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4. Continutul formarii

Se recomandd urmatoarea ordine de parcurgere a continuturilor specifice modulului:
1. Caracteristici aluaturilor nedospite:

1.1.Consistenta specifica fiecarui tip de aluat nedospit;

1.2.Caracteristici privind afanarea, porozitatea specificd si elasticitatea;

1.3.Calitatea materiilor prime;
2. Materii prime folosite: fiina, lichid, grasimi, oud, zahar, aromatizanti, adaosuri specifice
3. Procesul tehnologic — succesiunea fazelor tehnologice, conform tipului de aluat
4. Tipuri de aluaturi nedospite:

4.1.Aluvaturi pentru foi de placinta,

4.2.Aluat oparit,

4.3.Aluat fraged,

4.4.Aluat foietaj (franfuzesc).
5. Adaosuri folosite pentru obtinerea produselor din aluaturi nedospite — zahdr farin, oua,
faina, unt, margarina, fructe proaspete si uscate, nuci, alune, cacao, coloranti alimentari,
aromatizanti alimentari.
6. Semipreparate pentru produsele din aluaturi nedospite— aluaturi nedospite, umpluturi
diverse, sirop de fnsiropat, crema de vanilie, jeleuri de fructe, compoturi de fructe, baroturi
din fructe uleioase, friscé, ciocolatd cuvertura.
7. Echipamente si ustensile: teluri, razatori, merdenele, palete din lemn si din plastic,
linguri, lingurite, posuri cu dui sau cu sprif, hirtie pergament, mixere, vase din inox sau
material plastic de diferite capacitati, tavi de diferite forme si capacitati, cuptoare, frigider.
8. Tehnologii specifice: etape succesive de obtinere a aluaturilor nedospite, a
semipreparatelor si a produselor de patiserie.
9. Sortimente de produse din aluaturi nedospite:

9.1.Din foaie de placintda roméneasca: pldcinte, merdenele strudele;

9.2.Din foaie de pléacintd greceasca: preparate insiropate si preparate neinsiropate;

9.3.Din aluat oparit: eclere, choux a la créme, globulete, caroline;

9.4.Din aluat fraged: pldcinte, tarte cu fructe, rondele, cordbioare;

9.5.Din aluat frantuzesc cu umplutura de: din brinzd, din fructe si legume cu cremd de

vanilie, cu gem sau marmeladd;

10. Caracteristicile aluatului dospit:

10.1. Consistenta specificd aluatului dospit;

10.2. Elasticitatea;

10.3. Porozitatea;

10.4. Calitatea impusa materiilor prime;

10.5. Respectarea: raportului faind — drojdie, a cantitatii de zahar si grasime din reteta;

10.6. Respectarea temperaturii de lucru si de coacere.
11. Materii prime: fdind, drojdie, lapte, zahér, oud, grasimi, sare, aromatizanti alimentari
adaosuri specifice;
12. Procesul tehnologic de obtinere a aluatului dospit — succesiunea fazelor tehnologice,
conform metodei de obtinere a aluatului dospit: directe si indirecte;
13. Semipreparate si adaosuri pentru produsele din aluat dospit: aluat dospit, crema de
nuci, crema de mac, umpluturi specifice pe bazé de branza, sirop de insiropat, zahar farin si
tos, marmelada, pasta de fructe, gem, rahat, pudra de nuci, brinza de vaci, oua, faina, unt,
margarind, cacao, aromatizanti alimentari. '
14 Echxpamente si ustensﬂe telur1 razaton merdenele palete d1n lemn $1

capamtap tavi de diferite forme si capacitai, cuptoare frlgldere
15. Procesul tehnologic — succesiunea fazelor tehnologice specifice;
16. Sortimente de produse din aluat dospit:



16.1. Sortimente de produse portionate: gogosi, cornuri, brinzoaice, briosi

16.2. Semipreparate de cofetérie din aluat dospit:, produse insiropate, coji de savarine

16.3. Sortiment comercializate la kilogram: cozonaci
17. Elemente componente ale fursecurilor din aluaturi:

17.1.Aluaturi: aluatul fraged; aluatul frantuzesc (foietaj);

17.2. Semipreparate: baroturi;

17.3. Adaosuri: marmeladd, gem, gilbenus de ou, zahdr farin si tos, miez de nuci micinat,

chimen, sare, brénza de vaci, cascaval, margarina.
18. Sortimente de fursecuri din aluat:

18.1. Din aluat fraged: Arlechin, Baton cu chimen, Figaro, Covrigei dulci, Rotife cu gem,
Cornulete sucevene etc.;

18.2. Din aluat franfuzesc (foietaj): Fundulite cu nuci, Ochelari, Pai parmezan, Grileuri,
Palmieri, etc;
19. Tehnologii specifice: etape succesive de obtinere, specifice fiecdrui sortiment de
fursecuri din aluat;
20. Comporzitii pentru fursecuri pe baza de: grasimi, albug, fructe uleioase, frisca.
21. Semipreparate: din ou si faina (diferite foi), creme, frisca, ciocolatd cuvertura, baroturi,
fondant, fructe confiate, jeleu, elemente de decor.
22. Adaosuri: marmelada, gem, zahar farin si tos, miez de nuca jumatiti si mécinat, stafide,
coloranti si aromatizanti alimentari.
23. Sortimente de fursecuri din compozitii:

23.1. Pe baza de grasimi: spritate, paleuri, four, checur,

23.2. Pe bazi de frisca: langues de chat, petale, urechiuge, ruibane, tigarete;

23.3. Pe bazd de albusuri: bezele diferite;

23.4. Pe bazd de nuci: pricomigdale, capsule pistache si orange, tuilles filé;

23.5. Pe baza de foi Dobos si rulada: rulade §i minirulade cu creme diferite si glasate,
sortimente de carouri
24. Tehnologii specifice: etape succesive de obtinere, specifice fieciarui sortiment de
fursecuri.

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

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmaitoarelor resurse materiale
minime:

- Dotarile specifice salilor de clasa;

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

- Flipchart, markere;

- Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

- Aparatura pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale
necesare activitatii.

- Dotari specifice laboratoarelor de patiserie;

- Materii prime si auxiliare necesare prepararii aluaturilor, produselor
si fursecurilor, conform nretetelor de fabricatie. A%

- Dotari specifice si obiecte de inventar din sala de servire si spatii
servirii.

- Filme didactice.

- Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind
activitatile planificate.
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6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Produse de patiserie” trebuie sa fie abordate intr-o
manierd flexibild, diferenfiatd, {inand cont de particularitdtile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul inifial de pregiitire.

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

Modulul ,,PRODUSE DE PATISERIE” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare si in
ateliere din unitatea de invafdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unitdtile de competente mentionate mai sus.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invitare
variate, prin care s fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.
Acestea vizeazd urmaitoarele aspecte:

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

* imbinarea §i o alternan{d sistematica a activitdtilor 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
1dei, etc.;

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

* insusirea unor metode de informare si de documentare independenta, 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 FElaborarea de referate interdisciplinare;

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

Se considera cd nivelul de pregitire este realizat corespunzdator, dacd poate fi demonstrat
[iecare dintre rezultatele invitirii.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Produse de patiserie”,
sugeram cateva exemple de activitdti de invatare:

Activitatea 1 — Instruire practica

a. Denumirea activitafii: Semipreparate de cofetirie din aluat dospit — coj

b. Denumirea modulului: Produse de patiserie
c. Timpul alocat efectudrii activitatii: 240 minute |

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:
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Obiectivul activititii este:
» Prepararea Cojilor de savarine, respectind procesul tehnologic specific de obtinere a
produselor din aluat dospit.

Sarcini de lucru:

1. Clasa se va organiza in mai multe grupe formate din 3 elevi, doi lucrdtori si un observator.
Rolurile se vor inversa la fiecare activitate.

2. Fiecare grupa va pregéti, respectind reteta, 10 bucéti Coji de savarine.

3. Elevul care indeplineste rolul de observator intocmeste fisa de observare, atribuind o steluta
,,7¢”, dacd sarcina a fost indeplinita 25%, doua stelute ,,”¢ ¥, daca sarcina a fost realizata 50%,
trei stelute ,, %% %™ pentru 75%, si 4 stelute ,,¥¢ ¢ ¥ ¥¢” pentru 100%.

4. Fisa de observare se preda cadrului didactic / tutorelui de practicd, acesta o poate utiliza ca
instrument de evaluare, conertind stelutele in punctaj.

FISA DE OBSERVARE
Sarcina de lucru Realizat efectiv Realizat 100 %
Pregatirea locului de munca DX oA gk g
Pregétirea ustensilelor necesare: plansetd, cana, LA QA GAS4s

linguri, hértie pergament, mixer, vase de diferite
capacitdti, tava, forme pentru cojile de savarine,
cuptor;

Dozarea corectd a materiilor prime conform retetei: g @ g
faind, zahadr, lapte, drojdie, ulei, oud, rdzdaturd de
lamdie, vanilie, sare

Pregatirea maielei — fermentarea I Lg% g% g% g

Obtinerea aluatului dospit, respectdnd succesiunea etk
operatiilor: amestecare, omogenizare, framéantare,
fermentare (dospire) a Il — a

Verificarea consistentei (moale) a aluatului dospit b i 4
Portionarea aluatului in formele speciale pentru coji Yok
Supravegherea fermentarii finale a III —a, in forme ¥ V¢ Y v
Supravegherea coacerii cojilor P QASARAS
Scoaterea din forme a cojilor, ricirea si pregatirea PARASE S
pentru pastrare

Realizarea operatiilor de curatenie si igiend la locul de PARAGA Gk g
munca

Colaborarea in echipa, cu celelalte echipe si cu cadrul Ve Y ek

didactic / tutorele

Activitatea 2 — Laborator tehnologic — Mapa elevului

a. Denumirea activitatii: Aluaturi nedospite si produse din aluaturi nedospite
b. Denumirea modulului: Produse de patiserie

c. Timpul alocat efectuarii activitatii: conform planificarii




d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

Cerinta: Pregdtifi o mapd care sd contind toate probele prin care demonstrafi ci v-afi
Jformat deprinderile necesare obfinerii aluaturilor nedospite si produselor din aluaturi nedospite.

