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PLAN DE INVATAMANT
pentru stagiile de pregitire practica
pentru dobandirea calificirii profesionale de nivel 2

Filiera tehnologici
Domeniul pregitirii de bazi: TURISM SI ALIMENTATIE

Domeniul pregitirii generale: ALIMENTATIE
Calificarea: Cofetar - patiser

Modulul 1. Produse de cofetirie

Total ore: 300
din care Laborator tehnologic 90
Instruire practica 210
Modulul II. Produse de patiserie
Total ore: 240
din care Laborator tehnologic 90
Instruire practica 150
Modulul III. Estetica produselor de cofetiirie- patiserie
Total ore: 120
din care Laborator tehnologic 30
Instruire practica 90
Modulul IV. Comercializarea produselor de cofetirie-patiserie
Total ore: 60
din care Laborator tehnologic 30
Instruire practica 30

Total ore = 6 luni x 4 siaptimani x 30 ore/siptimini = 720 de ore

TOTAL GENERAL: 720 ore

Nota: Stagiile de pregatire practicd pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 2 se vor
desfigura preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibili organizarea stagiilor
de pregdtire practicd la agentii economici, acesta se poate desfasura in unitétile de 1nva;{1rnant care
dispun de resursele complete, necesare in acest scop.




LISTA UNITATILOIS DE COMPETENTE DIN STANDARDELE DE PREGATIRE
PROFESIONALA PE CARE SE FUNDAMENTEAZA CURRICULUMUL

UNITATI DE COMPETENTE TEHNICE SPECIALIZATE

® Realizarea produselor de cofetirie
® Realizarea produselor de patiserie
® Estetica produselor de patiserie-cofetirie

® Expunerea si comercializarea produselor de patiserie-cofetirie
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Modulul I: Produse de cofetirie

1. Noti introductivi

Modulul “ Produse de cofetiirie”’ face parte din stagiul de pregitire practicd de specialitate
in vederea certificdrii pentru calificarea profesionald de nivel 2 ,,Cofetar — patiser” si are alocat un
numdr de 300 ore conform planului de invéatimant, din care:

¢ 90 ore — laborator tehnologic
e 210 ore - instruire practicéd

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

e Realizarea produselor de cofetiirie

C1. Pregiteste semipreparate de cofetérie
C2. Analizeazi calitatea semipreparatelor de cofetérie
C3. Obtine sortimente de prajituri

C4. Obtine sortimente de torturi
C5. Analizeaza calitatea prajiturilor §i torturilor
C6. Realizeazi sortimente de inghetate
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4. Continutul formiirii

Se recomanda urmdtoarea ordine de parcurgere a modulului:
1. Semipreparatele de cofetarie
1.1. Vasele, ustensilele si echipamentele tehnologice folosite 1a pregétirea semipreparatelor,
utilizarea lor
1.2. Materiile prime si auxiliare folosite la pregétirea semipreparatelor de cofetérie
2. Calitatea semipreparatelor de cofetiirie
2.1. Procesele tehnologice specifice semipreparatelor de cofetarie
2.2. Conditiile de calitate ale unor sortimente de semipreparate de cofetirie
2.3. Valoarea nutritiva §i energetica a semipreparatelor de cofetérie
3. Sortimentele de prijituri
3.1. Caracteristicile sortimentelor de préjituri
3.2. Semipreparatele de cofetdrie conform retetelor de prajituri
3.3. Procesul tehnologic de pregitire a préjiturilor
4. Sortimentele de torturi
4.1. Caracteristicile sortimentelor de torturi
4.2. Semipreparatele de cofetarie conform retetelor de cofetirie
4.3. Procesul tehnologic de pregitire a torturilor
5. Calitatea prajiturilor si torturilor
5.1. Conditiile de calitate ale sortimentelor de préjituri si torturi
5.2. Analiza valorii nutritive §i energetice a sortimentelor de prdjituri si torturi
6. Sortimente de inghetata
6.3. Caracteristicile nutritive si senzoriale ale inghetatelor
6.4. Materiile prime si semipreparatele necesare pregitirii sortimentelor de inghetatd
6.5. Procesul tehnologic de pregitire a inghetatelor
6.6. Conditiile de calitate ale sortimentelor de inghetata

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

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandid utilizarea urmétoarelor resurse materiale
minime:
- Dotérile specifice salilor de clasa;
- Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de
lucru si de documentare;
- Dotiri specifice laboratoarelor de cofetarie;
- Materii prime §i auxiliare necesare prepardrii préjiturilor conform nretetelor de
fabricatie.
- Flipchart, markere;
- - Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;
ZweMANEES - Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale




6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Produse de cofetdrie” trebuie si fie abordate intr-o
maniera flexibild, diferentiatd, {inind cont de particularitdifile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul inifial de pregadtire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne 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 COFETARIE” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

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

Pregatirea practicd in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importantd deosebita
in dobandirea competentelor de specialitate.

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

Acestea vizeaza urmaitoarele aspecte:

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

* imbinarea §i o alternantd sistematicd a activitifilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercifiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitdtile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, etc.;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitdi a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;

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

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

fi derulate urmatoarele activitéti de invatare:

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

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

‘ .J '.ﬂ"-w_-n
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Pentru eficientizarea activitatilor de instruire practicd, la toate modulele cuprinse in acest
curriculum recomandim utilizarea JURNALULUI DE PRACTICA, document simplu de gestionat
atat de catre cadrele didactice cat si de cétre tutorii de practicd, de la agentii economici unde elevii
isi desfdsoara stagiile de practica.

JURNAL DE PRACTICA

Clasa:
Elev:

Perioada:

Locatie (Agent economic §i departament):
Modul:

Tema/ Teme:

In jurnalul de practica, elevul va completa urmitoarele informatii:

1. Care sunt principalele activitdti relevante pentru modulul de practicd pe care le-afi

observat sau le-ati desfasurat ?

Activitati observate Activitati desfasurate

2. Ce ai invatat sd faci pentru atingerea competentelor?

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

12




7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va masura eficienfa intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregétire profesionala.

Evaluarea poate fi :

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

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

* Planificarea evaludrii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupad un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

® Va fi realizatd pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanta
s 1a conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregitire Profesionala pentru fiecare rezultat al invatarii.

b. Finald

» Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare §i care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

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

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobéandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.O competenti se va evalua o singura
data.

Evaluarea scoate Tn evidentd mésura in care se formeazd competentele cheie $1
tehnice din standardul de pregitire profesionala.

