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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum are la baza Standardul de pregatire profesionald pentru calificarea BRUTAR —
PATISER - PREPARATOR PRODUSE FAINOASE, domeniul de pregatire profesionalad
INDUSTRIE ALIMENTARA si se aplica la parcurgerea stagiilor de pregatire practica de 720
ore, conform OMECTS 3081/2010.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor — 3

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de I:ezultate_z a_le invatarii — B el
tehnice specializate
URT 5. Fabricarea produselor de MODUL I. Fabricarea produselor de panificatie
panificatie
URT 6. Fabricarea produselor de MODUL Il. Fabricarea produselor de patiserie
patiserie
URT 7. Fabricarea produselor fiinoase MODUL I1l. Fabricarea produselor fiinoase
3
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PLAN DE INVATAMANT
Stagii de pregatire practica
pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3

Calificarea: BRUTAR — PATISER — PREPARATOR PRODUSE FAINOASE
Domeniul de pregatire profesionala: INDUSTRIE ALIMENTARA

Modulul 1. Fabricarea produselor de panificatie

Total ore/an: 300
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 210

Modulul 1. Fabricarea produselor de patiserie

Total ore/an: 300
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 210

Modulul III. Fabricarea produselor fainoase

Total ore/an: 120
din care: Laborator tehnologic 60
Instruire practica 60

Total ore /an = 6 luni x 4 saptimani x 30 ore/siaptimana = 720 ore/an

TOTAL GENERAL: 720 ore/an

Nota:

Stagiile de pregatire practicd pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, se vor desfasura
preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibili organizarea stagiilor de
pregatire practica la agentii economici, acestea se pot desfasura in unitdtile de Tnvatamant care
dispun de resursele complete, necesare in acest scop.
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MODUL I: FABRICAREA PRODUSELOR DE PANIFICATIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea produselor de panificatie” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionala Brutar - patiser - preparator produse fiainoase,
domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentara face parte din stagiile de pregatire
practica de 720 ore in vederea dobandirii calificarii profesionale de nivel 3.
Modulul are alocat un numar de 300 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

" 90 ore/an — laborator tehnologic

" 210 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Fabricarea produselor de panificatie” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare in angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivelul 3, Brutar - patiser
- preparator produse fiinoase din domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentara sau
in continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 5 : FABRICAREA
PRODUSELOR DE
PANIFICATIE
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP

Cunostinte | Abilitati | Atitudini
5.11 5.2.1 5.3.1 e Materii prime si auxiliare utilizate in panificatie
5.2.16 5.3.5 - Materii prime: fdina, drojdia de panificatie, sarea
5.2.17 5.3.6 comestibila, apa tehnologica
5.2.18 5.3.7 - Materii auxiliare: substante dulci, grasimi alimentare,
5338 lapte si derivate din lapte, oua, legume, fructe, condimente,
preparate enzimatice, arome, esente, amelioratori,
premixuri.
512 5.2.2 535 e Caracteristicile fizice si tehnologice ale fiinii
5.2.16 5.3.6 - Caracteristici fizice: culoarea, granulatia fainii
5.2.17 5.3.7 - Caracteristici tehnologice: capacitatea de hidratare,
5.2.18 5.3.8 puterea fainii, capacitatea de a forma si de a retine gazele
5.2.20 de fermentatie
5.1.3 5.2.3 5.3.2 e Reteta de fabricatie pentru produsele de
5.1.6 5.24 5.3.3 panificatie
525 534 - calcul
5.2.6 535 e Procesul tehnologic de fabricare a produselor de
5.2.7 5.3.6 panificatie
5.2.8 5.3.7 Prepararea aluatului
5.2.9 5.3.8 - Dozarea materiilor prime si auxiliare: dozarea materiilor
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5.1.4
5.15
5.1.7
5.1.8
5.1.9
5.1.10

5.2.10
5.2.11
5.2.12
5.2.13
5.2.14
5.2.15
5.2.16
5.2.17
5.2.18
5.2.19
5.2.20

solide, dozarea lichidelor
- Pregitirea materiilor prime si auxiliare: operatii
(amestecarea, cernerea, incalzirea fainii), scop, proportii.
- Metode de preparare a aluatului: metoda directa si
Metoda indirecta
- Framantarea: definitie, procese, regim  tehnologic,
controlul operatiei.
- Fermentarea aluatului: scop, procese, regim tehnologic,
controlul operatieli.
Prelucrarea aluatului
- Divizarea aluatului: definitie, calculul masei bucatii de
aluat divizate
- Premodelarea aluatului: scop, regim tehnologic.
- Predospirea: scop, regim tehnologic.
- Modelarea aluatului: definitie, scop, formate.
- Dospirea finala: definitie, scop, regim tehnologic,
controlul operatiei.
Coacerea
- Coacerea: definitie, procese, regim tehnologic, controlul
operatiei.

Depozitarea produselor de panificatie
- Ambalarea: scop, materiale de ambalare utilizate,
conditii pe care trebuie sd le indeplineasca materialele de
ambalare
- Racirea: scop, procese.
- Depozitarea: scop, conditii de depozitare, procese.

e Determinarea  insusirilor senzoriale ale

semifabricatelor

- semifabricate: prospaturd, maia, aluat, bucati de aluat
- insusiri senzoriale ale semifabricatelor: aspect, miros,
gust, consistenta, aspect in ruptura

e Utilaje si instalatii utilizate la fabricarea
produselor de panificatie

- Utilaje: bascula cu cadran, céntare semiautomate,
dozatoare continue pentru faina, dozatoare pentru lichide,
pentru fluide, timoc-amestecator, cernatoare de faina,
agitator  mecanic  simplu,dizolvator cu  agitator,
fraimantatoare de aluat, masini de divizat, camere de
fermentare, instalatii de fermentare, predospitoare (cu
leagane, cu benzi), masini de premodelat (format rotund),
masini de modelat (format lung, franzeld), dospitoare (tip
dulap, cu leagane, tip tunel cu benzi suprapuse), cuptoare
de panificatie cu vetre suprapuse, tunel cu banda, rotative,
magini de feliat paine, masini de ambalat prin invelire -
deservire.
- Instalatii: instalatia de prgatire centralizatd a suspensiei
de drojdie , instalatia continud pentru dizolvarea sarii,
instalagie pentru lichefierea grasimilor consistente-
deservire.
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- Clasificarea cuptoarelor: dupa modul de functionare,
dupa combustibilul folosit, dupa numarul de vetre
- Pregatirea produselor finite pentru ambalare: racirea,
sortarea si felierea produselor de panificatie
- Ambalare si etichetarea a produselor finite : modalitati de
ambalare: pungi, prin invelire in folii contractibile si
etichetarca: modalitati de realizare, continutul unei
etichete.
e Norme de igiena si de SSM specifice fabricarii
produselor de panificatie
- Norme de igiena specifice la fabricarea produselor de
panificatie
- Norme de securitate §i sadndtate in muncd specifice
fiecdrei operatii din procesul tehnologic de fabricare a
produselor de panificatie
e Igienizarea vaselor, ustensilelor, utilajelor si
instalatiilor utilizate la fabricarea produselor de
panificatie
- Igienizarea: curitirca mecanica, spalarea, dezinfectia

5.1.11 5.2.16

5.2.17
5.2.18
5.2.19
5.2.20

531
5.3.2
5.3.3
5.34
5.3.5
5.3.6
5.3.7
5.3.8

o Produse de panificatie traditionale specifice
diferitelor zone geografice
- Denumire, reteta de fabricatie, proces tehnologic.

Mijloace didactice:

Unelte si instrumente de lucru:

Echipamente si utilaje

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invatarii (existente in scoala sau la operatorul economic):

colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, aparaturd de laborator, materiale, reactivi

conform standardelor in vigoare;

retroproiector/videoproiector, computer;
seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare;

manuale scolare de specialitate;

softuri educationale, filme didactice;

fise individuale de instruire pentru SSM si PSI.
Materii prime si materiale:
materii prime si materiale: specifice fabricarii produselor de panificatie conform retetelor de
fabricatie (faina, drojdie, apa, sare, substante dulci, grdsimi alimentare, preparate
enzimatice, amelioratori, arome, esente, condimente, pungi, etichete, etc.).

ustensile din inox (gripcd ) si silicon (palete), tavi, forme, mese de lucru, ustensile si
aparatura de laborator conform standardelor in vigoare.