(Cerinta va fi anuntata la inceputul perioadei de stagiu)

Pe parcursul unei periode de practicé la agentul economic, elevului i se va prezenta cerinta
privind pregiltirea mapei, sub forma unei fise de lucru.

Ca dovezi se pot folosi:
o fige tehnologice,
o fise de lucru,
o fise de autoevaluare,
o miniproiecte,
o prezentarea practicd si orald a miniproiectelor, etc.

Orice alt material elaborat de catre elev sau utilizat de catre cadru didactic poate constitui o
dovada a activitatii elevului.

Rezultatele activitdfilor desfasurate si ale evaluarilor, colectate atit de catre indrumatorul de
practica, cét si de catre elev, trebuie stranse si organizate intr-un anumit loc, astfel incit informatiile
sd poata fi regdsite cu usurinta.

Pentru elevi, aceste tipuri de dovezi, aldturi de alte experiente pe care le pot avea in timpul
stagiului de practica la agenti economici, vor fi colectate in ,,mapa a elevului”.

Mapa elevului ar mai putea contine:

e Rezultate ale lucrdrilor de evaluare efectuate pentru teme din domeniul profesional sau
abilitdti cheie;

e Rezultate ale activitatilor de autoevaluare $i dovezi ale discutiilor si activititilor care au
avut loc, chiar si CD-uri cu imagini si filme din timpul activitagilor;

e Opiniile elevilor privind activitétile desfasurate;

e Comentarii ale profesorului privind atitudinea si rezultatele elevului.




7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméireste 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 invddrii.
* 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,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioadd 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 invatarii.
b. Finald
* Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitafilor si atitudinilor.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duald,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de
tip rezolvare de probleme.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor s1 materialelor Intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi.

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

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

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluarea 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 evidenta masura in care se formeaza competentele cheie si competentele
tehnice din standardul de pregétire profesionala.

acestui modul:




Exemplu 1: Metoda proiectului — Brosuri de prezentare

Cerinta: Realizati, individual, cdte o brosurd in care sd prezentafi fursecuri obfinute din
diferite compozifi si aluaturii, dupd structura datd mai jos.

Pentru indeplinirea cerinfei veti folosi ca surse de informare publicatii de specialitate,
informatii de pe internet, sau alte surse pe care le considerati utile.

In brosura includeti imagini sugestive, informatii referitoare la fursecuri sl alte aspecte care
considerati cd ar putea interesa utilizatorii acestei surse de informare.

Brosurile vor fi prezentate pe computer si evaluate de toti ceilalti colegi din clasa, cu puncte
intre 10 si 0, realizdndu-se in final un clasament al brosurilor realizate.

STRUCTURA BROSURII

Pag. 1. Condideratii generale despre fursecuri
Pag. 2. Fursecuri pe baza de grasimi

Pag. 3. Fursecuri pe baza de frisca

Pag. 4. Fursecuri pe baza de albusuri

Pag. 5. Fursecuri pe baza de nuci

Pag. 6. Fursecuri pe bazi de foi Dobos si rulada
Pag. 7. Fursecuri din aluat fraged

Pag. 8. Fursecuri din aluat franfuzesc (foietaj)

Pentru realizarea brosurii elevii vor fi sprijiniti sa aleaga corect sursele de informare si sa
asocieze corect informatia scrisd cu imaginile, valorificand spatiul oferit de structura unei brosuri
realizate In Word.

Este foarte important sd fie stimulatd creativitatea elevilor, capacitatea lor de selectie si
sinteza, precum si abilitatile de utilizare a computerului.

Evaluarea brosurilor se poate realiza cu ajutorul urmatoarei fise de evaluare a produsului

final.
FISA DE EVALUARE A PRODUSULUI FINAL

EVALUATOR:
Punctaj Punctaj
ASPECT (DESIGN) maxim acordat
Informatia este usor de citit 0,25
Spatiu este folosit eficient in formatul potrivit 0,25
Este legdturd intre text si grafica 0,5
Informatia este clara, bine structurata si logica 0,5
TOTAL 1,5
Punctaj
CONTINUT maxim
Conceptul este prezentat corect d.p.d.v. stiintific 1
Terminologia folosita este corectd 0,5
Secventele alese conduc spre rdspunsul pentru intrebarea unitéatii 1
TOTAL 29
Punctaj /7
CONTINUTUL STIINTIFIC maxim {3 |
S-a stabilit ipoteza 05 B
S-au identificat etapele stiintifice 0,5 )




S-a desfasurat documentarea diversificata 1
Datele au fost prelucrate si s-a finalizat produsul 1
TOTAL 3
Punctaj Punctaj
COMUNICARE maxim acordat
Ideile sunt comunicate eficient 0,5
Sunt respectate regulile de scriere (tehnoredactare) si ortografie 0,5
Textul este creativ 0,5
Bibliografia este precizata corespunzator 0,5
TOTAL 2
Punctaj din oficiu: 1
PUNCTAJ TOTAL: 10
Exemplu 2: Evaluare curenti — Instruire practici — Evaluarea atitudinii si

comportamentului profesional. )
FISA DE EVALUARE

Nume candidat:
Nume evaluator:

EXERCITIU: Completeazd, prin bifare, fisd de apreciere de mai jos referindu-te la calitatea
comportamentului profesional al colegilor téi de echipa, pe parcursul efectuarii sarcinilor de lucru la
obtinerea produselor din aluat opdrit. Nu bifa pentru elevul cu numarul care {i-a fost atribuit in
structura echipei.

