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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea profesionala COFETAR - PATISER
corespunzatoare profilului SERVICII, domeniul de pregatire profesionala TURISM SI
ALIMENTATIE:

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregatire profesionala (SPP) aferente
calificdrilor sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor — 3

Corelarea dintre unitatile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii —

tehnice specializate (URI) DEILRIE fEel]

URI 9. Realizarea produselor de patiserie MODUL I. Produse de patiserie

URI 10. Realizarea produselor de cofetirie MODUL Il. Produse de cofetiirie

URI 11. Expunerea si comercializarea MODUL I11. Comercializarea produselor de
produselor de patiserie — cofetirie patiserie — cofetirie
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PLAN DE INVATAMANT
Clasaa Xl -a
Invatimant profesional

Calificarea: COFETAR - PATISER
Domeniul de pregatire profesionala: TURISM SI ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire generala: ALIMENTATIE

Pregiitire practicil

Modul I. Produse de patiserie

Total ore /an: 270
din care:  Laborator tehnologic 90
Instruire practica 180
Modul I1. Preparate de cofetarie
Total ore /an: 300
din care:  Laborator tehnologic 120
Instruire practica 180
Modul I11. Comercializarea produselor de patiserie- cofetirie
Total ore /an: 60
din care:  Laborator tehnologic 60

Instruire practica -

Total ore/an = 21 ore/sapt. x 30 saptamani = 630 ore/an

Stagiu de pregitire practici? - Curriculum in dezvoltare locali

modqut tive*
Total ore/an: 300
Total ore /an = 10 sapt. x 5 zile x 6 ore /zi = 300 ore/an
TOTAL GENERAL : 930 ore/an
Nota:

1. Pregatirea practicd poate fi organizatd atdt in unitatea de invatamant cat si la operatorul
economic/institutia publicad partenera
2. Stagiul de pregatire practicd se desfdsoara la operatorul economic/institutia publica partenera.
Conditiile in care stagiul de practicd se desfasoard in unitatea de invatdmant, sunt stabilite prin
metodologia de organizare si functionare a invatamantului profesional.

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de invatamant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenera, cu avizul inspectoratului scolar.
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MODUL I: PRODUSE DE PATISERIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Produse de patiserie”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru calificarea
profesionalda Cofetar — patiser din domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie,
domeniul de pregatire generala Alimentatie face parte din cultura de specialitate si pregatirea
practica saptamanala, aferente clasei a XI — a, invatamant profesional.
Modulul are alocat un numar de 270 ore/an, conform planului de invatamant, din care :

= 90 ore/an — laborator tehnologic

= 180 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Produse de patiserie” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3, din domeniul de pregatire
profesionald Turism si alimentatie, domeniul pregatirii generald Alimentatie sau in continuarea
pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatarii

URI 9. Realizarea produselor de
patiserie
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
9.1.1. 9.2.1. 9.3.1. Clasificarea aluaturilor: aluaturi nedospite, aluaturi dospite;
9.1.2. 9.2.2. 9.3.2. Caracteristici aluaturilor nedospite:
9.1.3 9.2.3. - Calitatea impusa materiilor prime;
9.24. - Consistenta specificd fiecdrui tip de aluat nedospit;
-Caracteristici privind afanarea, porozitatea specificd si
elasticitatea;
Materii prime folosite: faina, lichid, grasimi, oud, zahar,
aromatizanti, adaosuri specifice;
Procesul tehnologic — succesiunea fazelor tehnologice,
conform tipului de aluat;
Tipuri de aluaturi nedospite: aluaturi pentru foi de placinta,
aluat opdrit, aluat fraged, aluat foietaj (franfuzesc).
9.14. 9.255. 9.3.3. Adaosuri folosite pentru obtinerea produselor din aluaturi
9.1.5. 9.2.6. 9.3.4. nedospite — zahar farin, oud, fdind, unt, margarina, fructe
9.1.6. 9.2.7. 9.3.5. proaspete si uscate, nuci, alune, cacao, coloranti alimentari,
9.2.8. aromatizanti alimentari.
Semipreparate pentru produsele din aluaturi nedospite—
aluaturi nedospite, umpluturi diverse, sirop de insiropat, crema
de vanilie, jeleuri de fructe, compoturi de fructe, baroturi din
fructe uleioase, frisca, ciocolata cuvertura.
Echipamente si ustensile: teluri, razatori, merdenele, palete din
lemn si din plastic, linguri, lingurite, posuri cu dui sau cu sprit,
hartie pergament, mixere, vase din inox sau material plastic de
diferite capacitati, tavi de diferite forme si capacititi, cuptoare,
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URI 9. Realizarea produselor de

patiserie

Rezultate ale
conform SPP)

invatarii

(codificate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

Continuturile invatarii

frigider.

Tehnologii specifice: etape succesive de obtinere a aluaturilor
nedospite, a semipreparatelor si a produselor de patiserie.
Sortimente de produse din aluaturi nedospite:

- Din foaie de placinta romaneasca: pldcinte, merdenele
strudele;

- Din foaie de placintd greceasca: preparate insiropate i
preparate neinsiropate;

- Din aluat oparit: eclere, choux a
caroline;

- Din aluat fraged: placinte,
corabioare;

- Din aluat franfuzesc cu umplutura de: din branza, din fructe si
legume cu crema de vanilie, cu gem sau marmelada,

la creme, globulete,

tarte cu fructe, rondele,

9.1.7.

9.18.

9.1.9.
9.1.10.

9.2.9.
9.2.10.
9.2.11.
9.2.12.
9.2.13.
9.2.14.

9.3.6.
9.3.7.

Caracteristicile aluatului dospit:

- Consistenta specifica aluatului dospit;

- Elasticitatea, porozitatea;

- Calitatea impusa materiilor prime, respectarea: raportului
faina — drojdie, a cantitatii de zahar si grasime din reteta;

- Respectarea temperaturii de lucru si de coacere.

Materii prime: faina, drojdie, lapte, zahar, oua, grasimi, sare,
aromatizanti alimentari adaosuri specifice;
Procesul tehnologic — succesiunea fazelor
conform metodei de obtinere a aluatului dospit:

- Directa (pentru produse portionate);

- Indirecta (pentru produse la kilogram).
Semipreparate si adaosuri: aluat dospit, crema de nuci, crema
de mac, umpluturi specifice pe bazd de branza, sirop de
insiropat, zahar farin si tos, marmelada, pastd de fructe, gem,
rahat, pudra de nuci, branza de vaci, oud, faina, unt, margarina,
cacao, aromatizanti alimentari.

Echipamente si ustensile: teluri, razatori, merdenele, palete
din lemn sau plastic, linguri, lingurite, posuri cu dui sau cu
sprit, hartie pergament, mixere, vase diferite, tavi de diferite
forme si capacitati, cuptoare, frigidere.

Procesul tehnologic — succesiunea fazelor tehnologice.
Sortimente de produse:

- Sortimente de produse
branzoaice, brioge,

- Semipreparate de cofetdrie din aluat dospit:,
insiropate, coji de savarine,

- Sortiment la kilogram: cozonaci.

tehnologice,

portionate: gogosi, cornuri,

produse

9.1.11.
9.1.12.
9.1.13.

