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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XI-a
invitimant profesional de 2 ani
Aria curriculari Tehnologii

Calificarea: Brutar — patiser — preparator produse fainoase
Domeniul de pregiétire de baza: INDUSTRIE ALIMENTARA 5
Domeniul de pregatire profesionald generald: INDUSTRIE ALIMENTARA

I. Pregitire practica
Modulul I. Fabricarea semipreparatelor folosite in patiserie
Total ore: 210
din care Laborator tehnologic 90
Instruire practica 120
Modulul II. Obtinerea produselor de patiserie
Total ore: 315
din care Laborator tehnologic 135
Instruire practica 180
Modulul III. Fabricarea produselor fiinoase
Total ore: 210
din care Laborator tehnologic 90
Instruire practica 120

Total ore/an = 21 ore/sadptimaini x 35 sdptimani/an = 735 ore/an
II. Stagiu de pregitire practici - CDL"

Modulul IV. Tehnici de ambalare
Total ore: 150
din care Laborator tehnologic -
Instruire practica 150

Total ore/an = 30 ore/saptimana x 5 sdptiméini/an = 150 ore/an

TOTAL GENERAL: 88S ore /an

Nota:

1. Orele de laborator tehnologic si orele de instruire practicd se pot desfasura atit in
laboratoarele si atelierele unitdtii de invatdmént, cdt si la operatorul economic/
institutia publicd partenerd pentru pregitirea practica.

2. Stagiul de pregitire practica CDL’ se realizeazi la operatorul economic/ institutia
publicd partenerd; pentru a raspunde nevoilor angajatorilor din sectorul IMM, stagiul
de pregitire practicd poate fi organizat §i in unitatea de invatdmant, conform cadrului
legal in vigoare.



LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE DIN STANDARDELE DE PREGATIRE

PROFESIONALA PE CARE SE FUNDAMENTEAZA CURRICULUMUL

UNITATI DE COMPETENTE TEHNICE

PREGATIREA MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE
PREPARAREA ALUATULUI

PRELUCRAREA ALUATULUI

COACEREA PRODUSELOR

TEHNICI DE AMBALARE

PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU FABRICAREA
PRODUSELOR DE PATISERIE

PREPARAREA SEMIPREPARATELOR FOLOSITE iN PATISERIE
PREPARAREA ALUATURILOR PENTRU PRODUSE FAINOASE
PRELUCRAREA ALUATURILOR PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR
DE PATISERIE

PRELUCRAREA ALUATURILOR PENTRU FABRICAREA
PRODUSELOR FAINOASE

COACEREA SI1 USCAREA

-




ORDINEA DE PARCURGERE A MODULELOR

Ordinea de parcurgere a modulelor este prezentata orientativ, astfel incét in functie de
conditiile in care se asigurd desfasurarea stagiului de pregitire practici, aceastd schemi se
poate modifica.

Modulul I. Fabricarea semipreparatelor folosite in patiserie — 10 saptiméani
Modulul II. Obtinerea produselor de patiserie — 15 siptimani

Modulul III. Fabricarea produselor fiinoase — 10 séptimani

Modulul IV. Tehnici de ambalare — 5 sdptiméani

Observatie:
Succesiunea sdptdmanilor de laborator tehnologic si a celor de instruire practici,

respectiv a zilelor de laborator tehnologic si a celor de instruire practicd, se poate hotiri
diferentiat, de la caz la caz, de cétre unititile scolare de comun acord cu agentii economici.



Modulul I: FABRICAREA SEMIPREPARATELOR
FOLOSITE IN PATISERIE

1. Noti introductivi

Modulul ,Fabricarea semipreparatelor folosite in patiserie® face parte din
pregitirea practicd necesard dobandirii calificérii profesionale ,, Brutar - patiser - preparator
produse fdinoase”, clasa a XI-a, invitdmant profesional de 2 ani si are alocat un numiar de
210 ore conform planului de invatdmant, din care:

e 90 ore — laborator tehnologic

e 120 ore — instruire practica

Modulul vizeazid dobéndirea de competente specifice calificérii ,,Brutar — patiser —
preparator produse fiéinoase” in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor in practicarea acestei
calificdri si in continuarea pregétirii profesionale.

Modulul ,,Fabricarea semipreparatelor folosite in patiserie” reuneste competente
din unitatea de competente tehnice specializate Prepararea semipreparatelor folosite in
patiserie din standardul de pregitire de nivel 2, domeniul Industrie alimentar3.

2. Unitatea de competente la care se referd modulul

¢ PREPARAREA SEMIPREPARATELOR FOLOSITE iN PATISERIE

v
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4.

Continutul formarii

Se recomandd urmatoarea ordine de parcurgere a modulului:

1.
1.1.

1.2
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.

2.
2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

3.
3.1
3.2
3.3.
34.

4.

4.1.

Prepari umpluturile si cremele folosite la obtinerea produselor de patiserie
Materii prime si auxiliare folosite pentru prepararea diferitelor tipuri de umpluturi si

creme

Tipuri de umpluturi utilizate in patiserie

Tipuri de creme utilizate in patiserie

Procesul tehnologic de obtinere a umpluturilor si cremelor

Defecte de fabricatie ale umpluturilor si cremelor si creme

Masuri de remediere a defectelor de fabricatie ale umpluturilor si cremelor

Prepari glazurile folosite la obtinerea produselor de patiserie
Materii prime si auxiliare folosite pentru prepararea glazurilor
Tipuri de glazuri folosite 1a obtinerea produselor de patiserie
Procesul tehnologic de obtinere al glazurilor

Defecte de fabricatie ale glazurilor

Misuri de remediere a defectelor de fabricatie ale glazurilor

Obtine semipreparate pe bazi de zahir folosite la obtinerea produselor de
patiserie

Materii prime si auxiliare folosite pentru obtinerea semipreparatelor pe bazi de zahir
Tipuri de semipreparate pe bazi de zahr folosite la obtinerea produselor de patiserie
Procesul tehnologic de obtinere a semipreparatelor pe bazi de zahir

Indici de calitate ai semipreparatelor pe bazd de zahir

Obtine semipreparate pe bazi de fructe proaspete folosite la obtinerea

produselor de patiserie
Materii prime si auxiliare folosite pentru obtinerea semipreparatelor pe bazi de fructe

proaspete

4.2.
4.3.
44.

