul standardelor europene.

Studierea modulului , Tehnologia produselor de patiserie” va permite elevilor sa

dobandeasca suficiente abilitati si cunostinte, care le vor permite sa intre pe piata muncii sau sa-
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si continue studiile. Ca rezultat competentele create vor contribui la implementarea unor noi
tehnologii de fabricare, diversificarea sortimentelor de produse de patiserie de inalta calitate,
competitive pe piata. Cunoasterea tehnologiilor de fabricare va folosi la studierea utilajului si
ustensilelor folosite in patiserie, va asigura analiza punctelor critice de control a procesului de
productie si va facilita organizarea controlului fizico-chimic si organoleptic pe parcursul
procesului de fabricare si a produselor finite.

Totodata absolventii vor putea desfasura sarcini complexe, care implica organizarea,
monitorizarea, controlul si inregistrarea datelor in cadrul proceselor tehnologice din industria

alimentara, care implica colaborarea in echipa.

1. Competentele profesionale specifice modulului

Competente profesionale conform calificarii

CPS 6. Organizarea procesului de lucru

CPS 8. Pregatirea materiei prime si auxiliare

CPS 9. Prepararea semifabricatelor in baza retetelor intreprinderii
CPS 10. Finisarea produselor de patiserie

CPS 11. Pregatirea produselor pentru depozitare si comercializare
CPS 12. Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic

Competente profesionale specifice unitatii de curs

CS1. Utilizarea corecta a limbajului stiintific in domeniu

CS2. Analiza calitatii materiei prime si auxiliare, conditiilor de receptie si depozitare

CS3. Identificarea si explicarea fluxurilor tehnologice de fabricare a produselor de patiserie;
CS4. Alegerea corecta a utilajului necesar pentru realizarea proceselor tehnologice;

CS5. Modelarea unor contexte la studierea proceselor si utilajelor prin integrarea lor in fluxuri
tehnologice continui;

CS6. Calcularea retetelor de fabricatie si pierderilor in procesul tehnologic de producere.

V. Administrarea modulului

Numarul de ore

semestrul Contact direct Modalitatea | Numarul
Total Lucrul | ge evaluare | de credite
. | Practicd/ | individual
Prelegeri .
Seminar
VI 180 90 30 60 Examen 6
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V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta

Unitati de continut

| Abilitati

1. Introducere

UC1. Utilizarea corecta
a limbajului stiintific in
domeniu

1. Scurtistoric privind dezvoltarea
domeniului.
Importanta produselor de

patiserie in alimentatia publica.
Nivelul de dezvoltare al ramurii
la etapa actuala.

vewnN

e Familiarizarea cu istoria
dezvoltarii domeniului.

e Utilizarea terminologiei specifice
domeniului.

e Estimarea importantei disciplinei.

2. Materii prime si auxiliare folosite

in patiserie

UC2. Analiza calitatii
materiei prime si
auxiliare, conditiilor de
receptie si depozitare

1. Caracteristica materiei prime de
baza si auxiliare.

2. Receptia materiei prime si
auxiliare.

3. Depozitarea materiei prime si
auxiliare.

4. Norme igienico-sanitare la
receptia si depozitarea materiei
prime si auxiliare.

5. Aprecierea calitatii materiei
prime si auxiliare.

o Identificarea materiei prime si
auxiliare.

e Determinarea indicilor de calitate
a materiei prime.

e Analiza conditiilor de receptie si
depozitare a materiei prime si
auxiliare

e |dentificarea dispozitivelor
folosite la receptia si depozitarea
materiei prime si auxiliare

e Intocmirea documentelor de
receptie a materiei prime si
auxiliare.

3. Utilaje si ustensile folosite in patiserie

UCA4. Alegerea corecta
a utilajului necesar
pentru realizarea
proceselor tehnologice

1. Notiuni despre utilajul sectiilor de
cofetarie.

2. Malaxorul. Laminorul pentru
aluat. Masina de tablat fondant.
Briosa. Masina universald (robotul).
Masina de gogosi. Baia de ulei
incins. Paletele automate. Masina
de clatite (crepiera). Cuptorul.
Destinatia, modul de folosire a
fiecaruia.

3. Masuri de protectie a muncii si a
mediului Tnconjurdtor pe parcursul
exploatarii.

o |dentificarea utilajelor din sectia
de patiserie si materialelor din
care sunt confectionate;

e Exploatarea dupa destinatie a
utilajelor proceselor tehnologice

e Respectarea securitatii muncii si
protectiei mediului Tnconjurator
pe parcursul.