9.2.15.
9.2.16.
9.2.17.

9.3.8.
9.2.9.

Elemente componente ale fursecurilor:

- Aluaturi: aluatul fraged; aluatul frantuzesc (foietaj);

- Semipreparate: baroturi;

- Adaosuri: marmelada, gem, galbenus de ou, zahar farin si tos,
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URI 9. Realizarea produselor de

patiserie
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
miez de nuca macinat, chimen, sare, branza de vaci, cascaval,
margarina.
Sortimente de fursecuri:
- Din aluat fraged: Arlechin, Baton cu chimen, Figaro, Covrigei
dulci, Rotite cu gem, Cornulete sucevene etc.;
- Din aluat frantuzesc (foietaj): Fundulite cu nuci, Ochelari, Pai
parmezan, Grileuri, Palmieri, etc;
Tehnologii specifice: etape succesive de obtinere, specifice
fiecarui sortiment de fursecuri din aluat;
9.1.14. 9.2.18. 9.3.10. Compozitii pe baza de: grasimi, albus, fructe uleioase, frisca.
9.1.15. 9.2.19. 9.2.11. Semipreparate: din ou si faina (diferite foi), creme, frigca,
9.2.20. ciocolata cuvertura, baroturi, fondant, fructe confiate, jeleu,

elemente de decor.

Adaosuri: marmelada, gem, zahar farin si tos, miez de nuca
jumatati si macinat, stafide, coloranti si aromatizanti alimentari.
Sortimente:

- Pe baza de grasimi: sprifate, paleuri, four, checuri,

- Pe baza de frisca: langues de chat, petale, urechiuge, ruibane,
tigarete,

- Pe baza de albusuri: bezele diferite;

- Pe baza de nuci: pricomigdale, capsule pistache si orange,
tuilles filé;

- Pe baza de foi Dobos si rulada: rulade si minirulade cu creme
diferite §i glasate, sortimente de carouri;

Tehnologii specifice: etape succesive de obtinere, specifice
fiecarui sortiment de fursecuri.

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

v
v

ANANENENENAN

ANANRN

Dotarile specifice sdlilor de clasa;

Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si
de documentare;
Dotari specifice laboratoarelor de patiserie;

Materii prime si auxiliare necesare prepararii produselor de patiserie;

Materii prime §i auxiliare necesare prepardrii elementelor de decor folosite in patiserie;
Flipchart, markere;
Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

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

activitatii;

Instrumente de lucru: ustensile, echipamente specifice cofetariei;
Utilaje: cuptoare cu convectie, cuptor cu microunde, roboti de patiserie, etc.
Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile

planificate.
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e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Produse de patiserie” trebuie sa fie abordate intr-o maniera integrata,
corelata cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.

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 ,,Produse de patiserie” are o structura flexibila, deci poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se desfasura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de invatamant
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mengionate mai sus.

Pregatirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de Invatare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activitati de invatare vizeaza:

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

* imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

* insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Produse de patiserie” sunt din categoria:

e Competente sociale si civice

e Competenta de a invata sa inveti

o Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

cunoastere

Profesorul trebuie sa promoveze experiente de invatare prin continuturi si activitati, cat mai variate
care sa sustina dezvoltarea potentialului fiecarui elev.
Exemple de metode inovative de predare-invatare, fixare-sistematizare, rezolvare de
probleme, stimularea creativititii, care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Metode de predare-invdtare

Metode de fixare si sistematizare
a cunogtintelor si de verificare

Metode de rezolvare de probleme
prin stimularea creativitatii

Metoda predarii/invatarii
reciproce

Harta cognitiva sau harta
conceptuala

Brainstorming

STAD (Student Teams
Achievement Division)

Matricea conceptuald
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Metode de predare-invdtare

Metode de fixare si sistematizare
a cunogtintelor si de verificare

Metode de rezolvare de probleme
prin stimularea creativitatii

Metoda Jigsaw (Mozaicul)

Lanturile cognitive

Metoda Palariilor ganditoare

Cascada

Diagrama cauzelor si a efectului

Caruselul

TGT- Metoda turnirurilor intre
echipe

Panza de paianjen (Spider map —
Webs)

Studiul de caz

Metoda schimbarii perechii
(Share-Pair Circles)

Tehnica florii de lotus

Phillips 6/6

Metoda piramidei / bulgarelui de
zapada

Metoda R.A.1.

Tehnica 6/3/5

Organizatorul grafic

Metoda Delphi

Metoda Organizatorul grafic

Organizatorul grafic presupune esentializarea unui material informativ care urmeaza sa fie
realizat, exprimat sau scris, prin schematizarea, sistematizarea si vizualizarea ideilor. Aceasta
metoda asigura structurarea informatiei, reprezentarea vizuala schematizata a acesteia si eliminarea
redundantei din informatie.

Desfasurare
» Se precizeaza tema activitatii;
» Se precizeaza conditiile de desfasurare a activitatii,
» Se prezinta materialul informativ;
» Se ofera elevilor o fisa de lucru cu o schema tipica pentru Organizatorul grafic;
> Se solicita elevilor sa completeze individual schema din fisa de lucru;
> Se discuta cu toti elevii elementele incluse in organizatorul grafic, de catre fiecare dintre ei.

Exemplificarea Organizatorului grafic in vederea dobandirii unor rezultate ale invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini Continuturile invatarii
9.1.7. 9.2.9. 9.3.6. Materii prime: faina, drojdie, lapte, zahar, oua, grasimi,
9.1.8. 9.2.10. 9.3.7. | sare, aromatizanti alimentari, adaosuri specifice;
9.1.9. 9.2.11. Procesul tehnologic — succesiunea fazelor tehnologice,
9.1.10. 9.2.12. conform metodei de obtinere a aluatului dospit:
9.2.13. - Directe (pentru produse portionate);
9.2.14. - Indirecte (pentru produse la kilogram).

Semipreparate si adaosuri: aluat dospit, crema de nuci,
oud, faind, unt, margarind, cacao, aromatizanti alimentari.
Echipamente si ustensile: teluri, razatori, merdenele,
palete din lemn sau plastic, linguri, lingurite, posuri cu dui
sau cu sprit, hartie pergament, mixere, vase diferite, tavi de
diferite forme §i capacitati, cuptoare, frigidere.

Procesul tehnologic — succesiunea fazelor tehnologice
Sortimente de produse:

- Sortiment la kilogram: cozonaci.

Activitate: Realizarea Organizatorului grafic pentru procesul de obtinerea a Cozonacului cu
nuca
Obiective:

o Saurmadreasca cu atentie un material informativ — film didactic;

o Sa identifice aspectele principale;

o Sa completeze organizatorul grafic cu informatiile solicitate, sintetizate;
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o Sa comunice colegilor rezultatul muncii sale;
o Sa corecteze aspectele gresite, consemnate inifial.

Mod
@]
Resu
@]

de organizare a activitatii:
Activitate individuala.

rse materiale:

Film didactic;

o Fisa de lucru cu schema Organizatorului grafic;

o Ustensile de scris in diferite culori.

