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I. Preliminarii 

Statutul Curriculumului. Curriculumul modular „Tehnologia preparatelor de cofetărie şi 

patiserie” reprezintă un document normativ-reglator şi constituie reperul conceptual de formare 

profesională, care specifică finalităţile de învăţare şi descrie condiţiile de formare a 

competenţelor profesionale pentru formarea profesională la  specialitatea 72120 ,,Tehnologia 

alimentaţiei publice’’ cu calificarea 311944 ,,Tehnolog alimentaţie publică’’, durata de 4 ani. 

Funcţiile Curriculumului. Funcţiile de bază ale Curriculumului sunt: 

 act normativ al procesului de predare/ învăţare/ evaluare şi certificare în contextul unei 

pedagogii axate pe competenţe; 

 reper pentru proiectarea didactică şi desfăşurarea procesului educaţional din perspectiva 

unei pedagogii axate pe competenţe; 

 componentă de bază pentru elaborarea strategiei de evaluare şi certificare; 

 orientare a procesului educaţional spre formare de competenţe la elevi; 

 componentă fundamentală pentru elaborarea manualelor tipărite, manualelor electronice, 

ghidurilor metodologice, testelor de evaluare. 

Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat: 

 profesorilor din instituţiile de învăţământ profesional tehnic postsecundar; 

 autorilor de manuale şi ghiduri metodologice; 

 elevilor care îşi fac studiile la specialitatea în cauză; 

 membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;  

 membrilor comisiilor de identificare, evaluare şi recunoaştere a rezultatelor învăţării, 

dobândite în contexte non-formale şi informale. 

Scopul studierii acestui modul constă în formarea şi dezvoltarea competenţelor profesionale 

specifice  orientate  spre pregătirea profesională a elevilor, prin acumularea abilităţilor practice 

de utilizare a metodelor privind prepararea articolelor de cofetărie şi patiserie, întocmirea 

documentaţiei tehnologice necesare, respectarea cerinţelor sanitaro-igienice şi siguranţa 

producţiei în procesul de fabricaţie, păstrare şi realizare.  

Elevii, însuşind acest curs, acumulând cunoştinţe teoretice şi căpătând deprinderi practice, 

vor  forma  competenţe profesionale, ce reprezintă capacitatea de a aplica, transfera şi combina 

cunoştinţe şi deprinderi în situaţii diverse de muncă, la nivelul înalt, specificate în standard.  

 Unităţile de curs ce în mod obligatoriu trebuie certificate până la demararea procesului de 

instruire la modulul în cauză:  
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F.02.O.011 Bazele tehnologiei culinare 

F.O3.O.013  Utilaje în unităţile de alimentaţie publică  

F.06.O.015 Organizarea producerii 

II. Motivaţia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesională 

 Studierea acestui modul va contribui la formarea şi dezvoltarea de competenţe 

profesionale ce corespund nivelului patru de calificare: 

- formarea unor competenţe cognitive, care vizează utilizarea teoriilor şi a noţiunilor dobîndite în 

cadrul educaţiei formale, precum şi a cunoştinţelor dobândite prin experienţa de viaţă şi aplicate 

în domeniul preparării  articolelor de cofetărie şi patiserie;  

- formarea competenţelor funcţionale, care reprezintă aplicarea cunoştinţelor, priceperilor şi 

deprinderilor în domeniul său de activitate: educaţional, social;  

- formarea unei conduite care vizează prezenţa valorilor personale referitoare la  luarea unor 

decizii creative în procesul de preparare a articolelor de cofetărie şi patiserie; 

  -  asumarea responsabilităţii privind  organizarea locului de muncă, respectarea cerinţelor 

sanitaro-igienice  şi a normelor cu privire la tehnica securităţii.  

Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul acestui modul vor fi necesare pentru 

studierea unităţilor de curs orientate spre prepararea şi comercializarea articolelor de cofetărie şi 

patiserie. De asemenea, ele vor fi de un real folos în activitatea profesională. 

Necesitatea însuşirii unităţii de curs„Tehnologia articolelor de cofetărie şi patiserie” poate 

fi argumentată prin actualizarea unor şir de probleme ce ţin de importanţa dezvoltării preparării 

articolelor cu conţinut redus de zahăr, grăsimi, micşorarea caloriilor, ceea ce va contribui la 

dezvoltarea şi creşterea generaţiei sănătoase.  

Obiectivele proiectate la unitatea de curs „Tehnologia articolelor de cofetărie şi patiserie” 

pun accentul pe acumularea de către elevi a cunoştinţelor teoretice şi abilităţilor practice privind 

studierea proceselor tehnologice de preparare a articolelor de patiserie şi cofetărie,  ce ţin de 

prepararea semipreparatelor din diferite tipuri de aluat, a elementelor de ornare, a diferitor tipuri 

de umpluturi şi modul de realizare a produselor finite. Formarea deprinderilor şi aptitudinilor 

corecte constituie obiectivul dominant al fiecărei ore, realizarea căreia se va asigura printr-un 

proces continuu. 
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III. Competenţele profesionale specifice modulului 

Competenţele profesionale specifice reprezintă un sistem de cunoştinţe, abilităţi şi atitudini, care 

prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau în grup 

stabilite de contextul activităţii profesionale.  În cadrul modulului vor fi formate şi dezvoltate 

următoarele competenţe profesionale specifice: 

CS1. Organizarea eficientă a activităţii şi a locului de muncă 

CS2. Aplicarea măsurilor igienico-sanitare 

CS3. Recepţionarea  calitativă şi cantitativă a  materiilor  prime principale  şi auxiliare 

CS4. Pregătirea   materiilor  prime  şi auxiliare 

CS5. Prepararea  tipurilor  de aluat  

CS6. Modelarea   semipreparatelor  în vederea coacerii 

CS7.  Realizarea  elementelor  de decor din ciocolată, cremă, marţipan 

CS8. Asamblarea preparatelor  de cofetărie şi patiserie 

CS9. Analiza  calităţii  preparatelor  de cofetărie şi patiserie 

CS10. Pregătirea   produselor  finite de patiserie şi cofetărie  pentru comercializare 