4. Tehnologia preparatelor din aluat nedospit

UC3. Identificarea si
explicarea fluxurilor
tehnologice de
fabricare a produselor
alimentare

1.Tehnologia obtinerii foii de
placinta. Transformari ce au loc in
timpul prepararii si prelucrarii
aluatului. Conditii de calitate.
Defecte. Cauze. Remedieri.

2. Preparate din foaie de placinta.
3. Tehnologia obtinerii foii de
placintd greceascd, romaneasca si a
preparatelor.

4. Baclava din foi de placinta cu nuci.
5. Preparate ne siropate. Trigoane —
tigarete cu dovleac. Operatiile

o |dentificareaa tipului de aluat

e Descrierea particularitatilor
tehnologiilor de preparare,

e Recunoasterea schimbarilor care

au loc in componenta
preparatelor pe parcursul
fabricarii;

e Prepararea aluaturilor si a
preparatelor specifice

¢ intocmirea fiselor tehnologice ale
produselor
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pregatitoare specifice. Conditii de
calitate. Depozitarea.

Aprecierea senzoriala pe
parcursul prepararii

Analiza indicilor de calitate
Identificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

5. Tehnologia preparatelor din aluat fraged

UC3. Identificarea si
explicarea fluxurilor
tehnologice de
fabricare a produselor
alimentare

1. Notiuni despre aluat fraged.
Componentele, cerintele de
calitate. Schema tehnologica
generalda de obtinere a aluatului
fraged cu grasimi semisolide.
Defectele aluatului fraged. Cauze.
Remedieri. Transformari ce au loc in
timpul prepararii aluatului fraged.
2. Preparate din aluat fraged.
Sortiment. Tehnici de preparare.
Caracteristicile preparatelor.
Verificarea calitatii produsului finit.
Mod de prezentare si servire.

Identificarea notiunii de aluat
fraged

Distingerea transformarilor ce au
loc in timpul prepararii
Descrierea caracteristicilor
aluatului, preparatelor si
factorilor care le determina
Prepararea aluatului fraged si a
preparatelor

Tntocmirea fiselor tehnologice ale
produselor

Aprecierea senzoriald a
caracteristicilor aluatului si a
preparatelor

Analiza indicilor de calitate
Identificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

6. Tehnologia preparatelor din fi

oietaj

UC3. Identificarea si
explicarea fluxurilor
tehnologice de
fabricare a produselor
alimentare

1. Foietajul (aluatul frantuzesc).
Obtinerea foietajului. Portionarea
aluatului. Modelarea. Coacerea.
Conditii pentru asigurarea calitatii
foietajului. Defectele foietajului,
cauzele i posibilitatile  de
remediere.

2. Preparate din foietaj. Clasificarea
preparatelor din foietaj. Retete de
fabricatie. Defecte, cauze,
remedieri.

Identificarea notiunii de foietaj
Distingerea transformarilor ce au
loc in timpul prepararii aluatului
Descrierea caracteristicilor
aluatului, preparatelor si
factorilor care le determina
Prepararea foietajului si a
preparatelor din foietaj
Tntocmirea fiselor tehnologice ale
produselor

Aprecierea senzoriald a
caracteristicilor aluatului si a
preparatelor

Analiza indicilor de calitate
Identificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

7. Tehnologia preparatelor din aluat oparit

UC3. Identificarea si
explicarea fluxurilor
tehnologice de
fabricare a produselor
alimentare

1. Prepararea aluatului oparit.
Defecte posibile ale aluatului
oparit.

2. Transformadri care au loc in
timpul obtinerii aluatului oparit si
ale cojilor. Defecte posibile. Cauze.
Remedieri. 3. Preparate din
aluat oparit. Tehnologia
preparatelor din aluat oparit.

Identificareaa tipului de aluat
Descrierea particularitatilor
tehnologiilor de preparare
Recunoasterea schimbarilor care

au loc n componenta
preparatelor pe parcursul
fabricarii

Prepararea aluaturilor si a
preparatelor specifice

intocmirea fiselor tehnologice ale
produselor
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e Aprecierea senzoriala
parcursul prepararii

e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

pe

8. Tehnologia preparatelor din aluat dospit

UC3. Identificarea si
explicarea fluxurilor
tehnologice de
fabricare a produselor
alimentare

1. Tehnologia de preparare a
aluatului  dospit. Metode de
pregatire a aluatului. Metoda
directa, indirecta. 2. Transformari
care au loc in timpul prepararii

aluatului, Tn timpul framintarii,
fermentarii  aluatului, coacerii
aluatului.  Defectele, cauzele si

remedierile aluatului dospit.

