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I. INTRODUCERE 

 
Prezentele repere metodologice au ca scop facilitarea demersului instructiv-educativ din 

învățământul profesional special în anul școlar 2023-2024. 

 Aplicarea curriculumului la clasa a XI-a, în anul școlar 2023-2024, în contextul parcurgerii 

programelor școlare în mediul online și hibrid din anul anterior, generează măsuri care vizează posibile 

achiziții deficitare cauzate de parcurgerea nesatisfăcătoare a programei, structurarea deficitară a 

competențelor, neajunsuri ale procesului de evaluare inerente învățării la distanță. 

Curricula pentru disciplina Cultură tehnică/ pregătire instruire practica, domeniul de pregătire 

de bază:INDUSTRIE ALIMENTARĂ, calificarea profesională:Brutar / Patiser / Preparator 

produse făinoase, clasa a XI-a învățământ profesional special care, conform planului cadru de învăţământ, 

are alocate 3 ore/săptămână teorie şi 16 ore/ săptămână practică – în total de 19 ore , propune continuarea 

structurării competenţelor de cunoaştere asimilate în ciclul profesional, conducând spre achiziţii specifice 

pregătirii profesionale pentru calificare de nivel 3 la şcoala profesională specială. Aceasta presupune că, la 

finalul clasei a XI-a, elevii care parcurg cele 2 module propuse ( modului I –Fabricarea produselor de 

panificaṭie cu 2 ore teorie şi 12 ore practică/săptămână şi modulul II –Fabricarea produselor fainoase cu 1 

ore teorie şi 4 ore practica/săptămână), să aibă structurate competenţe compatibile nivelului 3 de pregâătire 

profesională. Ȋn clasele a IX-a şi a X-a, modulele tehnice de specialitate sunt aceleaşi pentru toate 

calificările. 

În procesul de aplicare a curriculumului la clasa a XI-a şcoala profesională specială, se va ţine cont de 

următoarele elemente:  

 structura sistemului de învăţământ profesional din România;  

 curriculumul parcurs de elevi până în clasa a XI-a;  

 reperele impuse prin  planurile cadru de învăţământ;  

 documentele europene privind achiziţionarea competenţelor cheie în cadrul învăţământului 

obligatoriu: 

Din cele doua noi discipline care vor fi studiate în clasa a XI-a (Fabricarea produselor de panificaṭie  

si Fabricarea produselor fainoasa) putem spune că nu au o relaţie directă cu formarea anterioară de 

competenţe, dar disciplinele Fabricarea produselor de panificaṭie si Fabricarea produselor fainoase– au  

corespondent pentru examenul de certificarea a competenţelor profesionale fiind în concordanţă cu 

programa şcolarăîn vigoare şi cu programele şcolare anterioare. 

Manualele existente, nu sunt realizate şi pentru şcolile profesionale speciale. Şcolile profesionale 

speciale folosesc actual manualele şcolare de masă, din care profesorul selecteaza doar anumite lecţii, 

pentru elevii care au dizabilităţi medii, accentuate, grave şi asociate. 

              Ciclul de învăţământ profesional special presupune parcurgerea în patru ani școlari a continuturilor 

adaptate din clasa a X-a şi a XI-a învățământului de masă, drept care le revine profesorilor libertatea și 

responsabilitatea de a organiza distribuția temelor pe parcursul celor 4 ani școlari astfel încât, până la 

sfârșitul ciclului şcolii profesionale speciale, elevii să dobândească competențele specifice cel puțin la nivel 

minimal. 

         Trebuie acordată o atenție deosebită claselor eterogene, unde pot exista diferențe majore între 

nivelele de achiziții ale elevilor/ existența unor elevi care au dizabilităţi medii, accentuate, grave şi asociate. 

În aceste situații, cadrele didactice vor acorda diferențiat atât sarcinile de lucru, cât și conținuturile cuprinse 

în programă prin adaptarea acestora la nivelul elevilor. În sprijinul acestui demers, cadrul didactic va decide 

repartiția oportună în timp a temelor propuse în programă, putând să amâne spre finalul ciclului de studiu 

temele care prezintă grad mare de dificultate pentru nivelul de achiziţii real al elevilor. 
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         Ca element de noutate, în spiritul adaptării la nevoile de educație ale elevilor din învățământul 

special, prezentele repere au în vedere componenta educațională digitalizată, constând în utilizarea 

tehnologiilor și a resurselor informaționale online- resursele educaționale deschise (RED), cât și celelalte 

resurse educaționale din mediul online: site-uri specializate, posibilitățile de creare a materialelor didactice 

oferite de platformele de învățare.  