IV. Administrarea modulului 

S
e
m

es
tr

u
l  Numărul de ore 

M
o

d
a

li
ta

te
a
 

d
e
  
e
v
a
lu

a
r
e Numărul  

de  credite Total Contact direct Studiul 

individual Teorie   Practică Laborator  

VIII 180 56 10 54 60 Examen de 

absolvire 

6 
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V. Unităţile de învăţare 

Competenţele 

profesionale de bază 
Unităţile  de conţinut/Cunoştinţele Abilităţile (A) 

1. Caracteristicile  secţiei de cofetărie - patiserie 

  UC1. Respectarea 

legislaţiei specifice 

domeniului de activitate  

UC2. Dotarea unităţii cu 

mobilier tehnologic, 

utilaje, vase şi ustensile 

1.1.Importanţa articolelor  de 

cofetărie –patiserie în alimentaţie 

1.2.Conţinutul şi rolul  secţiei de 

cofetărie – patiserie 

1.3.Componenţa  şi tipurile  

încăperilor  secţiei  

1.4.Regulile de amplasare a utilajului 

tehnologic în dependenţă de procesul 

tehnologic  

A1.Argumentarea importanţei 

articolelor  de cofetărie – 

patiserie în alimentaţie 

A2.Descrierea structurii  

funcţionale a   încăperilor 

secţiei de cofetărie –   patiserie 

A3.Clasificarea utilajului  

tehnologic 

A4. Selectarea ustensilelor şi a    

inventarului  

2.Caracteristicile  materiilor prime şi  pregătirea  preliminară pentru  procesul tehnologic 

UC2. Pregătirea 

preliminară a materiilor  

prime pentru procesul 

tehnologic  

2.1Clasificarea, caracteristicile de 

calitate a materiilor  prime necesare 

pentru prepararea aluaturilor  şi  

articolelor de cofetărie-patiserie : 

- făina şi amidonul 

- zahărul, mierea, melasa 

- ouăle şi produsele din ouă 

- laptele şi produsele lactate  

- grăsimile alimentare,condimentele  

- afânătorii aluatului,acizii  

- coloranţii şi premixurile  

- substanţele  gustative şi aromatice  

-substantele gelifiante 

2.2Depozitarea materiilor prime, 

normele sanitaro-igienice 

A.1Argumentarea rolului 

materiilor prime la prepararea 

articolelor  

A.2 Studierea caracteristicilor      

      senzoriale ale materiilor prime  

A.3 Descrierea modului de  

prelucrare preliminară a   

materiilor prime    

A.4 Respectarea cerinţelor de   

depozitare  a materiilor prime 

3. Tehnologia preparării  semipreparatelor  de cofetărie –patiserie 

UC3.Prepararea  

semipreparatelor de 

cofetărie-patiserie 

 

 3.1. Clasificarea   şi sortimentul 

semipreparatelor de cofetărie-

patiserie  

3.2   Rolul şi importanţa  

semipreparatelor pentru ornare 

3.3.Tehnologia preparării  

semipreparatelor: 

-semipreparate pe bază de zahăr  

- semipreparate din ou si făină 

-semipreparate pe bază de grăsimi  

-semipreparate pe bază de fructe 

A1. Argumentarea rolului 

utilizării    semipreparatelor în 

cofetărie-  patiserie  

A2. Studierea tipurilor de 

umpluturi 

 A3. Descrierea modului de 

preparare    a   umpluturilor 

A4.Respectarea cerinţelor 

sanitaro-igienice în procesul de 

prepare şi  păstrare  a 



8/26 

Competenţele 

profesionale de bază 
Unităţile  de conţinut/Cunoştinţele Abilităţile (A) 

proaspete şi  uleioase 

-semipreparate pe bază de  albuşuri 

- semipreparate auxiliare 

- umpluturile 

umpluturilor 

A5. Studierea sortimentului de      

        semipreparate pentru ornare 

A6. Prepararea elementelor pentru    

       decor şi  utilizarea lor 

 A7.Aprecierea calităţii 

semipreparatelor conform 

indicilor organoleptici 

4. Tehnologia de obţinere a  aluaturilor 

UC4. Studierea tipurilor 

de aluat utilizate la 

prepararea articolelor de 

patiserie- cofetărie 

 

4.1.Clasificarea aluaturilor 

4.2.Metodele de afânare ale    

aluaturilor 

4.3. Importanţa şi esenţa proceselor 

ce au loc la frământarea   aluatului 

A1.Argumentarea importanţei 

aluatului in produsele de 

patiserie   

A2.Clasificarea tipurilor de 

aluaturi 

A3.Argumentarea necesităţii 

afânării aluaturilor 

A4.Selectarea  metodelor de 

afânare ale aluatului 

A5.Descrierea proceselor ce au loc 

la framântarea aluatului 

5. Tehnologia preparării aluatului dospit  şi sortimentele specifice 

UC5.  Prepararea 

aluatului dospit şi a 

produselor specifice 

5.1. Caracteristicile  aluatul dospit  

5.2. Clasificarea    aluatului dospit 

5.3.Frământarea aluatului şi procesele 

ce au loc în timpul  frământării  

5.4. Fermentarea aluatului, procesele 

ce au loc în timpul  fermentării 

5.6. Prelucrarea aluatului  

5.7 Coacerea produselor şi procesele 

care au loc în aluatul supus 

coacerii 

5.8.Tehnologia aluatului foitaj  

     dospit (danez) şi sortimentul 

specific 

 

 

 

 

A1.Descrierea caracteristicilor  

aluatului dospit  

A2.Studierea deosebirilor si     

       asemănărilor dintre  metodele     

      de   preparare 

A3.Realizarea  proceselor     

      tehnologice specifice     

      preparării    aluatului dospit  

A4.Prelucrarea aluatului dospit 

A5. Descrierea transformărilor ce    

      au loc în timpul coacerii şi    

      influenţa lor asupra calităţii    

       produsului finit 

A6.Aprecierea calităţii aluatului    

     dospit în baza indicilor de      

      calitate 

A7..Descrierea aluatului  de 

plăcinte  naţionale cu drojdie 
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Competenţele 

profesionale de bază 
Unităţile  de conţinut/Cunoştinţele Abilităţile (A) 