Durata: 50 minute

Desfasurare:
Pregatire:

©)

Elevilor 1i se precizeaza faptul ca vor urmari un film didactic cu tema Obtinerea cozonacului

cu nuca si li se repartizeaza cate o fisa de lucru;

Elevii isi analizeaza cu atentie fisele de lucru pentru a raspunde cerintelor stabilite pentru
realizarea organizatorului grafic.

Cerinta: Completeaza schema Organizatorului grafic cu informatiile solicitate in fiecare

FISA DE LUCRU

sectiune, pe baza celor observate in timpul viziondrii filmului didactic.

Desfasurare:

o Elevii urmaresc filmul didactic;

o Elevii completeaza individual informatiile solicitate in schema grafica;

oIn final se discuta cu toti elevii cele consemnate in Organizatorul grafic si se poate completa
pe o foaie de flipchart un Organizator grafic comun;

o Elevii isi pot completa sau corecta fisa cu informatii noi.

Materii prime si
semipreparate:

Caracteristici ale produsului

finit:

Calificarea profesionala: Cofetar — patiser

Modelare si coacere:

Echipamente si ustensile:

COZONAC CU
NUCA

Respectarea normelor de
igiena si SSM:

Operatii de obtinere a

aluatului:
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e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregatire al elevului.

b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invdtdrii.
» Planificarea evaludrii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitandu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
C. Finala
= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;
e Brainstorming.
Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Fise de monitorizare a progresului;
Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor;
Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;
Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;
Lista de verificare a proiectului;
Brainstorming;
Planificarea proiectului;
Mozaicul;
Fisa de observatie;
Jurnalul elevului;
Teme de lucru;
Prezentare.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:
e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;
e Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
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ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de
elevi;
e Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic;
e Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extragcolare, etc.
e Probele practice — ofera posibilitatea evaludrii capacitatii de aplicare a cunostintelor teoretice
in rezolvarea unor probleme practice.
Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora 1n unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate

in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

9.1.7. Prezentarea materiilor
prime necesare obfinerii
aluatului dospit si a
caracteristicilor aluatului
dospit.

9.1.8. Descrierea fazelor
procesului tehnologic de
obtinere a aluatului dospit.

9.1.9. Cunoasterea
semipreparatelor si a
adaosurilor specifice
produselor din aluat dospit.
9.1.10. Prezentarea fazelor
procesului tehnologic de
obtinere a produselor specifice
din aluat dospit.

9.2.9. Verificarea materiilor
prime si a caracteristicilor
aluatului dospit.

9.2.10. Alegerea materiilor
prime necesare pentru
prepararea aluatul dospit,
conform retetarului.

9.2.11. Efectuarea operatiilor
tehnologice de obtinere a
aluatului dospit, conform
procesului tehnologic.
9.2.12. Verificarea
semipreparatelor si a
adaosurilor specifice
produselor din aluat dospit.
9.2.13. Utilizarea
echipamentelor, ustensilelor si
a tehnologiilor specifice
obtinerii produselor din aluaturi
dospite.

9.2.14. Formularea si
exprimarea propriilor pareri
oral sau in scris, intr-un mod
convingdator, adecvat
contextului.

9.3.6. Implicarea activa in
realizarea operatiilor specifice
de obtinerea aluatului dospit si
a produselor de patiserie din
aluat dospit, in conditii de
dezvoltare durabila, de igiena,
siguranta si securitate n
munca.

9.3.7. Argumentarea clara §i
concisd a punctelor de vedere,
manifestand dispozitia spre un
dialog critic §i constructiv, in
conformitate cu fisa de lucru.

Activitate: Intocmirea Fisei tehnologice pentru Cozonac cu nuca.

Obiective:

o Sa transpuna intr-un document de lucru, informatii obtinute dintr-un material filmat;
o Sa foloseasca corect informatiile sintetizate in Organizatorul grafic;
o Sa-si pregateasca activitatea practica prin structurarea Fisei tehnologice;
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Sarcind de lucru: Pe baza Organizatorului grafic si a imaginilor urmadrite structureazd Fisa

tehnologica pentru Cozonac cu nuca.

Activitatea desfagurata si materialele Intocmite iti vor fi evaluate pe baza unei Fise de evaluare.

e C(riterii de realizare si ponderea acestora

Nr. Criterii de realizare si . . . . Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. Primirea si 20% | Analizarea sarcinilor de lucru specifice 25% 5p
planificarea stabilite
sarcinii de lucru Selectarea datelor necesare pentru 50% 10p
intocmirea materialelor solicitate
Identificarea gradului de respectare a 25% 5p
normelor de dezvoltare durabila, a
normativelor, regulilor si reglementarilor
privind igiena, sanatatea si securitatea
muncii in laboratoarele de patiserie
2. Realizarea sarcinii | 50% | Respectarea etapelor specifice de realizare | 40% 20 p
de lucru a sarcinii de lucru
Rezolvarea sarcinii de lucru in Fisa de 40% 20p
lucru si Fisa tehnologica
Folosirea corespunzatoare a materialelor si | 20% 10p
documentelor
3. Prezentarea si 30% | Intocmirea corectd a documentelor de lucru | 33% 10p
promovarea individual
sarcinii realizate Utilizarea corecta a termenilor de 33% 10p
specialitate in dialogul cu colegii si cadrul
didactic, si in scris
Argumentarea propriilor observatii in 33% 10p
dialogul cu colegii si cadrul didactic
Total 100 p
FISA DE EVALUARE A ACTIVITATII
Evaluator:
Data:
Nr. Criteriul evaluat Punctaj | Punctaj Observatii
crt. maxim | acordat
1 | Analizarea sarcinilor de lucru si modul de vizionare 5p
a filmului
2 | Selectarea si structurarea datelor necesare pentru 10p
intocmirea Organizatorului grafic si a Fisei
tehnologice
3 | Identificarea gradului de respectare a normelor 5p
privind igiena, sanatatea §i securitatea muncii in
laboratoarele de patiserie
4 | Respectarea etapelor specifice de realizare a 20p
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Nr. Criteriul evaluat Punctaj | Punctaj Observatii
crt. maxim | acordat
sarcinii de lucru
5 | Rezolvarea sarcinii de lucru stabilite in intocmirea 20p
Fisei de lucru — Organizatorul grafic si a Fisei
tehnologice
6 | Folosirea corespunzatoare a materialelor si 10p
documentelor
7 | Intocmirea corectd a documentelor de lucru - 10p
individual
8 | Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in 10p
dialogul cu colegii si cadrul didactic, si in
materialele scrise
9 | Argumentarea propriilor observatii in dialogul cu 10p
colegii si cadrul didactic
TOTAL 100 p
e Bibliografie
1. Brumar, Constanta (2006) — Ghidul pentru Tehnician in gastronomie, program Phare,
Bucuresti: CNDIPT;
2. Brumar, Constanta (2006) — Tehnologia culinara de cofetarie - patiserie, Bucuresti: Ed.
Didactica si Pedagogica R.A.;
3. Capota, Valentina, s.a. (2008) — Alimentatie publicd, manual pentru clasa a X — a, Bucuresti:
Editura CD Press
4. Cerghit, loan (2002) — Sisteme de instruire alternative si complementare. Structuri, stiluri gi
strategii, Bucuresti: Editura Aramis
5. Dinca, Cristian ((2007) — Cofetar — patiser. Manual pentru calificarea Cofetar — patiser,
anul de completare, Bucuresti: Ed. Didactica si Pedagogica R.A.;
6. Florea, Constantin, s.a. (2004) — Manualul directorului de restaurant, Bucuresti: Editura
THR-CG;
7. Manailescu, A. (colab.) (2000) — Tehnologia produselor de cofetirie si patiserie, Bucuresti:
Ed. Didactica si Pedagogica R.A.;
8. Nicolescu, Radu (1998) — Tehnologia restaurantelor, Bucuresti: Editura Inter-Rebs;
9. Nicolescu Radu (1998) — Serviciile in turism si alimentatie publicd, Bucuresti: Editura Sport-
turism;
10. Radulescu, E. (2005) — Alimentatia inteligenta, Bucuresti: Editura Viata si sanatate;
11. Stavrositu, Stere (2006) — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri,
pensiuni turistice, Bucuresti: Fundatia Arta serviciilor in turism.
12.  *** _www.culinar.ro
13.  *** _www.cofetariepatiserie.ro
14. == _www.reteteculinare.ro
15.  *** _www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca
16. *** _http://proiecte.pmu.ro
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MODUL I1: PRODUSE DE COFETARIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Produse de cofetiirie”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru calificarea
profesionald Cofetar - patiser din domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie,
domeniul de pregatire generala Alimentatie face parte din cultura de specialitate si pregatirea
practica saptamanala, aferente clasei a XI — a, invatamant profesional.
Modulul are alocat un numar de 300 ore/an, conform planului de invatamant, din care :