Tipuri de semipreparate pe baza de fructe proaspete
Procesul tehnologic de obtinere a semipreparatelor pe baza de fructe proaspete
Indici de calitate ai semipreparatelor pe bazi de fructe proaspete

Continurile formarii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfisurarea de
lucrdri de laborator si de instruire practicd.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandi utilizarea urmétoarelor resurse materiale

minime;

1.
2.
3.

4.

Prepard umpluturile si cremele folosite 1a obtinerea produselor de patiserie
Prepara glazurile folosite la obtinerea produselor de patiserie

Obtine semipreparate pe bazi de zahar folosite la obtinerea produselor de
patiserie

Obtine semipreparate pe bazi de fructe proaspete folosite la obtinerea
produselor de patiserie

Pentru orele de laborator tehnologic:

laborator dotat cu mobilier



- ustensile si aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare

- reactivi chimici si indicatori,

- materii prime si auxiliare

- machete, planse, pliante, cataloage, reviste de specialitate, manuale de specialitate,
auxiliare curriculare etc.

- set de fise de lucru si de documentare

- normative interne, colectie de STAS—uri din Industria alimentara

- retroproiector/videoproiector

- computer

- fise de protectie a muncii, echipament specific de protectie a muncii.

Pentru orele de instruire practicd:

- materii prime si auxiliare conform retetelor de fabricatie

- instructiuni tehnologice specifice obtinerii semipreparatelor de patiserie

- norme de igiend si de securitate si séndtate in munci la fabricarea produselor de
patiserie

-  truse de patiserie, ustensile din inox (gripcd, scafa, cutite, etc. ) si silicon (palete,
pensule), vase din inox de diferite capacitati, tivi, forme, mese de lucru din inox

- céntare mecanice, cantare electronice, balantd, mixere, plite electrice, cini gradate, géleti
gradate, mixere, masa rece pentru prepararea fondantului etc.

- instructiuni tehnologice, normative interne, legislatie si normative privind SSM, PSI si
igiena in industria alimentard, proceduri interne, colectie de STAS—uri din Industria
alimentar3 etc

- set de fise de lucru, de documentare, de observatie etc.

- figse de protectie a muncii, echipament specific de protectie a muncii

- planse, pliante, cataloage, reviste de specialitate, manuale de specialitate, auxiliare
curriculare etc..

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modululvi ,,Fabricarea semipreparatelor folosite in
patiserie” trebuie si fie abordate intr-o manierd flexibild, diferentiatd, tindnd cont de
particularititile colectivului cu care se lucreazi si de nivelul initial de pregdtire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care
predau continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte
anterioare ale colectivului cu care lucreazé, de complexitatea materialului didactic implicat in
strategia didacticd si de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Modulul ,, Fabricarea semipreparatelor folosite in patiserie” poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se
desfasura in laboratoare si in ateliere din unitatea de invitamént sau de la agentul economic,
dotate conform recomandarilor precizate in unititile de competente mentionate mai sus.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitéti de
invdtare variate, prin care sd fie luate In considerare stilurile individuale de invitare ale
fiecdrui elev.

Acestea vizeazad urmatoarele aspecte:

e aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invitare (auditiv,
vizual, practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si
educatie;

e imbinarea si o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul
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personal, instruirea programati, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu
fise) cu activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor,
asaltului de idei, etc.;

folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;
insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invétare continua.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmétoarele activitati de invatare:

Elaborarea de referate interdisciplinare;

Exercitii de documentare;

Navigare pe Internet in scopul documentérii;
Viziondri de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici;

Discutii.

Se considerd ca nivelul de pregitire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invdtdrii.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Fabricarea
semipreparatelor folosite in patiserie”, se recomanda urmatoarele activititi de invitare:

exercitii aplicative si practice de identificare a materiilor prime si auxiliare folosite
pentru prepararea diferitelor tipuri de umpluturi, creme, glazuri, semipreparate pe bazi
de zahar si de fructe proaspete, a tipurilor de umpluturi, creme, glazuri, semipreparate
pe bazd de zahdr si de fructe proaspete, a defectelor de fabricatie ale umpluturilor,
cremelor, glazurilor, semipreparatelor pe bazi de zahdr si de fructe proaspete.
activititi practice: B

executarea operatiilor de preparare a umpluturilor, ' cremelor, glazurilor,
semipreparatelor pe bazi de zahdr si de fructe proaspete cu respectarea normelor de
igiena si protectie a muncii,

aplicarea masurilor de remediere specifice fiecarui defect de fabricatie a umpluturilor,
cremelor, glazurilor, semipreparatelor pe baza de zahdr si de fructe proaspete
analizarea indicilor de calitate ai semipreparatelor pe bazi de zahdr i pe bazi de fructe
proaspete.