Propunem in continuare cateva instrumente de evaluare care ar putea fi utl}
acestui modul:



Exemplul: Fisi de observatie

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

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

Nr. Cerinte Evaluarea Evaluarea | Rezultat cadru
crt. | Coleg 1 Coleg 2 didactic
1 Incadrarea in grupd a semipreparatului:
- ,Semipreparate pe bazd de zahdr”
2 Precizéri privind | - se utilizeaza rece $i in
utilizarea cantitafi mici;
»Siropului de - tramparea semipreparatelor
trampat cu din ou si faind utilizate pentru
rom”: prajituri si torturi cu fistic
3 Organizarea locului de munci:
- pregétirea mesei de lucru;
- alegerea si cézénel de cofetdrie;
pregitirea tel;
ustensilelor strecurdtoare;
specifice: pahar gradat;
cantar;
gratar,
lingura;

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

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

- dozarea - cintarirea zaharului;

materiilor prime [ a0 rarea apei;

- mésurarea esentei de rom;

- operatii - alegerea zaharului de
preliminare: eventualele impuritati

- operatii - combinarea zahérului cu
tehnologice: apa ;

- amestecarea compozitiei,
pana la topirea zahérului;

- fierberea zaharului cu apa,
citeva minute;

- strecurarea compozitiei;

~/| - ricirea, la 20 -24° C
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Precizari privind utilizarea fisei de observatie, sugerati ca instrument de evaluare
continua sau finali:

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

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

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

- dacd evaluarea se va realiza prin exercitii practice sau probe practice §i pentru celelalte
sortimente de semipreparate de cofetdrie, se recomandd intocmirea fiselor de observare, cu
particularitatile care deriva din specificul tehnologiei fiecarui sortiment;

- se pot alcdtui fige de observare prin care se evalueazd numai anumite faze tehnologice de
obtinere a unui semipreparat. De exemplu: , Realizati barotul din fondant, avdnd la dispozitie
cantitatea ,,X” de fondant” . In aceasti situatie, in fisa de observare se precizeazi la ,,materii
prime”, fondantul,

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

Exemplu 2: Metoda proiectului

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

Cerinte:
= miniproiectul va fi realizat individual,
= miniproiectul va fi prezentat, celorlalti colegi de clasi si profesorului de specialitate

si/sau a maistrului instructor, pentru a fi evaluat;
= pe baza fisei de mai jos, vd puteti autoevalua miniproiectul si munca desfasuratd

pentru realizarea acestuia.
%

FISA DE AUTOEVALUARE - PROIECT

i Organizarea propriei invatari

| O Am identificat scopurile
| O Mi-am definit sarcinile

|

| Realizarea eficientd a proiectului in echipd
O Am sugerat noi directii i idei

’ O M-am oferit voluntar cind trebuia Indepliniti o sarcini

‘ Cdutarea informatiilor

J

O Am pus intrebari
O Am ciutat elemente pentru proiect
| O Am solicitat clarificiri din partea profesorului si colegilor




' Identificarea resurselor
OO Am gisit si valorificat resurse
O Am oferit fapte si opinii celorlal{i membri ai echipei

Incurajarea membrilor echipei

Am riaspuns entuziast celorlalti

Am invitat orice coleg sé participe

I-am determinat pe ceilalti si se simtd bine

oo

Faciliteazd

discutiile

am ajutat la stabilirea priorititilor si la crearea directa

am ajutat la distribuirea sarcinilor

am ajutat la identificarea schimbérilor necesare §i am incurajat producerea acestor
schimbdri

Ooooo

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

Rezolvarea problemelor :
O am propus munca diferentiati
[0 am cautat solutii alternative
O am ajutat echipa s ia decizii corecte
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Modul II: PRODUSE DE PATISERIE

1. Noti introductivi

Modulul “ Produse de patiserie” face parte din stagiul de pregatire practicd de specialitate
in vederea certificarii pentru calificarea profesionald de nivel 2 ,,Cofetar — patiser” si are alocat un
numér de 240 ore conform planului de invéatimant, din care:

¢ 90 ore — laborator tehnologic
e 150 ore — instruire practica

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

¢ Realizarea produselor de patisserie

C 1. Obtine aluaturi nedospite

C 2. Executa produse specifice din aluat nedospit
C 3. Obtine aluatul dospit

C 4. Executa produse specifice din aluat dospit

C 5. Realizeaza fursecuri din aluaturi

C 6. Realizeazi fursecuri din diferite compozitii

18
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4. Continutul formarii

Se recomanda urmaétoarea ordine de parcurgere a modulului:
1. Caracteristici aluaturilor nedospite:

1.1.Consistenta specifica fiecarui tip de aluat nedospit;

1.2.Caracteristici privind afanarea, porozitatea specificd si elasticitatea;

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

4.1.Aluaturi pentru foi de placinta,

4.2.Aluat oparit,

4.3.Aluat fraged,

4.4 Aluat foietaj (frantuzesc).
5. Adaosuri folosite pentru obtinerea produselor din aluaturi nedospite — zahar farin, ou4,
faind, unt, margarind, fructe proaspete si uscate, nuci, alune, cacao, coloran{i alimentari,
aromatizanti alimentari.
6. Semipreparate pentru produsele din aluaturi nedospite— aluaturi nedospite, umpluturi
diverse, sirop de insiropat, cremé de vanilie, jeleuri de fructe, compoturi de fructe, baroturi
din fructe uleioase, frigci, ciocolatd cuvertura.
7. Echipamente si ustensile: teluri, rizétori, merdenele, palete din lemn si din plastic,
linguri, lingurite, posuri cu dui sau cu gprit, hartie pergament, mixere, vase din inox sau
material plastic de diferite capacitai, tavi de diferite forme si capacititi, cuptoare, frigider.
8. Tehnologii specifice: etape succesive de obtinere a aluaturilor nedospite, a
semipreparatelor si a produselor de patiserie.
9. Sortimente de produse din aluaturi nedospite:

9.1.Din foaie de placintd romaneasca: pldcinte, merdenele strudele;

9.2.Din foaie de placintd greceasca: preparate insiropate §i preparate neinsiropate;

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

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

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

vanilie, cu gem sau marmeladd,

10. Caracteristicile aluatului dospit:

10.1. Consistenta specificé aluatului dospit;

10.2. Elasticitatea;

10.3. Porozitatea;

10.4. Calitatea impusa materiilor prime;

10.5. Respectarea: raportului fdind — drojdie, a cantitifii de zahdr si grasime din reteta;

10.6. Respectarea temperaturii de lucru si de coacere.
11. Materii prime: fiind, drojdie, lapte, zahdr, oud, grisimi, sare, aromatizanti alimentari
adaosuri specifice;
12. Procesul tehnologic de obtinere a aluatului dospit — succesiunea fazelor tehnologice,
conform metodei de obtinere a aluatului dospit: directe si indirecte;
13. Semipreparate si adaosuri pentru produsele din aluat dospit: aluat dospit, crema de
nuci, crema de mac, umpluturi specifice pe bazéd de branza, sirop de insiropat, zahér farin §i
tos, marmelada, pastd de fructe, gem, rahat, pudrd de nuci, branza de vaci, ous, M
margarind, cacao, aromatizanti alimentari. /c\
14. Echipamente si ustensile: teluri, razitori, merdenele, palete din lemn 1x?11n plasﬁpn ) /?»\-
linguri, lingurite, posuri cu dui sau cu gprif, hirtie pergament, mixere, vase de dxfent’ﬂ* ':E:
capacititi, tdvi de diferite forme si capacitifi, cuptoare, frigidere; : 4
15. Procesul tehnologic — succesiunea fazelor tehnologice specifice;
16. Sortimente de produse din aluat dospit:
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16.1. Sortimente de produse portionate: gogosi, cornuri, brdnzoaice, briosi