= 120 ore/an — laborator tehnologic

= 180 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Produse de cofetirie” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3, din domeniul de pregatire
profesionald Turism si alimentatie, domeniul de pregatire generala Alimentatie, sau in continuarea
pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatairii

URI 10. Realizarea produselor de
cofetarie

Rezultate ale invitarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini

10.1.1. 10.2.1. 10.3.1. Semipreparate de cofetirie:

10.1.2. 10.2.2. - Caracterizare, descriere utilitate, importanta;

10.2.3. - Clasificare: din ou si faina, din zahar, creme, baroturi,
fondant, ciocolata cuvertura etc;

Vase, ustensile si echipamente tehnologice necesare
pregatirii  semipreparatelor de  cofetarie: teluri,
razatori, merdenele, palete din lemn si din plastic,
linguri, lingurite, posuri cu dui sau cu sprif, hartie
pergament, mixere, vase din inox sau material plastic de
diferite capacitati, tavi de diferite forme si capacitati,
masina de tablat fondant, cuptoare, frigider.

Materiile prime si auxiliare necesare pregatirii
semipreparatelor de cofetdrie: zahar, oud, fdina, unt,
margaring, lapte, frisca, gem, dulceata, fructe proaspete
si uscate, nuci, alune, cacao, coloranti alimentari,
aromatizanti alimentari etc.

Procesele tehnologice specifice  realizarii
semipreparatelor de cofetarie: operatii de prelucrare
primara, operatii de baza, pastrarea.

10.1.3. 10.2.4. 10.3.2. Indicii de calitate ai semipreparatelor: aspect
10.1.4. 10.2.5. exterior,aspect in sectiune, culoare, consistenta, miros,
10.2.6. gust, raport intre componentele de baza,

Valoarea nutritivd, energeticdi §i gustativd a
semipreparatelor de cofetarie;

Calculul valorii  energetice si aprecierea valorii
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URI 10. Realizarea produselor de

cofetarie

Rezultate ale
conform SPP)

invatarii

(codificate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

Continuturile invatarii

nutritive a semipreparatelor de cofetarie.

10.1.5.
10.1.6.
10.1.7.
10.1.8.

10.2.7.
10.2.8

10.3.3.

Rolul elementelor de decor: finisarea prajiturilor si
torturilor; acoperirea anumitor defecte aparute in
procesul de finisare; intregirea si completarea aspectului
comercial; rol nutritiv; mijloc rapid si eficient pentru
reclama produselor; pun in valoare priceperea si
imaginatia lucratorului.

Caracteristicile organoleptice ale elementelor de
decor: imita cu fidelitate forma si aspectul obiectelor/
elementelor din naturd pe care le reprezintd; culoarea
este cat mai apropiatd de cea naturald; sunt bine
Uscate/zvantate, suprafata este neteda, fara defecte,
prezintd luciu corespunzator texturii; gustul, aroma si
mirosul specifice materiilor prime.

Cerinte pentru armonizarea decorului cu produsul:

- referitoare la elementul de decor: respectarea armoniei
de colori, marime (raport optim volum/gramaj), mod de
aplicare, montare, fixare, turnare;

-caracteristicile produsului: forma, structura
semipreparatelor, coloritul semipreparatelor, marimea
de patiserie-cofetarie (suprafetei de decorat), tipul de
glazura, inaltimea produsului;

- caracteristici tehnologice: obtinute la rece — frigca,
fructe confiate, cremd, baroturi; elemente de decor
obtinute la cald din: zahar, pastiaj, ciocolatd, fondant,
marfipan.

10.1.9.
10.1.10.
10.1.11.

10.2.9.
10.2.10.
10.2.11.
10.2.12.

10.3.4.
10.3.5.

Materii prime pentru elementele de decor din:

- zahar: zahar, apa, glucoza (otet sau crem-tartar),
coloranti alimentari;

- pastiaj: fondant, lapte praf, coloranti alimentari;

- ciocolata: ciocolata cuvertura, ulei;

- compozitii diverse: creme, baroturi, fructe confiate si
uscate, fondant, martipan etc.

Ustensile si echipamente folosite pentru obtinerea
elementele de decor: vase de diferite dimensiuni, site,
masa marmurd, linguri si lingurite de inox, pos cu sprif,
cornet din hartie, blat din lemn, fasii de hartie, hartie
pergament, cutite, forme de metal, silicon sau material
plastic special, merdenea, razatori, planseta, masina
speciala pentru fileuri, masina speciala de barot, tifon,
cutii;

Tehnologii specifice de obtinere a elementelor de
decor:

- din zahar: obtinerea siropului de zahar (fierbere),
impartirea in bucati, colorarea, tablarea manuala,
modelarea manuala in: flori, frunze, tije, fructe, cosulete,
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URI 10. Realizarea produselor de

cofetarie

Rezultate ale
conform SPP)

invatarii

(codificate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

Continuturile invatarii

grilaje, farfurii”, casete, Utilizare:
sortimente de prajituri si torturi;

- din pastiaj: obtinerea compozitiei (la rece) prin
framantare, impartirea in bucafi si colorarea, divizarea
in bucati mici, modelarea manuald 1in: trandafiri,
narcise, violete, flori de mar, flori de nu-mad-uita,
frunzulite, tije etc.,utilizare: montarea pe sortimente de
prajituri si torturi;

- din ciocolati: fluidizarea ciocolatei la 40°C; glasarea
totala sau partiala a produselor, turnarea sub forma de:
gratar simplu, gratar dublu, filigran; taierea ciocolatei
in forme geometrice; umplerea formelor cu ciocolata
pentru figurine: pasari, flori, oud, iepurasi, ursuleti,
utilizare (turnarea; montarea pe sortimente de torturi si
prajituri; comercializarea figurinelor, ca atare, 1in
ambalaje atractive)

Tehnici de decorare cu decoruri diverse:

- prin turnare: cremele (aveline (rozete), pere, fructe,
Sfrunzulite etc.);

- prin turnare: frisca (aveline, forme diferite, specifice
unor sortimente de patiserie i cofetarie);

- prin glasare (turnare): fondantul;

- prin taiere, decupare si aplicare: fructele confiate
(patratele romburi, triunghiuri etc.

