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Evaluarea curriculumului meseriei

721002 / Bom bonier
Codul şi denumirea meseriei

NNr.
crt. Criteriu  de eva luare

Punctaju l  
acordat  
(1 ... 10)

1. Corespunderea finalităţile de studiu prevederilor docum entelor normativ-reglato  
(Cadrul de Referinţă al învăţăm ântului profesional tehnic, standardul ocupaţional, calificarea p

rii
rofesională)

1. Măsura în care curriculumul asigură formarea com petenţelor profesionale 9,5

2. Gradul de asigurare a dezvoltării continue a competenţelor-cheie 9,6

3. Măsură în care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru 
dezvoltarea valorilor şi atitudinilor caracteristice calificării profesionale 9,4

II. Fundamentarea curriculum ului pe inovaţii şi realizări tehnologice moderne

4. Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor şi proceselor tehnologice 
eficiente 9,7

5. Orientarea curriculumului spre utilizarea eficientă a mijloacele de producţie în 
scopul creşterii productivităţii muncii şi a reducerii preţului de cost 9,1

III. Respectarea prevederilor conceptule moderne în învăţăm ântului profesional tehnic secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia 
(curriculumul conţine activităţi de colaborare, de valorizare a aptitudinilor 
individuale etc.)

9,6

7. Măsura în care activităţile de predare-învăţare-evaluare incluse în curriculum 
încurajează gândirea critică, capacitatea de a-şi adapta propriul comportam ent şi 
de a rezolva probleme în diferite contexte de activitate profesională

9,3

8. Măsură în care activităţile de învăţare sugerate în curriculumul sunt utile pentru 
proiectarea demersului didactic şi realizarea de contexte reale de învăţare, care să 
conducă la formarea com petenţelor preconizate

9,4

9. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum a 
celora ce stimulează asumarea responsabilităţii pentru executarea sarcinilor într- 
un domeniu de muncă

9,0

10. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum a 
celora care facilitează adaptarea propriului com portam ent la situaţii ce facilitează 
rezolvare de probleme.

9,0

11. Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta în mod creativ demersurile 
didactice la specificul fiecărei grupe de elevi 9,0

12. Relevanţa instrumentarului de evaluare a nivelului com petenţelor profesionale 8,9

13. Relevanţa instrumentarului de certificare a nivelului com petenţelor profesionale 9,1



NNr.
crt. Criteriu  de eva luare

Punctaju l  
acordat  
(1 ... 10)

14. Relevanţa m ateriilor de studiu incluse în curriculum 9,6

15. Claritatea, laconismul şi coerenţa textuală a curriculumului meseriei 9,1

IV. Coerenţa Planului de învăţăm ânt

16. Corelaţia dintre numărul de ore alocate fiecărui modul şi complexitatea 
com petenţelor ce trebuie formate şi/sau dezvoltate 9,0

17. Măsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea dezvoltării competenţelor 
elevilor prin extinderi / aprofundări / discipline opţionale 9,0

18. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea adaptării la specificul 
pieţei de muncă 9,5

19. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea diversificării ofertei 
educaţionale în funcţie de nevoile şi interesele elevilor 9,5

20. Măsura în care timpul şcolar prevăzut în Planul de învăţăm ânt corespunde 
particularităţilor de vârstă ale elevilor 9,0

21. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea consilierii în carieră a 
elevilor 9,3

Nota medie -  9,27

Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare dacă în cadrul evaluării externe, pentru fiecare din 
criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai puţin de 8 puncte.
Concluzie:  Se recom an d ă  pentru  ap rob are

Propuner i  de îmbunătă ţi re :

1. Dotarea  scolii cu  labora tor  f izico-chimie .

R ecenzent:

Livia C lima „set secţiei dc producere  , S.A. ,.t

Numele ,  prenum ele ,  postul ,  denum ire a  institutiej?

______ fiU X U -_____ ____

S f c ^ î f r 1 A  f

Sreful secţiei
v a A '



Evaluarea curriculumuluî meseriei

721002 /  B o m b o n i e r

Codul şi denumirea meseriei

NNr.
crt. Criteriu  de evaluare

Punctaju l  
acordat  
(1 ... 10)

1. Corespunderea finalităţile de studiu prevederilor docum entelor norm ativ-reglatorii 
(Cadrul de Referinţă al învăţăm ântului profesional tehnic, standardul ocupaţional, calificarea profesională)

1. Măsura în care curriculumul asigură formarea competenţelor profesionale 9,5

2. Gradul de asigurare a dezvoltării continue a competenţelor-cheie 9,6

3. Măsură în care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru 
dezvoltarea valorilor şi atitudinilor caracteristice calificării profesionale 9,4

II. Fundamentarea curriculum uluî pe inovaţii şi realizări tehnologice moderne

4. Orientarea curriculum ului spre folosirea metodelor şi proceselor tehnologice 
eficiente 9,7

5. Orientarea curriculum ului spre utilizarea eficientă a mijloacele de producţie în 
scopul creşterii productivităţii muncii şi a reducerii preţului de cost 9,1

III. Respectarea prevederilor conceptule moderne în învăţăm ântului profesional tehnic secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia 
(curriculumul conţine activităţi de colaborare, de valorizare a aptitudinilor 
individuale etc.)