6. Tehnologia preparării aluaturilor nedospite   şi sortimentele specifice 

UC6. Prepararea 

aluatului nedospit şi a 

produselor specifice 

6.1.Procesul tehnologic de preparare 

a aluatului foitaj( franţuzesc), 

prepararea  articolelor  

6.2. Procesul tehnologic de preparare 

a aluatului  fraged(sfărâmicios) şi 

cozonac nedospit, prepararea 

articolelor  

6.3. Procesul tehnologic de preparare 

a aluatului opărit, prepararea 

semipreparatelor de cofetărie-

patiserie  şi articolelor culinare 

6.4. Procesul tehnologic de preparare 

a aluatului   de turtă  dulce  

6.5. Procesul tehnologic de preparare 

a aluatului   de vafele  şi clătite 

6.6.  Procesul tehnologic de preparare 

a aluatului  întins .(Foaia de 

plăcintă românească şi grecească), 

particularităţile preparării 

aluatului , regulile de coacere şi 

sortimentul articolelor  

A1.Descrierea etapelor de 

preparare a   aluatului foitaj      

( franţuzesc) 

A2.Prelucrarea aluatului franţuzesc 

A3.Elaborarea schemei procesului   

        tehnologic de   prepararea  a   

        aluatului  

A4.Enumerarea particularităţilor  

     de  coacere a semipreparatelor 

A5.Analiza caracteristicilor de   

     calitate   a  articolelor finite 

A6.Studierea defectelor, cauzelor,  

        remedierilor aluatului  

A7.Studierea deosebirilor si   

       asemănărilor dintre  metodele   

       de   preparare 

A8.Descrierea transformărilor   

       care au loc în timpul obţinerii   

      aluatului  

7. Estetica produselor de cofetarie şi sortimentele specifice 

UC7. Realizarea  

elementelor  de decor 

din zahăr, ciocolată, 

cremă, marţipan, pastiaj 

 

7.1. Rolul şi importanţa elementelor 

de decor pentru estetica 

produselor 

7.2.Clasificarea elementelor de decor 

7.3. Caracteristicile organoleptice a  

elementelor de decor  

7.4. Armonizarea tipului de decor la 

torturi si prăjituri 

7.5 Indicii de calitate a elementelor 

decorative din zahăr, pastiaj, 

drăgan, ciocolată, cremă şi fructe 

confiate 

 

 

 

 

 

A1.Descrierea metodelor de ornare   

     a   preparatelor finite 

A2.Realizarea elementelor de   

     decor 

A3.Argumentarea  armonizării   

     tipului de decor la torturi şi  

      prăjituri 

A4.Descrierea  sortimentului de   

     elemente de decor 

A5. Analiza indicilor de calitate a   

     elementelor de decor 
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Competenţele 

profesionale de bază 
Unităţile  de conţinut/Cunoştinţele Abilităţile (A) 

8. Tehnologia preparării prăjiturilor şi sortimentele specifice 

UC8.  Prepararea 

prăjiturilor pe bază de 

blat, foi,coji  

 

 

8.1. Tehnologia preparării prăjiturilor 

cu blat alb şi colorat 

8.2.Prăjiturile din semipreparat 

fraged, semipreparatele utilizate, 

etapele preparării, decorarea, 

caracteristicile de calitate, 

termenul de valabilitate 

8.3. Prăjiturile  din semipreparat 

foitaj,semipreparatele utilizate, 

etapele preparării, ornarea, 

caracteristicile de calitate, 

termenul de valabilitate 

8.4. Prăjiturile  din semipreparat 

opărit, procesul tehnologic , 

decorarea, caracteristicile  de 

calitate, termenul de valabilitate 

8.5. Prăjiturile  din semipreparat de 

bezea, etapele preparării, ornarea, 

caracteristicile  de calitate, 

termenul de valabilitate. 

A1.Clasificarea prăjiturilor 

A2.Enumerarea caracteristicilor  

       prăjiturilor 

 A3.Analiza semipreparatelor    

      utilizate 

A4.Studierea schemei tehnologice     

      de  preparare a prăjiturilor 

A5.Descrierea etapelor  procesului   

      tehnologic general de preparare      

      a    prăjiturilor  

A6. Analiza indicilor de  calitate a     

      prăjiturilor  

A7. Descrierea  termenilor  de   

      valabilitate a prăjiturilor 

A8.Studierea sortimentului de     

      prăjituri 

 

9. Tehnologia preparării torturilor şi sortimentele specifice 

 

UC9.Prepararea 

torturilor pe bază de 

blat, foi,coji  

 

UC9.1.Analiza  calităţii   

torturilor 

9.1. Torturile pe bază de blat , 

semipreparatele utilizate,procesul  

    tehnologic general, decorarea , 

caracteristicile  de calitate, 

termenul de valabilitate 

9.2. Torturile  din semipreparat 

fraged, etapele preparării,ornarea,  

    caracteristicile  de calitate, 

termenul de valabilitate 

9.3. Torturile  din semipreparat 

foitaj, etapele preparării, ornarea, 

    indicii  de calitate, termenul de 

valabilitate 

9.4. Torturile  din compoziţii 

zaharoase(tip bezea) cu nuci, 

etapele preparării, ornarea, 

caracteristicile  de calitate, 

termenul de valabilitate 

9.5.Torturile  din aluat de turtă 

A1. Clasificarea torturilor 

A2. Enumerarea caracteristicilor   

      torturilor 

A3.Analiza semipreparatelor    

      utilizate 

A4.Studierea schemei tehnologice   

      de  preparare a torturilor 

A5.Descrierea  procesului   

     tehnologic general de    

      preparare a torturilor  

A6. Analiza  indicilor de calitate    

      a  torturilor  

A7.Descrierea ambalării   

       torturilor, termenii de   

       valabilitate 

A8.Studierea sortimentului de 

torturi 
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Competenţele 

profesionale de bază 
Unităţile  de conţinut/Cunoştinţele Abilităţile (A) 

dulce, etapele preparării, ornarea, 

    indicii  de calitate, termenul de 

valabilitate. 