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

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

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

17.2. Semipreparate: baroturi;

17.3. Adaosuri: marmelada, gem, gilbenus de ou, zahdr farin gi tos, miez de nuca maécinat,

chimen, sare, branza de vaci, cagcaval, margarina.
18. Sortimente de fursecuri din aluat:

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

18.2. Din aluat frantuzesc (foietaj): Fundulite cu nuci, Ochelari, Pai parmezan, Grileuri,
Palmieri, etc;
19. Tehnologii specifice: etape succesive de obtinere, specifice fiecdrui sortiment de
fursecuri din aluat;
20. Compozitii pentru fursecuri pe bazi de: grisimi, albug, fructe uleioase, frigca.
21. Semipreparate: din ou si fdina (diferite foi), creme, frigcd, ciocolatd cuverturd, baroturi,
fondant, fructe confiate, jeleu, elemente de decor.
22. Adaosuri: marmeladd, gem, zahér farin §i tos, miez de nucé jumatati si mécinat, stafide,
coloranti §i aromatizanti alimentari.
23. Sortimente de fursecuri din compozitii:

23.1. Pe bazd de grasimi: gpritate, paleuri, four, checur;

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

23.3. Pe bazéa de albusuri: bezele diferite;

23.4. Pe baza de nuci: pricomigdale, capsule pistache §i orange, tuilles filé;

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

Continurile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfdgurarea de lucrari

de laborator i de instruire practicd.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandi utilizarea urmdatoarelor resurse materiale

minime:
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Dotarile specifice sélilor de clas;

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

Flipchart, markere;

Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

Aparaturd pentru multiplicarea figselor de lucru, de evaluare §i a altor materiale
necesare activitafii.

Dotéri specifice laboratoarelor de patiserie;

Materii prime si auxiliare necesare prepardrii aluaturilor, produselor din aluaturi
si fursecurilor, conform nrefetelor de fabricatie.

Dotéri specifice si obiecte de inventar din sala de servire gi spatiile destinate
servirii.

Filme didactice.

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

Continuturile programei modulului ,,Produse de patiserie” trebuie si fie abordate intr-o
manier3 flexibild, diferenfiatd, {inand cont de particularititile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul inifial de pregitire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
confinutul 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 cétre colectivul instruit.

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

Pregdtirea practicd in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importanti
deosebitd In dobandirea competentelor de specialitate.

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 fiecirui elev.

Acestea vizeaza urmaitoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invatare (auditiv, vizual,
practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;
= Tmbinarea §i o alternan{d sistematicd 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 solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, etc.;

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

® insugirea unor metode de informare si de documentare independenti, care oferd deschiderea
spre autoinstruire, spre Invéjare continué.

Pentru atingerea obiectivelor i dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului,
pot fi derulate urmatoarele activitagi de invatare:

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

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

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Produse de patiserie”,
sugeram citeva exemple de activitdfi de invatare:

Activitatea 1 — Instruire practici
b. Denumirea modulului: Produse de patiserie

c. Timpul alocat efectudrii activititii: 240 minute

d. Numele si prenumele elevului:

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

Sarcini de lucru:

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

2. Fiecare grupa va pregiti, respectand reteta, 10 bucéti Coji de savarine.

3. Elevul care indeplineste rolul de observator intocmeste fisa de observare, atribuind o steluta
,»¥”, daca sarcina a fost indeplinitd 25%, doui stelute ,,% ¥, dacd sarcina a fost realizatd 50%,
trei stelute ,, 5 % 5% pentru 75%, si 4 stelute ,, % ¥ ¢ % pentru 100%.

4. Fisa de observare se predd cadrului didactic / tutorelui de practicd, acesta o poate utiliza ca

instrument de evaluare, conertind stelutele in punctaj.

FISA DE OBSERVARE
Sarcina de lucru Realizat efectiv Realizat 100%
Pregitirea locului de munca X $% A S4 ¢
Pregitirea ustensilelor necesare: plangetd, cana, JA@* Sk S

linguri, héartie pergament, mixer, vase de diferite
capacitdti, tavd, forme pentru cojile de savarine,
cuptor;

Dozarea corectd a materiilor prime conform retetei: Yoy veve
faind, zahdr, lapte, drojdie, ulei, oud, rdzdturd de
lamaie, vanilie, sare

Pregitirea maielei — fermentarea I A A G g ¢

Obtinerea aluatului dospit, respectind succesiunea Yo e e
operatiilor: amestecare, omogenizare, framantare,
fermentare (dospire) all — a

Verificarea consistentei (moale) a aluatului dospit A Bk G o
Portionarea aluatului in formele speciale pentru coji X QAR S4 ¢
Supravegherea fermentarii finale a III —a, in forme Y Yo Yo vk
Supravegherea coacerii cojilor X QA 4k g ¢
Scoaterea din forme a cojilor, rdcirea §i pregitirea XG4 RA g4

éstrare

operatiilor de curdtenie si igiend la locul de Yo Yo Yook

In echipd, cu celelalte echipe si cu cadrul Yo Yo e Y
orele
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Activitatea 2 — Laborator tehnologic — Mapa elevului

a. Denumirea activititii: Aluaturi nedospite si produse din aluaturi nedospite
b. Denumirea modulului: Produse de patiserie
c. Timpul alocat efectudrii activititii: conform planificérii

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

Cerinta: Pregdtifi 0 mapd care sd confind toate probele prin care demonstrafi cd v-afi
Jormat deprinderile necesare obfinerii aluaturilor nedospite si produselor din aluaturi nedospite.
(Cerinta va fi anuntati la inceputul perioadei de stagiu)

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

Ca dovezi se pot folosi:

o fise tehnologice,

o fise de lucru,

o fise de autoevaluare,

o miniproiecte,

o prezentarea practicd si orald a miniproiectelor, etc.

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

Rezultatele activitatilor desfasurate i ale evaluarilor, colectate atit de catre indrumétorul de
practicd, cét si de catre elev, trebuie strinse si organizate Intr-un anumit loc, astfel incat informatiile
sd poaté fi regésite cu usurinta.