9,6

7. Măsura în care activităţile de predare-învăţare-evaluare incluse în curriculum 
încurajează gândirea critică, capacitatea de a-şi adapta propriul comportam ent şi 
de a rezolva probleme în diferite contexte de activitate profesională

9,3

8. Măsură în care activităţile de învăţare sugerate în curriculum ul sunt utile pentru 
proiectarea demersului didactic şi realizarea de contexte reale de învăţare, care să 
conducă la formarea competenţelor preconizate

9,4

9. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum a 
celora ce stimulează asumarea responsabilităţii pentru executarea sarcinilor într- 
un domeniu de muncă

9,0

10. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum a 
celora care facilitează adaptarea propriului comportam ent la situaţii ce facilitează 
rezolvare de probleme.

9,0

11. Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta în mod creativ demersurile 
didactice la specificul fiecărei grupe de elevi 9,0

12. Relevanţa instrumentarului de evaluare a nivelului com petenţelor profesionale 8,9

13. Relevanţa instrumentarului de certificare a nivelului com petenţelor profesionale 9,1



NNr.
crt.

C riteriu  de evaluare
Punctaju l  
acordat  
(1 ... 10)

14. Relevanţa m ateriilor de studiu incluse în curriculum 9,6

15. Claritatea, laconismul şi coerenţa textuală a curriculumului meseriei 9,1

IV. Coerenţa Planului de învăţăm ânt

16. Corelaţia dintre numărul de ore alocate fiecărui modul şi complexitatea 
com petenţelor ce trebuie formate şi/sau dezvoltate

9,0

17. Măsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea dezvoltării competenţelor 
elevilor prin extinderi / aprofundări / discipline opţionale

9,0

18. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea adaptării la specificul 
pieţei de muncă

9,5

19. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea diversificării ofertei 
educaţionale în funcţie de nevoile şi interesele elevilor

9,5

20. Măsura în care timpul şcolar prevăzut în Planul de învăţăm ânt corespunde 
particularităţilor de vârstă ale elevilor

9,0

21. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea consilierii în carieră a 
elevilor

9,3

Nota medie -  9,27

Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare dacă în cadrul evaluării externe, pentru fiecare din 
criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai puţin de 8 puncte.

Concluzie:  Se recom an d ă  pentru  ap rob are

Propuner i  de  îmbunătă ţ i re :

1. Dotarea  scolii cu labora tor  f izico-chimic .

R ecenzent:

,B u c u r ia , ,  
instituţiei
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I. Preliminarii

Noul Cadru Naţional al Calificărilor Profesionale este elaborat de Ministerul 
Educaţiei în parteneriat cu angajatorii şi alţi factori interesaţi, pentru a oferi un profil al 
absolvenţilor cerut de sectoarele economice şi de servicii. Angajatorii se implică în 
acest fel şi mai mult în parteneriate educaţionale, ajutând la creşterea calităţii procesului 
de formare, influenţând ceea ce se învaţăşi creând condiţii pentru ca învăţământul să 
răspundăschimbărilor tehnologice tot mai rapide de azi.

Realizarea unui invăţământ profesional de calitate în contextul realităţilor socio­
economice actuale impune o nouă abordare a procesului de învăţământ, care vizează 
formarea la elevi a unui sistem de competenţe necesare pentru întegrarea pe piaţa 
muncii şi pentru învăţarea pe parcursul întregii vieţi.

Prezentul curriculum reprezintă un document normativ-reglator şi constituie 
reperul conceptual de formare profesională, care specifică finalităţile de invăţare şi 
descrie condiţiile de formare a competenţelor profesionale pentru instruirea iniţială la 
profesia Bombonier.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din învăţământul profesional 
secundar, autorilor de manuale şi materiale didactice, factorilor de decizie şi părinţilor. 
Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea şi evaluarea 
demersului didactic pentru formarea profesională la profesia bom bonier.