Elemente pentru apreciere Elevl: Elev 2: Elev3: Elev4:

Tinuta

Atitudine fata de munca

Respectarea sarcinilor de

lucru

Atitudine fata de colegi

Atitudinea fata de cadru

didactic

Calitatea umana

Maiiestrie profesionali

Initiativa

Lucru in echipa

Dorinti de afirmare




Dialogul profesional

Solicitudinea

Observatii cadru didactic / tutore:

Se va aprecia misura in care elevul este capabil si isi evalueze corect si obiectiv colegii cu
care lucreaza in echipa. Fisa de evaluare poate fi aplicata pentru mai mulfi sau mai putini elevi, iar o
fisa identicd va fi completata de cétre cadru didactic §i comparata cu cea a elevilor.

Rezultatul va fi stabilit in functie de procentul de calificative, foarte bine, bine, satisfacator
si nesatisfacator obtinute de cétre fiecare elev in parte.
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Modulul III: Comercializarea produselor de cofetirie-patiserie

1. Nota introductiva

Modulul “Comercializarea produselor de cofetirie-patiserie” face parte din pregatirea
practica necesarad dobandirii calificarii ,,Cofetar — patiser”, clasa a XI-a, invatamant profesional de
2 ani, §i are alocat un numér de 105 ore conform planului de invatamant, din care:

e 35 ore — laborator tehnologic
e 70 ore — instruire practica

Modulul nu este dependent de celelalte module din curriculum.

Modulul “Comercializarea produselor de cofetarie-patiserie” vizeaza dobindirea de
competente specifice calificarii ,,Cofetar — patiser”, in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor in
practicarea acestei calificarii i / sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel 3.

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

¢ Expunerea si comercializarea produselor de patiserie-cofetirie

C 1. Prezinta conditiile de etalare a produselor de patiserie-cofetarie

C 2. Precizeaza conditiile de pastrare si depozitare a produselor de patiserie-cofetarie
C 3. Expune si prezinta produsele de patiserie-cofetarie

C 4. Ambaleaza estetic produsele de patiserie-cofetarie

C5. Comercializeaza produsele de patiserie-cofetérie

e Pregitire pentru integrarea la locul de munci

C 1. Obtine informatii despre cerintele locului de munca

C 2. Se incadreaza in cerintele locului de munca

C 3. Descrie structura unei organizatii din domeniul profesional
C 4. Manifesta disponibilitate fatd de sarcinile de lucru

e Tranzitia de la scoala la locul de munca

C 1. Isi evalueaza nivelul de pregatire in raport cu cerintele unui loc de munca
C 2. Isi asuma responsabilitatea fata de sarcina primiti

C 3. Se instruieste continuu in vederea imbunatatirii propriei performante

C 4. Manifestd mobilitate ocupationala fatd de schimbarile de pe piata muncii
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4. Continutul formaérii

Se recomanda urmatoarea ordine de parcurgere a continuturilor specifice modulului:

1. Echipamente pentru etalare: vitrine frigorifice modulate, cu mai multe nivele, pentru
produse de cofetarie; vitrine calde de expunere, mese calde, pentru produse de placintirie; vitrine
pentru produse de patiserie; spatii frigorifice.

2. Ustensile si suporturi pentru etalare: sinii, capse, chese, tavi, platouri, cartoane dantelate,
bomboniere, cosulete, cutii decorative, recipiente transparente din sticld sau material plastic,
suporturi speciale pentru torturi supraetajate.

3. Conditii de etalare: dispunerea produselor in vitrine, respectind vecinatatea admisa si
conditiile igienico-sanitare.

4. Echipamente pentru depozitare: vitrine frigorifice modulate, cu mai multe nivele, pentru
produse de cofetirie; spatii frigorifice (0" ... + 4° C); incaperi curate, aerisite, fird mirosuri striine,
temperatura +15° ... +17° C, pentru produsele de patiserie;

5. Suporturi pentru pastrare si depozitare: rafturi, camere frigorifice cu rafturi; sinii, capse,
tavi, platouri.

6. Conditii de pastrare si depozitare: microclimat specific de pastrare si depozitare
(temperaturd, umiditate, ventilatie); termene de valabilitate; respectarea vecinatatii admise;
respectarea conditiilor igienico-sanitare.