Utilaje pentru:
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- pregatirea si dozarea materiilor prime si auxiliare - cerndtor, timoc, dizolvator de sare,
aparat sau instalatie pentru pregatirea drojdiei, a apei tehnologice, dozatoare pentru faina si
pentru lichide, cantare mecanice, cantare electronice, balanta, mixere, plite electrice, etc.;

- prepararea aluatului - fraimantatoare de aluat, camere de fermentare;

- prelucrarea aluatului - masini de divizat aluatul, masni de premodelat sau de modelat aluat;

- dospirea finald- dospitoare tunel, dospitoare cu leagane, camere cu abur, rastele, etc.;

- coacerea produselor - cuptoare de paine (tunel, rotative, cu vetre suprapuse);

- ambalarea produselor de panificatie - masini de feliat paine, masini de ambalat;

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor de panificatie” trebuie sé fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza
si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat 1n strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea produselor de panificatie” are 0 structura elastica, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Se recomanda abordarea
instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare variate, prin care sa fie luate in
considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

» aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

* 1imbinarea si o alternantd sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda
ciorchinelui;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

» insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

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

 Elaborarea de referate interdisciplinare;

» Activitati de documentare;

* Viziondri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

 Problematizarea;

» Demonstratia;

» Investigatia stiintifica;

« Invitarea prin descoperire;
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* Activitati practice;

+ Studiu de caz;

+ Joc de rol,

» Simulari;

» Elaborarea de proiecte;

» Activitafi bazate pe comunicare §i relationare;
» Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Exemplu de metoda didactica folosita in activitatile de Invatare:

Metoda referatului

Referatul, folosit ca baza de discutie in legatura cu o tema data fiind menit sa contribuie la
formarea sau dezvoltarea deprinderilor de munca independenta ale elevilor din clasele mari, este si
o posibila proba de evaluare a gradului 1n care elevii si-au insusit un anumit segment al programei,
cum ar fi o tema sau o problema mai complexa dintr-o tema.

El este intocmit fie pe baza unei bibliografii minimale, recomandate de profesor, fie pe baza unei
investigatii prealabile, in acest din urma caz, referatul sintetizand rezultatele investigatiei, efectuate
cu ajutorul unor metode specifice (observarea, convorbirea, ancheta etc.).

Cand referatul se intocmeste in urma studierii anumitor surse de informare, el trebuie sa cuprinda
atat opiniile autorilor studiati in problema analizata, cat si propriile opinii ale autorului.

Referatul are, de regula trei-patru pagini si este folosit doar ca element de portofoliu sau pentru
acordarea unei note partiale in cadrul evaludrii efectuate pe parcursul instruirii.

Deoarece el se elaboreaza in afara scolii, elevul putdnd beneficia de sprijinul altor persoane, se
recomanda sustinerea referatului in cadrul clasei/grupei, prilej cu care autorului i se pot pune
diverse intrebari din partea profesorului si a colegilor.

Raspunsurile la aceste intrebari sunt, de regula, edificatoare in ceea ce priveste contributia autorului
la elaborarea unui referat, mai ales cand intrebarile il obliga la sustinerea argumentata a unor idei si
afirmatii.

Tema: Produse de panificatie traditionale specifice diferitelor zone geografice
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.11 Prezentarea 5.2.16 Utilizarea corectd a 5.3.6 Asumarea, in cadrul echipei
produselor de vocabularului comun si a celui de | de la locul de munca, a
panificatie specialitate responsabilitdtii pentru sarcina de
traditionale specifice | 5.2.17 Comunicarea/raportarea lucru primita
diferitelor zone rezultatelor activitatilor 5.3.7 Manifestarea initiativei in
geografice profesionale desfasurate rezolvarea unor situatii problema
5.2.19 Utilizarea TIC pentru 5.3.8 Colaborarea cu membrii
editarea retetelor de fabricatie si | echipei de lucru, in scopul
a etichetelor pentru produse de indeplinirii sarcinilor de la locul de
panificatie munca

Sarcina de lucru
Intocmiti un referat de 3-4 pagini, cu tema: ,,Produse traditionale de panificatie ”.
* Referatul va fi realizat in termen de 1 sdptamana si va fi prezentat in fata colegilor.
» Referatul va cuprinde:
- Definirea notiunii de “produs traditional”;
Descrierea zonei geografice din care provine produsul (pe scurt);
Scurt istoric al produsului;
Retete de fabricatie;
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- Descrierea procesului tehnologic de obtinere a fiecarui produs;

- Bibliografie (va fi data de catre profesor, elevul putand adauga si alte surse);

- Puteti folosi ca surse de informare suplimentara: carti din biblioteca personala si a
scolii, reviste de specialitate, informatii din reteaua Internet etc.);

- Anexe (fotografii, filme cu modul de fabricare).

Instructiuni pentru elev la prezentarea referatului:
e Asigurati-va ca toata lumea va poate vedea si auzi;
Incercati sa cuprindeti cu privirea intregul grup;
Vorbiti clar, pe cat de normal posibil si nu foarte repede;
Respirati adanc pentru ca vocea sa aiba o rezonantd mai puternica
Evitati sa va jucati cu materialele sau notitele in timp ce vorbiti;
Daca respirati adanc va puteti controla mai bine emotiile;
Fiti atenti la reactiile auditoriului pentru a evalua impactul discursului;
Ascultati-va in timp ce vorbiti pentru a evita sa va balbaiti sau sa mergeti prea repede;
Vi este de folos sd aveti materiale vizuale pe care auditoriul sa se uite astfel incat sa nu va
priveasca tot timpul;
e Nu este nici o problema daca va repetati sau faceti pauze atunci cand va ajuta sa transmiteti
mesajul pe care il aveti in minte;
e Este util sa accentuati cuvintele cheie.

Prin folosirea acestei metode se provoaca si se solicitd participarea activa a elevilor, se valorifica
experienta personald a elevilor, se dezvolta capacitatea de a se plasa in anumite situatii, de a le
analiza, de a lua decizii in ceea ce priveste alegerea solutiilor optime si se exerseaza atitudinea
creativa si exprimarea personalitatii.

Folosirea acestei metode asigura conditii optime elevilor sa se afirme individual si sd beneficieze de
avantajele invatarii individuale. Stimuleaza participarea activa a elevilor la propria lor formare si 1i
incurajeaza sa gandeasca liber si deschis.

Se considera ca nivelul de pregatire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare
dintre rezultatele invatarii.

Pentru orele de pregatire practica din cadrul modulului ,,Fabricarea produselor de panificatie” se
propun urmatoarele activitati de invatare:

Laborator tehnologic (90 ore):

- Analiza senzoriald a materiilor prime si auxiliare utilizate in panificatie;

- Analiza senzoriala a semifabricatelor;

- Analiza senzoriala a painii,

- Analiza fizico-chimica a materiilor prime si auxiliare utilizate in panificatie;
- Analiza fizico-chimica a semifabricatelor;

- Analiza fizico-chimica a painii;

- Determinarea insusirilor fizice si tehnologice ale fainii.

Instruire practica (210 ore):

- Efectuarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a produselor de panificatie, cu aplicarea
normelor de igiend si de sdnatate si securitate in munca specifice;

- Deservirea utilajelor si instalatilor utilizate la fabricarea produselor de panificatie;

- Igienizarea vaselor, ustensilelor, utilajelor si instalatiilor utilizate la fabricarea produselor de
panificatie;

- Pregatirea produselor finite pentru ambalare;
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- Ambalarea si etichetarea produselor finite ;
- Efectuarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a produselor de panificatie traditionale
specifice diferitelor zone geografice.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
madsura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregatire
profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continua
» 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,
evitandu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala
Propunem urmaitoarele instrumente de evaluare continua:
* Fise de observatie;
* Fise test;
* Fise de lucru;
* Fise de documentare;
» Fise de autoevaluare/ interevaluare;

e Eseul;

» Portofoliu;

» Referatul stiintific;
* Proiectul;

+ Activitati practice;

» Teste docimologice
Finala
Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/ invatare
si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitdtilor si
atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

* 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 catre un grup de
elevi.

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

« Portofoliu, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare;

» Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu
de itemi care permit masurarea §i aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Ofera
informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/ sau optimizarea
demersurilor instructiv-educative.
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In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea
rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modulului.

Model de instrument de evaluare

Rezultatele invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.2 Descrierea 5.2.2 Efectuarea analizei 5.3.6 Asumarea, in cadrul
caracteristicilor fizice | senzoriale si fizico-chimice a echipei de la locul de munca, a
si tehnologice ale materiilor prime si auxiliare responsabilitatii pentru sarcina de
fainii utilizate n panificatie lucru primita
5.2.16 Utilizarea corecta a 5.3.7 Manifestarea initiativei in
vocabularului comun si a celui de | rezolvarea unor situatii problema
specialitate 5.3.8 Colaborarea cu membrii
5.2.17 Comunicarea/ raportarea | echipei de lucru, n scopul
rezultatelor activitatilor indeplinirii sarcinilor de la locul de
profesionale desfasurate munca
5.2.18 Utilizarea legislatiei si
normelor de securitate si sandatate
in munca in realizarea sarcinilor
de lucru

LUCRARE PRACTICA DE LABORATOR
Disciplina/ Modulul: Fabricarea produselor de panificatie

Data: ..o
Evenimentul: Determinarea aciditatii fainii

Fisa de lucru

Obiectivul activitatii: Aceasta activitate va ajuta sa efectuati analiza fizico-chimica a materiilor
prime prin determinarea aciditatii fainii.