Formarea profesională a bombonierului, realizată în cadrul instituţiilor de 
învăţământ profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform 
Cadrului Naţional al Calificărilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se 
atribuie muncitorului care, în raport cu diversitatea de împuterniciri şi responsabilităţi, 
trebuie să realizeze activităţi sub conducere, având independenţă la soluţionarea 
sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Bombonierul trebuie să-şi planifice 
activităţile personale, reieşind din sarcinile puse de conducător şi să-şi asume 
responsabilitate individuală pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activităţii se referă la soluţionarea sarcinilor practice tipice. 
Bombonierul calificat alege modalitatea de realizare a sarcinii, reieşind din procedeele 
bine cunoscute în baza instruirii teoretice şi practice. Acţiunile întreprinse se corectează 
în funcţie de condiţiile de realizare.

Finalităţile de învăţare ale profesiei bombonier sunt orientate spre atingerea 
nivelului de calificare pretins şi se realizează în baza curriculumului la profesia 
respectivă.

II. Concepţia curriculumului modular

Cererea pieţei şi necesitatea formării profesionale la nivel european au 
reprezentat motivele esenţiale pentru includerea abilităţilor cheie în cadrul 
Standardelor de PregătireProfesională.Tinerilor trebuie săli se ofere posibilitatea de a 
dobândi acele competenţe de bazăcare sunt importante pe piaţa muncii.

Convingerea asupra eficienţei noii modalităţi de formare profesională este 
consolidată şi de cătrebunele practici ale altor state. Atât nivelul de calificare, cât şi
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specificul activităţii profesionale, a cărei esenţă constă în rezolvarea sarcinilor sau 
realizarea lucrărilor specifice, scot în evidenţă necesitatea deţinerii unui sistem de 
competenţe, a căror formare şi demonstrare în procesul de instruire garantează calitatea 
activităţii pe piaţa muncii.

Evoluţia domeniului de formare profesională la nivelul profesional tehnic 
secundar, dezvoltarea ştiinţelor educaţiei şi promovarea în contextul acestora a noilor 
paradigme (centrarea pe cel ce învaţă, centrarea pe competenţe, constructivismul), 
dezvoltarea tehnologiilor în domeniul profesional respectiv, au conturat necesitatea 
schimbării concepţiei de formare profesională.

Contextul formării şi integrării socioprofesionale demonstrează necesitatea 
conceperii pregătirii profesionale în baza curriculumului axat p e  formarea 
competenţelor, iar modalitatea optimă de formare a competenţelor profesionale este 
organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulară în formarea profesională are multiple avantaje:

- realizează principalul deziderat al perioadei actuale: stabileşte legătura dintre 
cerinţele pieţei muncii şi formarea profesională;

-reflectă o paradigmă educaţională nouă, care are drept finalitate formarea 
competenţelor;

- permite abordarea integrativă a conţinuturilor;

- contribuie la reducerea dublării informaţiilor;

- asigură conexiunea acţiunilor profesorilor şi elevilor în vederea formării 
competenţelor;

- asigură îmbinarea necesară a teoriei şi practicii;

- creează condiţii pentru o evaluare autentică - evaluarea competenţelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module. Modulele sunt proiectate pe baza
unor principii complementare şi au scopul de a pregăti elevul pentru realizarea anumitor 
sarcini de muncă. Structurarea modulară a curriculumului oferă posibilitatea de a 
dobândi cunoştinţe, abilităţi şi atitudini, şi respeciv, de a forma competenţele 
profesionale.

Abordarea modulară reflectată în curriculum determină drept element-cheie al 
procesului deformare profesională - competenţa. Complexitatea competenţei generează 
complexitatea conţinuturilor, a căror eşalonare nu are la bază principiul repartiţiei pe 
discipline, ci selectarea şi integrarea acestora într-un mesaj educaţional, care susţine 
formarea competenţelor. Pertinenţa, relevanţa conţinuturilor în modul este stabilită în 
raport cu contribuţia acestora la formarea unei competenţe sau unui set de competenţe 
profesionale.

Abordarea modulară este în esenţă interdisciplinară, deoarece conţinuturile 
fuzionează funcţional în raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor 
aspecte a materiei de studiu din diverse domenii/discipline, precum şi a activităţilor de 
învăţare, şi integrarea acestora în unităţi logice de învăţare/module care urmează a fi 
însuşite într-o anumită perioadă de timp pentru a forma competenţe profesionale cerute 
la locul de muncă. Prin urmare, conţinuturile modulului sunt predate în manieră
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integrată pentru construirea unei viziuni holistice a realităţii, fapt care impune elevul să 
descopere sensul unitar şi liantul acestor conţinuturi.

Curriculumul modular schimbă în esenţă concepţia procesului didactic, prin 
operarea unor schimbări majore în conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale 
procesului : predarea -  învăţarea-evaluarea.