3. Preparate din aluat dospit.
Caracterizarea preparatelor.
Tehnica  prepararii.  Verificarea
calitatii preparatului. Modul de
prezentare si servire.

o |dentificareaa tipului de aluat

e Descrierea particularitatilor
tehnologiilor de preparare

e Recunoasterea schimbarilor care

au loc in componenta
preparatelor pe parcursul
fabricarii

e Prepararea aluaturilor si a
preparatelor specifice

¢ intocmirea fiselor tehnologice ale
produselor

e Aprecierea
preparatelor

e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

senzoriala a

9. Tehnologia preparatelor din

aluat fluid

UC6. Calcularea
retetelor de fabricatie
si pierderilor in
procesul tehnologic de
producere

1. Aluatul fluid. Particularitati de
continut si metode de preparare.

2. Sortimente de preparate. Retete
de fabricatie. Clatite cu gem. Clatite
cu fructe. Clatite cu finghetata.
Clatite cu ou. Clatite cu brinzeturi.
Clatite cu carne. Clatite cu peste.
Clatite cu salata de legume si fructe.

e |dentificarea tipului de aluat

e Distingerea metodelor de
preparare

e Descrierea retetelor de fabricatie
si fiselor tehnologice ale produselor
e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

10. Tehnologia semipreparatelor pentru umpluturi

UC6. Calcularea
retetelor de fabricatie
si pierderilor in
procesul tehnologic de
producere

1. Notiune de semipreparat.
Importanta. Clasificarea
semipreparatelor. Principiul
clasificarii.

2. Cerintele fata de materia prima
si semipreparatul gata.

3. Sortimentul si retetele
fabricatie a diferitor tipuri
impluturi.

4.Indicii de caliatate. Defecte, cauze
si remedieri.

de
de

e Explicarea notiunii de
semipreparat

e C(Clasificarea semipreparatelor

e Descrierea retetelor de fabricatie
si fiselor tehnologice ale diferitor
semipreparate pentru umpluturi

e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

11. Tehnologia semipreparatelor pentru finisarea produselor

UC6. Calcularea
retetelor de fabricatie
si pierderilor in
procesul tehnologic de
producere

1. Tehnologia, metodele de
obtinere a semipreparatelor
pentru finisarea produselor de
patiserie. Particularitatile
metodelor.

3. Retetele de fabricatie.

2. indici de calitate.

e Descrierea retetelor de fabricatie
si fiselor tehnologice ale diferitor
tipuri de semipreparat

e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere
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3. Defectele semipreparatelor.
Cauze. Remedieri.

12. Tehnologia prepararii gogosilor

UC6. Calcularea
retetelor de fabricatie
si pierderilor in
procesul tehnologic de
producere

Caracteristica generala a
produsului.
2. Sortimente si retete de
fabricatie.

3. Procesul tehnologic general de
preparare a turtelor dulci. Operatii
tehnologice specifice.

4. Ambalarea produselor.

5. Conditii de calitate si defectele
produsului finit.

e Descrierea retetelor de fabricatie
si fiselor tehnologice ale diferitor
tipuri de gogosi

e Recunoasterea operatiilor
tehnologice specific

e Intocmirea fiselor tehnologice de
fabricare

e Prepararea diferitor sortimente
de gogosi

e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

13. Tehnologia prepararii biscu

itilor

UC5. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui

1. Procesul tehnologic general de
preparare a biscuitilor.
Caracteristicile lor. Sortimentul si
indicii de calitate.

2. Procesul tehnologic general de
preparare a biscuitilor umpluti.
Operatiile tehnologice specifice de
preparare  biscuitilor  umpluti.
Prepararea cremelor. Umplerea
biscuitilor cu crema. Retete pentru
biscuiti umpluti. Conditii de calitate
si defectele biscuitilor umpluti.