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

Mapa elevului ar mai putea contine:

e Rezultate ale lucririlor de evaluare efectuate pentru teme din domeniul profesional sau
abilititi cheie;

e Rezultate ale activitéfilor de autoevaluare si dovezi ale discutiilor i activitatilor care au
avut loc, chiar §i CD-uri cu imagini si filmulete din timpul activitétilor;

¢ Opiniile elevilor privind activitétile desfasurate;
Comentarii ale profesorului privind atitudinea si rezultatele elevului.




7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmaéreste masura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea poate fi :

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

invdtdrii.

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

= Planificarea evaludrii trebuie s aibd loc intr-un mediu real, dupé un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

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

b.finald

s Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invidtare si care informeazid asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilititilor si atitudinilor.

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

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele gcolare ale elevilor, activititile
extrascolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.O competentd se va evalua o singura

A Eval
/= tepice d

{,;f ij i g |
km 7%y Propunes

jatea scoate in evidentd masura In care se formeazd competeniele cheie si competentele
in stgndardul de pregatire profesionala.
(¥4

- in continuare céteva instrumente de evaluare care ar putea fi utilizate in cadrul
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Exemplu 1: Metoda proiectului — Brosura de prezentare

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

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

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

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

STRUCTURA BROSURII

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

Pag. 3. Fursecuri pe baza de frigca

Pag. 4. Fursecuri pe bazé de albusuri

Pag. 5. Fursecuri pe bazé de nuci

Pag. 6. Fursecuri pe baza de foi Dobosg si rulada
Pag. 7. Fursecuri din aluat fraged

Pag. 8. Fursecuri din aluat frantuzesc (foietaj)

Pentru realizarea brogurii elevii vor fi sprijiniti sd aleagé corect sursele de informare §i sa
asocieze corect informatia scrisd cu imaginile, valorificand spatiul oferit de structura unei brosuri
realizate In Word.

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

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

FISA DE EVALUARE A PRODUSULUI FINAL

EVALUATOR:
Punctaj Punctaj
ASPECT (DESIGN) maxim acordat
Informatia este usor de citit 0,25
Spatiu este folosit eficient in formatul potrivit 0,25
Este legdtura intre text si graficad 0,5
Informatia este clard, bine structurat si logica 0,5
TOTAL 1,5
Punctaj Punctaj
CONTINUT maxim acordat
Conceptul este prezentat corect d.p.d.v. stiintific 1
Terminologia folosita este corectd 05 A Toki\
Secventele alese conduc spre raspunsul pentru intrebarea unitaii 155 [ N
TOTAL 2,55 ) '
Pungtaj
CONTINUTUL STIINTIFIC maxim ;. |-
S-a stabilit ipoteza 0,5\ “
S-au identificat etapele stiinfifice 0,5 |
S-a desfasurat documentarea diversificata 1
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Datele au fost prelucrate si s-a finalizat produsul

TOTAL 3
Punctaj Punctaj
COMUNICARE maxim acordat
Ideile sunt comunicate eficient 0,5
Sunt respectate regulile de scriere (tehnoredactare) si ortografie 0,5
Textul este creativ 0,5
Bibliografia este precizatd corespunzétor 0,5
TOTAL 2
Punctaj din oficiu: 1
PUNCTAJ TOTAL: 10

Exemplu 2: Evaluare curenti - Instruire practici — Evaluarea atitudinii i

comportamentului profesional.
FISA DE EVALUARE

Nume candidat:

Nume evaluator:

EXERCITIU: Completeaza, prin bifare, fisd de apreciere de mai jos referindu-te la calitatea
comportamentului profesional al colegilor tdi de echipd, pe parcursul efectudrii sarcinilor de lucru la
obtinerea produselor din aluat opdrit. Nu bifa pentru elevul cu numérul care ti-a fost atribuit in

structura echipei.

Elemente pentru apreciere Elevl: Elev 2:

Elev3:

Elev4:

Tinuti

Atitudine fati de munci

Respectarea sarcinilor de
lucru

Atitudine fata de colegi

Atitudinea fata de cadru

didactic

Calitatea umani

Maiestrie profesionala

o\

>

8,

o 093]

\
bml}fghbpg?feswnal

“3
&

et

30




Solicitudinea

Observatii cadru didactic / tutore:

Se va aprecia méasura in care elevul este capabil sa isi evalueze corect si obiectiv colegii cu
care lucreaza in echipa. Fisa de evaluare poate fi aplicatd pentru mai multi sau mai putini elevi, iar o
fisd identicd va fi completatd de cétre cadru didactic si comparati cu cea a elevilor.

Rezultatul va fi stabilit in functie de procentul de calificative, foarte bine, bine, satisficitor
si nesatisfacator obtinute de cétre fiecare elev in parte.
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Modulul IIT: Estetica produselor de cofetirie — patiserie

1. Noti introductivia

Modulul “ Estetica produselor de cofetirie — patiserie” face parte din stagiul de pregitire
practicd de specialitate In vederea certificérii pentru calificarea profesionald de nivel 2 ,,Cofetar -
patiser” si are alocat un numir de 120 ore conform planului de invitamaint, alocate instruirii
practice:

e 30 ore — laborator tehnologic
e 90 ore - instruire practica

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

o Estetica produselor de patiserie-cofetirie

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

C 3. Obtine elemente de decor din pastiaj

C 4. Realizeaza elemente de decor din ciocolatd

C 5. Executi elemente de decor din crema, fructe confiate, fondant si baroturi
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4. Continutul formérii

Se recomanda urmétoarea ordine de parcurgere a modulului:

1. Rolul elementelor de decor: finisarea préjiturilor §i 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 §i imaginatia lucratorului
2. Caracteristicile organoleptice ale elementelor de decor: imit# 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, prezinta luciu corespunzator
texturii; gustul, aroma si mirosul specifice materiilor prime
3. Cerinte pentru armonizarea decorului cu produsul:
3.1. Referitoare la elementul de decor: respectarea armoniei de colori, méirime (raport optim
volum/gramaj), mod de aplicare, montare, fixare, turnare;
3.2. Caracteristicile produsului: forma, structura semipreparatelor, coloritul semipreparatelor,
marimea de patiserie-cofetérie (suprafetei de decorat), tipul de glazura, iniltimea produsului;
3.3. Caracteristici tehnologice: obfinute la rece — frisca, fructe confiate, crema, baroturi; elemente
de decor obtinute la cald din: zahdr, pastiaj, ciocolatd, fondant, martipan.
4. Materii prime pentru elementele de decor din zahir: zahir, api, glucozd (otet sau crem-
tartar), coloranti alimentari;
5. Ustensile folosite pentru obtinerea elementele de decor din zahir: vase, site, masd marmura,
linguri inox, tifon, cutii;
6. Tehnologia specifici de obtinere a elementele de decor din zahar:
6.1. Obtinerea siropului de zahar (fierbere); impértirea in buciti; colorarea; tablarea manuala;
6.2. Mmodelarea manuala in: flori, frunze, tije, fructe, cosulete, grilaje, ,.farfurii”, casete;
6.3. Utilizare: montarea pe sortimente de prajituri i torturi
7. Materii prime pentru elementele de decor din pastiaj: fondant, lapte praf, coloranti alimentari;
8. Ustensile folosite pentru obtinerea elementele de decor din pastiaj: vase, site, masd marmura,
linguri inox, cutii;
9. Tehnologia specifici de obtinere a elementele de decor din pastiaj:
9.1. Obtinerea compozitiei (la rece) prin friméntare;
9.2. Impirtirea in buciti si colorarea;
9.3. Divizarea 1n bucéfi mici;
9.4. Modelarea manuald in: trandafiri, narcise, violete, flori de mdr, flori de nu-md-uita,
frunzulite, tije etc
9.5. Utilizare: montarea pe sortimente de prajituri i torturi
10. Rolului elementelor de decor din ciocolati: aplicarea ei pe orice glazurd §i pe orice culoare;
decor, atit pentru partile laterale cat si pentru suprafata prédjiturilor/torturilor si glazuri;
completeazd valoarea energeticd §i calitdtile gustative ale prajiturilor/torturilor la care se
asociazi.
11. Elemente necesare la obtinerea elementelor de decor din ciocolata:
11.1. Materii prime: ciocolata cuvertura, ulei;
11.2. Ustensile: vase, linguri inox, cornet din hértie pergament sau celofan, fasii de hartie, hartie
pergament, cutite, forme de metal sau material plastic special, tifon;
12. Telmgfpg‘a speclficﬁ de obtmere a elementele de decor din pastiaj:
/) i’F’lmdlZ&I‘B& iocolatei la 40°C;
13‘2 2.|Glasgrea tojk{a sau partiald a produselor; turnarea sub forma de: gratar simplu, gratar
( z Lb?dgﬁl;gran:
‘:12 3. mareﬁ cmculatel in forme geometrice;
\fg 4, Um reﬁaf.ﬁ)‘rmelor cu ciocolatd pentru figurine: pdsdri, flori, oud, iepurasi, ursuleti

13 Gtili¥arsa }‘l /tnentelor de decor din ciocolata: turnarea; montarea pe sortimente de torturi §i
%&A“é \sthhe
pr

ercializarea figurinelor, ca atare, in ambalaje atractive.
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14. Compozitii i produse pentru decor:

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

14.2. Fructe confiate: armonizate cu produsul

14.3. Fondant: armonizat cu produsul

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

produselor de patiserie cofetirie

14.5. Compozitii diverse: frigcd, martipan, langues de chat, pigcoturi, zahir farin pudra de cacao

15. Ustensile folosite: vase, site, linguri inox, pos cu sprit, cornet din hartie, blat din lemn, cutite,
forme metalice mici, merdenea, razétori, plangeta, magind speciald pentru fileuri, magina
speciald de barot

16. Tehnici de decorare:

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

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

patiserie §i cofetdrie);

16.3. Prin glasare (turnare): fondantul;

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

16.5. Prin barotare;

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

16.7. Prin turnare, ungere, aplicare: jeleu

16.8. Prin pudrare: zahdr farin, pudrd de cacao

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

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandd utilizarea urmétoarelor resurse materiale
minime:

- Dotirile specifice slilor de clas,

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

- Flipchart, markere;

- Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

- Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, de evaluare §i a altor materiale
necesare activitatii.

- Dotari specifice laboratoarelor de cofetérie — patiserie;

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

- Cataloage electronice si filme didactice.

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

6. Sugestii metodologice

= x»--w--_.h_‘

Continuturile programei modulului ,,Estetica produselor de cofetdrie — patiserie” t:Zﬁé §h fie "V N
abordate intr-o maniera flexibild, diferenfiatd, tinind cont de particularititile colectivylai cu eafe: ; \
se lucreaza si de nivelul inifial de pregdtire. [z S iy \

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice ipr‘él;aa .
confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte a&@nbare ~ale-
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strateglédzd{ﬁ’éta:i ix\*\’/
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit. el "J‘f“/
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Modulul ,,ESTETICA PRODUSELOR DE COFETARIE - PATISERIE” poate incorpora,
in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

Orele se recomandi a se desfagura in laboratoare si in ateliere din unitatea de invatdmant sau de
la agentul economic, dotate conform recomandirilor precizate in unitdtile de competente
mentionate mai sus.

Pregitirea practica in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importanta deosebitd
in dobandirea competentelor de specialitate.

Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare
variate, prin care s fie luate in considerare stilurile individuale de invéatare ale fiecarui elev.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invétare (auditiv, vizual,
practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;
= imbinarea §i o alternan{d sistematica a activititilor 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 fige) cu
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, etc.;
= folosirea unor metode care si favorizeze relafia nemijlocitdi a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;
® TInsusirea unor metode de informare §i de documentare independenti, care oferd deschiderea
spre autoinstruire, spre Invétare continua.
Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot
fi derulate urmaétoarele activitéti de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Exercitii de documentare;
Navigare pe Internet in scopul documentirii;
Viziondri de materiale video (casete video, CD — uri);
Vizite de documentare la agentii economici
Discutii.

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

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Estetica produselor
de cofetiirie — patiserie”, sugeram citeva exemple de activitati de invétare:

Activitatea 1 — Instruire practici
a. Denumirea activitétii: Obtinerea elementelor de decor din pastiaj

\;rsﬁm@cnunurea modulului: Estetica produselor de cofetirie — patiserie

l’, Ny
/‘_.:3?¢ @\ *? Tirfipy] alocat efectudrii activitaii: 120 minute
'j. 'a GR\S
Qg 4”} f Numg} si prenumele elevului:
\& % 'e‘ Datas)

e, 2y i 8

Nengn 2
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I. Avand la dispozitie materiile prime necesare preparati 500 grame de pastiaj din care sa
modelati elemente de decor reprezentind elemente din naturd, folosind cataloage, portofoliul

personal si diferite site-uri specializate.
II. Dupai realizarea sarcinii practice, completati Jurnalul de refectie de mai jos.