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica prin care cadrul

didactic va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste méasura
in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea poate fi:

a. In timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor

invatdrii

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

Planificarea evaluirii trebuie sd aibé loc intr-un mediu real, dupi un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

Va fi realizatd pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanta si
la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al invatérii.
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Finald

Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/invitare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmaitoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duali,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip Intrebari structurate sau itemi
de tip rezolvare de probleme.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup
de elevi.

Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

Portofoliul, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobéndirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competenta se va evalua o
singura data.

Evaluarea scoate in evidentd masura in care se formeazd competentele tehnice din
standardul de pregitire profesionald.

8. Bibliografie

Mindilescu, Campian, Nicolau s.a - Tehnologia produselor de cofetarie si patiserie,
Editura Didacticd si Pedagogica, Bucuresti, 2003;

Colectiv de autori, Standard de Pregdtire Profesionald, calificarea Brutar-patiser-
preparator produse fdinoase, nivelul 2, varianta revizuita, 2005;

*** Norme specifice de protectie a muncii pentru fabricarea produselor de morarit si
panificatie, Ministerul Muncii si Protectiei sociale, Departamentul protectiei muncii,
1998;

STAS-uri de analize pentru industria de mordrit si panificatie.
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Modulul II: OBTINEREA PRODUSELOR DE PATISERIE

1. Noti introductiva

Modulul ,,Obtinerea produselor de patiserie” face parte din pregitirea practicid
necesard dobandirii calificarii profesionale ,, Brutar - patiser - preparator produse fiainoase”,
clasa a XI-a, invatimant profesional de 2 ani si are alocat un numir de 315 ore conform
planului de invétimant, din care:

e 135 ore — laborator tehnologic
e 180 ore — instruire practica

Modulul vizeazid dobéandirea de competente specifice calificirii ,,Brutar — patiser —
preparator produse fdinoase” in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor in practicarea acestei
calificdri si In continuarea pregatirii profesionale.

Modulul ,,Obtinerea produselor de patiserie” reuneste competente din unitatea de
competente tehnice specializate Pregitirea materiilor prime si auxiliare din standardul de
pregdtire de nivel 1, competente din unitatea de competente tehnice generale Pregitirea
materiilor prime si auxiliare din standardul de pregitire de nivel 2, competente din unitatea
de competente tehnice specializate Prepararea aluatului din standardul de pregitire de nivel
1, competente din unitatea de competente tehnice specializate Prelucrarea aluatului din
standardul de pregitire de nivel 1, competente din unitatea de competente tehnice specializate
Coacerea produselor din standardul de pregitire de nivel 1, competente din unitatea de
competente tehnice specializate Prepararea tipurilor de aluat pentru fabricarea
produselor de patiserie din standardul de pregitire de nivel 2, competente din unitatea de
competente tehnice specializate Pielucrarea aluaturilor pentru obtinerea produselor de
patiserie din standardul de pregitire de nivel 2, competente din unitatea de competente
tehnice specializate Coacerea si uscarea din standardul de pregitire de nivel 2, domeniul
Industrie alimentara.

2. Unititile de competente la care se referi modulul

PREGATIREA MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE

PREPARAREA ALUATULUI

PRELUCRAREA ALUATULUI

COACEREA PRODUSELOR

PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU FABRICAREA

PRODUSELOR DE PATISERIE

e PRELUCRAREA ALUATURILOR PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR
DE PATISERIE

e COACEREA SI USCAREA
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4. Continutul formarii

Se recomanda urmétoarea ordine de parcurgere a modulului:
1. Pregaiteste materiile prime si auxiliare
1.1. Materii prime si auxiliare utilizate in patiserie
1.2. Operatii de pregitire a materiilor prime si auxiliare
1.3. Norme de igiend si de s@natate si securitate in muncd la pregitirea materiilor prime
si auxiliare
1.4. Utilaje si instalatii pentru pregitirea materiilor prime si auxiliare

2. Obtine semifabricate din aluat dospit
2.1. Materii prime si auxiliare utilizate la prepararea aluatului dospit
2.2. Operatii din faza de preparare a aluatului dospit
2.3. Norme de igiena si de securitate si sdnatate in munci la prepararea aluatului dospit
2.4. Regimul tehnologic al operatiilor din faza de preparare a aluatului dospit
2.5. Utilaje pentru prelucrarea aluatului dospit
2.6. Norme de igiend si de securitate si sinétate in munci la prelucrarea aluatului dospit

3. Obtine foi de plicinta
3.1. Materii prime si auxiliare utilizate la prepararea foilor de placinta
3.2. Tipuri de foide placinta
3.3. Operatii din faza de preparare a aluatului pentru foi de plicintd
3.4. Caracteristici senzoriale ale aluatului pentru foi de placinta
3.5. Operatii din faza de prelucrare a aluatului pentru obtinerea foilor de plicinta
3.6. Indici de calitate ai foilor de placinti
3.7. Defecte de fabricatie ale foilor de placintd
3.8. Misuri de remediere ale defectelor foilor de placinta

4. Obtine semifabicate din aluat oparit
4.1. Materii prime si auxiliare utilizate pentru obtinerea aluatului oparit
4.2. Operatii din faza de preparare a aluatului oparit
4.3. Norme de igiena si de securitate si sdndtate in munci la prepararea aluatului opdrit
4.4. Indici de calitate ai alvatului oparit
4.5. Defecte de fabricatie ale aluatului oparit
4.6. Misuri de remediere ale defectelor aluatului oprit
4.7. Operatiile din faza de prelucrare a aluatului oparit
4.8. Norme de igiend si de securitate si sanitate in munci la prelucrarea aluatului oparit