Se schimbă substanţial procesul predării. Se renunţă la predarea conţinuturilor 
prin anumite teme,care mai degrabă demonstrează exigenţa de consecutivitate în 
interiorul disciplinei, fără a soluţionaproblema intercorelării conţinuturilor tuturor 
disciplinelor. În contextul curriculumului modular,predarea elementelor de conţinut este 
axată spre rezolvarea unor sarcini concrete, deaceea conţinutul se predă în 
consecutivitatea determinată de logica şi specificul situaţiei de rezolvat.

Abordarea modulară nu pune accent pe profesorul la disciplină, ci pe profesorul 
sau mai degrabă pe echipa cadrelor didactice, care realizează modulul, respectând 
principiul continuităţii şi complementarităţii în procesul de formare profesională.

Se produc schimbări de esenţă în procesul învăţării. Elevul dobândeşte 
cunoştinţe, pornind de lanecesitatea realizării unei sarcini concrete. Contează foarte 
mult imbinarea judicioasă a cunoştinţelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de 
calificare îi solicită competenţe concrete, un rol aparte îl au abilităţile, prin urmare 
exersarea în ateliere/la locuri de muncă în secţii de producere este obligatorie, fiind 
modalitatea cea mai eficientă de învăţare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-învăţare modulară 
cu evaluarea  modulară. Evaluarea se axează pe constatarea şi aprecierea competenţelor, 
ce demonstrează unanumit nivel de performanţă. Sunt importante toate tipurile de 
evaluare:

- iniţială/diagnostică, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea 
cunoştinţelor şi abilităţilor, competenţelor profesionale;

- curentă/formativă, pentru a ghida formarea competenţelor;

- finală/sumativă, pentru a constata şi aprecia deţinerea competenţei.

Fără a neglija un careva tip de evaluare, subliniem că din punct de vedere 
conceptual, un rol deosebit îl are evaluarea finală/sumativă, realizată la sfârşitul 
modulului. Profesorul sau echipa cadrelor didactice trebuie să-şi coopereze eforturile 
pentru a concepe, organiza şi realiza o nouă modalitate de evaluare. Evaluarea în 
comun, de către echipa de profesori, prin determinarea clară a criteriilor de evaluare, va 
demonstra eficienţa formării profesionale.

Ordinea modulelor se stabileşte în baza logicii formării sistemului de 
competenţe, fiind axată pe valorificarea maximă a principiului complementarităţii 
funcţionale. Pornind de la accepţia dată competenţei, curriculumul reflectă cunoştinţele, 
abilităţile şi resursele de formare a acestora în scopul realizării unor 
sarcini/activităţi/procese, care demonstrează competenţa profesională.

Administrarea modulului stabileşte criteriile de corelare a diverselor elemente 
ale acestuia, în mareparte, punând accent pe corelarea dintre competenţe/finalităţi, 
conţinuturi şi modalităţile de realizare. Prin prezentarea acestui element de structură este 
monitorizată şi dimensiunea timp acurriculumului.
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III. Sistemul de competenţe ce asigură calificarea profesională

Calificarea profesională se atribuie în baza unui sistem de competenţe pe care le 
însuşeşte şi deţinerea cărora o demonstrează absolventul programului de formare 
profesională. Esenţa conceptuală a formării modulare este prezentată prin taxonomia 
competenţelor, ce atribuie claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de 
comportament profesional ce urmează a fi format de către cadrele didactice şi însuşit de 
către elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integrării socioprofesionale rezidă în deţinerea culturii 
generale şi de specialitate, demonstrat prin competenţele-cheie şi profesionale, orice 
program de formare va fi axat pe formarea şi dezvoltarea acestora. În contextul formării 
profesionale, competenţele-cheie constituie baza formării competenţelor profesionale, 
influenţând calitatea acestora sistemic, dar în acelaşi timp, anumite competenţe au o 
pondere şi o influenţă mai accentuată, în dependenţă de specificul domeniului de 
formare şi activitate profesională. Fără a neglija importanţa tuturor competenţelor-cheie 
în formarea competenţelor profesionale, constatăm că pentru formarea profesională a 
bombonierului, o importanţă deosebită o au competenţele cheie aşa ca:

- competenţa de a învăţa să înveţi,

- competenţa de comunicare în limba maternă/limba de stat

- competenţa de autocunoaştere şi autorealizare

- competenţe interpersonale, civice, morale,

- competenţa de bază în matematică, ştiinţe şi tehnologie,

-competenţe antreprenoriale,

- competenţe culturale, interculturale.