7. Rolul etalarii produselor de patiserie cofetirie: publicitatea la locul vanzarii prin punerea
in valoare a produselor; furnizarea informatiilor despre caracteristicile produselor; stimularea
vizuald a clientilor; realizarea unui cadru agreabil si estetic in interiorul unitatii (cofetérie,
patiserie);

8. Criterii de etalare: dispunerea produselor in vitrine pentru utilizarea judicioasa a spatiului si
vizualizarea tuturor produselor; iluminarea corespunzatoare a spatiului vitrinei; etalarea pe
sortimente de produse cu componente asemandtoare; gruparea produselor in compozitii de linii
(radial, cerc, semicerc, spirale, zigzag etc.) in plan; respectarea armoniei formelor, culorilor,
contrastelor; etalarea tematica (elemente florale, simboluri, anotimpuri, sirbatori, alte evenimente);
prezentarea produselor cu ajutorul etichetelor

9. Tipuri de ambalaje: cutii din carton, modulate, de diferite dimensiuni; dantele din hartie
ceratd sau staniol, cartoane dantelate, cartoane, cutii capitonate cu hartie sau alte materiale, hartie
decorativd, cu imagini de produse; staniol; materiale decorative si de reclama.

10. Conditii de ambalare estetica: ambalaj estetic, din punct de vedere al formei, culorii,
graficii sugestive, inscriptionat cu marca laboratorului sau a firmei producitoare; utilizarea
materialelor decorative (staniol colorat, rafie coloratd, rabant colorat, funde, inimioare etc.) in
functie de eveniment; modul de impachetare, modul de oferire a produsului ambalat.

11. Oferta de produse supuse comercializarii: identificarea sortimentelor de produse de
patiserie-cofetdrie; descrierea caracteristicilor senzoriale ale produselor de patiserie-cofetarie;
cunoagsterea tehnologiei specifice de obfinere a produselor de patiserie-cofetarie; localizarea
diferitelor sortimente de produse de patiserie-cofetarie, in locurile de expunere; prezentarea locului
si rolului In meniu; recomandarea unor produse care pot fi oferite pentru diverse ocazii.

12. Tehnica de comercializare a produselor: etichetare corectd; vanzare clasicd; expozitii cu
vanzare de patiserie-cofetérie.

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




5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandd utilizarea urmaétoarelor resurse materiale
minime:

- Dotarile specifice salilor de clasa;

- Pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, cataloage, fise de lucru si de
documentare;

- Flipchart, markere;

- Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

- Aparatura pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale
necesare activitatii.

- Dotari specifice laboratoarelor de cofetarie — patiserie;

- Materii prime si auxiliare necesare prepararii elementelor de decor folosite in
cofetérie — patiserie.

- Echipamente, aparate, ustensile si obiecte necesare comercializarii produselor de
cofetdrie — patiserie.

- Cataloage electronice si filme didactice.

- Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru
activitatile planificate.

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Comercializarea produselor de cofetdirie-patiserie”
trebuie sd fie abordate intr-o manierd flexibild, diferenfiatd, tinind cont de particularitditile
colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregiitire.

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

Modulul ,,COMERCIALIZAREA PRODUSELOR DE COFETARIE-PATISERIE” poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

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

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care sa fie luate n considerare stilurile individuale de invitare ale fiecarui elev.

Acestea vizeazd urmadtoarele aspecte:

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

= Tmbinarea §i o alternanta sistematicd a activitdfilor bazate pe efortul individual al elevului

(documentarea dupa dlverse surse de mformare observapa proprle exercr;lul sonal,

idei, etc.;
= folosirea unor metode care sid favorizeze relatia nemijlocitd a ele

cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din 1
= fnsusirea unor metode de informare si de documentare independenta, care o &,
spre autoinstruire, spre invatare continna. ~ TSssaos
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Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot
fi derulate urmatoarele activitati de Tnvatare:

Elaborarea de referate interdisciplinare;

Exercitii de documentare;

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

Discutii.

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

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Comercializarea
produselor de cofetdirie-patiserie”, sugeram un exemplu de activitate de invatare:

Activitatea 1 — Instruire practica

a. Denumirea activittii: Expunerea produselor de cofetirie — patiserie.

b. Denumirea modulului: Comercializarea produselor de cofetirie-patiserie

c. Timpul alocat efectudrii activitatii: 60 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

1. Observati si analizati cu atentie modul in care sunt expuse produsele de cofetirie —
patiserie pentru comercializare fn unitatile agentului economic, in saptdmana de stagiu de practica.
2. Dupa incheierea activitatii de observare, mentionati urmatoarele:

- Categoriile de produse expuse:

- Spatii si mijloace de expunere:

- Mentionati daca expunerea este corecta (in conformitate cu regulile de expunere).

da [] nu. Justificati raspunsul dat.

- Considerati cé se acorda suficienta atenfie expunerii produselor, in unitate?

[ ]da [] nu. Justificati raspunsul dat.

- Exista disfunctionalitati fn activitatea de expunere a produselor de cofetirie — patiserie?

[ ]da '[] nu. Justificati raspunsul dat.

cofetdrie — patiserie?




Observatii ale cadrului didactic sau tutorelui de practicd:

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va masura eficienfa Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionald.

Evaluarea poate fi :

a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
Invdfdrii.