 

10. Specialităţile  de patiserie-cofetărie  internaţionale 

UC10.  Prepararea 

produselor de patiserie   

internaţionale 

10.1.Baclava turcească din aluat 

    întins,etapele preparării aluatului,  

    indicii de calitate, termenul de 

valabilitate 

10.2. Baniţa din aluat întins cu 

diferite umpluturi, etapele 

preparării, caracteristicile de 

calitate, termenul de valabilitate 

10.3. Pizza din diferite tipuri de  

aluaturi, etapele preparării, indicii  

de calitate, termenul de  

valabilitate 

A1. Studierea specialităţilor de    

     cofetărie – patiserie a diferitor    

      naţionalităţi 

A2. Enumerarea caracteristicilor   

      produselor orientale 

A3.Enumerarea etapelor     

      preparării  aluatului întins       

      pentru Baniţa 

A4. Descrierea indicilor de   

       calitate şi  termenul de       

       valabilitate 

A5.Studierea defectelor posibile 

11. Articole cu valoare calorică redusă 

UC11. Importanţa în 

alimentaţie a articolelor 

de cofetărie – patiserie 

cu valoare energetică 

redusă 

 

11.1.Clasificarea aluaturilor pentru 

produse cu valoare calorică 

redusă 

 11.2 Clasificarea şi sortimentul   

produselor cu valoare  calorica 

redusa   

11.3. Sortimentul şi caracteristica 

pireurilor  de legume, pasta de 

fructe, regulile de preparare, 

caracteristicile  de calitate 

A1.descrierea locului şi rolului în 

alimentaţie a produselor  

A2. Identificarea materiilor prime 

de bază şi auxiliare necesare 

preparării aluatului  

A3.Identificarea semipreparatelor 

necesare pentru obţinerea 

sortimentului de produse 

  

 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr. 

crt. 
Unităţile  de învăţare 

Numărul de ore 

Total 

Contact direct 
Studiul 

individual Teorie Practică Laborator 

1. Caracteristica secţiei de cofetărie - 

patiserie 

6 2 - - 
4 

2. Caracteristica materiilor  prime, 

pregătirea preliminară pentru  procesul 

tehnologic 

14 6 - - 

8 

3. Tehnologia prepararii 28 6 - 12       10 
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semipreparatelor   

de cofetărie –  patiserie 

4. Tehnologia  de preparare a aluaturilor 

şi sortimentele specifice 

58 20 6 20 
12 

5. Estetica produselor de cofetarie şi 

sortimentele specifice 

4 2 - - 
2 

6. Tehnologia preparării prăjiturilor şi 

sortimentele specifice 

28 8 2 8 
10 

7. Tehnologia preparării torturilor şi 

sortimentele specifice 

30 8 2 10 10 

8. Specialităţi de patiserie internaţionale 8 2 - 4 2 

9. Articole cu valoare calorică redusă 4 2 - - 2 

 Total 180 

 56 10 54 60 

 

VII. Studiul individual ghidat de profesor 

Materiile  pentru studiul individual 
Produsele  de 

elaborat 

Modalităţile  

de evaluare 

Termenii de 

realizare 

1. Caracteristica secţiei de cofetărie 

1.1. Selectarea ustensilelor şi a 

inventarului din   secţie  

Studiul de caz Prezentarea 

studiului 

Săptămâna 1 

2. Caracteristica materiei prime, pregătirea  preliminară pentru  procesul tehnologic 

2.1.  Descrierea modului de prelucrare   

        preliminară a materiilor   prime 

Studiul de caz 

 

Prezentarea 

studiului 

 

Săptămâna 2 

3. Tehnologia semipreparatelor de cofetărie-  patiserie 

3.1. Studierea tipurilor de umpluturi Studiul de caz Prezentarea 

studiului 

Săptămâna 3 

3.2. Studierea sortimentului de 

semipreparate pentru ornare 

Informarea 

documentară 

Prezentarea 

documentelor 

Săptămâna 4 
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Materiile  pentru studiul individual 
Produsele  de 

elaborat 

Modalităţile  

de evaluare 

Termenii de 

realizare 

4. Tehnologia de preparare a  aluaturilor şi articolelor specifice   

4.1. Studierea tipurilor de aluaturi 

utilizate la  prepararea articolelor de 

patiserie – cofetărie 

Referatul Prezentarea 

referatului 

Săptămâna 5 

4.2.Descrierea  procesului tehnologic 

de  prepararea a aluatului dospit prin 

metoda  directă şi indirectă 

PPT Demonstrarea  

PPT 

Săptămâna 6 

4.2. Descrierea caracteristicilor de 

calitate a articolelor finite 

PPT Demonstrarea 

PPT 

Săptămâna 7 

5. Estetica produselor de cofetărie-patiserie       

5.1. Studierea rolului şi importanţei 

  elementelor de decor pentru estetica 

produselor 

Referatul Prezentarea 

referatului 

Săptămâna 8 

6. Tehnologia preparării prăjiturilor     

6.1. Clasificarea prăjiturilor Portofoliul Prezentarea 

schemei 

Săptămâna 9 

6.2 Studierea sortimentului  prăjiturilor Portofoliul  Prezentarea 

portofoliului 

Săptămâna 10 

 7. Tehnologia preparării torturilor      

7.1. Clasificarea torturilor Portofoliul Prezentarea    

schemei 

Săptămâna 11 

7.2 Studierea sortimentului de torturi Studiul de caz Prezentarea 

studiului 

Săptămâna 12 

 

8. Specialităţi de patiserie   internaţionale 

9.1. Studierea specialităţilor de 

cofetărie – patiserie a diferitor 

naţionalităţi 

Studiul de caz Prezentarea 

studiului 

 

Săptămâna 13 

9. Articole cu valoare calorică redusă          

10.1. Argumentarea importanţei   

articolelor de cofetărie – patiserie 

cu valoare energetică redusă in 

alimentaţie  

Studiul de caz Prezentarea 

studiului 

Săptămâna 14 
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VIII. Lucrările practice/laborator  recomandate 

Nr. 

d/o 

Unităţile  de 

învăţare 

Lista lucrărilor practice/ laborator Ore 

1. Tehnologia 

preparării 

semipreparatelor 

de cofetărie –  

patiserie  

Lucrările   de laborator 

-Prepararea  semipreparatelor :siropuri, crème, umpluturi  

-Modelarea  elementelor de décor din marţipan 

-Prepararea  semipreparatului  de albuşuri 

-Prepararea  semipreparatului pandispan şi sortimentele 

specifice 

12 

2.  

 

 

 

Tehnologia 

aluaturilor şi 

sortimentul 

articolelor  

Lucrările   practice 

-Calcularea materiilor  prime necesare preparării  articolelor 

din aluat  dospit 

-Calcularea materiilor  prime necesare preparării articolelor 

din aluat  fraged 

-Calcularea materiilor prime necesare preparării articolelor 

din aluat foitaj  

6 

 

 

 

 

 

 

Lucrările  de laborator 

-Prepararea aluatului dospit şi a articolelor specifice 

-Prepararea  aluatului fraged şi a articolelor specifice 

-Prepararea  aluatului foitaj şi a articolelor specifice 

-Prepararea  aluatului întins şi a articolelor specifice 

24 

3.  