În dependenţă de finalităţile activităţii profesionale determinăm competenţe 
profesionale generale şi competenţe profesionale specifice.

Competenţele profesionale generale constituie comportamente profesionale ce 
trebuie demonstrate în mai multe activităţi profesionale. Sistemul de competenţe 
profesionale generale asigură succesul/reuşita activităţii profesionale în toate situaţiile 
de manifestare.

Bombonierul trebuie să deţină următoarele competenţe profesionale generale:

- Integrarea progreselor tehnologice şi tendinţelor de dezvoltare din domeniul 
industriei

alimentare în activitatea profesională.

- Perfecţionare continuă.

- Planificarea şi organizarea eficientă a activităţii profesionale.

- Întocmirea documentelor specifice domeniului industriei alimentare.

-Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, in condiţiile protejării sănătăţii
proprii, celordin ju r şi a securizării mediului inconjurător.

- Aplicarea normelor de igienă şi de siguranţă a alimentelor.

- Asigurarea calităţii proceselor şi produselor specifice domeniului.

- Respectarea cadrului legal şi normativ-reglator de referinţă în procesul de 
realizare a atribuţiilor ocupaţionale
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- Comunicarea în  diverse circumstanţe de raport cu membrii echipei de lucru, 
superiorii şi alte persoane de referinţă, în limbaj profesional specific domeniului 
industrie alimentară

- Acţionarea în baza cerinţelor şi valorilor profesionale în vederea asigurării 
rezultatelor optime la locul de muncă.

Sistemul de competenţe profesionale generale asigură demonstrarea 
competenţelor profesionalespecifice, influenţând calitatea acestora printr-o corelaţie 
sistemică.

Competenţele profesionale specifice reprezintă un sistem de cunoştinţe, 
abilităţi şi atitudini, careprin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor 
sarcini individuale sau în grup stabilitede contextul activităţii profesionale.

Bombonierul va deţine următoarele competenţe profesionale specifice:

CS1 Organizarea eficientă a activităţii şi a locului de muncă.

CS2 Aplicarea normelor de igienă şi siguranţa alimentelor.

CS3 Aplicarea normelor de securitate şi sănătate în muncă.

CS4 Asigurarea necesarului de materii prime, auxiliare şi materiale.

CS5 Pregătirea materiilor prime, auxiliare şi materiale pentru a fi incluse în
ciclul de fabricaţie.

CS6 Prepararea maselor pentru bomboane.

CS7 Obţinerea formei finale a bomboanelor.

CS8 Pregătirea bomboanelor pentru depozitare şi comercializare.

CS9 Fabricarea caramelelor.

CS10 Fabricarea caramelei-iris.

CS11 Fabricarea drajeurilor.

CS12 Fabricarea zefirului.

CS13 Fabricarea marmeladei.

CS14 Fabricarea ciocolatei.

CS15 Fabricarea napolitanelor.
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IV. Administrarea modulelor
Competenţele, fiind elementul de bază, dar şi finalitatea curriculumului, 

determină modulele deformare profesională. Modulul este o unitate de învăţare deschisă 
şi flexibilă, cu finalităţi deînvăţare/rezultatele învăţării (unităţi de competenţă) foarte 
clare, scopul căruia este formarea la eleva unui comportament specific meseriei.

Finalităţile de învăţare (unităţile de competenţă) integrează atât competenţele 
generale, careconstituie fundamentul pentru formarea competenţelor profesionale 
specifice, cât şi competenţelespecifice, care demonstrează realizarea 
atribuţiilor/sarcinilor ocupaţionale cu diferit grad decomplexitate.

Modulul este o structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru 
lecţiile teoretice,cât şi pentru cele practice. O condiţie prioritară de parcurgere a 
modulului este aplicarea imediată acunoştinţelor teoretice achiziţionate în activităţi 
practice. Realizarea modulelor se desfăşoară înmod sistematic şi continuu pe o perioadă 
de timp şi se finalizează prin evaluare.

Modulul de instruire este constituit din următoarele componente:

-titlul modulului -  reprezintă o sarcină specifică la locul de muncă;

-scopul modulului -  descrie intenţia procesului de învăţare şi indică 
performanţa pe care

trebuie să o demonstreze elevul la sfârşit de modul;

-unităţile de competenţă (rezultatele invăţării) -  indică cunoştinţele, abilităţile
şi

competenţele pe care elevul va fi capabil să le demonstreze la sfârşit de modul, 
în rezultatul învăţării;

-administrarea modulului -  indică numărul de ore total, recomandat pentru 
lecţiileteoretice şi cele practice în vederea formării unităţilor de competenţă, pentru 
lecţii de

totalizare (dacă este cazul), precum şi evaluare. Repartizarea orelor pe secvenţe 
de conţinuteste flexibilă şi rămâne la discreţia cadrelor didactice.