3. Procesul tehnologic general de
preparare a biscuitilor glazurati.
Operatiile tehnologice specifice de
preparare  biscuitilor  glazurati.
Metode de glazurare. Prepararea
semifabricatelor pentru glazurare.
Glazurarea biscuitilor.  Retete
pentru biscuiti glazurati. Conditii de
calitate si defectele biscuitilor
glazurati.

e Identificarea materiei prime
necesare

e Recunoasterea operatiilor
tehnologice specifice diferitor
sortimente de biscuiti

o Descrierea proceselor
tehnologice de fabricare

e Stabilirea interdependentei intre
operatie tehnologica si utilaj
tehnologic

¢ Intocmirea fiselor tehnologice de
fabricare

e Prepararea diferitor sortimente
de bisscuiti

e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

14. Tehnologia prepararii turte

lor dulci

UC5. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui

1. Caracteristica generala a
produsului.

2. Sortimente
fabricatie.

3. Procesul tehnologic general de
preparare a turtelor dulci. Operatii
tehnologice specifice.

4. Ambalarea produselor.

5. Conditii de calitate si defectele
produsului finit.

si retete de

e Identificarea materiei prime
necesare

e Recunoasterea operatiilor
tehnologice specifice diferitor
sortimente de biscuiti

e Descrierea proceselor
tehnologice de fabricare

e Stabilirea interdependentei intre
operatie tehnologica si utilaj
tehnologic

¢ TIntocmirea fiselor tehnologice de
fabricare

e Prepararea diferitor sortimente
de turte dulci
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e Analiza indicilor de calitate
e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

15. Tehnologia prepararii checurilor

UC5. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui

Caracteristica generala a
produsului.
2. Sortimente si retete de
fabricatie.

3. Procesul tehnologic general de
preparare a checurilor. Operatii
tehnologice specifice.

4. Ambalarea produselor.

5. Conditii de calitate si defectele
produsului finit.

o Identificarea materiei prime
necesare

e Recunoasterea operatiilor
tehnologice specifice diferitor
sortimente de checuri

e Descrierea proceselor
tehnologice de fabricare

e Intocmirea fiselor tehnologice de
fabricare

e Prepararea diferitor sortimente
de checuri

e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

16. Tehnologia prepararii napolitanelor

UC5. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui

1. Procesul tehnologic general de
preparare a vafelor. Prepararea
aluatului pentru vafe. Tncircarea
matritelor cu aluat. Coacerea si
racirea vafelor.

2. Retete de fabricatie. Conditii de
calitate si defectele produsului finit.
3. Procesul tehnologic general de
preparare a napolitanelor.
Prepararea cremelor. Ungerea si
umplerea cu crema a vafelor.
Presarea si tdierea blaturilor de
napolitane. Glazurarea
napolitanelor.

4. Ambalarea napolitanelor. Conditii
de calitate si defectele produsului
finit.

e Identificarea materiei prime
necesare

e Recunoasterea operatiilor
tehnologice specifice diferitor
sortimente de vafe si napolitane

o Descrierea proceselor
tehnologice de fabricare

¢ Intocmirea fiselor tehnologice de
fabricare

e Prepararea diferitor sortimente
de napolitane

e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere

17. Tehnologia prepararii fursecurilor

UC5. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui

1. Clasificarea fursecurilor. Criterii
de clasificare. Componentii,
provenienta lor si valoarea nutritiva
a fursecurilor.

2. Gama fursecurilor din aluat
fraged. Procesul tehnologic general
de preparare a fursecurilor din aluat
fraged. Procesele tehnologice ale
diferitor  sortimente. Retetele
sortimentelor fursecurilor din aluat
fraged.

3. Procesul tehnologic pentru
fursecuri din foietaj. Sortimente.
Retete. Transformarile din timpul

e Identificarea materiei prime
necesare

e Recunoasterea operatiilor
tehnologice specifice diferitor
sortimente de fursecuri

o Descrierea proceselor
tehnologice de fabricare

¢ TIntocmirea fiselor tehnologice de
fabricare

e Prepararea diferitor sortimente
de fursecuri

e Analiza indicilor de calitate

e |dentificarea defectelor, cauzelor
si metodelor de remediere
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prepararii. Defecte, cauzele
aparitiei, remedieri posibile.

4. Procesul tehnologic general.
Sortimente de fursecuri pe baza de
grasimi. Retete. Transformarile care
au loc n timpul prepararii si
coacerii. Indicii de calitate a
fursecurilor pe baza de grasimi.