Numele si prenumele elevului: Data:

Instructiuni pentru elev:
e (ititi cu atentie sarcinile de lucru!
e Solicitati lamuriri profesorului in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de lucru!
e Asigurati-va de Indeplinirea conditiilor de securitatea si sandtatea In munca, precum si de
existenta echipamentului individual de protectie!

Enuntul temei pentru proba practica de laborator:
Realizati determinarea aciditatii unei probe de faina de grau, prin titrarea extractului apos al
probei de analizat cu solutie de NaOH 0, 1n, in prezenta fenolftaleinei, ca indicator.

Sarcini de lucru:
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Activitatea practica:
1. Determinarea aciditatii
e (antarirea a 5 g de faina, cu precizie de 0,01g.
e Masurarea a 50 ml apa.
e Introducerea in paharul Erlenmeyer — a probei de faina, apoi a apei.
e Agitarea timp de 5 minute a suspensiei, pentru a se evita formarea de aglomerari.
e Adaugarea a 3 picaturi de fenolftaleina.
e Pregatirea biuretei pentru titrare, cu reactiv NaOH 0,1 n.
e Titrarea cu solutie de hidroxid de sodiu, pana la aparitia unei coloratii roz, care persista un
minut.
e C(Citirea ml de NaOH 0,1 n utilizati.
e Efectuarea a doua determinari paralele.
e Respectarea instructiunilor de securitate si sanatate in munca

2. Calculul si inregistrarea rezultatelor:
Aciditatea = (\Vx0,1) / m x100, (grade)
n care:
e V =volumul solutiei de NaOH, 0, 1n, folosit la titrare, in ml
e m = masa probei luatd pentru determinare, In grame
¢ (,1 =normalitatea solutiei de hidroxid de sodiu

1 grad de aciditate reprezinti aciditatea din 100 g de proba, care se neutralizeaza cu 1 cm® de
hidroxid de sodiu 1n.

e Rezultatul se exprima cu o zecimala, se face media aritmetica a doud determinari succesive,
cand diferenta intre rezultate nu depaseste 0,2 grade de aciditate.

3. Completarea tabelului cu rezultatele obtinute:

Tipul de faina Aciditatea Aciditatea
STAS, grade | probei analizate,
grade
480 2,2
780 3
1300 4

4. Prezentarea rezultatelor lucrarii:

1. Precizarea scopului determinadrii aciditatii fainii.

2. Mentionarea factorilor ce influenteaza aciditatea fainii.

3. Enumerarea instructiunilor specifice de securitate si sdnatate in munca (min. 3 instructiuni).

Timp de lucru: 100 minute
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FISA DE AUTOEVALUARE

e SARCINI DE LUCRU

% Ai determinat aciditatea fainii? Apreciaza respectarea etapelor la determinarea
aciditatii completand fisa de mai jos;

Nr. Criteriul analizat Punctaj Punctaj
crt. acordat realizat
1. | Ai imbracat echipamentul de protectie corespunzator ? 10
2. | Aipregatit materialele necesare? 10
3. | Ai realizat corect aducerea biuretei la punctul zero ? 10
4. | Airespectat regulile specifice operatiei de titrare ? 20
5. | Ai folosit corect materialele si solutiile conform regulilor 20
impuse de titrare ?
6. | Ai calculat corect aciditatea produselor analizate ? 10
7. | Ai curatat materialele si le-ai asezat in dulapuri dupa 5
incheierea lucrarii ?
8. | Te-ai spalat pe maini cu apa si sapun? 5
Din oficiu 10
TOTAL 100
NOTA :
Iz
. 2
&
/ ) N

I\ BRAVOOQO !l Ai realizat toate criteriile, primesti 90 de puncte. Primesti
si 10 puncte din oficiu!

C] C]

e

FIT MAIT ATENT !l Nu ai reusit sa realizezi toate criteriile, deci nu poti
primi toate cele 90 de puncte. Ai sa primesti totusi cele 10 puncte din oficiu!
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MODUL I1: FABRICAREA PRODUSELOR DE PATISERIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea produselor de patiserie”, componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionala Brutar - patiser - preparator produse fiinoase, din domeniul de
pregatire profesionala Industrie alimentara, face parte din stagiile de pregatire practica de 720 ore
in vederea dobandirii calificarii profesionale de nivel 3.
Modulul are alocat un numar de 300 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

. 90 ore/an — laborator tehnologic

" 210 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Fabricarea produselor de patiserie” este centrat pe rezultate ale invatarii vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3, Brutar - patiser -
preparator produse fiinoase, din domeniul de pregatire profesionala Industrie alimentara sau in
continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invétarii

URT 6 : FABRICAREA
PRODUSELOR DE PATISERIE
Rezultate ale invatarii (codificate

conform SPP Continuturile invatarii
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
6.1.1 6.2.1 6.3.1 e Materii prime si auxiliare utilizate Tn patisserie
6.1.2 6.2.2 6.3.7 - Materii prime: fédina, drojdia de panificatie, sarea
6.1.3 6.2.19 6.3.8 comestibild, apa tehnologica
6.2.20 6.3.9 - Materii auxiliare: substante dulci, grasimi alimentare,

lapte si derivate din lapte, oua, legume, fructe,
condimente, preparate enzimatice, arome, esente, coloranti
alimentari, premixuri.
e Schemele tehnologice de obtinere produselor de
patiserie din diferite tipuri de aluat:
- Aluat dospit, fraged, tip foietaj, foi de placinta si aluat
fluid.
¢ Retete de fabricatie pentru produsele de
patiserie
- Consumuri specifice, calculul necesarului de materii
prime si auxiliare.

6.1.4 6.2.3 6.3.6 e Clasificarea semipreparatelor utilizate in

6.1.5 6.2.19 6.3.7 patiserie

6.1.6 6.2.20 6.3.8 - Semipreparate pe baza de zahar, din fructe proaspete, din
6.2.21 6.3.9 fructe uleioase, din albus, glazuri, din oua si faina, creme

si umpluturi
e Prepararea semipreparatelor utilizate Tn
patiserie
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- definitie, mod de preparare, indici de calitate a
semipreparatelor utilizate in patiserie.
6.1.7 6.2.4 6.3.2 e Procesul tehnologic de obtinere a produselor de
6.1.8 6.2.5 6.3.3 patiserie din aluat dospit
6.1.9 6.2.6 6.3.4 - Descrierea operatiilor specifice, regim tehnologic,
6.1.10 6.2.7 6.3.5 controlul operatiilor, sortimentul preparatelor din aluat
6.1.11 6.2.8 6.3.6 dospit, mod de preparare, indici de calitate.
6.1.12 6.2.9 6.3.7 e Procesul tehnologic de obtinere a produselor de
6.1.13 6.2.10 6.3.8 patiserie din aluat fraged
6.1.14 6.2.11 6.3.9 - Tipuri de aluat fraged, mod de preparare a diferitelor
6.1.15 6.2.12 tipuri de aluat fraged, sortimentul preparatelor din aluat
6.1.16 6.2.13 fraged, mod de preparare a produselor din aluat fraged,
6.1.17 6.2.19 indici de calitate ai produselor de patiserie din aluat
6.1.18 6.2.20 fraged.
e Prepararea diferitelor tipuri de foi de placinta
- Foaia de placinta romaneasca: mod de preparare.
- Foaia de placinta greceasca: mod de preparare.
e Indici de calitate ai foilor de placinta
- Determinarea indicilor de calitate ai foilor de placinta
o Defecte de fabricatie ale foilor de placinta
e Masuri de remediere a defectelor foilor de
placinta
- Defecte de fabricatie si masuri de remediere ale
defectelor posibile.
e Prepararea produselor de patiserie din foi de
placinta
- Sortimentul preparatelor din foi de placintd, mod de
preparare.
e Prepararea aluatului tip foietaj
- mod de preparare.
e Prepararea produselor de patiserie din aluat tip
foietaj
- Sortimentul preparatelor din foietaj, mod de preparare.
e Prepararea produselor de patiserie din aluat
fluid
- Sortimentul preparatelor din aluat fluid, mod de
preparare.
6.1.19 6.2.17 6.3.7 e Modalitati de prezentare a produselor de
6.2.19 6.3.8 patiserie
6.2.20 6.3.9 - etalarea produselor - reguli, mod de prezentare al
produselor in vederea comercializarii.
6.1.20 6.2.14 6.3.3 e Utilaje si instalatii specifice utilizate in patiserie
6.1.21 6.2.15 6.3.5 - Mixere, laminoare de aluat, masini de tablat fondant,
6.2.16 6.3.6 bruioza, robot universal, cuptoare de patiserie, masini de
6.2.18 6.3.7 ambalat- deservire, igienizare, semnalare defectiuni.
6.2.19 6.3.8 e Norme de igienii, de SSM si de protectia
6.2.20 6.3.9 mediului specifice activititii de obtinere a
6.2.21 produselor de patiserie
- Norme de igiend specifice la fabricarea produselor de
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patiserie

- Norme de securitate si sanatate in munca specifice
fiecarei operatii din procesul tehnologic de fabricare a
produselor de patiserie

- Norme de protectia mediului specifice activitatii de
obtinere a produselor de patiserie

e Lista minimad de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invatarii (existente in scoala sau la operatorul economic):

Mijloace didactice

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, aparaturd de laborator, materiale, reactivi
conform standardelor in vigoare

- retroproiector/videoproiector, computer

- seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare

- manuale scolare de specialitate

- softuri educationale, filme didactice

- fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

Materii prime si materiale

- materii prime si materiale: specifice fabricarii produselor de patiserie conform retetelor de
fabricatie (faind, drojdie, apd, sare, substante dulci, grasimi alimentare, preparate
enzimatice, amelioratori, arome, esente, coloranti alimentari, condimente, pungi, etichete,
etc.)