- prin barotare;

- prin aplicare/fixare: martipan modelat, langues de
chat, piscoturti,

- prin turnare, ungere, aplicare: jeleu;

- prin pudrare: zahar farin, pudra de cacao.

montarea  pe

10.1.12.
10.1.13.
10.1.14.
10.1.15.

10.2.13.
10.2.14.
10.2.15.

10.3.6.

Caracterizarea generali a prajiturilor: valoarea
nutritivd §i gustativd, locul si rolul in alimentatie,
tehnologia generala, clasificare, criterii care stau la baza
clasificarii, sortimentul, condifii de calitate, defecte,
cauze, remedieri;

Semipreparatele de cofetarie specifice sortimentelor de
prajituri;

Tehnologia generala si specifica de pregatire a
prdjiturilor — succesiunea operatiilor tehnologice de
asamblare a semipreparatelor si de finalizare a
produselor;

Sortimente de prajituri: pe baza de blat alb, blat
colorat, cu frisca, cu foi de rulada, cu foi Dobos, cu foi
Alcazar si Richard, din coji indiene, cu coji Merengues
si specialitati de ciocolata.

10.1.16.
10.1.17.

10.2.16.
10.2.17.

10.3.7.

Caracterizarea generala a torturilor: valoarea nutritiva
si gustativd, locul si rolul in alimentatie, tehnologia
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URI 10. Realizarea produselor de

cofetarie
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
10.1.18. 10.2.18. generald, clasificarea, criterii care stau la baza
10.1.19. clasificarii, sortimentul, conditii de calitate, defecte,
10.1.20. cauze, remedieri.
Semipreparatele de cofetarie necesare obtinerii
diferitelor sortimente de torturi.
Tehnologia de pregatire a torturilor — succesiunea
operatiilor tehnologice de asamblare a semipreparatelor
si de finalizare a torturilor;
Sortimentul de torturi:
- pe baza de blat alb,
- pe baza de blat colorat,
- din foi Dobos si foi Richard,
- torturi pe baza de frisca,
- torturi cu ciocolata,
- torturi pentru aniversare,
- torturi fantezie,
- torturi piese.
10.1.21. 10.2.19. 10.3.8. Calitatea prajiturilor si torturilor:
10.1.22. 10.2.20. - Indici / caracteristici de calitate, valoarea nutritiva,
valoarea energeticd a produselor de cofetarie,

- Siguranta alimentara a prajiturilor si torturilor,
factori de risc specifici in consumul de produse de
cofetarie,

- Transformari ce au loc in timpul obtinerii prajiturilor
si torturilor.

Calculul valorii nutritive si energetice a prajiturilor si
torturilor, valoarea nutritiva a diferitelor sortimente de
prajituri si torturi.
10.1.23. 10.2.21. 10.3.9. Caracterizarea generala a inghetatelor: valoarea
10.1.24, 10.2.22. 10.3.10. nutritiva, caloric, locul si rolul in alimentatie;
10.1.25. 10.2.23. Materii prime si semipreparate necesare pregatirii
10.1.26. sortimentelor de inghetata;
Tehnologia generala de pregatire a sortimentelor de
inghetata si tehnologiile specifice pregatirii diferitelor
sortimente de inghetata;
Verificarea calitatii inghetatelor prin examen
organoleptic.

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 scoald sau la operatorul economic)

v" Dotarile specifice sililor de clasa;
v Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si

de documentare;

v" Dotari specifice laboratoarelor de cofetarie;

Calificarea profesionala: Cofetar — patiser
Domeniul de pregétire profesionald: Turism si alimentatie
Domeniul pregétirii de baza : Alimentatie

18




v' Materii prime si auxiliare necesare prepararii semipreparatelor de cofetirie si patiserie, a
prajiturilor, torturilor si inghetatelor, conform retetelor de fabricatie;

v Materii prime si auxiliare necesare prepararii elementelor de decor folosite in patiserie -
cofetarie;

v" Flipchart, markere;

v Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

v' Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii;

v’ Fise de lucru si fise de evaluare;

v’ Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile

planificate.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Produse de cofetarie” trebuie sa fie abordate intr-o maniera integrata,
corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.

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 ,,Produse de cofetirie” are o structura flexibild, deci poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se desfasura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de invatamant
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.

Pregdtirea 1n cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de Invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activitati de invatare vizeaza:

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

* imbinarea si alternanta sistematica a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

* insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Produse de cofetarie” sunt din categoria:
e Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de
invitare si cunoastere
e Competenta de a invata sa inveti
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Profesorul trebuie sa promoveze experiente de invatare prin conginuturi si activitati, cat mai variate
care sa sustina dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode inovative de predare-invitare, fixare-sistematizare,

rezolvare de

probleme, stimularea creativititii, care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Metode de predare-invdtare

Metode de fixare si sistematizare
a cunogtintelor si de verificare

Metode de rezolvare de probleme
prin stimularea creativitatii

Metoda predarii/invatarii
reciproce

Harta cognitiva sau harta
conceptuala

Brainstorming

STAD (Student Teams
Achievement Division)

Matricea conceptuala

Explozia stelara

Metoda Jigsaw (Mozaicul)

Lanturile cognitive

Metoda Palariilor ganditoare

Cascada

Diagrama cauzelor si a efectului

Caruselul

TGT- Metoda turnirurilor intre
echipe

Panza de paianjen (Spider map —
Webs)

Studiul de caz

Metoda schimbarii perechii
(Share-Pair Circles)

Tehnica florii de lotus

Phillips 6/6

Metoda piramidei / bulgarelui de
zapada

Metoda R.A.1.

Tehnica 6/3/5

Metoda Jurnalului

Metoda Delphi

Pentru eficientizarea activitatilor de instruire practica, din cadrul acestui modul recomandam
utilizarea Jurnalului de practica, document simplu de gestionat atat de catre cadrele didactice cat si
de catre tutorii de practica, de la agentii economici unde elevii isi desfasoara stagiile de practica.

Jurnalul de practica este In egald masurd o metodd de fixare si sistematizare a cunostintelor si
deprinderilor cat si o metoda eficientd de verificare a masurii in care elevul si-a realizat sarcinile de
lucru in conditiile specifice desfasurarii activitatii practice.