JURNAL DE REFLECTIE

w. Lucrez cel mai bine cand:

w» Imi place si lucrez cu altii cand :

w Lucrul care imi place cel mai mult:

w Cea mai interesanta parte a acestui proiect este

w  Mi-ar placea sa invat mai mult despre :

w. Trebuie sa lucrez la:

= Am nevoie de ajutor la :

w Cand nu inteleg ceva :

w [nainte de a incepe sa lucrez la proiect voi :

—

7> T\

Iy [am= %)
4 LALEs] 2N
e —=
\ Py

. Cénd trebuie sa studiez, eu :

w Cand vreau sa-mi aduc aminte ceva, eu :
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%@ Sunt bun la:

= Pot ajuta pe altii cu:

w Vreau sa lucrez la:

w Vreau sa invat despre:

= Vreau sa fiu de ajutor la :

Activitatea 2 — Laborator tehnologic

a. Denumirea activitatii: Elemente de decor

b. Denumirea modulului: Estetica produselor de cofetirie — patiserie
c. Timpul alocat efectudrii activitatii: 60 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

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

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

DEFECTE CAUZE

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

elementele naturale

Din drigan:
: ct mat $i cu pori vizibili
g marel cup

- cu deniyglari la suprafata
.g;‘ = .. A\
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Din pastiaj:
-compozitia este lipicioasd, se rupe sau nu-si

mentine forma

Din ciocolata:
- aspect mat sau din loc in loc prezintd dungi

albe

Din crema si fructe:
- nu se cunosc urmele spritului

- nu-§i mentin forma

Pentru a rezolva acesta figd de lucru folositi fisele de documentare si piesele propriului
portofoliu, informatii obtinute de pe internet §i orice altd sursd de documentare apreciati cd v-ar fi
utila pentru rezolvarea cerintei.

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste méasura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea poate fi :

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

Invdtdrii.

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

®= Planificarea evaluarii trebuie sd aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

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

b.Finala

® Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ §i integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invidtare si care informeazid asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continua:
o Fise de observatie;

Fige test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

tip rezolvare de probleme.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:



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

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

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitdtile
extragcolare etc.

in parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competengelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobéndirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.O competenté se va evalua o singurd
data.

Evaluarea scoate in eviden{d mésura in care se formeaza competengele cheie si competentele
tehnice din standardul de pregétire profesionala.

Propunem in continuare ca instrument de evaluare Portofoliul de practica.
Exemplu: Portofoliul de practica

Portofoliul de practici poate fi utilizat cd instrument de evaluare a atingerii
competenielor de citre elev, impreund cu fisa de observatie a activitafii elevului intocmita de

indrumatorul de practica (profesorul de specialitate/ maistru instructor / tutore de practicd).
E )

Portofoliul de practicé va cuprinde:

4 jurnalul de practica,

fige de observatie,

fise de lucru,

studii de caz,

rezultate ale proiectelor / miniproiectelor,

fise individuale pe o tema de practica,

LR

fise de observatie a activitdtii elevului pe durata

derularii practicii,

i

documentatii tehnice,

4

fise de evaluare (concepute de indrumaétorul de
practicd),

=+ aplicatii, etc.
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Modulul IV: Comercializarea produselor de cofetirie-patiserie

1. Noti introductivi

Modulul “Comercializarea produselor de cofetiirie-patiserie” face parte din stagiul de
pregéatire practica de specialitate in vederea certificérii pentru calificarea profesionald de nivel 2
»Cofetar — patiser” si are alocat un numir de 60 ore conform planului de invi{fimant, din care:

e 30 ore — laborator tehnologic
e 30 ore - instruire practica

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

o Expunerea si comercializarea produselor de patiserie-cofetirie

C 1. Prezinté conditiile de etalare a produselor de patiserie-cofetérie

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

C 4. Ambaleazi estetic produsele de patiserie-cofetirie

CS. Comercializeaza produsele de patiserie-cofetdrie

46



Ly

*91IR19J0o-onrasTied

op 1o1asnpoad 1renzodap 1§ nrensed aresoosu
JRW[20IOTW 3P IO[IIPUOD Ba1eIndISsy o
djueunioyrad rerzdoxd

TaTiRIRUNqUII BOI9PAA U SLIR)9J0d-a11asTied
ap Jorasnpoad 1reyrzodap 1§ nrensed aresaoou
Jojumuodns 1§ 10[afe[IIN BOIRONUSP]

21813 ) (o)1)
-ouasned op sopasnpoid rreyzodap 1§ mrensed
9IBS23U JRWI[O0IOTW 9P S[IIPUOD BINISY
91IR19J00

-suasned op Joasnpoid rugyizodap 1§ mensed
aresooau o[unuodns 1§ o[ale[nn OYIIUSP] =

‘asded ‘riurs ‘rmyyer no oomzomﬁ oroured ‘Tnyyer
:aaeyizodap 1§ axenysed nnuad imaodng «
‘orrastyed

ST+ rImerodwo)
‘QUIBIS LINSOITUI BIRY ‘9)IsLIoR ‘ajeInd wradeous (D

9p 9resnpoid nnuad ¢ LI+

oF + 7 40) @oyu03y 1rjeds torreejoo op asnpoid
nnuad ‘S[oATU 9N TRU NO “9Je[NPOUI SOTJLIOSLIY
auLniA :dxepzodap nnuad uauwrediyoy] «

3LIE)9J0d-3LIAsT)ed Ip Jo[asnpold e axeyzodap IS aen)sed ap IIIPUOD ¥ZVIZINAIG :7 ILIBJEAUN [ME)NZIY

"2J01s90® ejuenuodunn

a1dsop 91noeJ 9[ITieAIaSqO SLIOS UI Nes [eI0
puewridxo ‘arrgjojoo-ouasned op Joresnpoxd

B OIB[R)0 9p JO[IIPUOD BOIEDIINUSP] =
*ojueunrograd rorrdoad

TTjRIRUNQUIT BOIOPAA U] 91I8)9J00-o11asTyed

ap 1o1asnpoid nigrele aresaoou Jofunyrodns

I8 JO[9[Isu2)sn ‘Jo[juawrediyos BoIRIUSZII] w

Jue)ajoo-ourasned op

Jopasnpoid e orefejo op [IIPUOD BOYTIUSP] =
aLB)aj0o-ouasned

op 1o1esnpoid 1Igre)s aresadou opunyodns

18 oo[Isuaisn ‘opjuswredyos QUIZAI] =

IR} TUBS-0JTUISI

S[Ipuoo 1§ BSTWIPE BIJRIBUIOIA pugloadsar ‘ournia
ug Jojesnpoid earsundsip :aaefe)d ap WIPUO)) «
ajelejoeadns 1nuo) nnuad aeroads nyodns
‘onsed [euoyew nes g[ons urp ojuaredsuen
Auardroar ‘0AneIOOp MNo “ofo[n$od ‘arsruoquioq
‘dJeajuep aueoled ‘1anojefd ‘1ae) ‘asayo ‘asdeo
‘Tiuts :aaefe)d nuad Linjrodns 1§ J[ISUI)S() «
doryurodiy mjeds ‘ourastied op asnpoid

nnuad suinia ‘ourgjurog(d op asnpoxd nnuad
‘ap[ed 9saw ‘aroundxd 9p 9p[ed SUIIIA (OLIRISJOO
ap asnpoid nnuad ‘S[oAIU I)[nW TEW NO ‘dJe[ApOowT
901JLI0Z 1) SULNIA :dJe[e)d naiyuad juawedyoy «

algjRjod-auIAsned ap Jopesnpold € aIe[e)d 3p AMBIPUC) BIWIZAL] | ILIBJEAUT (ye)nzay