Unelte si instrumente de lucru

- ustensile: cazanelul, chipceaua, din inox-gripca si silicon (palete, pensule), tavi, forme, rame
dreptungiulare, cercul pentru tort, croseta, gratare, truse de duiuri si sprituri, ruloul reglabil,
merdenea, barfes, cutit de patisserie, mese de lucru din inox, masa de marmura, ustensile si
aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare

Echipamente si utilaje

Utilaje pentru:

- pregatirea si dozarea materiilor prime si auxiliare - cernator, timoc, dizolvator de sare,
aparat sau instalatie pentru pregatirea drojdiei, a apei tehnologice, dozatoare pentru faina
si pentru lichide, cantare mecanice, cantare electronice, balanta, mixere, plite electrice, etc.

- prepararea aluatului - frimantatoare de aluat, mixere

- prepararea semipreparatelor: masini de tablat fondant, bruioza, robot universal

- prelucrarea aluatului - masini de divizat aluatul, masni de premodelat sau de modelat
aluat, laminoare de aluat

- dospirea finala - dospitoare, camere cu abur, rastele, etc.

- coacerea produselor- cuptoare de patiserie

- ambalarea produselor de patiserie - masini de ambalat

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor de patiserie” trebuie sa fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza
si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu

18

Calificarea profesionala: Brutar-patiser-preparator produse fainoase
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara



care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea produselor de patiserie” are o structura elasticd, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice Se recomanda abordarea
instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare variate, prin care sa fie luate in
considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

» aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

+ 1imbinarea si o alternantd sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercifiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda
ciorchinelui;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitda a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

» insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor Invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului,
pot fi derulate urmatoarele activitati de Invatare:
Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitati de documentare;

* Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

» Problematizarea;

* Demonstratia;

* Investigatia stiintificd;

« Invatarea prin descoperire;

* Activitati practice;

+ Studiu de caz;

« Joc de rol;

e Simulari;

« Elaborarea de proiecte;

» Activitati bazate pe comunicare si relationare;

* Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Exemplu de metoda didacticd folosita in activitatile de invatare:

Studiu de caz

Metoda are un pronuntat caracter activ si evidente valente euristice si aplicative. Urmareste
realizarea contactului elevilor cu realitatile complexe, autentice, dintr-un domeniu dat si testarea
gradului de operationalitate a cunostintelor Insusite si a capacitatilor formate, in situatii-limita.
Studiu de caz consta in descrierea unui eveniment, a unei imagini sau inregistrari, care se referd la o
situatie reald. Aceasta este urmatd de o serie de instructiuni care determina elevul sa analizeze
situatia, sa traga concluzii §i sa ia decizii sau sa sugereze modalitatea de actiune.
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In numeroase studii de caz, nu exista raspunsuri sau modalititi corecte pentru a ajunge la o decizie
fiind importante procesele de interpretare, decizionale, precum si concluzia la care ajunge elevul.
Etape:
1. Prezentarea clard, precisa si completa a cazului, n concordanta cu obiectivele propuse;
2. Clarificarea eventualelor neintelegeri in legatura cu acel caz;
3. Studiul individual al cazului — elevii se documenteaza, identifica solutii de rezolvare a
cazului, pe care le noteaza;
4. Dezbaterea in grup a modurilor de solutionare a cazului — analiza diferitelor variante de
solutionare a cazului; analiza critica a fiecareia dintre acestea; ierarhizarea solutiilor;
5. Luarea deciziei in legatura cu solufia cea mai potrivita si formularea concluziilor;
6. Evaluarea modului de solutionare a cazului si evaluarea participantilor.

Tema: Semipreparate utilizate in patiserie
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

6.1.6 Prezentarea 6.2.19. Utilizarea corecta | 6.3.7 Asumarea, in cadrul echipei de la

indicilor de calitatea ai | a vocabularului comun i | locul de muncad, a responsabilitatii pentru

semipreparatelor a celui de specialitate sarcina de lucru primitd

utilizate in patiserie 6.2.20. Comunicarea/ 6.3.8 Manifestarea initiativei in rezolvarea
raportarea unor situatii problema
rezultatelor activitatilor | 6.3.9 Colaborarea cu membrii echipei de
profesionale desfasurate | lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la

locul de munca

Etape

Elevii clasei se impart in echipe de cate 4. Fiecare echipa are la dispozitie trei probe de
semipreparate din ou si faina: probal- blat de tort, proba 2 - foaie de rulada cu cacao, proba 3 - foaie
Alcazar.

Sarcina de lucru:
1. Analizati senzorial fiecare proba si completati tabelul de mai jos.

Nr. proba -
Denumirea
semipreparatului

Aspect
exterior n Culoare Gust Miros
sectiune

Oservatii

Proba nr. 1- Blat de
tort

Proba nr. 2- Foaie
de rulada cu cacao
Probanr. 3 - Foaie
Alcazar

2. Identificati defectele de fabricatie pentru fiecare proba de analizat, stabiliti cauzele care
au dus la aparitia defectului de fabricatie, masurile de remediere care se impun si notati
rezultatele Tn tabelul de mai jos:

20

Calificarea profesionala: Brutar-patiser-preparator produse fainoase
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara



Nr. proba - Denumirea Masuri de

Defecte Cauze

semipreparatului remediere

Proba nr. 1- Blat de tort

Proba nr. 2-Foaie de rulada
CU CaCao

Proba nr. 3 - Foaie Alcazar

Dupa completarea tabelelor elevii primesc fisele de documentare:
Fisa de documentare nr. 1- Caracteristici senzoriale ale semipreparatelor de patiserie din faina si ou
Fisa de documentare nr. 2 - Defecte de fabricatie ale semipreparatelor de patiserie din faina si ou

FISA DE DOCUMENTARE NR. 1

CARACTERISTICI SENZORIALE ALE SEMIPREPARATELOR
DE PATISERIE DIN FAINA SI OU

Semipreparatele din ou i faina reprezinta grupa de baza a semipreparatelor folosite in cofetarie.
Importanta acestor semipreparate este determinata de:

formele si aspectul diferit pe care il au;

posibilitatea de a se combina cu toate semipreparatele pregatite in cofetarie;

dau senzatia de saturare;

au o valoarea alimentard echilibrata, datoritd proteinelor complexe preluate din ou, iar
valoarea energetica este asiguratd de zaharoza, fosfolipidele din ou, amidonul din faina si
lipidele vegetale din uler;

se digerd usor, intrucat continutul in grasimi este mic, atat cat si asigure evacuarea rapidd a
bilei, in plus, sunt obfinute prin procesul de coacere;

sunt asimilate usor si in procent mare 90 - 93%.

Semipreparatul Carcteristici senzoriale
de patiserie

- grosimea blatului sa fie pana la nivelul formei;

- suprafata neteda si uniform coapta;

- prin presare s revind usor la forma initiala;
Blaturile - in sectiune, goluri mici si uniforme de aer;

- elasticitate crescuta si prin tdiere sa nu se sfarame;
- culoarea miezului corespunzatoare sortimentului;
- gust s1 miros placute.

- bine coapte, culoare uniforma ;

Foile < s g 1l .
- suprafata neteda, fara denivelari sau goluri de aer ;
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- sa se desprinda usor de pe tava;

- aspect flexibil (la foile de ruladd) sau usor sfaramicioase (pentru
restul foilor);

- gust dulce, placut, bine pronuntat gustul de nuca la foile Alcazar
si Richard;

- grosimea maxima 3 - 4 cm.