5. Obtine semifabricate din aluat fraged
5.1. Materii prime si auxiliare utilizate pentru obtinerea aluatului fraged
5.2. Tipuri de aluat fraged
5.3. Operatii de preparare a diferitelor tipuri de aluat fraged
5.4. Norme de igiend si de securitate si sindtate in munci la prepararea aluatului fraged
5.5. Indici de calitate ai aluatului fraged
5.6. Defecte de fabricatie ale aluatului fraged
5.7. Masuri de remediere ale defectelor aluatului fraged
5.8. Operatii de prelucrare a aluatului fraged
5.9. Norme de igiend si de securitate si sanatate in munca specifice prelucrérii aluatului fraged
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6. Obtine semifabricate din aluat tip foietaj
6.1. Materii prime utilizate pentru obtinerea aluatul tip foietaj
6.2. Operatii de preparare a aluatului tip foietaj
6.3. Norme de igiend si de securitate si sdndtate in munci la prepararea aluatului tip foietaj
6.4. Operatii de prelucrare a aluatului tip foietaj
6.5. Norme de igiena si de securitate si sénitate in munci la prelucrarea aluatului tip foietaj

7. Obtine semifabricate din aluat fluid
7.1. Materii prime utilizate pentru obtinerea aluatului fluid
7.2. Tipuri de aluat fluid
7.3. Operatii de preparare a aluatului fluid
7.4. Indici de calitate ai aluatului fluid
7.5. Norme de igiend si de securitate si sndtate in munci la prepararea aluatului fluid
7.6. Operatii de prelucrare a aluatului fluid
7.7. Norme de igiena si de securitate si sdnatate in munci la prelucrarea aluatului fluid

8. Identificd modurile de transmitere a caldurii si tipurile de agenti termici
8.1. Moduri de transmitere a caldurii
8.2. Agenti termici: agenti de incdlzire si agenti de ricire
8.3. Aparate in care intervine schimbul termic: schimbatoare de cdldurd cu transfer direct si
indirect
8.4. Norme de igiend, de sandtate si securitate in munca si de protectie a mediului la
deservirea schimbatoarelor de caldurad
8.5. Defectiuni ale schimbétoarelor de céldura

9. Deserveste cuptorul
9.1. Procesele care au loc in timpul coacerii
9.2. Parametrii tehnologici ai operatiei de coacere pentru produsele de patiserie
9.3. Utilaje pentru coacerea produselor de patiserie
9.4. Norme de igiend, de s@natate si securitate in munca si de protectie a mediului la coacerea
produselor de patiserie

Continurile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfisurarea de
lucrdri de laborator si de instruire practicd.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului ,,Obtinerea produselor de patiserie” se recomandi
utilizarea urmatoarelor resurse materiale minime:
Pentru orele de laborator tehnologic:
- laborator dotat cu mobilier
- ustensile si aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare
- reactivi chimici i indicatori,
- materii prime si auxiliare
- machete, planse, pliante, cataloage, reviste de specialitate, manuale de specialitate,
auxiliare curriculare etc.
- set de fise de lucru si de documentare
- normative interne, colectie de STAS—uri din Industria alimentara
- retroproiector/videoproiector
- computer
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- fise de protectie a muncii, echipament specific de protectie a muncii.

Pentru orele de instruire practicd:

- materii prime §i auxiliare conform retetelor de fabricatie

- instructiuni tehnologice specifice obtinerii semifabricatelor si produselor de patiserie

- norme de igiend si de securitate si sdnatate in munci la fabricarea produselor de
patiserie

- ustensile din inox (gripcd, scafd, cutite etc. ) si silicon (palete, pensule), vase din inox
de diferite capacitati, tivi, forme, mese de lucru

-  instructiuni tehnologice, normative interne, legislatie si normative privind SSM, PSI si
igiena In industria alimentard, proceduri interne, colectie de STAS-uri din Industria
alimentara etc

- set de fise de lucru, de documentare, de observatie etc.

- fise de protectie a muncii, echipament specific de protectie a muncii

- plange, pliante, cataloage, reviste de specialitate, manuale de specialitate, auxiliare
curriculare etc..

1. Pregateste materiile prime si auxiliare

- cernitor, timoc, dizolvator de sare, dozatoare pentru féind si pentru lichide, cantare
mecanice, céntare electronice, balanti, mixere, plite electrice, cini gradate, gileti gradate
etc.

- instalatia de pregitire centralizatd a suspensiei de drojdie, instalatia continu3 pentru
dizolvarea sirii, instalatie pentru lichefierea grasimilor consistente etc.

2. Obtine semifabricate din aluat dospit, 3. Obtine foi de plicinti, 4. Obtine
semifabicate din aluat opdrit, 5. Obtine semifabicate din aluat fraged, 6. Obtine
semifabricate din aluat tip foietaj, 7. Obtine semifabricate din aluat fluid

- framéntatoare de aluat, mixere, masini de divizat aluatul, masini de premodelat, masini
de modelat aluat, laminoare de aluat, dospitoare, camere cu abur, rastele etc.

8. Identificd modurile de transmitere a cdldurii si tipurile de agenti termici

- agenti de incdlzire si agenti de ricire

- schimbatoare de cédlduri cu transfer de cédldura direct si indirect

9. Deserveste cuptorul

- Cuptoare de patiserie

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Obtinerea produselor de patiserie” trebuie si fie
abordate intr-o maniera flexibild, diferentiatd, tinind cont de particularititile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregdtire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care
predau confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte
anterioare ale colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in
strategia didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Modulul ,,Obtinerea produselor de patiserie” poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se desfasura in
laboratoare si in ateliere din unitatea de invatamant sau de la agentul economic, dotate
conform recomanddrilor precizate in unititile de competente mentionate mai sus.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de
invatare variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale
fiecdrui elev.