-achiziţiile teoretice şi practice:

- cunoştinţele teoretice, care reprezintă un sistem integru şi combinatoriu 
deconţinuturi din diverse discipline ale domeniului profesional. Ordinea secvenţelor 
deconţinut, în cadrul aceluiaşi modul, poate fi schimbată, dacă nu este afectată logicade 
formare a competenţelor profesionale;

- abilităţile practice care vor fi formate;

- lucrări practice -  recomandă tipul de lucrări prin care se pun în aplicare 
cunoştinţeleteoretice şi se exersează abilităţile practice, contribuind, astfel la 
formareacompetenţei.

-specificaţii metodologice -  reprezintă unele recomandări metodologice 
specificemodulului;

-sugestii de evaluare -  reprezintă recomandări cu privire la evaluarea 
cunoştinţelor,

abilităţilor, competenţelor la final de modul.
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-resursele materiale necesare pentru realizarea activităţilor practice, care 
reprezintă

echipamentul tehnologic şi materia primă.

M odulele sunt unităţi de învăţare interdependente din punct de vedere al 
competenţelor profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie în ceea ce 
priveşte competenţele profesionale specifice. M odulele corelează logic în vederea 
formării competenţelor profesionale, fapt care determină consecutivitatea parcurgerii 
acestora: de la module simple spre module complexe, de la module generale spre 
module tehnice. Cu toate acestea, consecutivitatea modulelor rămâne flexibilă cu 
excepţia primelor module, care sunt introductive, şi ultimilor module, pentru 
parcurgerea cărora elevul trebuie să deţină deja un set de competenţe profesionale 
generale şi specifice.

Nr. Modulele de instruire Total Total IT IP

crt IT+IP
+PP

IT+IP

M l. Pregătirea bombonierului pentru 
activitatea la locul de muncă

S6 S6 62 24

M2. Pregătirea materiilor prime, auxiliare 
şi materiale pentru a fi incluse în 
ciclul de fabricaţie

12S 12S 74 54

M3. Prepararea maselor de bomboane 166 166 7O 96

M4. Obţinerea formei finale a 
bomboanelor

196 196 S2 114

Practica în producţie 21O

Total anul I 786 576 288 288

m s . Fabricarea caramelelor 22O 22O 1O6 114

M6. Fabricarea caramelei-iris 5O 5O 26 24

M7. Fabricarea drajeurilor 7O 7O З4 Зб

MS. Fabricarea zefirului 52 52 2S 24

M9. Fabricarea marmeladei 5O 5O 26 24

M1O. Fabricarea ciocolatei 66 66 Зб 30

M ll . Fabricarea napolitanelor 6S 6S З2 Зб

Practica în producţie 42O

Total anul II 996 576 288 288

Total anul I+II 1782 1152 576 576
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V. Modulele de instruire

M odulu l 1. P regătirea  b om bonieru lu i pentru  activ ita tea  la locul de m uncă

Scopul modulului: Formarea competenţelor de pregătire a locului de muncă, 
organizare a procesului de muncă şi responsabilizare profesilonală faţă de respectarea 
cadrului legal şi normativ reglator de referinţă în procesul de exercitare a atribuţiilor 
profesionale. Acest modul vizează dobândirea de competenţe generale necesare pentru 
iniţiere în profesie şi constituie fundamentul pentru formarea competenţelor 
profesionale specifice, proiectate în următoarele unităţi de competenţă:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Organizeze eficientactivitatea la locul de muncă.

• Aplice normele igienico-sanitare.

• Aplice normele de securitate şi sănătate în muncă şi protecţie a mediului.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la 
final de modul)

IT IP Total

UC1 Organizarea eficientă a activităţii la locul de 
muncă

12 6 18

UC2 Aplicarea normelor igienico-sanitare 30 12 42

UC3 Aplicarea normelor de securitate şi sănătate în 
muncă şi protecţie a mediului

18 6 24

Evaluare modul 2 2

Total 62 24 86
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Achiziţii teoretice şi practice:

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 1: Organizarea eficientă a activităţii la locul de muncă

A l.Enum erarea sortimentuluiproduselor 
de cofetărie;

A2. Utilizarea corectă a
terminologieispecifice în industria de 
cofetărie.

A3. Specificarea secţiilor de producere
A4. Descrierea metodelor deprelucrare 

aproduselor alimentare;
A5. Amplasarea inventarului

şiustensilelor la locul demuncă.