- suprafata neteda, bine intinsa, fara incretituri ;

- culoare galbena-aurie, uniforma atat la suprafata, cat si la baza ;

Cojile indiene - porozitate crescutd, dar in sectiune cu goluri mici de aer ;

- de aceeasi dimensiune ca, prin imperechere,diametrul sa fie
acelasi

- lungimea maxima 8—10 cm ;

- suprafata neteda si acoperita cu un strat subtire de zahar farin
numit glant;

- bine crescute si de aceeasi dimensiune;

- uniform coapte, cu aroma pronuntata de vanilie.

Piscoturile de
sampanie

FISA DE DOCUMENTARE NR. 2

DEFECTE DE FABRICATIE ALE SEMIPREPARATELOR
DE PATISERIE DIN FAINA SI OU

Transformarile ce intervin in procesul de obtinere a semipreparatelor din ou si faina sunt
influentatede materiile prime si auxiliare, dar si de procedeele de prelucrare folosite.

Defecte Cauze Remedieri

Denumirea preparatului

Blaturile
- insuficient crescute - NU s-a respectat reteta - compozitia se amesteca
- lipsite de elasticitate - compozitiile nu au fost bine putin si foarte usor

spumate, datorita separarii
necorespunzatoare a oudlor

- temperatura de coacere a fost la
Tnceput prea mare

- insuficient coapte

- nu s-a degresat vasul in care s-a | - se degreseaza bine vasele
batut albusul

- compozitia a fost prea mult si
intens amestecata

- suprafata prezintd din loc | - zaharul tos nu a fost bine dizolvat | - se lasd usa cuptorului usor

n loc puncte albe sau si coacerea s-a facut la foc slab intredeschisa
orificii mici (puncte albe) sau la foc prea - se rade partea lucioasa care
puternic prezinta defecte si se
transforma in brezar
- in interior prezinta gol - amestecarea neuniforma a - golul se completeaza cu
mare de aer compozitiei §i prea repede portiuni din partea lucioasa
- prezinta crapaturi la - compozifia prea densa si - s€ acopera cu crema
suprafata temperatura de coacere prea mare
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Defecte
Denumirea preparatului

Cauze

Remedieri

- prin taiere se faramiteaza

la Tnceput
- faina 1n cantitate mare
- s-a depasit durata de coacere
- nu s-a addugat grasime

- se trampeaza mai mult

Foile
- sunt prea groase

- foile de rulada sunt
crocante si nu se desprind
de pe hartie

- foile Dobos, Alcazar,
Richard sunt flexibile si
lipicioase

- prezintd denivelari
(Richard, Alcazar)

- compozitia intinsa in strat gros

- au fost coapte prea mult

- s-a depasit cantitatea de zahar
prevazuta de reteta

- sunt prea subtiri sau prea vechi

- insuficient coapte

- cantitatea de zahar mai mica
decat cea de faina

- au fost suprapuse fara faina
suficienta intre ele

- la umplere se reduce
numarul foilor

- se umezeste hartia de la baza
foii sau se trampeaza foaia

- se Intind pe masa si se lasa
sd se usuce, apoi se folosesc

- se rad usor la suprafata

Cojile indiene
- nu au aceeasi dimensiune

- suprafata prezintd zbar-
cituri, iar baza este
bombata in interior

- turnarea incorecta

- temperatura in primele minute
prea mare

- nu s-a intredeschis usa cuptorului

- insuficient uscate

- se uniformizeaza cu un
sablon corespunzator formei

- se vor folosi numai la
prdjituri barotate

Piscoturile
- nu se desprind de hartie

- suprafata nu prezintd
glant

- prea tari, lipsite de
flexibilitate

- nu s-a indepartat surplusul de
zahar farin

- nu s-a desprins de pe hartie
imediat ce au fost scoase din
cuptor

- insuficient pudrate

- au fost pudrate cu prea mult timp
Tnainte de coacere

- Nu S-a respectat reteta, au prea
multa faina

- compozitia nu s-a turnat imediat

- au fost prea mult coapte

- se umezeste baza hartiei

- se pudreaza din nou dupa
coacere, daca sunt folosite ca
fursec

- se pregateste compozitia in

cantitate mica

3. Comparati observatiile facute in fisa voastra cu cele din fisele de documentare si cu
observatiile celorlate echipe.

Prin folosirea acestei metode se provoaca si se solicitd participarea activa a elevilor, se valorifica
experienta personald a elevilor, se dezvolta capacitatea de a se plasa in anumite situatii, de a le
analiza, de a lua decizii In ceea ce priveste alegerea solutiilor optime si se exerseaza atitudinea
creativa si exprimarea personalitatii.
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Folosirea aceste metode asigura conditii optime elevilor sa se afirme atat individual cat si 1n echipa,
sd beneficieze de avantajele invatarii individuale, cat si de cele ale Invatarii prin cooperare.
Stimuleaza participarea activa a elevilor la propria lor formare si ii incurajeaza sa gandeasca liber si
deschis.

Se considera ca nivelul de pregatire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare
dintre rezultatele Tnvatarii.

Pentru orele de pregatire practica din cadrul modulului ,,Fabricarea produselor de patiserie” se
propun urmatoarele activitati de invatare:

Laborator tehnologic (90 ore)

- Analiza senzoriala a diferitelor tipuri de semipreparate utilizate in patiserie
- Analiza senzoriald a produselor de patiserie

- Analiza fizico-chimica a semipreparatelor utilizate in patiserie

- Analiza fizico-chimica a produselor de patiserie

Instruire practica (210 ore)

- Efectuarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a produselor de patiserie din diferite
tipuri de aluat, cu aplicarea normelor de igiena si de sanatate si securitate in munca specifice

- Deservirea utilajelor si instalatilor utilizate la fabricarea produselor de patiserie

- lgienizareavaselor, ustensilelor, utilajelor si instalatiilor utilizate la fabricarea produselor de
patiserie

- Pregatirea produselor finite pentru ambalare

- Ambalarea si etichetarea produselor finite

- Prezentarea produselor de patiserie in vederea comercializarii

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregatire
profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continua
» 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,
evitandu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:
* Fise de observatie;
* Fise test;
* Fise de lucru;
* Fise de documentare;
* Fise de autoevaluare/ interevaluare;
* Eseul;
+ Portofoliu;
» Referatul stiintific;
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* Proiectul;

* Activitati practice;

» Teste docimologice
Finala
Realizata printr-0 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 urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd 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 cétre un grup de
elevi.

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

e Portofoliu, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare;

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un
ansamblu de itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregatire al
elevului. Ofera informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/
sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea
rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modulului.

Model de instrument de evaluare:

Portofoliu este un instrument complex de evaluare a rezultatelor obtinute de elevi de-a lungul unui
interval de timp mai lung cum ar fi un semestru, an scolar sau chiar ciclu scolar.
Profesorul realizeazd evaluarea unor ,,colectii din produse” ale procesului de invatare al elevului:
mostre din probele de evaluare (lucrdri de control, teste de evaluare, probe practice etc.),
comentariile evaluatorului asupra rezolvarii temelor, proiecte sau investigatii individuale sau de
grup, concluzii desprinse In urma vizitelor, excursiilor, mostre ale activitatilor elevilor (eseuri,
postere, organizatori grafici etc.), fise de autoevaluare, referate etc.
Prin portofoliu, profesorul poate sa urmareasca evolutia elevului atat din punct de vedere cognitiv,
atitudinal cat si comportamental.
Cerinte de elaborare a portofoliului:

- tema propusa sau domeniul din care se alege subiectul;

- marimea portofoliului (limitele minime si maxime de pagini, numarul de produse);

- modalitatea de prezentare (dosar, CD, dischetd, casetd audio, video etc.);

- structura cerutd: obiective, motivatia intocmirii, cuprins;

- tipuri de produse;

- ordonarea materialelor.
In evaluarea portofoliului este util ca evaluatorul si nu se limiteze la acordarea unei note, ci si
includa si aprecieri, comentarii care sa reflecte atdt punctele forte ale activitatii elevului, cat si
aspectele care necesitd Tmbunatatiri. Evaluarea acestor produse se face multicriterial. Criteriul
conformitatii la teoria predata poate fi completat cu cel al inovativitaatii si originalitaatii. Fiecare
produs cuprins in portofoliu poate fi evaluat din punct de vedere cantitativ (numarul de pagini, de
exemplu), dar mai ales calitativ: creativitatea produsului individual sau colectiv, elementele noi,
punctele forte, etc. Portofoliu reprezinta un element flexibil de evaluare, care, pe parcurs, poate sa
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includa si alte elemente catre care se iIndreaptd interesul elevului si pe care doreste sa le
aprofundeze. Aceastd metoda alternativa de evaluare ofera fiecarui elev posibilitatea de a lucra in
ritm propriu, stimuland implicarea activa in sarcinile de lucru si dezvoltand capacitatea de

autoevaluare.