          Modulele “Fabricarea produselor de panificaṭie” şi “Fabricarea produselor făinoase” sunt 

componente a ofertei educationale pentru calificări profesionale din domeniul de pregatire profesională 

Industria alimentarăşi fac parte din cultura de specialitate şi pregătire practică aferente clasei a XI-a, 

învăţământ profesional. 

          Modulele sunt centrate pe rezultate ale invăţării şi vizeaza dobândirea de cunoştinţe, abilităţi şi 

atitudini necesare angajării pe piaţa muncii în una din ocupaţiile corespunzătoare calificării profesionale 

de nivel 3, din domeniul de pregătire profesională industrie alimentară. 

 

II. PLANIFICAREA CALENDARISTICĂ 
 

În realizarea planificării calendaristice pentru anul școlar 2023-2024 se va urmări continuarea 

structuării competențelor de comunicare achiziționate la sfârșitul clasei a X-a în funcție de câteva 

coordonate: 

 particularitățile psiho-cognitive individuale ale elevilor,  

 caracteristicile clasei de elevi în ansamblul ei,  

 domeniul de pregătire și sfera de interes ale elevilor. 

La nivelul clasei a X-a, parcursul formativ s-a concentrat pe dezvoltarea capacitătilor de receptare şi de 

producere a unor mesaje orale şi scrise; în clasa a XI-a şi următoarea, alături de doua competenţe generale 

care continuă acest parcurs, se adaugă interacţiunea în comunicarea oralăşi scrisă, precum şi transferul şi 

medierea mesajelor.  

Realizarea unei planificări optime a conținuturilor și a activităților de învățare este un proces care se 

realizează în mai multe etape: 

 consultarea programelor pentru învăţământ liceal de masa şi învăţământ special cât şi a 

programelor pentru clasa a XI-a învăţământ de masăşi învăţământ special, aflate în vigoare; 

 identificarea posibilelor discontinuităţi între documentele prezentate şi găsirea de soluţii de 

remediere a acestora. Ȋn cazul elevilor cu dizabilităţi intelectuale cu grad mediu, accentuat, grav şi 

asociate, nivelul de achiziţii arată un deficit echivalent cu doi ani de studiu, corespunzător 

particularităţilor de invăţare ale acestor elevi. De aceea, trebuie să se ţina cont căîntre programa de 

clasa a XI-a învăţământ special şi programa de clasa a XI-a învăţământ de masă, exista un decalaj 

care se reflectăîn varietatea tematică, şi în nivelul de achiziţie, dar şi în tipul şi gradul de dizabilitate, 

particularităţile psiho-emoţionale şi cognitive ale elevilor. 

 

În urma evaluării inițiale se va realiza planificarea calendaristică în funcție de nivelul de achiziții, 

tipul și gradul de dizabilitate, particularitățile psiho-emoționale și cognitive ale elevilor. 

 În situația în care se constată diferențe mari între nivelul așteptat şi nivelul real de achiziții, se pot 

organiza activități remediale de învățare. 

 Pentru a exemplifica rezultatul activităților de analiză a programelor și de identificare a zonelor de 

discontinuitate cu realizarea punților între ele, se oferă mai jos un model de planificare calendaristică. 

 Planificarea propusă este orientativă, se dorește a fi doar un exemplu de organizare și dispunere în 

timp a temelor și activităților de învățare selectate în urma analizei programelor și în urma evaluării inițiale. 
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 Fiecărui cadru didactic în parte îi revine responsabilitatea și libertatea de a alege elementele 

tematice, denumirea unităților de învățare și așezarea lor în schema demersului didactic pe care și-l 

propune.  

               În anul şcolar 2023 – 2024, se va lua în calcul noua structură a anului şcolar, astfel încat modulele 

să fie realizate în intervalele perioadelor de cursuri. 
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EXEMPLU: 

 

PLANIFICARE CALENDARISTICĂ 

Modul I  Fabricarea produselor de panificatie 

 

 

Clasa a XI-a Învățământ Profesional Special 

Modul I: 7 săptămâni de cursuri ( 11 septembrie – 27 octombrie) 

Modul II: 8 săptămâni de cursuri ( 6noiembrie – 22 decembrie) 

Modul III: 6 săptămâni de cursuri ( 8 ianuarie – 9 februarie) 

Modul IV: 6 săptămâni de cursuri ( 19 februarie – 26 aprilie) 

Modul V: 10 săptămânide cursuri (8mai – 28 iunie) 

M I 

T=  60ore Tehnologie (teorie)  

IP = 360 ore Instruire practică 

M II  

T = 30 ore Tehnologie (teorie) 

IP = 120 ore Instruire practică 

M III  

IP ( PC ) = 210 ore 

 

 Unitatea de 

rezultate ale 

învăţării 

Conţinuturile învăţării Rezultate ale învăţării Nr. ore Săptă 

mâna 

Obs. 

