























4. Continutul formarii

Se recomandd urmatoarea ordine de parcurgere a continuturilor specifice modulului:
1. Semipreparatele de cofetarie

1.1. Vasele, ustensilele si echipamentele tehnologice folosite la pregatirea semipreparatelor,
utilizarea lor

1.2. Materiile prime si auxiliare folosite la pregatirea semipreparatelor de cofetirie
2. Calitatea semipreparatelor de cofetarie

2.1. Procesele tehnologice specifice semipreparatelor de cofetarie

2.2. Conditiile de calitate ale unor sortimente de semipreparate de cofetarie

2.3. Valoarea nutritiva si energetica a semipreparatelor de cofetarie
3. Sortimentele de prajituri

3.1. Caracteristicile sortimentelor de prajituri

3.2. Semipreparatele de cofetérie conform retetelor de prajituri

3.3. Procesul tehnologic de pregitire a prajiturilor
4. Sortimentele de torturi

4.1. Caracteristicile sortimentelor de torturi

4.2. Semipreparatele de cofetarie conform retetelor de cofetarie

4.3. Procesul tehnologic de pregétire a torturilor
5. Calitatea prajiturilor si torturilor

5.1. Conditiile de calitate ale sortimentelor de prajituri si torturi

5.2. Analiza valorii nutritive $i energetice a sortimentelor de prajituri si torturi
6. Sortimente de inghetata

6.3. Caracteristicile nutritive si senzoriale ale inghetatelor

6.4. Materiile prime si semipreparatele necesare pregitirii sortimentelor de Inghetata

6.5. Procesul tehnologic de pregatire a inghetatelor

6.6. Conditiile de calitate ale sortimentelor de inghetata

Continurile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfdasurarea de lucrdri
de laborator §i de instruire practicd.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandd utilizarea urmatoarelor resurse materiale
minime:

- Dotérile specifice salilor de clasa;

- Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de
lucru si de documentare;

- Dotari1 specifice laboratoarelor de cofetarie;

- Materii prime si auxiliare necesare prepararii prajiturilor conform nretetelor de
fabricatie.

- Flipchart, markere;

- Aparatura multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

- Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale
necesare activitafii. p m k

- Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind nes esdre peptru
activitatile planificate.




6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Produse de cofetdrie” trebuie sa fie abordate intr-o
maniera flexibild, diferenfiatd, tindnd cont de particularitifile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul inifial de pregitire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne 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 catre colectivul instruit.

Modulul ,,PRODUSE DE COFETARIE” poate Tncorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare si n ateliere din unitatea de invatamant sau de
la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de competente
mentionate mai sus.

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

Acestea vizeazd urmdtoarele aspecte:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invatare (auditiv, vizual,
practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire i educatie;
= Tmbinarea si o alternantd sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitdtile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, etc.;
= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul,
® Tnsusirea 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:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Exercitii de documentare;
Navigare pe Internet in scopul documentérii;
Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici
Discutii.

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

Pentru achizifionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Produse de
cofetarie”, se recomandd urmaétoarele activitati de invatare: pregitirea diferitelor sortimente de
semipreparate, pregatirea diferitelor sortimente de prajituri si torturi, pregaurgaq:‘ﬂfgﬁ@ or

sortimente de Inghetate. Se recomanda folosirea metodelor activ participative, car a“%l 1mp
elev si sd-l constientizeze de importanta propriei lui pregatiri:metoda demonstratiei
experimentului, brainstorming, studiu de caz etc.



Pentru eficientizarea activitatilor de instruire practica, la toate modulele cuprinse in acest
curriculum recomandam utilizarea JURNALULUI DE PRACTICA, document simplu de gestionat
atit de catre cadrele didactice cét si de cétre tutorii de practicd, de la agentii economici unde elevii
isi desfésoard stagiile de practica.

JURNAL DE PRACTICA

Clasa:
Elev:

Perioada:

Locatie (Agent economic si departament):

Modul:

Tema/ Teme:

In jurnalul de practici, elevul va completa urmatoarele informatii:

1. Care sunt principalele activitifi relevante pentru modulul de practici pe care le-ati

observat sau le-afi desfasurat ?