5. Procesul tehnologic general.
Sortimentele fursecurilor din albus.
Retetele sortimentului fursecurilor
din albus. Procesele tehnologice de
preparare a diferitor sortimente.
Transformarile care au loc pe
parcursul operatiilor de preparare.
Defecte, cauzele aparitiei, remedieri

posibile.
VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare
Numarul de ore
Nr. crt. Unitati de invatare Total Contact direct Lucrul
Prelegeri| Practics | Individual

1. Introducere 2 2 -
2. Materii prime folosite in patiserie. 8 4 2 2
3. Utilaje si ustensile folosite Tn patiserie. 6 4 2
4. Tehnologia preparatelor din aluat nedospit. 12 6 2 4
5. Tehnologia preparatelor din aluat fraged. 12 6 2 4
6. Tehnologia preparatelor din foietaj. 12 6 2 4
7. Tehnologia preparatelor din aluat oparit. 12 6 2 4
8. Tehnologia preparatelor din aluat dospit. 12 6 2 4
9. Tehnologia preparatelor din aluat fluid. 10 4 2 4
10. [Tehnologia semipreparatelor pentru impluturi. 10 4 2 4
11. |[Tehnologia semipreparatelor pentru finisarea 10 4 2 4

produselor.
12. |Tehnologia prepararii gogosilor. 12 6 2 4
13. |Tehnologia prepararii biscuitilor. 12 6 2 4
14. |[Tehnologia prepararii turtelor dulci. 12 6 2 4
15. [Tehnologia de preparare a checurilor. 12 6 2 4
16. |[Tehnologia de preparare a napolitanelor. 12 6 2 4
17. [Tehnologia de preparare a fursecurilor. 14 8 2 4

Total 180 90 30 60
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VII.

Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul
individual

Produse de elaborat

Modalitati
de evaluare

Termeni de realizare

2. Materii prime folosite in patiserie

Caracteristica materiei prime
de baza si auxiliare.

Norme igienico-sanitare la
receptia si depozitarea materiei
prime si auxiliare.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatulu/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 2

3. Utilaje si ustensile folosite in patiserie

Masuri de protectie a muncii si
a mediului inconjurator pe
parcursul exploatarii.

1. Referat/ Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 3

4. Tehnologia preparatelor

din aluat nedospit

Baclava din foi de placinta cu
nuci.

Preparate ne siropate. Trigoane
— tigarete cu dovleac.
Operatiile pregatitoare
specifice. Conditii de calitate.
Depozitarea.

1. Referat/ Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 4

5. Tehnologia preparatelor din aluat fraged

Preparate din aluat fraged.
Retete de fabricatie. Defecte,
cauze, remedieri. Verificarea
calitatii preparatului. Modul de

prezentare si servire.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 5

6. Tehnologia preparat

elor din foietaj

Preparate din foietaj. Retete de

fabricatie. Defecte, cauze,
remedieri. Verificarea calitatii
Modul de

prezentare si servire.

preparatului.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 5

7. Tehnologia preparatelor din aluat oparit

Preparate din aluat oparit.
Retete de fabricatie. Defecte,
cauze, remedieri. Verificarea
calitatii preparatului. Modul de

prezentare si servire.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 6
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8. Tehnologia preparatelor din aluat dospit

Preparate din aluat dospit.
Retete de fabricatie. Tehnica
prepararii. Verificarea calitatii
Modul de
prezentare si servire.

preparatului.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 6

9. Tehnologia preparatelor din aluat fluid

Preparate din aluat fluid. Retete
de fabricatie. Tehnica
preparadrii. Verificarea calitatii
Modul de

prezentare si servire.

preparatului.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 7

10.

Tehnologia semipreparatelor pentru umpluturi

Sortimentul si retetele de
fabricatie a diferitor tipuri de

semipreparate.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 7

11. Tehn

ologia semipreparatelor p

entru finisarea produselor

retetele de
fabricatie a diferitor tipuri de

Sortimentul i

semipreparate.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 8

12. Tehnologia prepararii gogosilor

Sortimentul si retetele de

fabricatie a gogosilor.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 9

13. Tehnologia prepar

arii biscuitilor

Retete de fabricatie pentru
biscuiti. Conditii de calitate si
defectele biscuitilor. Verificarea
calitatii. Conditii de pastrare.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 10