23



Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invatare (auditiv,
vizual, practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si
educatie;

imbinarea si o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupé diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul
personal, instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu
fise) cu activitatile ce solicitad efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor,
asaltului de idei, etc.;

folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;
insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

Elaborarea de referate interdisciplinare;

Exercitii de documentare;

Navigare pe Internet in scopul documentrii;
Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici;

Discutii.

Se considerd ca nivelul de pregdtire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invatarii.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Obtinerea
produselor de patiserie”, se recomanda urmatoarele activitdti de invatare:

exercitii aplicative si practice de identificare a materiilor prime si auxliare utilizate la
fabricarea produselor de patiserie, a aluatului dospit, opdrit, fraged, a aluatului tip
foietaj si a aluatului fluid conform retetei de fabricatie, prepararea diferitelor tipuri de
foi de plicintd, a partilor componente ale timocului-amestecétor, ale instalatiilor
pentru pregitirea materiilor prime si auxiliare, a indicilor de calitate a foilor de
plicintd, ai aluatului opérit, a diferitelor tipuri de aluat fraged si aluat fluid, a
defectelor de fabricatie ale aluatului pentru foi de plécintd, aluat opérit , a diferitelor
tipuri de aluat fraged si a masurilor de remediere ale acestora, a aparatelor in care
intervine schimbul termic, a eventualelor defectiuni ale schimbatoarelor de cdldura
activitati practice:

executarea operatiilor de pregédtire a materiilor prime si auxiliare conform
instructiunilor tehnologice, executarea operatiilor din faza de preparare si prelucrare a
aluatului dospit, opérit, fraged, a aluatului tip foietaj si a aluatului fluid , executarea
operatiilor din faza de preparare si prelucrare a aluatului pentru diferite tipuri de foi de
placintd, cu aplicarea normelor de igiend si de securitate si sdndtate in muncd
specifice, deservirea timocului-amestecitor cu aplicarea normelor de igiend si de
sanatate si securitate in munca

deservirea utilajelor specifice prelucrarii aluatului cu respectarea normelor de igiena si
de securitate si sdnatate in munca specific, masurarea si reglarea parametrilor de lucru
din faza de prelucrare a aluatului dospit, parametrilor regimului tehnologic de
preparare a aluatului (durata, aciditate semifabricate, temperatura semifabricatelor,
temperatura si umiditatea relativd a aerului din spatiul de fermentare), deservirea
schimbatoarelor de caldura: alimentarea si evacuare a produsului si agentului termic in
schimbatoarele de céldura, curdtirea schimbatoarelor de céldura cu aplicarea normelor
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de igiend, de sindtate si securitate in muncd si de protectie a mediului specifice,
deservirea cuptorului: pregitirea cuptorului, introducerea semifabricatelor in camera
de coacere, evacuarea produselor din cuptor, igienizarea cuptorului

conducerea procesului de coacere: punerea in functiune, reglarea parametrilor,
supravegherea coacerii, intretinerea curent a instalatiilor

aprecierea caracteristicilor senzoriale ale: semifabricatelor (prospaturd, maia, aluat):
aspect, volum, consistents, miros, aspect in rupturd, aluatului pentru foi de plicinti

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didactica prin care cadrul

didactic va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste misura
in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionali.

a.

Evaluarea poate fi:

In timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
invdtdrii

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

Planificarea evaludrii trebuie si aibé loc intr-un mediu real, dupi un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

Va fi realizatd pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanti si
la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al invatarii.

Finald

Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/invitare §i care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipl3, itemi alegere duali,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebdri structurate sau itemi
de tip rezolvare de probleme.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup
de elevi.

Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extrascolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competenti se va evalua o
singura data.
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Evaluarea scoate in evidentd mésura in care se formeazad competentele tehnice din
standardul de pregatire profesionala.

8. Bibliografie

e Mindilescu, Campian, Nicolau s.a - Tehnologia produselor de cofetarie si patiserie,
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e Colectiv de autori, Standard de Pregdtire Profesionald, calificarea Brutar-patiser-
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e *¥* Norme specifice de protectie a muncii pentru fabricarea produselor de mordrit si
panificatie, Ministerul Muncii si Protectiei sociale, Departamentul protectiei muncii,
1998;

o STAS-uri de analize pentru industria de moradrit §i panificatie.
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Modulul ITI: FABRICAREA PRODUSELOR FAINOASE

1. Nota introductivi

Modulul ,,Fabricarea produselor fiinoase” face parte din pregatirea practicd necesard
dobandirii calificérii profesionale ,,Brutar - patiser - preparator produse fidinoase”, clasa a
XI-a, invatdmant profesional de 2 ani si are alocat un numér de 210 ore conform planului de
invatamant, din care:

e 90 ore — laborator tehnologic

e 120 ore — instruire practica

Modulul vizeazi dobédndirea de competente specifice calificarii ,,Brutar — patiser —
preparator produse fainoase” in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor in practicarea acestei
calificdri si In continuarea pregatirii profesionale.

Modulul ,Fabricarea produselor fiinoase” reuneste competente din unitatea de
competente tehnice generale Prepararea aluaturilor pentru produse fdinoase din
standardul de pregitire de nivel 2, competente din unitatea de competente tehnice specializate
Prelucrarea aluaturilor pentru fabricarea produselor fiinoase din standardul de
pregdtire de nivel 2, competente din unitatea de competente tehnice specializate Prelucrarea
aluatului din standardul de pregitire de nivel 1, competente din unitatea de competente
tehnice specializate Coacerea si uscarea din standardul de pregitire de nivel 2, domeniul
Industrie alimentari.