Activild{i observate Activitafi desfasurate

2. Ce ai Invatat sa faci pentru atingerea competengelor?

3. Care au fost activitatile practice care v-au placut? Motivati.

4. Ce activitati practice nu v-au placut? Motivati.

7. Sugestii cu privire la evaluare




Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura 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
Invayarii.

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

= Planificarea evaludrii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

" Va fi realizata pe baza unor probe care se refera explicit la criteriile de performanta
si la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregétire Profesionald pentru fiecare rezultat al invatarii.

. Finald

* Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfirsitul procesului de
predare/ invatare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de
tip rezolvare de probleme.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

e 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.

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
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
dobandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.O competentd se va evalua o singura
data.

Evaluarea scoate in evidentd mésura in care se formeaza competentele cheie si competentele
tehnice din standardul de pregatire profesionala.

Propunem in continuare citeva instrumente de evaluare care ar putea fi utiliza
acestui modul:
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Exemplul: Fisa de observatie

Cerinta: Grupati in echipe formate din 3 elevi preparati 1 kg. de ,, Sirop de trampat
cu rom”, utilizdnd materiile prime (zahér, apa, aromatizant), ustensilele si utilajele puse la
dispozitie de laboratorul cofetariei.

Fiecare dintre colegii din echipd vor aprecia activitatea voastrd, la fel si cadru
didactic / tutorele de practici. Apecierea se va face cu Da sau (V) dacd cerinta a fost
realizatd Tn proportie de 75% si cu Nu sau (X), daca cerinta nu a fost realizata in procentul
amintit mai sus.

Nr. Cerinte Evaluarea Evaluarea | Rezultat cadru
crt. Coleg 1 Coleg 2 didactic
1 Incadrarea In grupa a semipreparatului:
- ,,Semipreparate pe bazd de zahdr”
2 Precizari privind | - se utilizeaza rece si in
utilizarea cantitdti mici;
,»Siropului de - tramparea semipreparatelor
trampat cu din ou si faina utilizate pentru
rom”: prajituri i torturi cu fistic
3 Organizarea locului de munca:
- pregétirea mesei de lucru;
- alegerea si cdzanel de cofetdrie;
pregétirea tel:
ustensilelor strecuratoare;
specifice: pahar gradat;
cantar;
gratar,
lingur,

- verificarea utilajului de prelucrare termicé
(stare de curdtenie, starea de functionare)

< - realizarea semipreparatului ,, sirop de trampat
cu rom” (respectarea etapelor tehnologice de
obtinere)

- dozarea - céntérirea zaharului;

materiilor prime [ = o apei;

- masurarea esentei de rom;

- operatii - alegerea zaharului de
preliminare: eventualele impuritati

- operatii - combinarea zaharului cu
tehnologice: apa ;

- amestecarea compozitiei,
pana la topirea zaharului;

- fierberea zahdarului cu apa,
cateva minute;

- strecurarea compozitiei;

- racirea, la 20 -24° C




Precizari privind utilizarea fisei de observatie, sugerati ca instrument de evaluare
continua sau finali:

- in exemplul dat se observd cd fisa de observare urmareste modul in care elevul fsi
demonstreaza deprinderile formate pentru obtinerea siropului de trampat cu rom,

- la punctele 1 si 2 din fisa de observare, s-au subliniat rispunsurile corecte pe care trebuie sa
le dea elevul;

- la punctul 3 s-au inscris conditiile de lucru, ustensilele si utilajele specifice numai obtinerii
sortimentului de semipreparat din zahér ,,sirop de trampat cu rom”;

- daca evaluarea se va realiza prin exercifii practice sau probe practice si pentru celelalte
sortimente de semipreparate de cofetdrie, se recomandd intocmirea fiselor de observare, cu
particularitafile care deriva din specificul tehnologiei fiecarui sortiment;