14. Tehnologia prepararii turtelor dulci

Retete de fabricatie pentru
turte dulci. Conditii de calitate si
defectele turtelor dulci.
Verificarea calitatii. Conditii de

pastrare.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 11

15. Tehnologia prepar

arii checurilor

Retete de fabricatie pentru
checuri. Conditii de calitate si
defectele checurilor. Verificarea
calitatii. Conditii de pastrare.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 12
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16. Tehnologia prepararii napolitanelor

Retete de fabricatie pentru
napolitane. Conditii de calitate

si

Verificarea calitatii. Conditii de
pastrare.

defectele

napolitanelor.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 13

17. Tehnologia prepararii fursecurilor

Retete de fabricatie pentru
fursecuri. Conditii de calitate si

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a

defectele fursecurilor. referatului/proiectului; Saptamana 14
Verificarea calitatii. Conditii de Prezentarea portofoliului
pastrare.
VIII.  Lucrarile practice recomandate
Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Numarul de
ore
1. Introducere - -
2. Materii prime folosite in Lucrarea practicd nr. 1 2
patiserie Aprecierea calitatii materiilor prime si auxiliare.
3. Utilaje si ustensile folosite in - -
patiserie
4, Tehnologia preparatelor din Lucrarea practicd nr. 2
aluat nedospit Tehnologia de fabricare a unui preparat din aluat ne 2
dospit.
5. Tehnologia preparatelor din Lucrarea practicd nr. 3
aluat fraged Tehnologia de fabricare a unui preparat din aluat 2
fraged.
6. Tehnologia preparatelor din Lucrarea practicd nr. 4 2
foietaj Tehnologia de fabricare a unui preparat din foietaj
7. Tehnologia preparatelor din Lucrarea practica nr. 5 2
aluat oparit Tehnologia de fabricare a unui preparat din aluat
oparit
8. Tehnologia preparatelor din Lucrarea practicd nr. 6 2
aluat dospit Tehnologia de fabricare a unui preparat din aluat
dospit
9. Tehnologia preparatelor din Lucrarea practica nr. 7 2
aluat fluid Tehnologia de fabricare a unui preparat din aluat
fluid
10. | Tehnologia semipreparatelor Lucrarea practicd nr. 8 2
pentru umpluturi Tehnologia de fabricare a unei umpluturi.
11. | Tehnologia semipreparatelor Lucrarea practicd nr. 9 2
pentru finisarea produselor Tehnologia de fabricare a semipreparatelor de
finisare a produselor.
12. | Tehnologia prepararii gogosilor | Lucrarea practicd nr. 10 2
Tehnologia de fabricare a gogosilor.
13. | Tehnologia de fabricare a Lucrarea practica nr. 11 2

biscuitilor

Tehnologia de fabricare a biscuitilor.
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14. | Tehnologia de fabricare a Lucrarea practica nr. 12 2
turtelor dulci Tehnologia de fabricare a turtelor dulci.
15. | Tehnologia de fabricare a Lucrarea practicd nr. 13 2
checurilor Tehnologia de fabricare a checurilor.
16. | Tehnologia de fabricare a Lucrarea practicd nr. 14 2
napolitanelor Tehnologia de fabricare a napolitanelor.
17. | Tehnologia de fabricare a Lucrarea practicd nr. 15 2
fursecurilor Tehnologia de fabricare a fursecurilor.
IX. Sugestii metodologice
Scopul implementarii curriculumului este acela de formare a competentelor. intre
competente si continuturi este o relatie biunivoca, competentele determina continuturile
tematice, iar parcurgerea acestora asigurd obtinerea de catre elevi a competentelor dorite.
Proiectarea riguroasa a activitatii didactice poate asigura o eficientda maxima in procesul de
Tnvatare, daca activitatile de invatare/instruire utilizate de cadrele didactice vor avea un caracter
activ, interactiv si centrat pe elev, cu pondere sporita pe activitatile de invatare si nu pe cele de
predare. In acest cadru, se recomanda sa se utilizeze metode cit mai diverse, care sa stimuleze
atentia, interesul, participarea nemijlocita si spiritul creativ al elevilor,cum ar fi :
. metodele bazate pe actiune: efectuarea de lucrari practice si de laborator, jocul
de rol, simularea;
o metodele explorative: vizite de documentare, excursii tematice, studii de caz,
problematizarea, observarea independenta;
. metodele expozitive: explicatia, descrierea, exemplificarea.
Pentru fiecare unitate de invatare se vor selecta anumite metode si procedee, aplicarea
carora va asigura obtinerea competentelor planificate, dar si interesul fata de specialitate.
Nr. L A e e
- Unitati de invatare Metode, procedee, tehnici
1. Introducere prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul, stiu/vreau sa
stiu/am invatat.
2. Materii prime folosite in prelegerea, conversatia, descrierea, explicatia, discutia ghidata,
patiserie metoda ciorchinelor.
Utilaje si ustensile folosite in | prelegerea, conversatia, discutia ghidata, studiu de caz
3. patiserie brainstorming-ul, stiu/vreau sa stiu/am invatat, tabelul
corespunderilor.
Tehnologia preparatelor din | prelegerea, conversatia, descrierea, observarea didactica,
4. aluat nedospit algoritmizarea,  cercetarea, problematizarea, interpretarea
schemelor, SINELG.
5 Tehnologia preparatelor din | conversatia, cercetarea, descrierea, discutia ghidata, studiul de caz,