Cunoştinţe Abilităţi Atitudini T IP 

 
1. 

URI5 

Fabricarea 

produselor de 

panificaţie 

Materii prime şi auxiliare utilizate 
în panificaţie  
- Materii prime: făina, drojdia de 
panificaţie, sarea comestibilă, apa 
tehnologică 
- Materii auxiliare: substanţe dulci, 
grăsimi alimentare, lapte şi derivate 
din lapte, ouă, legume, fructe, 
condimente, preparate enzimatice, 

5.1.1. Prezentarea 
materiilor prime şi 
auxiliare utilizate în 
panificaţie 
 
 
 
 
 
 

5.2.1.Identificarea materiilor 
prime si auxiliare utilizate in 
panificaţie 
5.2.16.Utilizarea corectă a 
vocabularului comun şi a 
celui de specialitate 
5.2.17.Comunicarea/ 
raportarea rezultatelor 
activitaţilor profesionale 
desfaşurate 

5.3.1.Atenţie în identificarea 
materiilor prime şi auxiliare 
utilizate în panificaţie 
5.3.5. Atenţie distributivă 
pentru sesizarea oricăror 
neconformitaţi pe parcursul 
procesului tehnologic 
5.3.6. Asumarea, în cadrul 
echipei de la locul de 
muncă, a responsabilitaţii 

 
8 
 
 
 
 
 

 
50 
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arome, esenţe, amelioratori, 
premixuri. 

5.2.18.Utilizarea legislatiei şi 
normelor de securitate şi 
sănatateîin munca in 
realizarea sarcinilor de lucru 

pentru sarcina de lucru 
primită 
5.3.7. Manifestarea 
iniţiativei în rezolvarea unor 
situaţii problemă 
5.3.8.Colaborarea cu 
membrii echipei de lucru, în 
scopul îndeplinirii sarcinilor 
de la locul de muncă 

  Caracteristicile fizice şi 
tehnologice ale făinii 
- Caracteristici fizice: culoarea, 
granulaţia făinii 
- Caracteristici tehnologice: 
capacitatea de hidratare, puterea 
făinii, capacitatea de a forma şi de a 
reţine gazele de fermentaţie 

5.1.2.Descrierea 
caracteristicilor fizice 
si tehnologice ale 
făinii 

5.2.2 Efectuarea analizei 
senzoriale şi fizico-chimice a 
materiilor prime si auxiliare 
utilizate în panificaţie 
5.2.16 Utilizarea corectă a 
vocabularului comun şi celui 
a de specialitate 
5.2.17Comunicarea/ 
raportarea rezultatelor 
activitaţilor profesionale 
desfaşurate 
5.2.20Realizarea produselor 
de panificaţie tradiţionale 
specifice diferitelor zone 
geografice 

5.3.5 Atenţie distributivă 
pentru sesizarea oricăror 
neconformitaţi pe parcursul 
procesului tehnologic 
5.3.6 Asumarea, în cadrul 
echipei de la locul de 
muncă, a responsabilitatţi 
pentru sarcina de lucru 
primităa 
5.3.7 Manifestarea iniţiativei 
în rezolvarea unor situaţii 
problemă 
5.3.8 Colaborarea cu 
membrii echipei de lucru, în 
scopul îndeplinirii sarcinilor 
de la locul de muncă 

8 

 
 
 
 

50  
 

 
 

 
 
 
 
 

 

  Reţeta de fabricaţie pentru 
produsele de panificaţie  
- calcul 
Procesul tehnologic de fabricare a 
produselor de panificaţie 
Prepararea aluatului 
- Dozarea materiilor prime şi 
auxiliare: dozarea materiilor solide, 
dozarea lichidelor 
- Pregătirea materiilor prime şi 
auxiliare: operaţii   (amestecarea,  
cernerea, încălzirea făinii), scop, 
proporţii. 