2. Unititile de competente la care se referd modulul

PREPARAREA ALUATURILOR PENTRU PRODUSE FAINOASE
PRELUCRAREA ALUATURILOR PENTRU FABRICAREA PRODUSELOR
FAINOASE

COACEREA SI USCAREA
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4. Continutul formarii

Se recomandd urmatoarea ordine de parcurgere a modulului:

1. Deserveste diferite tipuri de frimantitoare de aluat sau instalatii de friméantare
1.1. Grupe de produse fiinoase

1.2. Framantitoare de aluat pentru produse fainoase

1.3. Instalatii de frdmantare a aluatului pentru produse fiinoase

1.4. Regimul tehnologic al operatiei de fraiméntare pentru produse fdinoase

2. intretine friméntitoarele de aluat sau instalatiile de friméntare

2.1. Operatii de igienizare a fraimantatoarelor de aluat sau instalatiilor de frimantare:
curdfirea mecanicd, dezinfectarea

2.2. Substante cu actiune de distrugere a microorganismelor utilizate la dezinfectarea
cuvelor framantatorului de aluat sau instalatiilor de friméntare

2.3. Norme de igiend si de securitate si sdnatate in muncé specifice operatiilor de
intretinere a frimantétoarelor

3. Supravegheaza repauzarea aluatului
3.1. Repauzarea aluatului: rolul operatiei, parametrii (durata, temperatura si umiditatea
relativa a aerului)

4. Prelucreaza aluatul pentru covrigi

4.1. Operatii din faza de prelucrare a aluatului pentru covrigi: divizarea in buciti,
modelarea fitilului de aluat, formarea covrigilor, dospirea finald

4.2. Norme de igiena si de securitate si sdnatate in munca specifice prelucrérii aluatului
pentru covrigi

S. Prelucreazi aluatul pentru sticksuri si grisine
5.1. Operatii din faza de prelucrare a aluatului pentru sticksuri si grisine (enumrare
operatii, parametrii tehnologici)

6. Prelucreaza aluatul pentru turti dulce

6.1. Operatii din faza de prelucrare a aluatului pentru turtd dulce (enumerare operatii,
parametrii tehnologici)

6.2. Norme de igiena si de securitate si sanatate in munca specifice prelucrarii aluatului
pentru turtd dulce

7. Prelucreazi aluatul pentru biscuiti

7.1. Operatii din faza de prelucrare a aluatului pentru biscuiti
7.2. Metode de modelare a aluatului pentru biscuiti

7.3. Instalatii de modelare a aluatului pentru biscuiti

8. Prelucreaza aluatul pentru paste fiinoase

8.1. Variante tehnologice de prelucrare a aluatului pentru paste fiinoase

8.2. Factori care influenteaz calititile tehnologice pentru modelarea aluatului

8.3. Dispozitive de modelare a aluatului

8.4. Agregate de friméntare - modelare la presiune normala si sub vid

8.5. Dispozitive de asezare, impletire, formarea ghemelor si de taiere a pastelor lungi,
medii §i scurte
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9.

Deserveste uscitorul

9.1. Procese care au loc in timpul uscérii pastelor fdinoase
9.2. Factori care influenteaza uscarea pastelor fainoase
9.3. Metode de uscare a pastelor fdinoase

9.4. Utilaje pentru uscarea pastelor fainoase

Continurile formadrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfidsurarea de

lucrdri de laborator i de instruire practicd.

S.Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului ,, Fabricarea produselor fdinoase” se recomandi

utilizarea urmétoarelor resurse materiale minime:
Pentru orele de laborator tehnologic:

laborator dotat cu mobilier

ustensile si aparatura de laborator conform standardelor in vigoare
reactivi chimici si indicatori,

materii prime si auxiliare

machete, planse, pliante, cataloage, reviste de specialitate, manuale de specialitate,
auxiliare curriculare etc.

set de fise de lucru si de documentare

normative interne, colectie de STAS—uri din Industria alimentara
retroproiector/videoproiector

computer

fise de protectie a muncii, echipament specific de protectie a muncii.

Pentru orele de instruire practica:

1R W

W

materii prime §i auxiliare conform retetelor de fabricatie

instructiuni tehnologice specifice obtinerii produselor fainoase

norme de igiena si de securitate si sindtate in munca specifice obtinerii produselor
fdinoase

ustensile din inox (gripca etc. ) .

instructiuni tehnologice, normative interne, legislatie si normative privind SSM, PSI si
igiena in industria alimentard, proceduri interne, colectie de STAS—uri din Industria
alimentar3 etc

set de fise de lucru, de documentare, de observatie etc.

fise de protectie a muncii, echipament specific de protectie a muncii

planse, pliante, cataloage, reviste de specialitate, manuale de specialitate, auxiliare
curriculare etc..

Deserveste diferite tipuri de frimantitoare de aluat sau instalatii de fraiméntare
intretine frimantitoarele de aluat sau instalatiile de friméntare

Dozatoare de fdina si lichide

framantatoare de aluat pentru aluaturi cu consistentd mare

Agregate de friméntare - modelare la presiune normala si sub vid

Supravegheazi repauzarea aluatului

Camere de fermentare sau de repauzare a aluatului

Prelucreazi aluatul pentru covrigi

Mese din inox, cantare, vase din inox

Prelucreazi aluatul pentru sticksuri si grisine

34



Prelucreazi aluatul pentru turti dulce

Prelucreazi aluatul pentru biscuiti

- linii tehnologice pentru fabicarea produselor fiinoase (biscuiti, turtd dulce, grisine,
sticksuri, paste fainoase)

- instalatii de modelare a aluatului pentru produse fiinoase (biscuiti, turtd dulce),
instalatii de oparire (sticksuri, grisine), instalatii de presdrare (mac, susan

8. Prelucreazi aluatul pentru paste fiinoase

- dispozitive de modelare a aluatului :orificii de modelare, matrite de modelare

- dispozitive de agezare a pastelor lungi pe vergele, masi de tiiere a firelor de aluat,
dispozitive cu cleme pentru impletire, dispozitive cu tevi asezate in randuri pentru
formarea ghemelor, dispozitive pentru tiierea perpendiculara si pentru tdierea oblici

9. Deserveste uscitorul

- uscdtoare pentru paste fdinoase

N

6.Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,, Fabricarea produselor fiinoase” trebuie si fie
abordate intr-o maniera flexibild, diferentiatd, tinnd cont de particularititile colectivului cu
care se lucreazi si de nivelul initial de pregdtire.