Cunostinte | Abilitati | Atitudini Continuturile invatarii
10.1.12. 10.2.13. 10.3.6. | Caracterizarea generala a prajiturilor: valoarea nutritiva
10.1.13. 10.2.14. si gustativa, locul si rolul in alimentatie, tehnologia
10.1.14. 10.2.15. generala, clasificare, criterii care stau la baza clasificarii,
10.1.15. sortimentul, conditii de calitate, defecte, cauze, remedieri;

Semipreparatele de cofetarie specifice sortimentelor de
prajituri;

Tehnologia generala si specifica de pregétire a prajiturilor
— succesiunea operatiilor tehnologice de asamblare a
semipreparatelor si de finalizare a produselor;

Sortimente de prajituri: pe baza de blat alb, blat colorat,
cu frisca, cu foi de rulada, cu foi Dobos, cu foi Alcazar si
Richard, din coji indiene, cu coji Merengues si specialitati
de ciocolata.

Clasa: a XI —a, stagii de practica

Elev:

Perioada:

Locatie (Operator economic si departament):

JURNAL DE PRACTICA
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Modul 2: Produse de cofetirie
Tema: Tehnologia prajiturilor din foaie de rulada

In jurnalul de practica, elevul va completa urmaitoarele informatii:
1. Care sunt principalele activitati relevante pentru modulul de practica pe care le-ati observat
sau le-ati desfasurat ?

Activitati observate Activitati desfasurate

2. Ce ai Invatat sa faci pentru atingerea competentelor/rezultatelor Tnvatarii?

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

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

Observatiile cadrului didactic:

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
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregétire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
d. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregatire al elevului.
e. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invatdrii.
» Planificarea evaludrii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitdndu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
f. Finala
= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
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Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am Invatat;
e Brainstorming.
Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Fise de monitorizare a progresului;

Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor ;

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;

Lista de verificare a proiectului;

Brainstorming;

Planificarea proiectului;

Mozaicul,

Fisa de observatie;

Jurnalul elevului;

Teme de lucru;

Prezentare.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

Proiectul - prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunziatoare 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;

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

Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare, etc.

Probele practice — ofera posibilitatea evaluarii capacitatii de aplicare a cunostintelor teoretice
in rezolvarea unor probleme practice.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini

10.1.12. Caracterizarea

10.2.13. Alegerea 10.3.6.Implicarea activa,

generala a prajiturilor din punct
de vedere al valorii nutritive si
gustative, a locului si rolului in
alimentatie;

10.1.13. Prezentarea

semipreparatelor de cofetarie
necesare pentru pregatirea
diferitelor categorii de prajituri;

10.2.14. Obtinerea diferitelor

individual si in echipa de lucru,
pentru pregatirea prajiturilor,
conform procesului tehnologic
specific si pentru remedierea
eventualelor defecte
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Cunostinte

Abilititi Atitudini

succesiunii operatiilor specifice
tehnologiei generale;

10.1.14. Clasificarea
sortimentul de prajituri;
10.1.15. Precizarea conditiilor
de calitate, a defectelor, a
cauzelor si posibilelor
remedieri.

categorii de prajituri pe baza
retetarelor specifice, conform
proceselor tehnologice munca.
corespunzatoare;

10.2.15. Efectuarea
remedierilor necesare pentru
eventualele defecte aparute la
obtinerea prajiturilor.

identificate, In conditii de
igiend, securitate si sigurantd in

Activitate: Instruire practici — Obtinerea Ruladei Diplomat
o Activitatea va fi analizata pe baza unei Fise de observatie, conceputa pentru a fi utilizata atat la

o Criterii de realizare si ponderea acestora

interevaluare intre colegii din echipa de lucru cat si de cadrul didactic sau tutorele de practica.

Nr. Criterii de realizare si . .. . . Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 20% | Stabilirea necesarului de materii prime, in 50% 10p
planificarea sarcinii cantitatile mentionate, pe baza retetarului.
de lucru Selectarea ustensilelor, echipamentelor si 25% 5p
vaselor necesare.
Pregatirea rationala si eficienta a locului de | 25% 5p
munca.
2. | Realizarea sarcinii de | 50% | Prelucrarea primara a materiilor prime si 20% 10p
lucru auxiliare, dozate conform retetei.
Obtinerea foii de rulada, a sarlotei si a 20% 10p
friscdi batute.
Efectuarea operatiilor tehnologice de 20% 10p
obtinere a Ruladei Diplomat.
Montarea produsului in obiecte de inventar | 20% 10p
adecvate, respectand conditiile de igiena.
Efectuarea curdteniei la locul de munca. 10% 5p
Respectarea conditiilor de sanatate si 10% 5p
securitate in munca si de igiena, specifice
operatiilor executate, a circuitului deseurilor
si a regulilor de protectia mediului.
3. | Prezentarea si 30% | Utilizarea corecta si coerenta a termenilor de | 33% 10
promovarea sarcinii specialitate, in mesajele orale transmise.
realizate Argumentarea corectd a sarcinilor de lucru | 33% 10
realizate pentru obtinerea produsului Rulada
Diplomat.
Caracterizarea produsului obtinut din punct | 34% 10
de vedere al indicilor de calitate.
Total 100 p
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Activitate de instruire practica
Cerinta: Grupati in echipe formate din 3 elevi, preparati un blat alb, utilizand materiile
prime (oua, faina, zahar, apa, aromatizant), ustensilele si utilajele puse la dispozitie in laboratorul
cofetariei.
Fiecare dintre colegii din echipa vor aprecia activitatea voastra, la fel si cadrul didactic/
tutorele de practica. Aprecierea se va face cu Da sau (\) daci cerinta a fost realizatd in proportie de
75% si cu Nu sau (X), daca cerinta nu a fost realizatd in procentul amintit mai sus.

Nr. Cerinte Evaluare Evaluare Rezultat cadru
crt. Coleg 1 Coleg 2 didactic
1 Incadrarea in grupa a semipreparatului:
- ,Semipreparate din ou si faina”
2 Precizari privind | - se utilizeaza de regula a
utilizarea doua zi de la obtinere;
»blatului alb”: | - prepararea prajiturilor si
torturilor din blat alb
3 Organizarea locului de munca:
- pregatirea mesei de lucru;
- alegerea si boluri;
pregatirea tava;
ustensilelor tel / mixer / robot ;
specifice: palete;
pahar gradat si cantar;
gratar;
- verificarea utilajului de prelucrare termica
(stare de curatenie, starea de functionare)
4 - realizarea semipreparatului ,, blat alb”

(respectarea etapelor tehnologice de obtinere)

- dozarea materiilor prime

- operatii - igienizarea oualor;
preliminare: - separarea de coaji si
separarea albug — galbenus
- cernerea fainii
- pregdtirea tavii
- operatii - amestecarea galbenusurilor
tehnologice: cu zahar i aromatizanti;

- baterea albusurilor;

- amestecarea galbenusurilor
cu albusurile batute spuma si
cu faina;

- turnarea compozitiei in tava
de copt;

- coacerea blatului;

- racirea $i repaus.
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Precizari privind utilizarea fisei de observatie, sugerata ca instrument de evaluare
continua sau finala:

- in exemplul dat se observa ca fisa de observare urmareste modul in care elevul 1si
demonstreaza deprinderile formate pentru obtinerea blatului alb;

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

- la punctul 3 s-au inscris conditiile de lucru, ustensilele si utilajele specifice numai obtinerii
sortimentului de semipreparat din ou si faina ,,blat alb”;