5.1.3 Descrierea 
operaţiilor din 
procesul tehnologic 
de fabricare 
aproduselor de 
panificaţie 
5.1.6 Descrierea 
metodelor de 
preparare a aluatului 

5.2.3Calcularea reţetei de 
fabricaţie pentru produsele 
de panificaţie 

5.2.8 Identificarea  
metodelor  
de preparare a aluatului 
5.2.9 Determinarea  
însuşirilor  
senzoriale ale 
semifabricatelor 
5.2.10 Identificarea  
tipurilor de  
cuptoare pentru pâine 
5.2.11 Pregătirea  

5.3.2 Resposabilitate şi 
profesionalism în 
executarea operaţiilor din 
procesul de fabricare a 
produselor de panificaţie, 
cu respectarea strictă a 
normelor de igiena şi de 
sigurantă a alimentului 
5.3.3 Rigurozitate în 
respectarea parametrilor 
tehnologici ai operaţiilor din 
procesul de fabricare a 
produselor de panificaţie 

 
3 
 
 
 
 

 

 

 

 
50 
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- Metode de preparare a aluatului: 
metoda directă şi metoda indirectă 
- Frământarea: definiţie, procese, 
regim  tehnologic, controlul operaţiei.  
- Fermentarea aluatului: scop, 
procese, regim tehnologic, controlul 
operaţiei. 
Prelucrarea aluatului 
- Divizarea aluatului: definiţie, calculul 
masei bucăţii de aluat divizate 
- Premodelarea aluatului: scop, regim 
tehnologic. 
- Predospirea: scop, regim 
tehnologic. 
- Modelarea aluatului: definiţie,scop, 
formate. 
- Dospirea finală: definiţie, scop, 
regim tehnologic, controlul operaţiei. 
Coacerea 
- Coacerea: definiţie, procese, regim 
tehnologic, controlul operaţiei. 
Depozitarea produselor de 
panificaţie 
- Ambalarea: scop, materiale de 
ambalare utilizate,   condiţii pe care 
trebuie să le îndeplinească 
materialele de ambalare 
- Răcirea: scop, procese. 
- Depozitarea: scop, condiţii de 
depozitare, procese. 
 

produselor finite  
pentru ambalare cu 
respectarea normelor de 
igienă şi de SSM specifice 
(răcire, sortare, feliere) 
5.2.12 Identificarea  
produselor cu  
defecte  
5.2.13 Identificarea şi  
pregătirea ambalajelor 
conform instrucţiunilor/ 
procedurilor de lucru 
5.2.14 Ambalarea  
produselor de  
panificaţie cu aplicarea 
normelor de igienă şi de 
SSM specifice 
5.2.15 Etichetarea  
produselor de  
panificaţie  
5.2.16 Utilizarea  
corectă a vocabularului 
comun şi a celui de 
specialitate 
5.2.17 Comunicarea/ 
raportarea rezultatelor 
activităţilor profesionale 
desfăşurate 
5.2.18 Utilizarea 
legislaţiei şi normelor de 
securitate şi sănătate în 
muncă în realizarea 
sarcinilor de lucru 
5.2.19 Utilizarea TIC  
pentru editarea reţetelor de 
fabricaţie şi a etichetelor 
pentru produse de panificaţie  

5.3.4 Meticulozitate la 
modelarea manuală a unor 
produse de panificaţie 
5.3.5 Atenţie distributivă 
pentru sesizarea oricăror 
neconformităţi pe parcursul 
procesului tehnologic 
5.3.6 Asumarea, în cadrul 
echipei de la locul de 
muncă, a responsabilităţii 
pentru sarcina de lucru 
primită 
5.3.7 Manifestarea inifiaţivei 
în rezolvarea unor situaţii 
problemă 
5.3.8 Colaborarea cu 
membrii echipei de lucru, în 
scopul îndeplinirii sarcinilor 
de la locul de muncă 
 

 

8 

 

 

8 

 

 

 

 

9 
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60 

 

 

50 

 

 

 

 

50 

 

 

 

 

 

50 
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III. EVALUAREA GRADULUI DE ACHIZIȚIE A COMPETENȚELOR   

      ANTERIOARE  
 

Evaluarea scoate în evidenta masura în care se formeaza abilităţile cheie,competenţele tehnice generale şi 

competenţele tehnice specializate din Standardul de Pregătire Profesională. 

             Probele de evaluare şi autoevaluare pot fi concepute sub forma de fişe de observaţie,fişe de 

autoevaluare, teste cu cele trei tipuri de itemi (obiectivi, semiobiectivi, subiectivi). 

      În aplicarea testelor inițiale se va urmări utilizarea practică a cunoaşterii meseriei de  preparator 

produse din carne şi peşte;/brutar, patiser, preparator produse făinoase, în contexte reale de comunicare și 

mai puțin aspecte teoretice: răspuns la întrebări, completare de spații lacunare din conversații uzuale. 

 Testele de evaluare inițială şi probele practice vor stabili nivelul de comptențe specifice, pe baza 

cărora se vor realiza activitățile remediale, acolo unde este cazul. 

 Se vor aplica metode de evaluare diversificate vizând competențe variate prin teste scrise, teste 

online, continuarea unui dialog. De asemenea, se pot aplica metode moderne şi interactive de evaluare şi 

consolidare: competiții, prezentare de proiecte realizate de elevi ca și alte metode de evaluare: autoevaluare, 

evaluare incrucișată şi pe perechi de elevi. 