Numdrul de ore alocat fiecirei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care
predau confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte
anterioare ale colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in
strategia didacticé si de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea produselor fidinoase” poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se desfisura in
laboratoare si in ateliere din unitatea de invitimant sau de la agentul economic, dotate
conform recomandrilor precizate in unititile de competente mentionate mai sus.

Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de
invatare variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale
fiecérui elev.

Acestea vizeaza urmitoarele aspecte:

e aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invatare (auditiv,
vizual, practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si
educatie;

* imbinarea si o alternantd sistematicd a activititilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dup3 diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul
personal, instruirea programati, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu
fige) cu activititile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor,
asaltului de idei, etc.;

* folosirea unor metode care s favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;

* (insugirea unor metode de informare si de documentare independents, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continui.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmitoarele activititi de invitare:

® Elaborarea de referate interdisciplinare;

Exercitii de documentare;

Navigare pe Internet in scopul documentirii;
Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici;
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Discutii.

Se considerd ca nivelul de pregdtire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invatdarii.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Fabricarea
produselor fdinoase”, se recomanda urmatoarele activitati de invatare:

exercitii aplicative si practice de identificare a produselor fdinoase, a partilor
componente ale instalatiilor de modelare, a variantelor tehnologice de modelare a
aluatului, a factorilor care influenteazd calititile tehnologice pentru modelare ale
aluatului a dispozitivelor de asezare si tdiere a pastelor lungi, de impletire si formare
de gheme a pastelor medii, dispozitive de tdiere a pastelor scurte, a factorilor care
influenteaza uscarea, a metodelor de uscare a pastelor fainoase

activititi practice:

Aprecierea caracteristicilor senzoriale ale poduselor fiinoase

Alimentarea framéntétoarelor de aluat sau instalatiilor de friméntare cu materii prime
si auxiliare

Urmdrirea respectirii parametrilor regimului de friméantare

Evacuarea aluatului din cuva framéantatorului sau instalatiei de friméantare

Indepirtarea resturilor de aluat si spalarea cuvei framantitorului sau a instalatiilor de
framantare, cu respectarea normelor de igiena si de securitate si sdnatate in munca
specifice

Utilizarea substantelor cu actiune de distrugere a microorganismelor pentru
dezinfectarea periodica a cuvei fraiméantatorului sau a instalatiilor de friméntare, cu
respectarea normelor de igiend si de securitate si sdnatate in munca specifice
Manipularea cuvelor cu aluat, cu respectarea normelor de igiena si de securitate si
sdnatate in munca specifice

Citirea si reglarea parametrilor la care are loc repauzarea

Executarea operatiilor din faza de prelucrare a covrigilor cu aplicarea normelor de
igiend si de securitate si sdndtate in munca specifice

Urmarirea parametrilor tehnologici ai fiecarei operatii (méasurare, citire la aparate de
masurd)

Urmadrirea parametrilor tehnologici la prelucrarea aluatului pentru turtd dulce cu
respectarea normelor de igiend si de securitate si sdnatate in munca specifice
Supravegherea instalatiilor de modelare, cu respectarea normelor de igiena si de
securitate si sdndtate in munca

Reglarea debitelor de aluat pe operatii

Supravegherea functiondrii agregatelor de friméantare- modelare a aluatului
Conducerea procesului de uscare a pastelor fainoase cu respectarea normelor de
igiend si de sanatate si securitate in munca specifice

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactici prin care cadrul
didactic va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste mésura
in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea poate fi:

a

In timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
invatdrii

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.
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Planificarea evaludrii trebuie si aibd loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioadd de timp.

Va fi realizatd pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanti si
la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al invatarii.

Finald

Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/invitare si care informeazi asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continui:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipls, itemi alegere dual3,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi
de tip rezolvare de probleme.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finali:

Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor §i materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup
de elevi.

Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnolqgic.

Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare a?lelevilor, activitatile

extrascolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobéndirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competenti se va evalua o
singura data.

Evaluarea scoate in evidentd mésura in care se formeazi competentele tehnice din
standardul de pregitire profesionala.

8. Bibliografie

Gh. Otel s.a. - Utilajul si tehnologia panificatiei si produselor fiinoase - Editura
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Modulul IV: TEHNICI DE AMBALARE

1. Notd introductivi

Modulul ,,Tehnici de ambalare” face parte din stagiul de pregatirea practici — CDL
necesar dobandirii calificdrii profesionale ,,Brutar - patiser - preparator produse fiinoase”,
clasa a XI-a, invatdmant profesional de 2 ani si are alocat un numar de 150 ore conform
planului de invatdmant, din care:

e 150 ore — instruire practica

Modulul vizeazd dobéndirea de competente specifice calificarii ,,Brutar — patiser —
preparator produse fainoase” in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor in practicarea acestei
calificari si in continuarea pregatirii profesionale.