- daca evaluarea se va realiza prin exercitii practice sau probe practice si pentru celelalte
sortimente de semipreparate de cofetarie, se recomanda intocmirea fiselor de observare, cu
particularitatile care deriva din specificul tehnologiei fiecarui sortiment;

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

- acest model de fisa de observare se poate adapta si la alte rezultate ale invatarii de acelasi

tip;
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MODUL IIl: COMERCIALIZAREA PRODUSELOR DE PATISERIE-
COFETARIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Comercializarea produselor de patiserie—cofetirie”, componenta a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionala Cofetar — patiser din domeniul de
pregatire profesionala Turism si alimentatie, domeniul de pregatire generala Alimentatie.
Modulul are alocat un numar de 60 ore/an, conform planului de invatamant, din care :

= 60 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Comercializarea produselor de patiserie—cofetarie” este centrat pe rezultate ale
invatarii si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii
in una din ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3,
din domeniul de pregatire profesionalda Turism si alimentatie, domeniul pregatirii generale

Alimentatie, sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 11. Expunerea si
comercializarea produselor de
patiserie — cofetirie

Continuturile invatarii

Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
11.1.1. 11.2.1. 11.3.1. Echipamente pentru etalare: vitrine frigorifice modulate, cu
11.1.2. 11.2.2. 11.3.2. mai multe nivele, pentru produse de cofetarie; vitrine calde de
11.1.3. 11.2.3. 11.3.3. expunere, mese calde, pentru produse de placintarie; vitrine
11.1.4. 11.2.4. pentru produse de patiserie; spatii frigorifice;
11.1.5. 11.2.5. Ustensile si suporturi pentru etalare: sinii, capse, chese, tavi,
11.1.6. 11.2.6. platouri, cartoane dantelate, bomboniere, cosulete, cutii
11.2.7. decorative, recipiente transparente din sticla sau material
11.2.8. plastic, suporturi speciale pentru torturi supraetajate;

Conditii de etalare: dispunerea produselor in vitrine,
respectand vecinatatea admisa si conditiile igienico-sanitare;
Echipamente pentru depozitare: vitrine frigorifice modulate,
cu mai multe nivele, pentru produse de cofetarie; spatii
frigorifice (0° ... + 4° C); inciperi curate, aerisite, fard mirosuri
striine, temperatura +15° ... +17° C, pentru produsele de
patiserie;

Suporturi pentru péastrare si depozitare: rafturi, camere
frigorifice cu rafturi; sinii, capse, tavi, platouri,

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

Rolul etalarii produselor de patiserie-cofetarie: publicitatea
la locul vanzarii prin punerea in valoare a produselor;
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URI 11. Expunerea si
comercializarea produselor de
patiserie — cofetirie

Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini

Continuturile invatarii

furnizarea informatiilor despre caracteristicile produselor;
stimularea vizuald a clientilor; realizarea unui cadru agreabil si
estetic in interiorul unitatii (cofetarie, patiserie);

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

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

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

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

Tehnica de comercializare a produselor: etichetare corecta;
vanzare clasicd; expozifii cu vanzare de patiserie-cofetarie.

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)

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

Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;
Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare

v Dotirile specifice salilor de clasa;
v
v Flipchart, markere;
v
v
activitatii.
v

Dotari specifice laboratoarelor de cofetarie — patiserie;
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v Echipamente specifice pentru ambalarea si expunerea produselor de cofetirie —
patiserie;

v’ Cataloage electronice si filme didactice;

v' Materii prime si auxiliare necesare prepararii semipreparatelor de cofetarie si patiserie, a
decorurilor, a prajiturilor, torturilor si inghetatelor, conform retetelor de fabricatie;

v Fise de lucru si fise de evaluare;

v' Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile

planificate.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Comercializarea produselor de patiserie—cofetarie” trebuie sa fie
abordate Intr-o manierd integratd, corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al
elevilor.

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 ,,Comercializarea produselor de patiserie—cofetarie” are o structura flexibila, deci poate
incorpora, 1n orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se
recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practica din unitatea de invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor
mentionate mai sus.

Pregitirea in cabinete/laboratoare tehnologice/ateliere de instruire practici din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.

Se recomandad abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de Invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activitati de invatare vizeaza:

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

* imbinarea i alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

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

Competentele cheie integrate in modulul ,,Comercializarea produselor de patiserie — cofetarie”
sunt din categoria:
e Competenta de a invata sa inveti
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invéatare si
cunoastere
e Competente sociale si civice
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Profesorul trebuie sa promoveze experiente de invatare prin continuturi si activitati, cat mai variate
care sa sustina dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode inovative de predare-invitare, fixare-sistematizare,

rezolvare de

probleme, stimularea creativitatii, care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Metode de predare-invdtare

Metode de fixare si sistematizare
a cunogtintelor si de verificare

Metode de rezolvare de probleme
prin stimularea creativitatii

Metoda predarii/invatarii
reciproce

Harta cognitiva sau harta
conceptuala

Brainstorming

STAD (Student Teams
Achievement Division)

Matricea conceptuala

Explozia stelara

Metoda Jigsaw (Mozaicul)

Lanturile cognitive

Metoda Palariilor ganditoare

Cascada

Diagrama cauzelor si a efectului

Caruselul

TGT- Metoda turnirurilor intre
echipe

Panza de paianjen (Spider map —
Webs)

Studiul de caz

Metoda schimbadrii perechii
(Share-Pair Circles)

Tehnica florii de lotus

Phillips 6/6

Metoda piramidei / bulgarelui de
zapada

Metoda R.A.1.

Tehnica 6/3/5

Organizatorul grafic

Metoda Delphi

Metoda Studiul de caz

Studiul de caz reprezinta o metodd de confruntare directa a participantilor cu o situatie reala,
autentica, luatd drept exemplu tipic, reprezentativ pentru un set de situatii si evenimente

problematice
Desfasurare

» Se precizeaza tema activitatii si conditiile de desfasurare;
» Se prezinta situatia concreta,

» Se ofera elevilor o fisa de lucru pentru structurarea informatiilor obtinute;
> Se solicita elevilor sa completeze individual, fisa de lucru;
» Se discuta cu toti elevii principiile studiului de caz.

Exemplificarea Studiului de caz in vederea dobandirii unor rezultate ale invatarii

Cunostinte | Abilitati

Atitudini

Continuturile invatarii

11.1.4. 11.2.3.

11.3.1.