Tehnologia 

preparării 

prăjiturilor 

Lucrările   practice 

-Calcularea materiilor prime necesare preparării prăjiturilor 

din semipreparat pandispan, fraged,  foitaj 

2 

 

 

Lucrările de   laborator 

-Prepararea  prăjiturilor şi sortimentul specific 

6 

4.  

Tehnologia 

preparării 

torturilor 

Lucrările   practice 

-Calcularea materiilor prime necesare preparării prăjiturilor 

din semipreparat pandispan, fraged,  foitaj 

2 

 

 

Lucrările  de laborator 

-Prepararea  torturilor şi sortimentul specific 

6 

5. Specialităţi  

de patiserie 

internaţionale 

Lucrările  de laborator 

Prepararea specialităţilor de patiserie internaţionale 

6 

 În total  

 

10/54 
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IX. Sugestiile  metodologice 

      Curriculumul modular   orientează proiectarea activității instructiv-educative, organizarea şi 

desfășurarea procesului de predare a cunoștințelor și formarea abilităților practice și atitudinilor 

în vederea formării competențelor profesionale generale și specifice, corespunzătoare 

standardului ocupațional.  În acest context, strategiile didactice se caracterizează prin centrare pe 

elev și flexibilitate, adaptîndu-se la situațiile şi condițiile de învățare. Eficiența procesului de 

învăţămînt poate fi asigurată de selectarea reușită a strategiilor și metodelor didactice, 

mijloacelor de învățare și formelor de organizare, precum şi de îmbinarea armonioasă a acestora 

cu situațiile de învățare.   

Un criteriu important de selectare și ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau 

de autonomie conferit elevilor în procesul învățării. Prin urmare, se recomandă aplicarea 

strategiilor didactice care deplasează accentul de la învățarea cu strictețe prescrisă și controlată 

de profesor spre învățarea prin descoperire și cooperare.  

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandă aplicarea atît a strategiilor 

didactice deductive (al căror demers este de la general spre particular, de la legi spre 

concretizarea lor în exemple, de la teorie spre practică), cît și strategiilor inductive (de la concret 

spre abstract, de la practică spre teorie).  

Metodele interactive asigură o instruire dinamică, formativă, motivantă, reflexivă, continuă. 

Metodele cele mai recomandate în formarea profesională, care presupun îmbinarea cunoștințelor 

teoretice şi abilităților practice sînt: demonstrația, observația, exercițiul, algoritmizarea, 

lucrarea practică, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.  

- Demonstrația: metodă de explorare indirectă a realității, utilizată pentru a prezenta obiecte și 

fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea 

poate fi realizată cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tridimensionale, simbolice) 

sau cu mijloace tehnice audio-video.   

- Observația: metodă de explorare directă a realității, care reprezintă urmărirea și înregistrarea 

sistematică a datelor despre obiecte și fenomene, în scopul cunoașterii lor. Observația poate fi 

dirijată, independentă, spontană, de scurtă/lungă durată.    

- Exercițiul: metodă de acțiune reală asupra realității, care presupune executarea repetată, 

conștientă și sistematică a unor acțiuni, operații sau procedee în scopul formării abilităților 
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practice și intelectuale sau a formării unei competențe. Exercițiile pot fi introductive, curente, de 

consolidare, de verificare, individuale sau în grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.  

- Algoritmizarea: metodă didactică care presupune găsirea/identificarea de către profesor a 

înlănțuirii (algoritmului) necesare a operațiilor activității de învățare. Prin calea algoritmizării, 

elevul însușește cunoștințele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere  a unei căi deja 

stabilite.   

- Lucrarea practică: metodă didactică care constă în executarea de către elevi a unor sarcini cu 

caracter aplicativ: de execuție, de fabricație, de reparație. Prin această metodă se realizează 

formarea abilităților, achiziționarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice, 

consolidarea cunoștințelor și formarea competențelor. În comparație cu exercițiul practic, 

lucrarea practică presupune un grad mai sporit de complexitate și de independență. Pentru 

realizarea lucrării practice, cadrul didactic va explica și demonstra corect acțiunea de executat; 

elevii vor efectua acțiunea în mod repetat și în diferite situații; exercițiile propuse trebuie să 

contribuie la creșterea progresivă a gradului de independență a elevilor; profesorul asigură un 

control permanent, care treptat se transformă în autocontrol.   

- Problematizarea: metodă didactică care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori 

soluții la o problemă. Cadrul didactic propune o situație-problemă cu mai multe alternative de 

rezolvare, care generează elevilor îndoială, incertitudine, curiozitate și dorința de a descoperi 

soluția, iar elevii vor putea să o rezolve dacă vor însuși noile cunoștințe care urmează să fie 

prezentate de către profesor.   

- Studiul de caz: metodă de explorare directă a realității care presupune confruntarea elevului cu o 

situație din viața reală ”caz”, cu scopul de a observa, înțelege, interpreta sau chiar soluționa. 

”Cazul” ales reflectă o situație tipică, reprezentativă, și semnificativă pentru un anumit sector 

industrial, este autentic și implică o situație-problemă, care cere un diagnostic sau o decizie.    

- Experimentul cu caracter aplicativ: metodă didactică prin care profesorul provoacă intenționat un 

fenomen în scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator, 

natural, individual/în echipă.  

- Proiectul: metodă didactică care presupune cercetare orientată spre un scop bine precizat, care 

este realizată prin îmbinarea cunoștințelor teoretice cu activități practice, finalizate cu un produs.   

Pe lîngă strategiile și metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice 

moderne care motivează elevii pentru învățare şi formează competențele profesionale. Pentru 
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realizarea obiectivelor și dezvoltarea competențelor profesionale, se recomandă utilizarea 

mijloacelor audiovizuale şi anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice 

pe CD-uri, softurile educaționale etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele 

didactice ilustrative: fişe instructiv-tehnologice, cartele tehnologice, planșe referitoare la igiena 

personală a cofetarului, locul de muncă şi activități realizate la locul de muncă, scheme 

tehnologice de preparare a articolelor de cofetărie-patiserie etc. 