- se pot alcatui fise de observare prin care se evalueazd numai anumite faze tehnologice de
obtinere a unui semipreparat. De exemplu: , Realizati barotul din fondant, avind la dispozitie
cantitatea ,X” de fondant” . In aceastd situatie, in fisa de observare se precizeaza la ,,materii
prime”, fondantul,

- acest model de fisa de observare se poate adapta si la alte rezultate ale invatarii de acelasi
tip, cum ar fi: ,, Obfine sortimente de prdjituri” ;

Exemplu 2: Metoda proiectului

In cadrul stagiului de practica desfasurat la agentul economic, vefi identifica sortimentul de
prajituri realizat In unitate, apoi vefi realiza o minibrosura cu produsele identificate, precum si 0
prezentare Power Point cu rezultatele miniproiectului. Puteti folosi, pentru realizarea
miniproiectului, imagini ale produselor, informatii scrise din materialele informative ale unititii sau
din retetarele cu care se lucreaza in unitate sau informatii obtinute prin accesarea internetului.

Cerinfe:

= miniproiectul va fi realizat individual;

= miniproiectul va fi prezentat, celorlalti colegi de clasa si profesorului de specialitate
si/sau a maistrului instructor, pentru a fi evaluat;

= pe baza fisei de mai jos, va puteti autoevalua miniproiectul si munca desfasuratd

pentru realizarea acestuia.

FISA DE AUTOEVALUARE - PROIECT

Organizarea propriei invdtdri
[0 Am identificat scopurile
[0 Mi-am definit sarcinile

Realizarea eficientd a proiectului in echipdi
O Am sugerat noi directii si idei
O M-am oferit voluntar cind trebuia indeplinita o sarcina

Cdutarea informatiilor
O Am pus intrebari
[0 Am cautat elemente pentru proiect
O Am solicitat clarificari din partea profesorului si colegilor




Identificarea resurselor

O

Am gasit si valorificat resurse

O Am oferit fapte si opinii celorlalti membri ai echipei

Incurajarea membrilor echipei
O Am raspuns entuziast celorlalti

O

Am invitat orice coleg s participe
I-am determinat pe ceilalti sa se simtd bine

Faciliteazd

oooo (O

discutiile

am ajutat la stabilirea prioritatilor si la crearea directa

am ajutat la distribuirea sarcinilor

am ajutat la identificarea schimbarilor necesare si am incurajat producerea acestor
schimbéri

Intreabi
O
O

am stimulat discutiile pentru a afla diferite puncte de vedere
am eliminat ideile nevaloroase

Rezolvarea problemelor :

O
O
O

am propus munca diferentiata
am cdutat solutii alternative
am ajutat echipa si ia decizii corecte
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Modul II: PRODUSE DE PATISERIE

1. Nota introductivi

Modulul “Produse de patiserie” face parte din pregitirea practici necesara dobandirii
calificarii profesionale ,,Cofetar — patiser”, clasa a Xl-a, invatdmant profesional de 2 ani, si are
alocat un numir de 315 ore conform planului de invatamant, din care:

e 140 ore — laborator tehnologic
e 175 ore — instruire practica

Modulul nu este dependent de celelalte module din curriculum.

Modulul “Produse de patiserie” vizeazd dobindirea de competente specifice calificarii
,, Cofetar — patiser”, in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor in practicarea acestei calificarii si /
sau in continuarea pregétirii Intr-o calificare de nivel 3.

2. Unitatea / unitatile de competente la care se referi modulul

e Realizarea produselor de patiserie
C 1. Obtine aluaturi nedospite
C 2. Executd produse specifice din aluat nedospit
C 3. Obtine aluatul dospit
C 4. Executa produse specifice din aluat dospit
C 5. Realizeaza fursecuri din aluaturi
C 6. Realizeaza fursecuri din diferite compozitii
e Satisfacearea cerintelor clientilor
C1. Recunoaste drepturile clientilor
C 2. Réaspunde fara discriminare cerintelor / nevoilor clientilor in domeniul sdu de activitate
C 3. Ofera clientilor servicii corespunzatoare standardelor
C 4. Prezintd implicatiile socio-economice ale serviciilor de calitate necorespunzatoare
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