* SIEN[BAJ 3P ILILI))

LIdpuLada(q

junsoun)

JOTINNINTA VAIINLYODTY “INTNAON

JTEN[EAJ op JOJIIII)LID IS IIIEJEAUN JO[3)E)[NZAT BIIL[OI0)) °C




1%

“BOUNUI 9P IN[NOO] J[JULIAD

uy TLIRIPEOU] BOIOPSA U] JLIR)SJod-at1astied
9p Jo[osnpoid ® £O119)SO BAIR[RqUIY
‘ojueurnroyrod rouzdoid mjeieunquix

BIIOPIA UJ d1IB)9J0o-au1astied op Iojesnpoid
earerequue niuad JIO[O[RLISEW BAIOZO[Y  w

2101:45) (va)
~-ouasned op o[asnpoid o1191s9 BZEORQUY W
J1e)vJod-ouasned ap Jorasnpoid

earerequre nnuad o[o[eLIojeW 039V W

“Jerequre mpnsnpoid e aIIsJo

9p [npour ‘arejoyoedury op [NPOW JUSUITUIAS

9p arjouny ug (*939 SIROTWIUT ‘OpUN] ‘}RIO[0D

JueqRI ‘BIRIO[0D JIJRl “)RIO[OD [OTUR]S) JATIBIOOIP
Iojorenarew varezinn ‘oreojeonpoid rouLy e

nes niojeroqe| eorew nod yeuoriduosur ‘oanisagns
110113 “T1I0[ND ‘TOULIO] B 910paA ap jound urp
‘119189 [erequre :goPI)SI IB[RqUIE AP IHIPUO)) »
"RUIR[O3I 9P IS SANRIOIIP S[BLISJeWl

‘Jotue)s ‘asnpoid op Turdew no ‘@AIRIOIIP

J1IRY ‘OfelIS)eW 9)[e nes JUeY no euojided

mnd ‘oue0lIed ‘9Je[a)uep SULOLIRD ‘[OTUR)S

nes g)eIad S1Uey UIp S[3JUep SIUNISUSWIP )LISJIP 9p
‘gje[npout ‘uolred uip mnod :fefequie Ip ndiy, «

aL1g)9)00-oL1asTyed ap 9josnpoad d1j3)se EZedequUIY 1p NABJEAUL [E)MZaYy

“QIereld

9p NIPEI-I[ILIANNID Is-npugldadsal ‘ournia

Uy a1re)ajoo-auasned op oasnpoid voreel W
-ofuewniojaad rerzdoxd

TTjRIBUNQUIT BSISPAA U 91IB)9J0d-ar1asTied

op Jo[esnpoid IIg[e)9 N[O BOIRZIOAI] =

9Ie[]}9 Op NIPED-I[IIIANLIO pugldadsal ‘ournia
uy 911e)vjod-auasned ap ofesnpoxd sundxyg
J1IR9JOd-ouIasTIRd

op Joesnpoid I1IR[eI0 [N[OX BZBIZIOAI]

Ioayone [niojnfe nd ropasnpoid eareyuazoxd

(9uauITuaA9 e ‘LI0jeqIRs ‘undwroue ‘Lnjoquirs

‘Q[RIO[J SJUSWIS[I) BOTILWID) BIIB[R]I {10[2)SBIU0D

‘JO[LIO[NO ‘IO[OUIIO] ISTUOULIR BaIejoadsar ‘uerd ug

(010 3ez81Z ‘ofeaids ‘2190TWIAs ‘0190 ‘[RIpeI) TIUI[ 9P

1mirzodwoo ug Jo1esnpoid vorednig ‘areojpupurose

sjuauoduros no asnpoid op JUIWITLIOS

od earere)e ‘rournia mynrjeds e areojezundsorod

BareurwIn(I {J0[9snpoid I0Injng earezZIenzia

1§ mnrjeds e gseororpn( earezimn nyuad SuLIA

ug J019snpoid earoundsip :a1e[e)d P MILL) «

‘(aurasned ‘arg)ojoo)

Tjg)un [NIOLISIUI U O139)S; wﬁaﬂma nipeo

mun earezifeal JJo[Huar[yX E«SNS mo%,‘_ s

‘1019snpoid o[IonsLId)oRIR E«oﬁmﬁﬁn@_ NI
BOIRZIUWINJ (I0o[asnpoife oumawg B

urid 1IIRZURA [NOO] B[ uﬁawﬁmnwﬁu .E«o o

aLsned ap Jopasn .a T .E_Su ﬂ. QY

e A

JLIE}9Jod-aLIasned Ip Jasnpoad gjpmzaxd 1S dundxy :¢ Mg




6v

-ajuewnioyrad rorrdoxd

ILTjRIRUNQUIT BAISPIA U] ‘QIRZI[BIOISUIOD

9P S[IOIUYD) PUBISOUND ILIRIJOD

-auasned op Jofasnpoid BoIRZI[RIOIOWO) W
-afueuriojrod 1erxdoxd mumjejeunquug vazopaa

ug ‘ILIRZI[eIdIdWOd asndns auIg)ejod-arrasned ap
Io[asnpoid 19119J0 € BJ00I0D BIIBOJUSP] =

2101243 (0]
-orresned op o[asnpoid gZeozI[eIolowo) w
9LIBJ9JOd
-ouasned op asnpoid op vl9Jo d)eoun)

*91IR)9J0o-aLIasTIRd 9p a1BZUBA

no 11j1zodxa {BOISE[D SIBZUEA (RJORI0D 9IBIIYIND
:I0[3SNPoad B dJLZI[BIDJIWO0) 3P BIUYI], »
"TIZeO0 3SISAIP nnuad 9)119J0

13 10d 2185 9snpoid Ioun BaIEPUBIOIAI ‘NIUSUI UY
mn[o1 1§ mnoo[ earejuazaid ‘aroundxa op S[LINOOT
u} ‘aLre)ajoo-auasned op asnpoid 9p 9uawnIos
IO[AILISJIP BAIRZI[BDO0] (91IR)9J0o-orIasTied

9p Jo1asnpoid e axauriqo 9p 20110ads 19130[0UY9)
BaIa)SeoUnd {o1rR)ajoo-orasned op Joresnpoxd