 

 

Produsele  recomandate pentru măsurarea competenţei cognitive 

 

Nr. 

d/o 

Unităţile de învăţare Produsele  recomandate pentru măsurarea 

competenţei 

1 Caracteristica secţiei de 

cofetărie - patiserie 

 Brainstorming-ul, studiul de caz, lucrarea practică, 

simularea, creativitatea 

2 Caracteristica materiilor  

prime, pregătirea 

preliminară pentru  

procesul tehnologic 

argumentarea orală, referat, brainstorming-ul, lucrare 

practică, simularea, jocul didactic 

3 Tehnologia prepararii 

semipreparatelor  de 

cofetărie –  patiserie 

Problematizarea, studiul de caz, argumentarea orală, 

exerciţiul, lucrare practică, simularea, jocul didactic  

4 Tehnologia  de preparare a 

aluaturilor şi sortimentele 

specifice 

Expunerea, proiectul, referat, investigaţia, studiul de caz, 

lucrare practică 

5 Estetica produselor de 

cofetarie şi sortimentele 

specifice 

Expunerea, brainstorming-ul, interviul de grup, proiectul, 

studiul de caz, cercetarea, simularea, jocul didactic, 

lucrarea practică 

6 Tehnologia preparării 

prăjiturilor şi sortimentele 

specifice 

Expunerea, demonstrarea, argumentarea scrisă, studiul de 

caz, scheme, jocul didactic 

7 Tehnologia preparării 

torturilor şi sortimentele 

specifice 

studiul de caz, demonstrarea, scheme, jocul didactic 

8 Specialităţi de patiserie 

internaţionale 

studiul de caz, demonstrarea, scheme, jocul didactic 

9 Articole cu valoare 

calorică redusă 

studiul de caz, demonstrarea, scheme, jocul didactic 
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Produsele  recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competenţelor cognitive 

 

Nr. 

d/o 

Produsele pentru 

măsurarea 

competenţelor 

Criteriile  de evaluare a produselor 

1. Harta noţională  Punerea in evidenţă a subiectului general 

 Elaborarea corectă a tabelei (schemei), de la noţiunile de bază   

spre cele specifice domeniului 

 Organizarea corectă a informaţiei despre subiectul solicitat 

 Corectitudinea logică a formulărilor 

 Corectitudinea lingvistică a formulărilor 

 Originalitatea expunerii noţiunilor subiectului propus 

2. Demonstrarea  Corectitudinea ipotezei 

 Corectitudinea concluziei 

 Corectitudinea metodei de demonstraţie 

 Originalitatea metodei de demonstraţie 

 Corectitudinea raţionamentelor 

 Calitatea prezentării textuale şi grafice 

3. Problematizarea   Înţelegerea problemei 

 Documentarea in vederea identificării informaţiilor necesare 

in rezolvarea problemei 

 Formularea si testarea ipotezelor 

 Stabilirea strategiei rezolutive 

 Prezentarea si interpretarea rezultatelor 

 

5. Argumentarea 

orală 

 Corespunderea formulărilor temei 

 Selectarea şi structurarea logică a argumentelor în 

corespundere  

 Produse pentru măsurarea competenţei Criterii de evaluare a 

produselor cu tezele puse în discuţie 

 Apelarea la propria experienţă în argumentarea tezelor puse 

în discuţie 

 Utilizarea unui limbaj adecvat şi bogat, respectarea normelor 

literare 

 Utilizarea corectă şi adecvată a mijloacelor orale de 

exprimare (intonaţia, gesturile, vocabularul etc.) 

6. Proiectul  Validitatea proiectului - gradul in care acesta acoperă unitar si 

coerent, logic si argumentat tema propusa 

 Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidenţiate 

conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei, 



19/26 

competentele si abilităţile de ordin teoretic si practic si 

maniera in care acestea servesc conţinutului ştiinţific 

 Elaborarea si structura proiectului - acurateţea, rigoarea si 

coerenta demersului ştiinţific, logica si argumentarea ideilor, 

corectitudinea concluziilor 

 Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogăţia 

si varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea 

acestora, semnificaţia datelor colectate s.a. 

 Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce proiectul in 

abordarea temei sau in soluţionarea problemei 

7. Referatul  Corespunderea referatului temei 

 Profunzimea şi completitudinea dezvoltării temei 

 Adecvarea la conţinutul surselor primare 

 Coerenţa şi logica expunerii 

 Utilizarea dovezilor din sursele consultate 

 Gradul de originalitate şi de noutate 

 Nivelul de erudiţie 

 Modul de structurare a lucrării 

 Justificarea ipotezei legate de tema referatului 

 Analiza in detaliu a fiecărei surse de documentare 

8. Rezumatul oral   Expune tematica lucrării în cauză 

 Utilizează formulări proprii, fără a distorsiona mesajul 

lucrării supuse rezumării 

 Expunerea orală este concisă şi structurată logic 

 Foloseşte un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrării în cauză 

 Respectarea coeficientului de reducere a textului:1/3 din 

textul iniţial 

9. Rezumatul scris  Expune tematica lucrării în cauză 

 Utilizează formulări proprii, fără a distorsiona mesajul 

lucrării supuse rezumării 

 Textul rezumatului este concis şi structurat logic 

 Foloseşte un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrării în cauză 

 Fidelitatea: înţelegerea esenţialului şi reproducerea lui, nu 

trebuie să existe contrasens 

 Coerenţa: rezumatul are o unitate şi un sens evidente, lizibile 

pentru cei care nu cunosc textul sursă 

 Progresia logică: înlănţuirea ideilor, prezentarea argumentelor 

sunt clare şi evidente. 

 Angajamentul autorului, aptitudine critică corect evaluată şi 

transpusă. 
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 Respectarea modalităţilor de enunţare a textului sursă: 

rezumatul este o oglindă micşorată dar fidelă textului sursă. 

 Muncă pertinentă de reformulare: rezumatul nu este un colaj 

de citate. 

 Respectarea coeficientului de reducere a textului:1/4 din 

textul iniţial. 

 Stăpânirea normelor sintactice la nivel de prezentare logică a 

ideilor, frazelor, paragrafelor textului; 

 Text formatat citeţ, lizibil; plasarea clară în pagină 

10. Studiul de caz  Corectitudinea interpretării studiului de caz propus 

 Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora 

 Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru 

rezolvarea adecvată a cazului analizat 

 Corectitudinea lingvistică a formulărilor 

 Utilizarea adecvată a terminologiei în cauză 

 Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de 

caz 

 Punerea în evidenţă a subiectului, problematicii şi formularea. 