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

* Planificarea evaluarii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

" Va firealizatd 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 Pregétire Profesionala pentru fiecare rezultat al Tnvatérii.

b. Finald

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

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fige de autoevaluare;
Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipla, itemi alegere duald,
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:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor si materialelor Intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre 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, activitagile
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 vaevalua o singura
data.

tehnice din standardul de pregétire profesionala. Al
Propunem in continuare o modalitate de evaluare care ar putea fi utilizate ifi‘cadr
modul:

\\ J\“
‘-\f . i’]”grl‘-,



Exemplu: Fisa de observare

FISA DE OBSERVARE

Cerinta: In activitatea pe care o desfasurati la agentul economic vi se solicitd si
ajutati personalul implicat in comercializarea produselor. Aveti de ambalat un tort pe care l-a
comandat un client pentru aniversarea fiicei sale, care implineste 18 ani. Alegeti si utilizati
ambalajul potrivit, pus la dispozitie de laboratorul cofetariei.”

Nr.
crt.

Cerinte

Rezultatul

gaan Observatii
evaluarii

1

Identificarea
tipului de
ambalaj:

- cutie din carton cu urmatoarele
caracteristici:

- modulati;

- cu dimensiunile corespunzétoare
volumului i masei produsului;

- cu grafica adecvatd evenimentului
(culori deschise, vesele, desene
placute);

- carton dantelat, cu staniol, pentru
agezarea tortului

- material decorativ (unul — doua
tipuri), in functie de eveniment (funde ,
ornamente, rabant etc.).

Ambalarea

- agezarea tortului pe cartonul dantelat;

propriu — zisa:

- modularea peretilor cutiei;

- introducerea tortului in cutie, astfel
incét sa nu se deterioreze marginile i
decorul;

- Inchiderea cutiei si formarea
ménerului de prindere;

- addugarea decorului ales
corespunzitor evenimentului si in ton
cu grafica cutiei

Oferirea
produsului
ambalat:

- prinderea cutiei de méner, cu mana
dreapta si sustinerea ei la baza, cu
podul palmei méinii stingi;

- se ofera clientului tortul ambalat,
astfel Incat sa poatd prinde manerul;

- se adreseaza clientului multumiri,
urari, invitatia de a mai apela la
serviciile unitatii si formule de salut

Apecierea se va face cu Da sau (V) dac cerinta a fost realizatd in proportie
sau (X), dacd cerinta nu a fost realizata in procentul amintit mai sus. -
Atunci cind evaluarea se va realiza prin exercifii practice sau proVéé}i‘;’praL‘Sl i

¥/

v/

comercializarea diferitelor sortimente de preparate de patiserie — cofetirie, se rec{‘ ymandaitac




-’

fiselor de observare, astfel incit, sa se evidentieze modalitatea adecvatd de ambalare pentru fiecare
sortiment de patiserie sau cofetarie;
Acest model de fisa de observare se poate adapta si pentru alte teme;
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Modulul IV: Estetica produselor de cofetirie — patiserie
Stagii de pregitire practica — CDL

1. Nota introductiva

Modulul * Estetica produselor de cofetirie — patiserie” face parte din stagiile de practica-
CDL, fiind necesar dobandirii calificarii profesionale ,,Cofetar - patiser’”, clasa a XI-a, invatamant
profesional de 2 ani, si are alocat un numaér de 150 ore de instruire practici, in stagii de pregatire
practicd, conform planului de invatamant:

Modulul se parcurge pe durata a 5 saptamani de stagii de pregatire practica.

Modulul nu este dependent de celelalte module din curriculum.
Modulul “ Estetica produselor de cofetiirie — patiserie” vizeaza dobandirea de competente

specifice calificarii ,,Cofetar - patiser”, in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor in practicarea
acestel calificrii si / sau In continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel 3.

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

e Estetica produselor de patiserie-cofetirie

C 1.Prezintd importanta elementelor de decor pentru estetica produselor de patiserie cofetirie
C 2. Executi elemente de decor din zahar

C 3. Obtine elemente de decor din pastiaj

C 4. Realizeaza elemente de decor din ciocolata

C 5. Executa elemente de decor din cremad, fructe confiate, fondant si baroturi

e Dezvoltare personali in scopul obtinerii performantei

C 1. Prezinta caracteristicile personale implicate in ob{inerea performantei profesionale
C 2. Descrie lumea profesiilor

C 3. Demonstreaza deprinderi eficiente de invétare

C 4. Exprimd opfiuni privind traseul personal de educatie si formare profesionald
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4. Continutul formarii

Se recomanda urmaétoarea ordine de parcurgere a continuturilor specifice modulului:

1. Rolul elementelor de decor: finisarea prdjiturilor si torturilor, acoperirea anumitor defecte
aparute in procesul de finisare, Intregirea si completarea aspectului comercial, rol nutritiv, mijloc
rapid si eficient pentru reclama produselor,pun in valoare priceperea si imaginatia lucritorului
2. Caracteristicile organoleptice ale elementelor de decor: imita cu fidelitate forma si aspectul
obiectelor/elementelor din naturd pe care le reprezintd; culoarea este cit mai apropiata de cea
naturald; sunt bine uscate/zvantate, suprafafa este neteda, fara defecte, prezinti luciu corespunzator
texturil; gustul, aroma si mirosul specifice materiilor prime
3. Cerinte pentru armonizarea decorului cu produsul:
3.1. Referitoare la elementul de decor: respectarea armoniei de colori, marime (raport optim
volum/gramaj), mod de aplicare, montare, fixare, turnare;
3.2. Caracteristicile produsului: forma, structura semipreparatelor, coloritul semipreparatelor,
mérimea de patiserie-cofetdrie (suprafetei de decorat), tipul de glazurd, inaltimea produsului;
3.3. Caracteristici tehnologice: obtinute la rece — friscd, fructe confiate, crema, baroturi; elemente
de decor obtinute la cald din: zahar, pastiaj, ciocolata, fondant, martipan.
4. Materii prime pentru elementele de decor din zahir: zahar, apa, glucozi (otet sau crem-
tartar), coloranti alimentari;
5. Ustensile folosite pentru obtinerea elementele de decor din zahir: vase, site, masd marmura,
linguri inox, tifon, cutii,
6. Tehnologia specifici de obtinere a elementele de decor din zahir:
6.1. Obtinerea siropului de zahdr (fierbere); impértirea in bucati; colorarea; tablarea manual;
6.2. Modelarea manuald in: flori, frunze, tije, fructe, cosulete, grilaje, ,farfurii”, casete;
6.3. Utilizare: montarea pe sortimente de préjituri si torturi
7. Materii prime pentru elementele de decor din pastiaj: fondant, lapte praf, coloranti alimentari;
8. Ustensile folosite pentru obtinerea elementele de decor din pastiaj: vase, site, masa marmura,
linguri inox, cutii;
9. Tehnologia specifica de obtinere a elementele de decor din pastiaj:
9.1. Obtinerea compozitiei (la rece) prin friméantare;
9.2. Impartirea in bucati si colorarea;
9.3. Divizarea in bucati mici;
9.4. Modelarea manuald in: trandafiri, narcise, violete, flori de mar, flori de nu-md-uita,
Sfrunzulife, tije etc
9.5. Utilizare: montarea pe sortimente de prajituri si torturi
10. Rolului elementelor de decor din ciocolati: aplicarea ei pe orice glazura si pe orice culoare;
decor, atdt pentru partile laterale cit si pentru suprafata prajiturilor/torturilor si glazuri;
completeazd valoarea energeticd si calitdtile gustative ale prajiturilor/torturilor la care se
asociaza.
11. Elemente necesare la obtinerea elementelor de decor din ciocolata:
11.1. Materii prime: ciocolata cuvertura, ulei;
11.2. Ustensile: vase, linguri inox, cornet din hartie pergament sau celofan, fasii de hértie, hirtie
pergament, cutite, forme de metal sau material plastic special, tifon;
12. Tehnologia specifici de obtinere a elementele de decor din pastiaj:
12.1. Fluidizarea ciocolatei la 40°C;
12.2. Glasarea totald sau parfiald a produselor, turnarea sub forma de: grdtar szmplu ratar
dubluy, filigran; :
12.3. Taierea ciocolatei in forme geometrice; 7%
12.4. Umplerea formelor cu ciocolata pentru figurine: pdsdri, flori, oud, zepura§
13. Utilizarea elementelor de decor din ciocolati: turnarea; montarea pe sort1
prajituri; comercializarea figurinelor, ca atare, in ambalaje atractive.




14. Compozitii si produse pentru decor:

14.1. Creme: acelasi sortiment, ca pentru umplerea prajiturilor si torturilor

14.2. Fructe confiate: armonizate cu produsul

14.3. Fondant: armonizat cu produsul

14.4. Baroturi din: fondant, granulat, griat, fructe uleioase; se aleg in functie de caracteristicile

produselor de patiserie cofetdrie

14.5. Compozitii diverse: frigca, martipan, langues de chat, piscoturi, zahar farin pudra de cacao

15. Ustensile folosite: vase, site, linguri inox, pos cu sprit, cornet din hartie, blat din lemn, cutite,
forme metalice mici, merdenea, razatori, plansetd, masind speciala pentru fileuri, masina
speciald de barot

16. Tehnici de decorare:

16.1. Prin turnare: cremele (aveline (rozete), pere, fructe, frunzulife etc.),

16.2. Prin turnare: frisca (aveline mari si mici, forme diferite, specifice unor sortimente de

patiserie §i cofetdrie);

16.3. Prin glasare (turnare): fondantul,;

16.4. Prin tdiere, decupare si aplicare: fructele confiate (pdtrdfele romburi, triunghiuri etc

16.5. Prin barotare;

16.6. Prin aplicare/fixare: marfipan modelat, langues de chat, piscoturi

16.7. Prin turnare, ungere, aplicare: jeleu

16.8. Prin pudrare: zahdr farin, pudrd de cacao

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

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmatoarelor resurse materiale
minime:

- Dotarile specifice salilor de clasa;

- Pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, cataloage, fise de lucru si de
documentare;

- Flipchart, markere;

- Aparatura multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

- Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale
necesare activitatii.

- Dotdri specifice laboratoarelor de cofetarie — patiserie;

- Materii prime si auxiliare necesare preparirii elementelor de decor folosite in
cofetdrie — patiserie.

- Cataloage electronice si filme didactice.

- Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru
activitatile planificate.

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Estetica produselor de cofetdrie — patiserie” trebuie si fie
abordate intr-o manierd flexibild, diferenfiatd, {inand cont de particularitdfile colectivului cu care
se lucreaza si de nivelul inifial de pregiitire. ff’@mﬁ'

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme raméne la latitudinea cadrelor didactic &t;trfﬁggfmda\tiu\
confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostin‘;;; nterjoare ale \,'w_f-_‘:':‘el
colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in st Fddotica B
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de céatre colectivul instruit.




Modulul ,,ESTETICA PRODUSELOR DE COFETARIE - PATISERIE” poate incorpora,
in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

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

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care sd fie luate In considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.

Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

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

* TImbinarea §i o alternantd sistematicd 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
activitafile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, 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;

* finsugirea unor metode de informare si de documentare independenta, care oferd deschiderea
spre autoinstruire, spre invatare continua.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot

fi derulate urmatoarele activititi de invatare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Exercitii de documentare;
Navigare pe Internet Tn scopul documentarii;
Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici
Discutii.

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

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Estetica produselor
de cofetirie — patiserie”, sugerdm céteva exemple de activitati de invatare:

Activitatea 1 — Instruire practica

a. Denumirea activitatii: Obtinerea elementelor de decor din pastiaj
b. Denumirea modulului: Estetica produselor de cofetiirie — patiserie
c. Timpul alocat efectudrii activitatii: 120 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e, Data:

OMAN
I. Avénd la dispozifie materiile prime necesare preparati 500 grame dgfpasﬁaj dm care, sa

modelafi elemente de decor reprezentdnd elemente din natura, folosind gataioag gm?drtofb’,liul
personal si diferite site-uri specnahzate i{ i K
1=

\'u i
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JURNAL DE REFLECTIE

v Lucrez cel mai bine cind:

w Imi place si lucrez cu altii cind :

= Lucrul care imi place cel mai mult:

= Cea mai interesantd parte a acestui proiect este :

= Mi-ar plicea sé invat mai mult despre :

¥ Trebuie si lucrez la:

= Am nevoie de ajutor la :

= Cind nu Inteleg ceva :

=  Inainte de a Tncepe sd lucrez la proiect voi :

@ Cind trebuie si studiez, eu :

. Cind vreau sa-mi aduc aminte ceva, eu :

@  Sunt bun la;




= Pot ajuta pe altii cu:

= Vreau sa lucrez la:

= Vreau si invit despre:

= Vreau sa fiu de ajutor la :

Activitatea 2 — Laborator tehnologic

a. Denumirea activititii: Elemente de decor

b. Denumirea modulului: Estetica produselor de cofetiirie — patiserie

c¢. Timpul alocat efectuarii activitétii: 60 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

Cerintd: Precizati cauzele urmatoarelor defecte aparute in procesul de obtinere al decorurilor

din zahdr, pastiaj,ciocolatd, dragan,crema si fructe

DEFECTE

CAUZE

Din zahar:
- aspect mat
- forma si marimea nu imita cu fidelitate

elementele naturale

Din drigan:
- aspect mat si cu pori vizibili

- cu denivelari la suprafata

Din pastiaj:
-compozitia este lipicioasd, se rupe sau nu-si

menfine forma

Wt N, 3 ¥/
x.o\"’é,” O, u,,
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albe

Din ciocolata:

- aspect mat sau din loc in loc prezintd dungi

Din crema si fructe:
- nu se cunosc urmele spritului
- nu-si mentin forma

Pentru a rezolva acestd fisd de lucru folositi figsele de documentare si piesele propriului
portofoliu, informatii obtinute de pe internet i orice altd sursd de documentare apreciati ca v-ar fi
utila pentru rezolvarea cerintei.

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va masura eficienfa intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea poate fi :

in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
invaarii.

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

Planificarea evaluarii trebuie sd aibd loc intr-un mediu real, dupa 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 Pregatire Profesionala pentru fiecare rezultat al invatarii.

d. Finala

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

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fige 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:

Proiectul, prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea co
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, moddl zare
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sa /@‘Jca@ tn: ErUp e
elevi. m{ !

‘?%"HI )
. ﬁ_, o




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, 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 competenta se va evalua o singuri
data.

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

Propunem in continuare ca instrument de evaluare Portofoliul de practicd.
Exemplu: Portofoliul de practici
Portofoliul de practicd poate fi utilizat cd instrument de evaluare a atingerii

competentelor de catre elev, impreunad cu fisa de observatie a activitatii elevului intocmitd de
indrumatorul de practicd (profesorul de specialitate/ maistru instructor / tutore de practica).

© )

Portofoliul de practica va cuprinde:

4 jurnalul de practica,
4+ fise de observatie,

4+ fise de lucru,

4 studii de caz,

4 rezultate ale proiectelor / miniproiectelor,

4+ fise individuale pe o tema de practici,

4 fise de observatie a activitdtii elevului pe durata
deruldrii practicii,

4+ documentatii tehnice,

4+ fige de evaluare (concepute de indrumitorul de

practica),

+ aplicatii, etc.
& ;
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