9[e 9[BLIOZUSS IO[IONSLISJORIRD BOISLIOSIP (OLIRI9JOO
-or1ast1ed op 9snpoid op JO[IJUSWIILIOS BAIRIIJIIUSPT
‘IIgZIfenIawod asndns asnpoad ap €1I3JQ »

ee AT e

aLIE)3Jod-aLIasTIed ap J[Psnpoad gZeazI[e1dJauo)) S ILIEJEAUT [Me)MZIy




4. Continutul formaérii

Se recomandd urmatoarea ordine de parcurgere a modulului:

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

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

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

4. Echipamente pentru depozitare: vitrine frigorifice modulate, cu mai multe nivele, pentru
produse de cofetérie; spatii frigorifice (00 o+ 40 C); incéperi curate, aerisite, fard mirosuri striine,
temperatura +15° ... +17°C, pentru produsele de patiserie;

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

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

7. Rolul etalirii produselor de patiserie cofetérie: publicitatea la locul vanzérii prin punerea
in valoare a produselor; furnizarea informatiilor despre caracteristicile produselor; stimularea
vizuald a clientilor; realizarea unui cadru agreabil §i estetic In interiorul unitétii (cofetirie,
patiserie);

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

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

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

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

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

Continurile formdrii cuprind teme care pot fi abordate practic prin desfdasurarea de lucrdri

50



5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomandd utilizarea urmétoarelor resurse materiale
minime:

- Dotérile specifice salilor de clas;

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

- Flipchart, markere;

- Aparaturd multimedia: computere, multifuncfionale, videoproiector;

- Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, de evaluare si a altor materiale
necesare activitaii.

- Dotéri specifice laboratoarelor de cofetérie — patiserie;

- Materii prime §i auxiliare necesare prepardrii elementelor de decor folosite in
cofetdrie — patiserie.

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

- Cataloage electronice si filme didactice.

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

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Comercializarea produselor de cofetirie-patiserie”

trebuie sd fie abordate intr-o manierd flexibild, diferentiatd, tinind cont de particularitdtile
colectivului cu care se lucreazi si de nivelul inifial de pregitire.

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

Modulul ,,COMERCIALIZAREA PRODUSELOR DE COFETARIE-PATISERIE” poate
incorpora, 1n orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare si 1n ateliere din unitatea de Invatimant sau de
la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitifile de competente
mentionate mai sus.

Pregitirea practica in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importanta deosebiti
in dobandirea competentelor de specialitate.

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

Acestea vizeazd urmitoarele aspecte:

s aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invatare (auditiv vizual,
practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire §i e

= Imbinarea si o alternanti sistematicd a activitétilor bazate pe efortul i ﬂdual al el’wﬂlm
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie;/ 'exercimg} Fc
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica [muncij /cu. il !;:e)
activitdtile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul di§ utulgn, asalfului d

._\_/

idei, etc.; \f; N S
L .




= TInsugirea unor metode de informare i de documentare independenti, care ofera deschiderea
spre autoinstruire, spre invétare continua.

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

fi derulate urmétoarele activitéti de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;

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

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

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

Activitatea 1 — Instruire practica

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

b. Denumirea modulului: Comercializarea produselor de cofetiirie-patiserie
c. Timpul alocat efectudrii activitatii: 60 minute

d. Numele si prenumele elevului:

e. Data:

1. Observati si analizati cu atentie modul in care sunt expuse produsele de cofetdrie —
patiserie pentru comercializare in unitétile agentului economic, in sdptimana de stagiu de practica.

2. Dupa incheierea activitatii de observare, mentionati urmaitoarele:

- Categoriile de produse expuse:

- Spatii si mijloace de expunere:

<Y o\ C oy < n . .
YA - Mésifionati dacd expunerea este corecta (in conformitate cu regulile de expunere).
/& it |

2N\
A
=)

[1da [] nu. Justificati raspunsul dat.

<+

[ =]
&
-
e

52



- Considerati cd se acorda suficienta atentie expunerii produselor, in unitate?

[]da [] nu. Justificati rispunsul dat.

- Exista disfunctionalitati in activitatea de expunere a produselor de cofetérie — patiserie?

[Jda [] nu. Justificati raspunsul dat.

- Care sunt lucrurile care credeti cd s-ar putea imbunititi in expunerea produselor de

cofetdrie — patiserie?

Observatii ale cadrului didactic sau tutorelui de practici:

7. Sugestii cu privire la evaluare

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

Evaluarea poate fi :
a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
invagarii.

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

= Planificarea evaluirii trebuie s aiba loc intr-un mediu real, dupé un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

® Va fi realizatid pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanta
si 1a conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in
Standardul de Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al Invatarii.
b. Finald

s Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsltul procesulu1 de

cunostintelor, abilititilor si atitudinilor.

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

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobéndirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.O competentd se va evalua o singurd
data.

Evaluarea scoate in eviden{d masura in care se formeazd competentele cheie si competentele
tehnice din standardul de pregitire profesionala.

Propunem in continuare o modalitate de evaluare care ar putea fi utilizate in cadrul acestui
modul:

Exemplu: Fisa de observare

FISA DE OBSERVARE

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

Nr. 7 Rezultatul 5
oy Cerinte evaluirii Observatii
1 Identificarea - cutie din carton cu urmatoarele

tipului de caracteristici:

ambalaj: - modulat;

- cu dimensiunile corespunzitoare
volumului si masei produsului;

AN, N - cu grafici adecvati evenimentului
—t— 2\ (culori deschise, vesele, desene
st /) _placute);
&) - carton dantelat, cu staniol, pentru
b) % agezarea tortului
%\‘3‘3 - material decorativ (unul — doud
M tipuri), in functie de eveniment (funde ,

ornamente, rabant etc.).

54



2 Ambalarea

- agezarea tortului pe cartonul dantelat;

propriu — zisa:

- modularea peretilor cutiei;

- introducerea tortului in cutie, astfel
incat si nu se deterioreze marginile si
decorul;

- inchiderea cutiei si formarea
manerului de prindere;

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

3 Oferirea
produsului
ambalat:

- prinderea cutiei de méner, cu ména
dreapta si sustinerea ei la bazi, cu
podul palmei mainii stingi;

- se oferé clientului tortul ambalat,
astfel incat sd poatd prinde manerul;

- se adreseazd clientului multumiri,
urdri, invitatia de a mai apela la
serviciile unitatii i formule de salut

Apecierea se va face cu Da sau (V) daci cerinta a fost realizati in proportie de 75% si cu Nu

sau (X), daca cerinta nu a fost realizatd in procentul amintit mai sus.

Atunci cand evaluarea se va realiza prin exercitii practice sau probe practice pentru
comercializarea diferitelor sortimente de preparate de patiserie — cofetérie, se recomanda intocmirea
fiselor de observare, astfel incat, si se evidentieze modalitatea adecvatd de ambalare pentru fiecare
sortiment de patiserie sau cofetdrie;

Acest mode] de figa de observare se poate adapta si pentru alte teme;
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