Clasa

Rezultatele invatarii vizate:

Elevul evaluat/Grupa: .
Data: .........c.oooeent.
Evenimentul: Semipreparate utilizate in patiserie

Disciplina/ Modulul: Fabricarea produselor de patiserie

6.1.5 Descrierea modului de
preparare a semipreparatelor
utilizate in patiserie

6.1.6 Prezentarea indicilor
de calitatea ai
semipreparatelor utilizate in
patiserie

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.4 Clasificarea 6.2.3 Prepararea semipreparatelor | 6.3.2 Resposabilitate si
semipreparatelor utilizate in | utilizate in patiserie profesionalism Tn executarea
patiserie operatiilor din procesul de

fabricare a produselor de
patiserie, cu respectarea
strictd a normelor de igiena si
de siguranta alimentului
6.3.3 Rigurozitate in
respectarea parametrilor
tehnologici ai operatiilor din
procesul de fabricare a
produselor de patiserie
6.3.4.Meticulozitate la
realizarea unor produse de
patiserie

6.3.5.Atentie distributiva
pentru sesizarea oricaror
neconformitdti pe parcursul
procesului tehnologic de
fabricare a produselor de
patiserie

6.3.6.Atentie distributiva
pentru sesizarea oricaror
neconformitdti pe parcursul
procesului tehnologic
6.3.7.Asumarea, in cadrul
echipei de la locul de munca,
a responsabilitatii pentru
sarcina de lucru primita
6.3.8. Manifestarea initiativei
in rezolvarea unor situatii
problema

6.3.9.Colaborarea cu
membrii echipei de lucru, in
scopul Tndeplinirii sarcinilor
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Cunostinte Abilitati

Atitudini

de la locul de munca

Portofoliul va fi elaborat de un grup de maxim 6 elevi, pe durata parcurgerii modulului.

Portofoliul va avea minim 20 pagini si va fi prezentat pe CD.

Portofoliul va cuprinde :
v Coperta ( titlul si numele elevilor din echipa)

v' Lista continuturilor (sumarul care include titlul fiecarei lucrari/schite etc. si numarul paginii

la care se gaseste):

- Clasificarea semipreparatelor utilizate in patiserie

- Grupe de semipreparate utilizate in patiserie (descriere mod de preparare)

- Defecte de fabricatie, cauze si masuri de remediere

- Caracteristicile de calitate ale principalelor grupe de semipreparate utilizate n

patiserie
v" Anexe
FISA DE EVALUARE A UNUI PORTOFOLIU
Nume ........... Modulul ......
Prenume ..........ccooeeee. Clasa.........
Criterii de evaluare Descriptori de performanta Aprecieri

Aspect general Modul general de prezentare

Mod de redactare al continutului
Precizarea clara a titlului

Titluri si subtitluri evidentiate

Precizari, scopuri

Sistematizarea materialelor

Imagini, scheme, tabele, grafice

Indicarea provenientei documentelor

Concluzii personale

Existenta notelor si a bibliografiei

Continut Corectitudine stiintifica

Impact vizual puternic

Prezentarea obiectivelor si a motivatiei

Clar, concis, sintetic

Inedit, diferit, surprinzator

Argumentare clara, rationala

desfasurate

Prezentarea concluziilor referitoare la activitatile

Semantica Continutul fiecarei parti e suficient si corespunde teme

Folosirea adecvata a termenilor de specialitate
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MODUL 111: FABRICAREA PRODUSELOR FAINOASE

e Nota introductiva

Modulul , Fabricarea produselor fiainoase”, componentd a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionala Brutar - patiser - preparator produse fiinoase, din domeniul de
pregatire profesionala Industrie alimentara, face parte din stagiile de pregatire practica de 720 ore
in vederea dobandirii calificarii profesionale de nivel 3.
Modulul are alocat un numar de 120 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

. 60 ore/an — laborator tehnologic

" 60 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Fabricarea produselor fiinoase” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitdti si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3, Brutar - patiser -
preparator produse fiinoase din domeniul de pregatire profesionala Industrie alimentara sau in
continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URT 7 : FABRICAREA
PRODUSELOR FAINOASE
Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP Continuturile invatarii
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
711 721 731 e Materii prime si auxiliare utilizate la fabricarea
7.1.2 7.2.2 produselor fainoase
7.1.3 7.2.17 - Materii prime: faina, sarea comestibila, apa tehnologica
7.15 7.2.18 - Materii auxiliare: oua, legume, fructe, branzeturi,
condimente, coloranti alimentari.
e C(lasificarea produselor fainoase
- grupe de produse fainoase: caracteristici
e Schemele tehnologice de obtinere a a produselor
fainoase
- produse fainoase: biscuiti, sticksuri, grisine, turtd dulce.
7.1.4 7.2.3 7.3.2 e Procesul tehnologic de fabricare a produselor
7.1.6 7.2.4 7.3.3 fainoase
7.1.7 7.2.5 7.3.4 - produse fainoase: biscuiti, Sticksuri, grisine, turtd dulce,
7.1.8 7.2.6 7.35 napolitane, paste fainoase
7.2.7 7.3.6 - descrierea operatiilor, regim tehnologic
7.2.8 7.3.7
7.2.9
7.2.10
7.2.11
7.2.12
7.2.13
7.2.16
7.2.17
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7.2.18

7.2.20
7.1.9 7.2.17 e Ambalarea produselor fiinoase
7.2.18 - modalitati de ambalare: In vrac, in vid, 1n cutii, in
7.2.19 plicuri inchise prin termosudare, n cutii, combinat (pungi
7.2.20 si cutii).
7.2.21
7.1.10 7.2.14 7.3.3 o Utilaje, agregate si instalatii specifice fabricarii
7.1.11 7.2.15 7.3.4 produselor fainoase
7.2.16 7.3.5 - instalatii de dozare automate pentru faina si pentru
7.2.17 7.3.6 lichide, framantatoare de aluat pentru aluaturi tari,
7.2.18 71.3.7 instalatii de framantare, instalatii de modelare a aluatului
7.2.19 pentru produse fainoase (biscuiti, sticksuri, grisine, turta
7.2.20 dulce), instalatii de oparire (sticksuri, grisine), instalatii de

presarare (sticksuri, grisine), instalatii de asezare a pastelor
fainoase, cuptoare (biscuiti, sticksuri, grisine, turtd dulce,
napolitane), tunele de racire (biscuiti, sticksuri, grisine,
turtd dulce), uscatoare pentru paste fainoase, instaltii de
umplere cu crema (turtd dulce, biscuiti, napolitane),
instalatii de glazurare (turtd dulce, biscuifi), masini de
ambalat- deservire, semnalare defectiuni
Linii tehnologice pentru fabricarea produselor fainoase
(biscuiti, turta dulce, grisine, sticksuri, napolitane, paste
fainoase)

e Norme de igiena si de SSM specifice activitatii

de obtinere a produselor fiinoase

- legislatie in vigoare

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invatarii (existente in scoala sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, aparatura de laborator, materiale, reactivi

conform standardelor in vigoare;

- retroproiector/videoproiector, computer;
- seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare;

- manuale scolare de specialitate;

- softuri educationale, filme didactice;

- fise individuale de instruire pentru SSM si PSL.

Materii prime si materiale

- materii prime si materiale: specifice fabricarii produselor fainoase conform retetelor de
fabricatie (faina, apa, sare, oua, legume, fructe, branzeturi, condimente, coloranti alimentari,
arome, condimente, pungi, etichete,etc.).

Unelte si instrumente de lucru

- mese de lucru, ustensile si aparaturad de laborator conform standardelor in vigoare.

Echipamente si utilaje

Utilaje pentru:
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- pregdtirea si dozarea materiilor prime - instalatii de dozare automate pentru faina si
pentru lichide;

- prepararea aluatului - framantatoare de aluat pentru aluaturi tari, instalatii de framantare;

- prelucrarea aluatului - instalatii de modelare a aluatului pentru produse fainoase
(biscuiti, sticksuri, grisine, turta dulce), instalatii de oparire (sticksuri, grisine), instalatii
de presarare (sticksuri, grisine), instalatii de asezare a pastelor fainoase;

- coacerea, racirea si uscarea produselor - cuptoare (biscuiti, sticksuri, grisine, turta dulce,
napolitane), tunele de racire (biscuiti, sticksuri, grisine, turtd dulce), uscatoare pentru
paste fainoase;

- instalfii de umplere cu crema (turtd dulce, biscuiti, napolitane), instalatii de glazurare
(turta dulce, biscuiti);

- ambalarea produselor fainoase - masini de ambalat.

Linii tehnologice pentru fabricarea produselor fainoase (biscuiti, turtd dulce, grisine, sticksuri,
napolitane, paste fainoase).