 Completitudinea informaţiei şi coerenţa între subiect şi 

documentele studiate 

 Noutatea şi valoarea ştiinţifică a informaţiei 

 Exactitudinea rezultatelor şi rigoarea probelor 

 Capacitatea de analiză şi de sinteză a documentelor, adaptarea 

conţinutului 

 Originalitatea studiului, a formulării şi a realizării 

 Personalizarea (să nu fie lucruri copiate) 

 Aprecierea critică, judecată personală a elevului 

 Corectitudinea interpretării studiului de caz propus 

 Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora 

 Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru 

rezolvarea adecvată a cazului analizat 

 Corectitudinea lingvistică a formulărilor 

 Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de 

caz 

11. Investigarea  Definirea şi înţelegerea problemei investigate 

 Folosirea diverselor procedee pentru obţinerea datelor 

necesare 

 Colectarea şi organizarea datelor obţinute 

 Formularea şi verificarea ipotezei cu privire la problema luată 

în studiu 
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 Alegerea şi descrierea metodelor folosite pentru investigaţie 

 Prezentarea metodelor de cercetare/laborator în ordinea în 

care au fost utilizate 

 Comentariul comparativ al surselor de documentare 

 Descrierea observaţiilor 

 Interpretarea personala a rezultatelor cercetării 

 Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele 

 Selectarea şi oportunitatea surselor bibliografice 

 Rezumarea celor constatate intr-o concluzie exprimata succint 

şi raportată la ipoteza iniţială 

12. Brainstorming-ul  Definirea problemei 

 Investigarea definiţiei - problemă 

 Definirea scopului ca soluţie a problemei 

 Identificarea resurselor şi limitelor (constrângerilor) 

 Identificarea  strategiilor care sunt similare sau au legătură 

unele cu altele 

 Rezumarea deciziilor de grup 

13. Creativitatea  Persoanele creative tind să fie independente, nonconformiste 

în gândire şi acţiune, sunt relativ neinfluenţate de altii 

 Capacitatea de a observa ceea ce este neobişnuit şi diferit, de 

a vedea potenţiale nerealizate în situaţii date, de a observa 

asemănări şi analogii în experienţe diferite 

 Aptitudinea de a lăsa la o parte sistemele ferm structurate şi 

stabilite 

 Dizolvarea sintezelor existente şi de a utiliza elementele şi 

concepţiile în afara contextelor iniţiale, pentru a crea noi 

combinaţii, noi sisteme de relaţii 

 Prezentarea originalităţii în gândire şi idei, vederea lucrurilor 

în modalităţi noi 

 Persoanele creative sunt curioase, entuziaste, optimiste 

14. Simularea 

didactică 

 Experimentarea prin observarea comportamentului „unui 

model” la modificările unor parametri 

 Rezultatele simulării pot fi comparate cu cele ale modelului  

real 

 Reproducerea realităţii, printr-o modelare a 

comportamentului sistemului, aparatului, echipamentului care 

urmează a fi cercetat 

 Dezvoltarea gândirii creatoare şi inovatoare 

 Dezvoltarea spiritului competitiv 

 Dezvoltarea moralei şi a motivaţiei 
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 Dezvoltarea sentimentului responsabilităţii 

 Întărirea cunoştinţelor şi competentelor proprii 

 Creşterea gradului de înţelegere a subiectului de cercetare 

 Creşterea gradului de încredere în forţele proprii 

 Creşterea competentelor de comunicare şi de operare cu 

termeni specifici disciplinei de studiu şi specializării 

15 Lucrarea practică  Ansamblu de acţiuni  cu caracter practic si aplicativ, conştient 

si sistematic executate de elevi in scopul adâncirii înţelegerii 

si consolidării cunoştinţelor dobândite, verificării si corectării 

lor, precum si al însuşirii unor priceperi si deprinderi practice 

, aplicative, al cultivării dragostei pentru munca 

16 Demonstrarea cu 

ajutorul 

mijloacelor 

tehnice  

 Demonstrarea practică cu ajutorul mijloacelor tehnice 

 Participarea activă a elevilor folosind tehnica prezentării pe 

secvenţe asociată cu explicaţii practice sau conversaţii 

 Elaborarea şi folosirea algoritmilor şi a descripţiilor 

algoritmice în scopul transmiterii cunoştinţelor, formării 

deprinderilor, calităţilor şi însuşirii rolurilor în timp scurt şi 

cu eficienţă ridicată 

17 Exersarea  Executarea  în mod repetat şi conştient, a unei acţiuni în 

vederea automatizării ei 

 Anunţarea acţiunii care urmează să se transforme în 

deprindere şi a inversei acesteia 

 

X. Sugestiile  de evaluare a competenţelor profesionale 

       Evaluarea reprezintă partea finală a demersului de proiectare didactică prin care profesorul 

va   măsura eficienţa întregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmăreşte măsura în care 

elevii au atins rezultatele învăţării stabilite în standardele de pregătire profesională. 

Evaluarea rezultatelor învăţării poate fi: 

Continuă: 

• Instrumentele de evaluare pot fi diverse, în funcţie de specificul temei, de modalitatea de 

evaluare – probe orale, scrise, practice – de stilurile de învăţare ale elevilor. 

• Planificarea evaluării trebuie să se deruleze, după un program stabilit, evitându-se 

aglomerarea evaluărilor în aceeaşi perioadă de timp. 

• Va fi realizată de către profesor pe baza unor probe care se referă explicit la cunoştinţele,  

abilităţile şi atitudinile specificate în standardul de pregătire profesională 

Sugerăm următoarele instrumente de evaluare continuă: 

• Fişe de observaţie 
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• Fişe test 

• Fişe de lucru 

• Fişe de documentare 

• Fişe de autoevaluare/ interevaluare 

• Eseul 

• Portofoliul 

• Referatul ştiinţific 

• Proiectul 

• Activităţi practice 

• Teste docimologice 

• Lucrări de laborator/ practice. 

Finală: 

Realizată printr-o lucrare cu caracter aplicativ şi integrat la sfârşitul procesului de predare/ 

învăţare şi care informează asupra îndeplinirii criteriilor de realizare a cunoştinţelor, abilităţilor 

şi atitudinilor. 