Rolul etalarii

produselor de

patiserie cofetarie:

publicitatea la locul vanzdrii prin punerea in valoare a
produselor; furnizarea informatiilor despre caracteristicile
produselor; stimularea vizuald a clientilor; realizarea unui
cadru agreabil si estetic in interiorul unitdfii (cofetarie,
patiserie);

Criterii de etalare: dispunerea produselor in vitrine pentru
utilizarea judicioasd a spatiului si vizualizarea tuturor
produselor; iluminarea corespunzdtoare a spatiului vitrinei;
etalarea pe sortimente de produse cu componente
asemanatoare; gruparea produselor in compozitii de linii
(radial, cerc, semicerc, spirale, zigzag etc.) in plan;
respectarea armoniei formelor, culorilor, contrastelor;
ctalarea tematica (elemente florale, simboluri, anotimpuri,
sarbatori, alte evenimente); prezentarea produselor cu
ajutorul etichetelor.
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Activitate: Instruire practica — Expunerea produselor de patiserie- cofetarie
Obiective:
o Sa observe modul in care sunt expuse produsele de patiserie — cofetarie, la operatorul
economic;
Sa identifice aspectele specifice activitatii de expunere a produsele de patiserie — cofetarie;
Sa analizeze aspectele observate si sa le compare cu modelele corecte;
Sa formuleze opinii referitoare la imbunatatirea activitatii,
Sa comunice colegilor rezultatul muncii sale;
o Sa argumenteze propriile informatii.
Mod de organizare a activitatii:
o Activitate individuala.
Resurse materiale:
o Dotarile specifice operatorului economic;
o Fisa de lucru sinteza a studiului de caz;

0 O O O

Durata: Studiul de caz se va derula pe parcursul a cel putin 2 activitati practice la operatorul
economic, iar analiza rezultatelor cu toti elevii, 50 minute

Desfasurare:
Pregatire:
o Elevilor li se comunica tema pentru studiul de caz si li se repartizeaza cate o fisa de lucru;
o Elevii isi analizeaza cu atentie fisele de lucru pentru a raspunde cerintelor.

FISA DE LUCRU
Studiu de caz

Activitatea 1 — Instruire practica

a. Denumirea activitatii: Expunerea produselor de patiserie- cofetirie

b. Denumirea modulului: Comercializarea produselor de patiserie- cofetarie
d. Numele si prenumele elevului:

e. Perioada:

f. Operatorul economic:

1. Observati si analizati, cu atentie, pe parcursul a 2 activitati de instruire practica, modul
in care sunt expuse produsele de patiserie-cofetarie comercializate in unitatile operatorului
economic, in saptdmana de stagiu de practica.

2. Dupa incheierea activitatii de observare, veti completa datele solicitate la cerintele
prezentate in continuare.

3. Dupa finalizarea perioadei in care efectuati studiul de caz veti prezenta aspectele
sesizate si consemnate colegilor de clasa cu care le veti si dezbate.

Categoriile  de produse expuse:

Spatii si mijloace de expunere:

Mentionati daca expunerea este corecta (in conformitate cu regulile de expunere).
[ ]da [] nu. Justificati raspunsul dat.
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- Considerati ca se acorda suficientd atentie expunerii produselor, in unitate?
[ ]da [] nu. Justificati raspunsul dat.

- Exista disfunctionalitati in activitatea de expunere a produselor de patiserie-cofetarie?
[ ]da [] nu. Justificati raspunsul dat.

Care sunt lucrurile care credeti ca s-ar putea imbundtati in expunerea produselor de
patiserie-cofetarie?

Observatii ale cadrului didactic sau tutorelui de practica:

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
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

g. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregatire al elevului.

h. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invitdrii.
» Planificarea evaluarii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
i. Finala
= Realizatd printr-o metodad cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;
e Brainstorming.

Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
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Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Fise de monitorizare a progresului;

Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor specifice;

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;

Lista de verificare a proiectului;

Brainstorming;

Planificarea proiectului;

Mozaicul;

Fisa de observatie;

Jurnalul elevului;

Teme de lucru;

Prezentare.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

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

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

Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare, etc.

Probele practice—ofera posibilitatatea evaluarii capacitatii de aplicare a cunostintelor

teoretice 1n rezolvarea unor probleme practice.
Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora 1n unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate

in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

11.1.4. Descrierea modalitatilor
de expunere si prezentare a
produselor de patiserie-
cofetarie.

11.2.3. Efectuarea expunerii
produselor de patiserie-
cofetdrie in vitrine, respectand
criteriile cadru de etalare.

11.3.1. Manifestarea
responsabilitatii, corectitudinii
si rigurozitatii in etalarea
produselor de patiserie
cofetarie folosind echipamente,
ustensile si suporturi adecvate,
in conditii de microclimat
adecvate.
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Activitate: Instruire practica — Expunerea produselor de patiserie- cofetirie

Activitatea va fi analizata pe baza unei Fise de evaluare, rezultata prin aplicarea criteriilor de
realizare la activitatea derulata.

e C(riterii de realizare si ponderea acestora

Nr.
crt.

Criterii de realizare si
ponderea acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Punctaj

Primirea si 20%
planificarea
sarcinii de lucru

Analizarea sarcinilor de lucru specifice
pentru aprecierea activitdtile de expunere a
produselor de patiserie- cofetarie.

25%

5p

Analizarea modului de stabilire a tehnicilor
de lucru, pentru expunerea produselor de
patiserie- cofetarie.

50%

10p

Urmarirea respectarii normelor de
dezvoltare durabila, a normativelor, regulilor
si reglementarilor privind igiena, sdnatatea si
securitatea muncii in spatiile de expunere
produselor de patiserie — cofetarie.

25%

5p

Realizarea sarcinii | 50%
de lucru

Analizarea respectarii etapelor specifice de
realizare a sarcinii de lucru, pentru
expunere.

40%

Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate
cu cerintele impuse pentru observarea si
analizarea expunerii produselor de patiserie
— cofetarie.

40%

20p

Folosirea corespunzatoare a materialelor si
documentelor specifice analizei expunerii si
comercializarii produselor de patiserie—
cofetdrie.

20%

10p

Prezentarea si 30%
promovarea
sarcinii realizate

Intocmirea corectd a documentelor de lucru
individual si in echipa.

33%

10p

Utilizarea corecta a termenilor de
specialitate in mesajele transmise colegilor
de echipa si clientilor.

33%

10p

Argumentarea eficienta a sarcinilor de lucru
efectuate observarea si analiza expunerii
produselor de patiserie- cofetarie.

34%

10p

Total

100 p
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FISA DE EVALUARE

Evaluator:
Data:
Nr. Criteriul evaluat Punctaj | Punctaj Observatii
crt. maxim | acordat
1 | Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru 5p

aprecierea activitatile de expunere a produselor de
patiserie- cofetarie.

2 | Analizarea modului de stabilire a tehnicilor de 10p
lucru, pentru expunerea produselor de patiserie-
cofetarie.

3 | Urmadrirea respectarii normelor de dezvoltare 5p

durabila, a normativelor, regulilor si
reglementdrilor privind igiena, sdnatatea si
securitatea muncii in spatiile de expunere a
produselor de patiserie — cofetarie.

4 | Analizarea respectarii etapelor specifice de 20 p
realizare a sarcinii de lucru, pentru expunere.
5 | Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu 20 p

cerintele impuse pentru observarea si analizarea
expunerii produselor de patiserie — cofetarie.

6 | Folosirea corespunzatoare a materialelor si 10p
documentelor specifice analizei expunerii si
comercializarii produselor de patiserie — cofetarie.

7 | Intocmirea corecti a documentelor de lucru 10p
individual si in echipa.

8 | Utilizarea corecta a termenilor de specialitate in 10p
mesajele transmise colegilor de echipa si clientilor.

9 | Argumentarea eficienta a sarcinilor de lucru 10p

efectuate observarea si analiza expunerii
produselor de patiserie-cofetarie.

TOTAL 100
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