Modulul ,,Tehnici de ambalare” reuneste competente din unitatea de competente tehnice
generale Tehnici de ambalare din standardul de pregatire de nivel 2, domeniul Industrie
alimentara.

2. Unitatea de competente la care se refera modulul

e TEHNICI DE AMBALARE
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4. Continutul formarii

Se recomandd urmétoarea ordine de parcurgere a modulului:

1. Pregiteste semipreparatele si produsele finite pentru ambalare

1.1. Semipreparate si produse finite de produse de panificatie, patiserie si produse fiinoase

1.2. Operatii de pregitire a semipreparatelor si produselor finite de produse de panificatie,
patiserie si produse fdinoase pentru ambalare

1.3. Norme de igiena si sinitate si securitate in munca specifice operatiilor de pregitire a
semipreparatelor si produselor finite pentru ambalare

2. Prezintid modalititi de ambalare

2.1. Tipuri de materiale folosite la confectionarea ambalajelor pentru produse de
panificatie, patiserie si produse fainoase

2.2. Modalititi de ambalare a semifabricatelor si produselor finite de panificatie, patiserie
si produse fainoase

3. Deserveste masini de ambalat

3.1. Magini de ambalat a semipreparatelor si produselor finite de panificatie, patiserie si
produse féinoase

3.2. Norme de igiend si de sanitate si securitate in munca specifice operatiei de ambalare a
semipreparatelor si produselor finite

Confinurile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfisurarea de
lucrdri de laborator si de instruire practicd.

Lt

S. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandi utilizarea urmitoarelor resurse materiale
minime:

1. Pregiteste semipreparatele si produsele finite pentru ambalare

2. Prezinti modalititi de ambalare

3. Deserveste masini de ambalat

- semipreparate si produse finite de produse de panificatie, patiserie si produse fainoase

- materiale celulozice: hartie pergaminati, hartie ambalaj, carton, hartie impregnati cu
parafind si ceard, hértie acoperiti cu pelicule subtiri de materiale (folie de aluminiu,
celofan, polietilend);

- materiale plastice: polietilend de joasd si finaltd presiune, polipropilena;

- folie de aluminiu;

- lemn

- materiale complexe (peliculd celulozici + polietileni tratati cu saran, peliculd
celulozicd + saran + peliculd celulozici, peliculi celulozici + folie de aluminiu +
polietileni);

- norme de igiend si de sdndtate si securitate in munci specifice operatiei de ambalare a
semipreparatelor si produselor finite

- magini de feliat paine

- masini de ambalat: in vid, prin invelire, in plicuri inchise prin termosudare, in cutii,
combinat (pungi si cutii)

- instructiuni tehnologice, normative interne, legislatie si normative privind SSM, PSI si
igiena 1n industria alimentari, proceduri interne, colectie de STAS—uri din Industria
alimentari etc
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- set de fise de lucru, de documentare, de observatie etc.

- fise de protectie a muncii, echipament specific de protectie a muncii

- planse, pliante, cataloage, reviste de specialitate, manuale de specialitate, auxiliare
curriculare etc..

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Tehnici de ambalare” trebuie sa fie abordate
intr-o manierd flexibild, diferentiatd, tinand cont de particularitdtile colectivului cu care se
lucreazi si de nivelul initial de pregdtire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care
predau confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte
anterioare ale colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in
strategia didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Tehnici de ambalare” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se desfasura in laboratoare
si in ateliere din unitatea de invatdmant sau de la agentul economic, dotate conform
recomandadrilor precizate in unititile de competente mentionate mai sus.

Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de
invatare variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invétare ale
fiecarui elev.

Acestea vizeaza urmaitoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invatare (auditiv,
vizual, practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si
educatie;

= imbinarea si o alternantd sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul
personal, instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu
fise) cu activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor,
asaltului de idei, etc.;

= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;

» finsusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmaétoarele activitati de invétare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Exercitii de documentare;
Navigare pe Internet in scopul documentérii;
Viziondri de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici;

e Discutii.

Se considerd cd nivelul de pregdtire este realizat corespunzditor, dacd poate fi
demonstrat fiecare dintre rezultatele invatarii.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,Tehnici de
ambalare”, se recomanda urmatoarele activitati de invétare:

e exercitii aplicative si practice de identificare a tipurilor de semipreparate si produse
finite ce urmeaza a fi ambulate, a materialelor de ambalare , eventualelor defectiuni
ale masinilor de ambalat

e activititi practice:
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Executarea operatiilor de pregitire a semipreparatelor si produselor finite pentru
ambalare cu aplicarea normelor de igiena si de séndtate i securitate iIn munci specific
Selectarea materialelor de ambalare

Aprecierea caracteristicilor senzoriale ale materialelor de ambalare

Prezentarea modului de functionare si a pértilor componente ale masinilor de ambalat
Supravegherea ambaldrii semipreparatelor si produselor finite, cu aplicarea normelor
de sandtate si securitate in muncd, igiena si protectia mediului specifice

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didactici prin care cadrul

didactic va misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste misura
in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.

a.

Evaluarea poate fi:

In timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
invdtdrii

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

Planificarea evaludrii trebuie si aibd loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioadi de timp.

Va fi realizati pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanti si
la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al invatarii.

Finald

Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/invitare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continué:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duali,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de
tip rezolvare de probleme.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare finali:

Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup
de elevi.

Studiul de caz, care consti in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se refera la un anumit proces tehnologic.

Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extrascolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobéindirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competentd se va evalua o
singurd data.
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Evaluarea scoate In evidentd masura in care se formeazi competentele tehnice din
standardul de pregétire profesionala.
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