Propunem următoarele instrumente de evaluare finală: 

_ Proiectul, prin care se evaluează metodele de lucru, utilizarea corespunzătoare a 

bibliografiei, materialelor şi echipamentelor, acurateţea tehnică, modul de organizare a 

ideilor şi materialelor într-un raport. Poate fi abordat individual sau de către un grup de 

elevi. 

_ Studiul de caz, care constă în descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei înregistrări 

electronice care se referă la un anumit proces tehnologic. 

_ Portofoliul, care oferă informaţii despre rezultatele şcolare ale elevilor, activităţile 

extraşcolare; 

_ Testele sumative reprezintă un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu 

de itemi care permit măsurarea şi aprecierea nivelului de pregătire al elevului. Oferă 

informaţii cu privire la direcţiile de intervenţie pentru ameliorarea şi/sau optimizarea 

demersurilor instructiv-educative. 

_ Brainstormingul sau furtuna de idei este una dintre metodele folosite pentru stimularea 

creativităţii elevilor. 

       Se recomandă ca în parcurgerea modulului să se utilizeze atât evaluarea de tip formativ cât 

și de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor învăţării. Elevii vor fi evaluaţi în ceea ce 

priveşte atingerea rezultatelor învăţării specificate în cadrul modulului. 

 Pentru a eficientiza procesele de evaluare, înainte de a demara evaluările propriu-zise, se 

va aduce la cunoştinţa elevilor tematica lucrărilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de 

notare) şi condiţiile de realizare a fiecărei evaluări.   
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Lista orientativă a categoriilor de produse și procese, recomandate pentru evaluarea 

competențelor funcțional-acționare este prezentată în tabelul de mai jos: 

Nr. 

crt. 

Produse/procese pentru 

evaluarea  competențelor 

profesionale 

Criterii de evaluare a produselor/proceselor 

1. Prelucrarea materiilor   prime 

şi auxiliare folosite pentru 

prepararea diferitelor tipuri de 

umpluturi şi creme 

 Identificarea materiilor prime şi auxiliare utilizate 

pentru prepararea umpluturilor 

 Enumerarea tipurilor de umpluturi 

 Selectarea materiilor prime principale și auxiliare 

pentru prepararea articolelor de cofetărie;    

 Măsurarea şi cântărirea materiilor prime;  

 

2. Prepararea semipreparatelor  

de cofetărie-patiserie folosite 

pentru prepararea articolelor  

 Organizarea locului de muncă,    

 respectarea cerinţelor igienice şi a normelor cu privire 

la tehnica securităţii 

 Executatea operaţiilor de preparare a semipreparatelor 

de cofetărie-patiserie 

 Pregătirea utilajului tehnologic pentru lucru; 

 Calcularea materiilor  prime necesare procesului 

tehnologic;  

 Elaborarea fișelor tehnologice 

 Identificarea defectelor posibile ale articolelor  de 

cofetărie-patiserie 

3.  Modelarea  şi coacerea 

articolelor   de cofetărie-

patiserie 

 Organizarea locului de muncă 

 Identificarea defectelor posibile ale articolelor  de 

cofetărie-patiserie 

 Aplicarea măsurilor de remediere  specifice fiecărui 

defect 

4. Decorarea articolelor de 

cofetărie  
 Organizarea locului de muncă    

 Executatea operaţiilor de decorare a      

 articolelor 

 Aplicarea măsurilor de remediere  specifice    

   fiecărui defect  

 

 

 

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studii 

Cerințele  față de sălile de curs 

Pentru orele teoretice Sală de clasă 

Proiector 

Pentru orele de laborator Laborator  tehnologic 
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Cerințele  faţă de laboratorul tehnologic   

Utilaj tehnologic Malaxor, cuptor electric dozator, divizator,robot de bucătărie 

frigider  

 Vase , ustensile, intrumente 

de măsură şi control 

Forme metalice ,tăvi pentru copt, merdenea , poşuri , duiuri  

cântare ,termometru,sită,tel 

Veselă pentru prezentare  Platouri  ,tacâmuri, palete  

Materii prime  Făină, zahăr , ouă ,grăsimi, condimente, coloranţi, lapte,sare  

 

XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi consultată/ 

accesată/ procurată resursa 

1.  Buteikis N., Jucov A.  Specialităţi de patiserie . 

Chişinău: Lumina,  1992. 

Biblioteca CNC al ASEM 

ASEM, CCM 

2.  Brumar C., Pascali E. Turism şi alimentaţie. 

Bucureşti: Editura  Didactică şi    Pedagogică,  

2011. 

Biblioteca CNC  

În cabinet de specialitate 

3.  Dincă C. Cofetar-Patiser. Bucureşti:Editura 

Didactică şi Pedagogică, 2007. 

Biblioteca CNC al ASEM,  

ASEM, CCM 

4.  Manoilescu A.Tehnologia produselor de 

cofetărie şi patiserie. Bucureşti: Editura 

Didactică şi  pedagogică, 1991. 

Biblioteca CNC al ASEM 

ASEM, CCM  

5.  Ichim Ligia. Cofetar-Patiser. Bucuresti Internet  

6.  Moraru L., Coşciug L., Deseatnicov O. 

Tehnologia produselor alimentaţiei publice − 

Reţetar pentru preparate culinare, partea I, II. 

Chişinău: U.T.M, 2000. 

Biblioteca CNC 

În cabinet de specialitate 

7.  Reţetar pentru produse de cofetărie-patiserie, 

Chişinău ,1986. 

Biblioteca CNC 

In cabinet de specialitate 

8.             Markel N . Reţetar pentru torturi şi prăjituri. 

Moscova:  Editura Pisevaia Promâslenosti, 

1975. 

Biblioteca CNC 

In cabinet de specialitate 
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Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi consultată/ 

accesată/ procurată resursa 

9.  Hotărîrea Guvernului nr.1209 din 08.11.2007 

,,Cu privire la prestarea serviciilor de 

alimentaţie publică în Monitorul Oficial nr.180-

183 art.nr.1281  

 

Internet 

10.  Reţetar de articole de cofetărie pentru unităţile 

de alimentaţie publică. Bucuresti 

Internet  

11.  Auxiliar curricular clasa a XI-a. Bucuresti Internet 

12.              Сборник рецептур блюд и кулинарных                                              

изделий предприятий общественного 

питания –Москва: Экономика 1983; 2010 

Biblioteca CNC 

In cabinet de specialitate 
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