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor fainoase” trebuie sa fie abordate intr-
o maniera flexibila, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
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 catre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea produselor fiinoase” are o structura elastica, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice Se recomanda abordarea instruirii
centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de Invatare variate, prin care sd fie luate in
considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

+ aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive §i operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului n
coparticipant la propria instruire si 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 programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

* TInsusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

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

« Elaborarea de referate interdisciplinare;

*  Activitati de documentare;
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*  Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
*  Problematizarea;

*  Demonstratia;

* Investigatia stiintifica;

« Invatarea prin descoperire;

*  Activitati practice;

+  Studiu de caz,

« Joc de rol;

e Simulari;

« Elaborarea de proiecte;

*  Activitati bazate pe comunicare si relationare;
* Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Exemplu de metoda didactica folosita in activitatile de invatare:

Metoda Diagrama Venn

Diagrama Venn reprezintd un organizator cognitiv format din doua cercuri partial suprapuse in care
se reprezintd asemandrile si deosebirile dintre doud aspecte, idei sau concepte. In zona in care se
suprapun cele doud cercuri se grupeaza asemanarile, iar in zonele ramase libere se mentioneaza
deosebiri dintre doua aspecte, idei sau concepte.

Metoda diagramei Venn se poate aplica la orice etapd a lectiei, la orice tip de lectie, in cadrul
tuturor modurilor de organizare a clasei.

Elevii exploreaza continutul invatarii emitand idei, argumentandu-le, exprimand puncte de vedere
relevante. Elevii sunt pusi in situatia de a utiliza un limbaj adecvat, o terminologie centrata pe
subiectul analizat, favorizand astfel si capacitatea de sinteza.

Lucrul cu Diagrama Venn faciliteaza intelegerea relatiilor dintre doud sau mai multe notiuni,
permite ierarhizarea unor termeni, evidentiaza ideile contrastante si cele comune Intr-o problema.
Exersarea sarcinilor ce implicd Diagrama Venn faciliteaza concentrarea atentiei, eficientizarea
rezolvarii unei probleme sau situatii problemd, formarea spiritului de analizd sistematica,
transferarea solutiei la o alta situatie asemanatoare.

Tema: Scheme tehnologice de obtinere a biscuitilor si sticksurilor
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.3 Prezentarea 7.2.17 Utilizarea corecta | 7.3.5 Colaborarea cu membrii echipei de
schemelor tehnologice de | a vocabularului comun si | lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de
obtinere a biscuitilor, a celui de specialitate la locul de desfasurare a activitatii
sticksurilor si a grisinelor | 7.2.18 Comunicarea/ 7.3.6 Asumarea, in cadrul echipei de
raportarea rezultatelor lucru, a responsabilitatii pentru sarcina
activitatii profesionale de lucru primita
desfasurate 71.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea
unor probleme

Sarcina de lucru
Efectuati urmatorul exercitiu utilizand ,,Diagrama VENN” pentru Schema tehnologica de
fabricare a biscuitilor si Schema tehnologici de fabricre a sticksurilor

Tineti cont de indicatiile de mai jos:
+ acestd diagrama este formatd din doua cercuri mari care se suprapun partial;
» se va folosi pentru a ardta asemanarile si deosebirile intre cele doua scheme tehnologice;
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» asemanadrile se vor trece in zona de intersectie a cercurilor;
» dcosebirile se vor trece in zona exterioara intersectiei cercurilor;

Schema tehnolo-
gica de fabricare a
sticksurilor

Schema
tehnologica
de fabricare a
biscuitilor

Asemanari

Lucrati in perechi, un elev scrie deosebirile din Schema tehnologica de fabricare a biscuitilor si

iar celdlalt scrie deosebirile din Schema tehnologica de fabricare a sticksurilor in cercuri

diferite;

« Completati Impreund zona de intersectie a cercurilor cu elementele comune (asemanarile) celor
doua scheme tehnologice;

* Vi grupati cu o alta pereche si comparati diagramele;

» Centralizati toate asemandrile si deosebirile descoperite de toate echipele pe un poster pe care-I
afisati;

» Comparati diagrama voastra cu cea centralizata, facand completarile care se impun;

» Apreciati singuri munca realizata prin unul din calificativele: foarte slab, slab, suficient, bine,
foarte bine.

Prin folosirea acestei metode se provoaca si se solicita participarea activa a elevilor, se valorifica
experienta personala a elevilor, se dezvolta capacitatea de a se plasa Tn anumite situatii, de a le
analiza, de a lua decizii in ceea ce priveste alegerea solutiilor optime si se exerseaza atitudinea
creativa si exprimarea personalitatii.

Folosirea aceste metode asigura conditii optime elevilor s se afirme atat individual cat si in echipa,
sd beneficieze de avantajele invatarii individuale, cat si de cele ale invatarii prin cooperare.
Stimuleaza participarea activa a elevilor la propria lor formare si ii incurajeaza sa gandeasca liber si
deschis.

Se considera ca nivelul de pregatire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare
dintre rezultatele invatarii.

Pentru orele de pregatire practicd din cadrul modulului ,,Fabricarea produselor fiinoase” se
propun urmatoarele activitati de invatare:

Laborator tehnologic (90 ore)

- Analiza senzoriala a diferitelor tipuri de produse fainoase (biscuiti, sticksuri, grisine, turta dulce,
napolitane, paste fainoase);

- Analiza fizico-chimica a produselor fainoase.

Instruire practica (210 ore)

- Efectuarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a produselor fainoase, cu aplicarea
normelor de igiend si de sdnatate si securitate in munca specifice;

- Deservirea utilajelor, agregatelor si instalatiilor specifice fabricarii produselor fainoase;

- Igienizarea vaselor, ustensilelor, utilajelor si instalatiilor utilizate la fabricarea produselor
fainoase;

- Ambalarea si etichetarea produselor finite.
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e Sugestii privind evaluarea
Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregatire
profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continua
» 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,
evitandu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala
Propunem urmaitoarele instrumente de evaluare continua:
* Fise de observatie;
* Fise test;
* Fise de lucru;
» Fise de documentare;
» Fise de autoevaluare/ interevaluare;

e Eseul;

» Portofoliu;

» Referatul stiintific;
* Proiectul;

* Activitati practice;

» Teste docimologice.
Finala
Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/ invatare
si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilititilor si
atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

» Portofoliu, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare;

»  Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu
de itemi care permit masurarea §i aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Ofera
informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/ sau optimizarea
demersurilor instructiv-educative.

Tn parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea
rezultatelor Tnvatarii specificate in cadrul acestui modulului.
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Modul 111: Fabricarea produselor fiinoase
Rezultatele invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.2 Clasificarea produselor fainoase 7.2.17 Utilizarea 7.3.7 Asumarea
7.1.3 Prezentarea schemelor tehnologice de | corecta a vocabularului | initiativei in rezolvarea
obtinere a biscuitilor, sticksurilor si a comun i a celui de unor probleme
grisinelor specialitate

7.1.4 Descrierea operatiilor tehnologice din
procesul de fabricare a biscuitilor,
sticksurilor si a grisinelor

7.1.5 Prezentarea schemelor tehnologice de
obtinere a turtei dulci

7.1.6 Descrierea operatiilor tehnologice din
procesul de fabricare a turtei dulci

7.1.8 Descrierea operatiilor tehnologice
din procesul de fabricare a pastelor
fainoase

7.1.10 Prezentarea utilajelor agregatelor si
instalatiilor specifice utilizate pentru
obtinerea produselor fainoase

e Disciplina/ Modulul Fabricarea produselor fiinoase
e Clasa/Grupa.............
e Elevulevaluat ..............oooiiiiiiiiiiii
® Data ...
e Evenimentul Evaluare finala
TEST DE EVALUARE FINALA
Subiectul | 10p

Pentru fiecare dintre cerinta de mai jos scrieti, pe foaia de lucru, litera corespunzatoare raspunsului
corect.
1. Figura din imagine reprezinta::

1 2

a. agregatul de framantare-modelare sub vid
b. agregatul de framantare-modelare la presiune normala
c. dozatorul cu pompa