aluat fraged interpretarea schemelor, tabelul corespunderilor.
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Tehnologia preparatelor din

prelegerea, explicatia, descrierea, observarea didactica, metoda

6. L . i )
foietaj ciorchinelor, interpretarea schemelor.
Tehnologia preparatelor din | prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect, discutia
7. aluat oparit ghidata, problematizarea, tabelul corespunderilor, interpretarea
schemelor.
3 Tehnologia preparatelor din | prelegerea, conversatia, descrierea, observarea didactica, discutia
) aluat dospit ghidata, studiu de caz, brainstorming-ul, interpretarea schemelor.
9 Tehnologia preparatelor din | prelegerea, observarea didactica, conversatia, discutia ghidata,
) aluat fluid demonstrarea, studiul de caz, intrepretarea schemelor.
10 Tehnologia semipreparatelor | conversatia, observarea didactica, discutia ghidata, interpretarea
" | pentru umpluturi schemelor tehnologice, explicatia.
11 Tehnologia semipreparatelor | prelegerea, conversatia, discutia ghidatd, problematizarea, tabelul
" | pentru finisarea produselor corespunderilor, diagrama Wenn, interpretarea schemelor.
Tehnologia prepararii prelegerea, conversatia, observarea didactica, discutia ghidata,
12. | gogosilor problematizarea, studiul de caz, demonstrarea, proiect, metoda
comparatiei.
13 Tehnologia de fabricare a conversatia, discutia ghidata, observarea didactica, demonstrarea,
" | biscuitilor descrierea, studiul de caz, tabelul corespunderilor, metoda cubului.
14 Tehnologia de fabricare a prelegerea, observarea didactica, explicatia, expunerea, explicatia,
" | turtelor dulci clustering-ul, descrierea, interpretarea schemelor.
15 Tehnologia de fabricare a prelegerea, conversatia, discutia ghidata, problematizarea, tabelul
" | checurilor corespunderilor, interpretarea schemelor.
16 Tehnologia de fabricare a prelegerea, conversatia, discutia ghidata, problematizarea, studiul de
" | napolitanelor caz, demonstrarea, proiect, metoda comparatiei.
Tehnologia de fabricare a prelegerea, observarea didactica, conversatia, discutia ghidats3,
17. | fursecurilor problematizarea, studiul de caz, demonstrarea, proiect, metoda

comparatiei.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea scoate in evidenta masura in care se formeaza, abilitatile, competentele

generale si competentele specifice. Tn acest scop se pot utiliza diferite metode care sa confere
caracterul formativ al evaluarii, folosind pe linga metodele clasice si metodele alternative ca:

observarea sistematica a elevilor, proiectul, studiul de caz, exercitiul practic, portofoliul.

Proiectul ofera o modalitate utila de a Tmbina evaluarea unei game largi de abilitati si de

a integra diferite activitati, atit in cadrul, cit si intre unitati. Acestea sunt in mod special adecvate
pentru evaluarea rezultatelor Tnvatarii privind abilitatile cognitive: analiza, sinteza si evaluare.

Proiectele sunt eficace mai ales cand elevii au de rezolvat o problema practica.