 Propunem un test de evaluare de nivel mediu cu specificația că el include și o zonă de evaluare 

pentru elevii cu dizabilitati accentuate, grave şi asociate astfel încât ei să poată dovedi un nivel minimal de 

competențe (cuvinte din sfera tehnologiilor, a universului familiar, din filme și jocuri video). 

 Testul poate fi aplicat și în școala online prin încărcarea lui pe platforma Classroom, de unde elevii 

și-l descarcă sau îl vizualizează și scriu răspunsurile pe caiet, după care trimit fotografii. Elevii lucrează 

toți în același timp în fața camerei de luat vederi prin aplicațiile Meet, Zoom sau Whatsapp.  

Competenţe specifice vizate: 

- Identificarea caracteristicilor fizice si tehnologice ale fainii; 

- Descrierea modului de realizare a produselor de panificatie; 

- Importanta pastrarii cantitatilor conform fiselor tehnologice; 

- Aprecierea calităţii produselor; 

- Analizarea organoleptică a unor produse proaspete, alterate; 

- Ȋnvăţarea prin descoperire a modificărilor senzoriale ale unor produse; 

- Ȋndeplinirea de instrucţiuni simple, orale şi practice, privind regulile de igienă; 

- Folosirea corectă a materialelor şi soluţiilor de igienizare; 

- Folosirea unui limbaj de specialitate specific pentru industria alimentară. 

 

Exemple teste de evaluare 

 

MODULUL I: Fabricarea produselor de panificaţie 

TEMA:  Cântărirea materiilor auxiliare 

CLASA: a XI a   

Nume  ṣi prenume:…………………… 

                 Fişă de lucru 1 
 

1)Cum se efectuează  operaţia de cântărire?. 

2)Ce sunt materiile auxiliare? 

3)Clasificaţi materiile auxiliare 
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Fişă de lucru 1 

                                                                            (Rezolvare) 

1)Cântărirea se face pentru fiecare preparat în parte conform reţetei de fabricaţie prevăzute în 

instrucţiunile tehnologice, cu ajutorul cântarelor, la care periodic se face verificarea preciziei de cântărire. 

2)Materiile auxiliare sunt substanţe indispensabile realizării produselor din carne, ele participând la 

conservarea produselor, la ameliorarea gustului, la stabilizarea culorii cărnii, la emulsionarea grăsimilor, 

la reţinerea apei şi sucului celular. 

3)-substanţe pentru conservare şi gust 

   -substanţe pentru îmbunătăţirea gustului şi mirosului 

   -adaosuri de origine vegetală şi animală 

   -materii care dau specifitate unor produse 

  -materii auxiliare pentru formarea, legarea şi ambalarea produselor 

 

MODULUL I:Fabricarea produselor de panificaţie 

TEMA:Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatui 

Clasa:aXI- a   

Nume ṣi prenume: 
 

 
Lucreaza in echipa 

Sarcini de lucru: 

     Se împarte clasa in grupe de 4-6 elevi 

 Fiecare grupă îşi alege un lider 

 Fiecare grup primeşte un set de cartonaşe pe care sunt trecute  materiile prime ce trebuie dozate 

pentru a obtine 5kg. produs finit (avand in vedere ca unitatea este mica dozarea se va efectua 

manual si inaintea pregatirii materialelor) 

 Timp de 15 minute fiecare grup executa operatiile de dozare, completeaza cerintele din cartonase 

 Liderul grupului schimba cartonaşele cu liderul altui grup 

 Se dezbate frontal ordinea corectă a operaţiilor caracteristice prelucrării aluatului 
 

Grupa nr. 1                                                 Grupa nr. 2                       Grupa nr. 3 
 
 
 
 
 

 

Grupa nr. 4                                                Grupa nr. 5                       Grupa nr. 6 
 
 
 
 
 

Fisa de lucru 
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PAINE ALBA DE 0,300 KG/BUC 
 

Reţeta de fabricaţie pentru 5 kg produs finit 

Faină alba tip 650 = 3,900 kg 

Drojdie comprimată = 0,080 kg 

Sare iodata = 0,020 kg 

Apă = 2,700 l 

 

MODULUL I:Fabricarea produselor de panificaţie 

TEMA:Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatului 

Clasa:aXI- a  

Nume ṣi prenume: 
 

                                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Grupa nr. 1 

Sarcina de lucru: Dozaţi 3,900 kg făina 

1. Vase si ustensile  

2. Etape de lucru 

Grupa nr. 2 

Sarcina de lucru: Dozaţi 0,080 kg drojdie 

1. Vase si ustensile  

2. Etape de lucru 

Grupa nr. 3 

Sarcina de lucru: Dozaţi 0,020 kg sare 

1. Vase si ustensile  

2. Etape de lucru 

Grupa nr. 4 

Sarcina de lucru: Dozaţi 2,700 l apă 

1. Vase si ustensile  

2. Etape de lucru 

Grupa nr. 5 

Sarcina de lucru:  

 Notati 3 norme de igienă la dozarea 

materiilor prime şi urmăriţi dacă cele 

4 echipe respectă aceste norme. 