2. La fabricarea sticksurilor, firele de aluat sunt trecute printr-o solutie de bicarbonat de sodiu care
are:
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a. concentratia de 1,5 — 2,5 %, temperatura mai mare de 80°C.
b. concentratia de 1,5 — 2,5 %, temperatura mai mica de 80°C
Cc. concentratia de 2,5 — 3,5 %, temperatura mai mare de 80°C.
3. Umiditatea aluatului pentru biscuiti zaharosi trebuie sa fie de:
a. 12-13%
b. 16 - 19%
c. 20-25%
4. Durata fermentarii aluatului pentru grisine este de:
a. 1,2-2ore;
b. 3—4ore;
c. 4—5ore.
5. Tn figura de mai jos, este reprezentat:

a. agregatul de fraimantare - modelare la presiune normala;
b. agregatul de framantare - modelare sub vid;
c. malaxorul cu brate pentru aluat consistent.
6. Biscuitii glutenosi au urmatoarele caracteristici:
a. continutul de zahdar maximum 40% si cel de grasimi maximum 12%;
b. continutul de zahar maximum 20% si cel de grasimi maximum 12%;
. continutul de zahar maximum 20% si cel de grasimi maximum 32%.
7. Biscuitii zaharosi au urmatoarele caracteristici:
a. continutul de zahar minimum 30% si cel de grasimi minimum 12%;
b. continutul de zahar minimum 20% si cel de grasimi minimum 20%;
. continutul de zahar minimum 20% si cel de grasimi minimum 12%
8. Biscuiti crackers realizati prin afanare biochimica au:
a. continut de zahar de 10 - 30% si de grasimi de 20 - 28%.
b. continut de zahar de 5 - 6% si de grasimi de 40 - 48%.
. continut de zahar de 5 - 6% si de grasimi de 20 - 28%.
9. Figura de mai jos reprezinta:

Aluat

a. dispozitivul de stantare a biscuitilor.
b. instalatia de modelat aluat zaharos;
C. masina pentru modelat prin spritare;
10. Coacerea grisinelor se executa in cuptoare tunel, la:
a. temperatura de 300°C, timp de 15 min ;
b. temperatura de 250°C, timp de 15 min
c. temperatura de 250°C, timp de 25 min.

Subiectul 11

10p
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Cititi cu atentie enunturile (a, b, ¢, d, e, f, g, h, 1, j) si notati in dreptul fiecaruia litera A, daca
apreciati ca enunful este adevarat sau litera F, daca apreciati ca enuntul este fals.

a.
b.

Nota:

Aluatul pentru biscutii glutenosi are o structura nisipoasa.

Modelarea aluatului de turtd dulce are scopul de a da forma definitiva a
viitoarelor produse.

Turta dulce umplutd se finiseaza prin tdierea orizontala a bucatilor si
intercalarea unui strat subtire de umplutura.

Grisinele sunt produse fainoase sub forma de betisoare subtiri, care se prin
porozitate ridicatd, umiditate foarte scazutd (3 — 4%) si prin faptul cd sunt
crocante.

Cus-cusul, orzisorul, caracterizeaza stelutele si scoicile sunt paste fainoase
medii.

Bicarbonatul de sodiu introdus in aluat se descompune in tipul coacerii in
dioxid de carbon, amoniac si apa.

Coacerea sticksurior se realizeaza in cuptoare tunel la temperatura: 200-

235°C, timp de 8 min

Operatia de glazurare este terminatd in momentul in care intreaga

suprafata a bucatilor de turta dulce s-a acoperit cu sirop.

Biscuitii glazurati se obtin prin acoperirea totald sau partiald a biscuitilor

simpli sau a celor umpluti.

Timp de lucru: 40 minute
Total: Se acorda din oficiu 2 puncte. Total 20 puncte (nota 10).

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

Subiectul 1. (9 x 1 punct =9 puncte)
1-b,2-a,3-b,4-a,5-¢,6-b,7-¢,8-¢,9-b.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.

Subiectul 11. (9 x 1 punct = 9 puncte)
a-F,b-Ac-Ad-Ae-Ff-Fg-Ah-A/i-A

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.

Tabel de corelare punctaj-nota

Z
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Modul I11: Fabricarea produselor fiinoase

LUCRARE PRACTICA

Tema lucrarii: Urmarirea parametrilor tehnologici la prepararea aluatului pentru biscuiti

Rezultatele invatarii vizate:

tehnologice din
procesul de fabricare
a biscuitilor,
sticksurilor si a
grisinelor

7.1.11 Prezentarea
normelor de igiena si
de SSM specifice
acivitatii de obtinere
a produselor
fainoase

aluatului in vederea fabricarii
biscuitilor, sticksurilor si a
grisinelor

7.2.16 Aplicarea normelor de
igiena §i de SSM specifice
fabricarii produselor fainoase
1.2.17 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate

7.2.18 Comunicarea/
raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

7.2.19 Urmarirea parametrilor
de functionare ai utilajelor §i
instalatiilor

7.2.20 Utilizarea legislatiei §i
normelor de securitate si
sanatate in munca in
realizarea sarcinilor de lucru

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.4 Descrierea 7.2.4 Supravegherea operatiilor | 7.3.3 Rigurozitate in respectarea
operatiilor specifice de prelucrare a parametrilor tehnologici ai operatiilor

din procesul de fabricare a produselor
fainoase

1.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea
unor probleme

Fisa de lucru

Obiectivul activitatii:

Aceasta activitate va ajutd sa urmadriti parametrii tehnologici la prepararea aluatului pentru biscuiti

Numele si prenumele elevului:

Data:

Instructiuni pentru elev:
e Cititi cu atentie sarcinile de lucru.
e Solicitati lamuriri profesorului evaluator in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de

lucru.

e Asigurati-va de indeplinirea conditiilor de securitatea si sdnatatea in munca, precum si de
existenta echipamentului individual de protectie.
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Sarcini de lucru:

Realizati masurarea parametrilor tehnologici la prepararea aluatului pentru biscuiti.

Activitatea practica:

1. Identificarea parametrilor tehnologici de la operatia de framintare.

Identificarea parametrilor tehnologici la ,,repausarea” si afdnarea aluatului.

2
3. Respectarea instructiunilor de securitate si sdnatate in munca.
4

Tnregistrarea datelor n tablelul de mai jos:

Operatia Parametrii tehnologici Utilajul specific
operatiei tehnologice
Framantarea ‘
aluatului

-k H
v

p——— » Sy
S <
2 N

Repausarea si
afanarea
aluatului

Prezentarea rezultatelor lucrarii:
1. Precizarea scopului masurdrii parametrilor tehnologici la prepararea aluatului pentru biscuiti.
2. Descrierea caracteristicilor semifabricatului la prepararea aluatului pentru biscuiti.

3. Enumerarea instructiunilor specifice de securitate si sanatate in munca (min. 5 instructiuni) din
procesul tehnologic de fabricare a biscuitilor.

Timp de lucru: 120 minute
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FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

Numele si prenumele elevului: ...

o Punctaj .
M | (ST d_e evalqare a Indicatori de realizare maxim |cj)e Pun.ctaj
crt. probei practice o obtinut
indicator
1. Primirea si planificarea | Descrierea caracteristicilor semifabri- 15p
sarcinii de lucru catului la prepararea aluatului pentru
(maxim 20 p) biscuiti.
Identificarea utilajelor de fraimantare a 5p
aluatului
2. Realizarea sarcinii de | Detrminarea umiditatii aluatului la 10p
lucru (maxim 50 p) fermentare pentru sortimentele de
biscuiti fabricate.
Detrminarea temperaturii aluatului la 10p
fermentare pentru sortimentele de
biscuiti fabricate.
Controlul timpului de fermentare
pentru sortimentele de biscuiti 10p
fabricate.
Detrminarea caracteristicilor la 10p
,repausarea’ aluatului pentru
sortimentele de biscuiti fabricate.
Inregistrarea datelor in tablelul 5p
precizat.
Respectarea instructiunilor de 5p
securitate si sdnatate in munca.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
3. Prezentarea sarcinii 1. Precizarea scopului masurarii 10p
realizate parametrilor tehnologici la prepararea
(maxim 30 p) aluatului pentru biscuiti.
2. Descrierea caracteristicilor semifa- 10p
bricatului la prepararea aluatului
pentru biscuiti
3. Enumerarea instructiunilor specifice 10p
de securitate si sdndtate in muncd (min.
5 instructiuni)
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p
PUNCTAJ FINAL
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REZOLVARE pct. 4

ACTIVITATE PRACTICA
Operatia Parametrii tehnologici Utilajul specific operatiei
tehnologice
Framantarea - umiditatea aluatului: :
aluatului o 22-27% - biscuiti glutenosi,

e 17-19% - biscuiti zaharosi,

e 26-29% - biscuiti cracks
- temperatura aluat:

e 30-40°C- biscuiti glutenosi,

e 20-25°C- biscuiti zaharosi,

e 20-25°C- biscuiti cracks
-timpul de framantare,(in framantatoare clasice):

e 60-120 min. - aluat glutenos,

e 25-40 min.- aluat zaharos,
-timpul de framantare,(in framantatoare
moderne):

e 30-60 min. - aluat glutenos,

e 10- 20 min.- aluat zaharos,
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Denumirea utilajului:
Framantator pentru aluat de
biscuiti

(malaxor cu brat z —zm 200)

Repausarea si

e aluat glutenos:1-3 h/30°C, ¢ = 80-90%,

afanarea e aluat zaharos : 12-14 h/ 8-10°C, ¢ = 70-
aluatului 90%
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Calificarea profesionala: Brutar-patiser-preparator produse fainoase
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