Studiile de caz sunt concepute pentru a oferi posibilitatea de a exersa abilitdtile de

rezolvare a problemelor si luare a deciziilor. Acestea sunt in mod special utile atunci cand situatia

reala ar fi dificil de organizat, iar timpul dedicat invatarii este limitat.
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Exercitiile practice ofera dovezi privind abilitatile practice dobandite, la locul de munca.
Gama de exercitii practice este larga si include cercetarea si investigarea unei probleme de
proiectare, efectuarea unor activitati de laborator, realizarea si utilizarea unui obiect.

Portofoliul este utilizat pentru: Tncurajarea invatarii autodirectionate, largirea opiniei
asupra celor invatate, demonstrarea progresului catre rezultate identificate, oferirea unei
modalitati pentru elevi de a se valoriza ca persoane care invata, oferirea oportunitatilor pentru
dezvoltare cu sprijinul colegilor.

Autoevaluarea este una din metodele care capata o extindere tot mai mare datorita
faptului ca elevii isi exprima liber opinii proprii, isi sustin si isi motiveaza propunerile.

Este important de a Tncepe 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 curenta se realizeaza dupa fiecare tema studiatda prin diverse modalitati:
observari si aprecieri verbale, probe scrise, jocuri didactice, rezolvarea situatiilor de problema.

Evaluarea finala se va realiza prin sustinerea unui examen.

Nr

Produsele Criteriile de evaluare a produselor

Rezumatul oral - expunerea continutului stiintific;

- utilizarea formularii proprii, fara distorsionarea mesajului supus rezumarii;
- expunerea intr-o structura logica si concisa;

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate;

Chestionareaorala | - corectitudinea si completitudinea raspunsului in raport cu continuturile
predate si obiectivele stabilite;

- coerenta, logica;

- fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea, originalitatea raspunsului

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 coerenta intre subiect si documentele
studiate;

- originalitatea formularii si realizarii studiului;

- aprecierea critica;

- rezolvarea corecta a problemei.

intocmirea fiselor - utilizarea limbajului de specialitate;

tehnologice - indicarea corecta a retetelor de fabricatie;

- corectitudinea descrierii procesului de fabricatie;

- corespunderea indicilor de caliate;

- aprecierea critica a defectelor produselor analizate;

- corectitudinea remedierilor propuse pentru fiecare tip de produs;
- complexitatea formularii concluziilor.
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5. Elaborarea - selectarea operatiilor tehnologice;
schemelor - utilizarea limbajului specific;
proceselor - logica aranjarii etapelor procesului tehnologic;
tehnologice - stabilirea corecta a algoritmului operatiilor tehnologice.
6. Fise de evaluare - corectitudinea formularii raspunsurilor;
pentru stabilirea - stabilirea corecta a algoritmului operatiilor tehnologice;
interdependentei - selectarea utilajelor specifice operatiilor tehnologice;
intre operatia - utilizarea limbajului tehnic si tehnologic;
tehnologica si - logica expunerii rationamentelor;
utilajul tehnologic - argumentarea alegerii.
7. Testul docimologic | - corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si obiectivele
sarcinilor;
- scorurile Tnsumate in corespundere cu baremul de corectare.
8. Proiectul, - stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si structurarea continutului;
referatul - 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, coerents,
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.

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor in cadrul modulului "Tehnologia
produselor de patiserie " trebuie asigurat un mediu de invatare autentic, relevant si adecvat.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si sa aiba conditii ergonomice adecvate.
Lucrarile practice si de laborator se vor desfasura n laborator sau intreprinderi specializate.
Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor
practice si de laborator, in conformitate cu Nomenclatorul laboratorului.

Se vor utiliza diverse surse de informare: surse bibliografice, cicluri de lectii, acte
normative de specialitate, instructiuni tehnologice, fise tehnologice model, scheme ale
proceselor tehnologice de fabricaatie, carti tehnice ale utilajelor tehnologice etc.

Ca mijloace tehnice se vor utiliza tabla interactiva, proiectorul, calculatorul.
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . .
Denumirea resursei
crt.
A.Manailescu, E.Nicolau, D.Campian, G.Pantu, M.Constantinescu. Tehnologia produselor de
1. | cofetarie si patiserie. Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti.2003.
5 N.Buteikis, A.Jukov. Specialitati de patiserie. Lumina. Chisinau. 1992.
3 KoBanbckas J1.1. TexHonorma nuwesbix NnpoayKTos. Mockea. 1988.
4. | Petculescu E., lonescu R., Moldoveanu G., Filimon N. ,Tehnologii in industria alimentara”.
Bucuresti. 1987.
5. | 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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