 Notaţi eventualele nereguli constatate 

Grupa nr. 6 

Sarcina de lucru:  

 Notaţi 2 norme de securitate şi sănătate 

în munca la dozarea materiilor prime şi 

urmariţi dacă cele 4 echipe respectă 

aceste norme. 

 Notaţi eventualele nereguli constatate 

    CARTONASE 
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MODULUL I:Fabricarea produselor de panificaţie 

TEMA:Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatului 

Clasa:aXI- a  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Grupa nr. 6 

NORME DE SECURITATE SI 

SANATATE  ÎN MUNCA 

 

 purtarea echipamentului de protectie 

(halat, boneta, papuci antiderapanti)  

 pastrarea pardoselilor curate pentru 

evitarea alunecarilor 
 

Grupa nr. 5 

NORME DE IGIENA 
 

 spalarea, dezinfectarea mainilor 

 igienizarea vaselor si ustensilelor inainte, 

in timpul si dupa terminarea lucrului 

 igienizarea locului de munca 

Grupa nr. 1 

DOZAREA FAINII 

 

1.Vase si ustensile: cantar, scafa, lighean din 

plastic 

2.Etape de lucru:  

- se verifica punctul zero al cantarului 

- se determina tara vasului 

- se cântăreşte cantitatea de faina indicata 

 

Grupa nr. 2 

DOZAREA DROJDIEI DE PANIFICATIE 

 

1.Vase si ustensile: cantar, scafa, vas din 

plastic 

2.Etape de lucru:  

- se verifica punctul zero al cantarului 

- se determina tara vasului 

- se cântăreşte cantitatea de drojdie 

indicata 

Grupa nr. 3 

DOZAREA SARII 

 

1.Vase si ustensile: cantar, scafa, vas din 

plastic 

2.Etape de lucru:  

- se verifica punctul zero al cantarului 

- se determina tara vasului 

- se cântăreşte cantitatea de sare indicata 

 

Grupa nr. 4 

DOZAREA APEI 
 

1.Vase si ustensile: cana gradata 

2.Etape de lucru:  

- se masoara cantitatea de apa indicate 

cu ajutorul canii gradate 

CARTONASE 
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MODULUL I: Fabricarea produselor de panificaţie 

TEMA: Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatului 

Clasa: a XI- a  

Nume si prenume:                                        

 

 FISA DE EVALUARE1 

1.   Completaţi spaţile libere cu etapele de lucru la dozarea făinii                                   (3puncte) 

 

  

  

 

 

 

 

 

2.Completaţi spaţile libere cu scopurile operaţiei de dozare a materiilor prime                  (2 puncte) 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. 

a. Precizaţi utilajele folosite la dozarea făinii                                                                          (2 puncte) 

...................................................................................................................................................... 

 b. Precizaţi utilajele folosite la dozarea lichidelor                                                                  (2 puncte) 

...................................................................................................................................................... 

NOTA:  
Timp de lucru 5 minute. Se acorda un punct din oficiu. Total 10 puncte 
 

 

..................

..................

........... 

 

Dozarea fainii 

 
 

................ 

......................

....... 

................. 

…..……. 

 

Scopul operatiei de 

dozare a materiilor 

prime 

 

 

 

 

....................

............ 

 

 

.....................

........ 
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MODULUL I: Fabricarea produselor de panificaţie 

TEMA: Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatului 

Clasa: a XI- a  

Nume ṣi prenume 

  

FISA DE EVALUARE 

REZOLVARE 
 

1. 

 

 

 

 

 

 

     

  

 

 

 

 
 

 

2.  

 

 

 2. 

 

  
 

 
 

 
 
 
  
3. 

a. bascula cucadran, cantarul semiautomat 

b. dozatorul  semiautomat, dozatorul automat. 