1. Noţiuni despre sortiment şi caracteristica acestuia. 
Importanţa articolelor de cofetărie.

2. Atribuţiile personalului angajat în secţiile de cofetărie

3. Noţiuni tehnologice generale şi caracteristica lor: 
materie primă,semipreparate, produse de cofetărie.

4. Noţiuni despre procesul tehnologic de preparare a 
produselor decofetărie.

5. Structura organizatorică a întreprinderii de cofetărie 
(structura funcţională şi structura de producţie).Notiuni de: 
regulament de organizare si funcţionare, fişa postului, 
organigramă.

6. Dotareasectoarelor şi locurilor de muncă în secţiile de 
cofetărie. Cerinţe tehnice privind utilajul tehnologic, inventarul şi 
ustensilele.

7. Documentaţia normativ-tehnică.

LP 1. Familiarizarea cu 
întreprinderea de cofetărie, 
secţiile, sectoarele şi 
locurile demuncă, dotarea 
lor cuechipament 
tehnologicnecesar. 
Familiarizarea 
cudocumentaţia 
tehnologică, normativ- 
tehnică.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2:Aplicarea normelor igienico-sanitare
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A6. Identificarea microorganismelor utile 
si dăunătoare;

A7. M enţinerea igienei individuale în 
vederea activităţii deproducere;

A8.Demonstrarea unui comportament 
adecvat în  spaţiile de producere;

A9. Utilizarea echipamentului deprotecţie;

AlO.Igienizarea echipamentelor şi spaţiilor 
din indistria de cofetărie;

A ll.M enţinerea în stare decurăţenie a 
locului de muncă;

A12.Aplicarea bunelor practici de 
igienizare, manipulare, depozitare şi 
transport la fabricarea produselor de 
cofetărie;

A13.Utilizarea corectă a vocabularului 
comun şi de specialitate;

8. Carasteristica şi clasificarea microorganismelor;
9 Moduri de raspândire a microorganismelor în natură;
10. M etode de prevenire a răspândirii microorganismelor 

patogene: dezinfecţia, dezinsectia, deratizarea;
11. Noţiuni generale privind siguranţa alimentelor, analiza 

punctelor critice şi de control, factorii de contaminare a 
alimentelor;

12. Reguli de igienă individuală a lucrătorului din industria 
alimentară, comoprtamentul personalului. Cerinţe impuse 
echipamentului de protecţie;

13. Noţiuni despre toxiinfecţii şi intoxicaţii alimentare, 
zoonoze, helminteaze şi metodele de profilaxie a acestora;

14. Cerinte sanitare faţă de echipamentele de producţie, 
ustensile, inventar, spaţii de producţie, de depozitare. Reguli de 
igienizare a echipamentelor si spatiilor de producţie;

15. Cerinţe privind colectarea, depozitarea şi evacuarea 
deşeurilor, controlul dăunătorilor în unităţile cu profil alimentar.

LP2.Pregătirea 
personaluluipentru 
desfăşurarea activităţii în 
secţia de 
producere.Pregătirea 
locului de 
muncă. Igienizarea 
locului de muncă şi a 
echipamentuluide lucru.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 3: Aplicarea normelor de securitate şi sănătate în muncă şi protecţie a mediului

A l4 . Aplicarea legislaţiei si normelor 
privind securitatea şi sănătatea în 
muncă;

A15. Menţinerea în bunăstare şi utilizarea 
echipamentelor de protecţie din dotare;

16. Legislaţia si normele privind securitatea şi sănătatea în 
muncă, securitatea incendiară şi protecţia mediului;

17. Instruirea personalului în conformitate cu legislaţia si 
normele privind securitatea şi sănătatea în muncă;

18. Echipamentul de protecţie individual pentru lucrătorii din

LP 3. Pregătirea 
locurilor de muncă din 
punct de vedere al 
securităţii şi sănătăţii în 
muncă. Utilizarea

12



A l6 . Demonstrarea unui comportament industria alimentară; echipamentelor de
adecvat în spaţiile de producere; 19. Echipamentele şi materialele de stingere/lichidare a protecţie individuală.

A17. Identificarea factorilor de risc care incendiilor; Simularea acordării

pot provoca traume sau boli profesionale; 20. Riscurile profesionale din industria alimentară; primului ajutor in caz de

A18. Acordarea primului ajutor în caz de 21. Accidente de muncă şi boli profesionale; accidentare.

accident; 22. Măsuri de prim ajutor în caz de accident;
9 Raportarea în timp util, către persoanele 23. Masuri de urgenţă şi de evacuare specific locului de muncă;
abilitate a situaţiilor de risc/ pericolelor de 24. Surse de poluare din industria alimentară.
la locul de muncă conform regulamentelor/
procedurilor interne;