 

DOZAREA 

FÂINII 

 

Verificarea 

punctului zero 

al cantarului 

cantarului 

 

Determinarea 

tarei vasului 

Căntarirea 

cantitătii de făina 

din reteta  

 

 Scopul dozarii 

materiilor prime 

 

 

 

 
Obtinerea 

compozitiei 

corespunzatoare 

produsului  

(conform  retetei)  
 

 

Obtinerea 

aluatului cu 

propietati    

reologice optime 

prelucrarii 

....................... 
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MI:Fabricarea produselor de panificaţie 

TEMA: Efectuarea analizei senzoriale a făinii 

CLASA:aXIa  
                                    

FISA DE EVALUARE 2 

 I.Încercuiţti litera corespunzatoare răspunsului corect: 

1.Făina alba corespunde tipului: 

                a.480 

                b.1300 

                c.780 

2.Cernerea are ca scop: 

a.separarea microorganismelor 

b.albirii făinii 

c.îndepartarea insectelor şi impuritaţiilor 

10 puncte 

 

  II.Apreciaţi afirmaţiile de mai jos cu adevarat sau fals: 

1.     A  F  Culoarea făinii  alb-galbena este data de pigmenţi carotenoizi şi  flavonici 

 

2.    A   F  Granulaţia făinii se referă la mărimea particulelor care o compun 

                    20 puncte 

 

  III.Realizaţi corespondenţa prin săgeţi intre caracteristica organoleptică  din coloana A si din coloana   

B. 

 

 

60 puncte 

Se acorda 10 puncte din oficiu. 

Timp de lucru 10 minute 

 

 

  

                     A  

 caracteristica organoleptică 

                       B 

caracteristica organoleptică 
 

1. Culoare 

2. Miros 

3. gust 

a.alba cu nuanţă gălbuie  

b. prezenţa insectelor sau acarienilor, nisip, pământ 

c. normal, puţin dulceag, nici amar, nici acru; fără scrâşnet 

la mestecare  

d. plăcut, specific făinii sănătoase, fără miros de mucegai, 

de încins sau alt miros străin 



MINISTERUL EDUCAȚIEI  
CENTRUL NAȚIONAL DE POLITICI ȘI EVALUARE ÎN EDUCAȚIE  
ÎNVĂȚĂMÂNT PROFESIONAL SPECIAL 

15 

MI:Fabricarea produselor de panificaţie 

TEMA: Efectuarea analizei senzoriale a fainii 

CLASA:aXIaA 

 

BAREM DE CORECTARE 

 

I.   1.A; 2.C                                                                                    10 puncte 

 

II.  1-A, 2-A                     20 puncte 

III. 1-a, 2-d, 3-c                                                                    60 puncte 

Oficiu:           10 puncte 

 

                                     TOTAL:                                                            100 puncte                       

 

IV. RECOMANDĂRI PENTRU CONSTRUIREA NOILOR ACHIZIȚII 
 

    În urma evaluării inițiale, după ce s-a constatat nivelul de achiziții al elevilor, profesorul se găsește 

în etapa de proiectare a demersului didactic în vederea construirii noilor achiziții. 

În acest sens, cum s-a demonstrat anterior, comparația între documentele curriculare anterioare și 

documentele țintă oferă date valoroase despre strategia didactică de urmat. Se vor relua din programele 

anterioare elementele de legătură cu noua programă,  dar și elementele care nu au fost suficient exploatate. 

De asemenea, în cazul zonelor de maxim interes care nu sunt suficient consolidate (domeniul personal, cine 

sunt, cum mă prezint, cum cer indicații), se vizează reluarea temelor și posibile activități remediale. 

           În urma analizei setului de programe rezultă că la clasa a XI-a învățământ profesional special, date 

fiind alocarea orară (1 ore teorie /practică 4 ore/ săptămână, modul 1 şi 2 ore teorie/ practică 8 ore/ 

săptămână, modul 2), nivelul anticipat de achiziții și nivelul de competențe vizat trebuie să fie conform 

particularităților de învățare ale elevilor ( cu dizabilităţi cu  grad mediu, accentuat,grav şi asociate). 

Evaluarea rezultatelor învăţării poate fi: 

a. Continuă: 

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, în funcţie de specificul temei, de modalitatea de evaluare – 

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

Planificarea evaluării trebuie să se deruleze după un program stabilit, evitându-se aglomerarea mai 

multor evaluări în aceeași perioadă de timp. 

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

și atitudinile specificate în standardul de pregătire profesională. 

b. Finală: 

Realizată printr-o lucrare cu caracter aplicativ și integrat la sfârșitul procesului de predare/ învăţare 

și care informează asupra îndeplinirii criteriilor de realizare a cunoştinţelor, abilităţilor și atitudinilor. 

 

Pentru copiii cu dizabilităţi cu  grad mediu, accentuat,grav şi asociate sugerăm următoarele instrumente 

de evaluare continuă: 

- Fişe de observaţie 

- Fişe test 

- Fişe de lucru 

- Fişe de autoevaluare/ interevaluare 
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-  

Activităţi practice 

Lucrări de laborator/practice 

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

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

priveşteatingerea rezultatelor învăţării specificate în cadrul modulului. 

Pentru a valorifica utilizarea preponderentă a platformelor de învățare din ultimii 2 ani, a aplicațiilor și a 

activităților bazate pe gaming, indiferent de modul de organizare a procesului de învățare, se vor utiliza 

resurse digitale: platforme de învățare online (Google Classroom), mijloace de comunicare cu elevul 

(Whatsapp,email), aplicații pentru comunicarea colaborativă online (Meet, Zoom). De asemenea, se vor 

folosi resurse educaționale deschise, valide/validate din punct de vedere educațional. 

 

Activitățile de învățare, indiferent de modul de realizare a acestora, vor viza următoarele competențe 

generale: 

 1. Receptarea mesajelor transmise oral sau în scris şi prin activităţi practice în diferite situaţii de 

comunicare 

 2. Producerea de mesaje orale sau scrise şi prin activităţi practice adecvate unor anumite contexte 

de comunicare  

 3. Realizarea de interacţiuni în comunicarea orală sau scrisă  

 4. Transferul și medierea mesajelor orale sau prin activitati practice în situaţii variate de 

comunicare 

 

Activitățile de învățare propuse, pot fi selectate din curriculele de clasa a XI-a învățământ de masă sau din 

curriculele pentru învățământ special, dacă aceste activități sunt în concordanță cu temele propuse la clasa 

a X-a.  

 

V. ADAPTAREA LA PARTICULARITĂȚILE/CATEGORIILE DE ELEVI CU 

DIZABILITĂȚI  
 

Procesul de adaptare curriculară este unul permanent, fie că se referă la programe, planificări, 

activități de învățare sau instrumente de evaluare, la școala în format fizic, hibrid sau online. 

În elaborarea instrumentelor de evaluare, în consolidarea achizițiilor, în proiectarea și realizarea 

activităților de învățare, în selectarea strategiilor, cadrul didactic trebuie sățină cont de abilitățile 

individuale ale elevului, mai ales în contextul cerințelor educaționale speciale (gradul de handicap, tipul de 

dizabilitate, contextul medical) și al mediului din care provine și în care se dezvoltă elevul (mediul urban, 

mediul rural, copii instituționalizați, copii de etnii diferite, copii din medii sociale defavorizate, copii aflați 

în alte situații vulnerabile). 

              De asemenea, cadrul didactic trebuie să aibă în vedere adaptarea procesului instructiv-educativ în 

funcție de condițiile de desfășurare a activităților didactice (numărul de elevi din clasă, dotările cu 

echipamente tehnice moderne, clase eterogene cu dizabilitățivariate și cu nivel diferit de achiziții al elevilor, 

stiluri de învățare diferite). În acest sens, proiectarea de activități se va face diferențiat, pe niveluri cognitive 

și de achiziții minimale, medii si înalte, pe stiluri de învățare diferite (vizual, auditiv, kinestezic).  

              Evaluarea diferențiată este un instrument care vine în sprijinul unui proces didactic eficient și 

realist.  

             Ca repere orientative în designul adaptării, câteva întrebări premergătoare procesului pot oferi un 

punct de plecare util: 

Unde predau - se au în vedere particularitățile clasei, dotările tehnice, agent economic, laborator,  
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Cum predau - ce conținuturi îmi aleg, ce metode voi folosi (să fie atractive, interactive, dinamice), 

particularitățile de învățare ale elevilor 

Cum organizez grupul de elevi - în perechi, pe grupe, individual. Cum organizez activitatea în mediul 

online(scolarizare la domiciliu) astfel încât să motivez elevii și să obțin un efect de participare omogenă pe 

durate de timp echilibrate. Unii dintre elevi manifestă reticență în a participa la activitățile online. În cazul 

particular al elevilor cu deficiență de auz, situația este complicată pentru că nu poți desemna în timp util 

elevul care trebuie să rezolve sarcina și se pierde timp prețios. De aceea, trebuie gândite soluții înainte de 

începerea orei. Ca un caz concret, pentru această situație, se pot pregăti cartonașe cu numele elevilor sau 

cu anumite indicații, care vor fi prezentate în fața camerei de luat vederi astfel încât toți participanții la  

activitate vor înțelege ce au de făcut.  
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special_OME_3702_2021.pdf 

 *** Anexa nr. 6 la OMENCS nr 3915/18.05.2017 , curriculul pentru clasa a XI-a învăţământ 
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