A20.Aplicarea măsurilor de urgenţă şi de
evacuare respectândprocedurile interne de
la locul de muncă;

A21. Identificarea surselor de poluare.
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Specificaţii metodologice

Modulul 1 Pregătirea bombonierului pentru activitatea la locul de muncă  este 
un modul introductiv, iniţierea elevilor în profesia debombonier, respectiv parcursul 
didactic este preponderent axat pe achiziţionarea cunoştinţelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomandă vizite la întreprinderile de 
cofetărie. În timpul instruiriipractice vor fi realizate activităţi de aplicare a normelor de 
igienă individuală, de pregătire a locului de mincă, de igienizare a locului de muncă şi a 
echipamentelor din dotare, de identificare a factorilor de risc ce pot provoca boli 
profesionale sau traume, de acordare a primului ajutor în caz de accidente precum şi de 
învăţare a documentaţieinormativ-tehnice.

Cadrele didactice vor utiliza activităţi de instruire centrate pe elev şi vor aplica 
metode de invăţare cu caracter activ-participativ. (VeziSugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este 
recomandată de autori, dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu esteafectată logica de 
formare a competenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinutîn cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultateatemelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul,precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Cadrele didactice vor oferi elevilor (la fiecare modul) sarcini pentru portofoliu 
care vor reflecta lucrul independent al elevilor şi criteriile deevaluare. Sarcinile pentru 
portofoliu vor viza elemente ale competenţelor de la modulul dat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul deevaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale 
specificate în prezentul modul, se recomandă realizarea evaluăriisumative prin test scris 
cu diferite tipuri de itemi, selectaţi la decizia cadrului prin care elevul va demonstra că 
este capabil să:

- Clasifice produsele de cofetărie.

- Distingă secţiile de producere.

- Opereze cu documentaţia normativ-tehnică.

- Aplice normele de igiena individualăşi igiena muncii.

- Igienizeze locul de muncă cu respectareanormelor sanitaro-igienice şi de 
protecţie a mediului.

- Organizeze locul de muncă.

- Specifice factorii de contaminare a alimentelor.
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- Identifice cauzele de intoxicaţii şi infecţii alimentare.

- Intreprindă măsuri de profilaxie a intoxicaţiilor şi infecţiilor alimentare.

- Identifice factorii nocivi şi de risc existenţi în secţiile de cofetărie.

- Aplice normele de securitate şi sănătate în muncă

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. Dupăadministrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

M ateriale consumabile:

LUM EX RC, MORS (crema), TESOL,TERMOSOL, Taifun, FR-1 (spalarea 
neutra) Solutie alcalina (Mors WC), solutie acida (W CACIDO),FROSTAR

Echipament de protecţie: scurtă (halat), bonetă, şorţ, batistă, pantaloni, 
incălţăminte de schimb, mănuşi termoizolante, mănuşi igienice.

M ateriale didactice:

Set de planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie;video; 
documentaţie tehnică, fişe tehnologice.
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M odulu l 2. P regătirea  m ateriilor prim e, au xiliare şi m ateria le  pentru  a fi
incluse în  ciclu l de fabricaţie

Scopul modulului: Modulul „ Pregătirea materiilor prime, auxiliare şi materiale 
pentru a fi incluse în ciclul de fabricaţie” oferăelevilor oportunitatea de a-şi forma 
competenţe tehnice specifice de recepţionare, prelucrare primară şi păstrare a materiei 
prime de bază, auxiliare şi a materialelor pentru producţie. Acest modul vizează 
dobândirea de competenţe generale şi specifice, proiectate în următoarele unităţi de 
competenţă:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Pregătească produsele zaharoase şi făina.

• Pregătească boabele de cacao, boabele de cafea, nucile şi a seminţele
oleaginoase.

• Pregătească semifabricatele din fructe şi pomusoare.

• Pregătească grăsimile, laptele şi produsele lactate, ouăle şi produsele din ele.

•  Pregătească aditivii alimentari.

•  Pregătească materialele de ambalare.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la final
de modul)

IT IP Tot
al

UC1 Pregătirea zahărului, mierii de albine, melasei de amidon, 
a siropului invertit, a glucozei

24 12 36

UC2 Pregătirea făinii şi a amidonului 4 6 10

UC3 Pregătirea boabelor de cacao, boabelor de cafea, nucilor 
şi a seminţelor oleaginoase

12 12 24

UC4 Pregătirea semifabricatelor din fructe şi pomusoare 4 6 10

UC5 Pregătirea grăsimilor, a laptelui şi produselor lactate, a 
ouălor şi produselor din ele

12 6 18

UC6 Pregătirea aditivilor alimentari 10 6 16

UC7 Pregătirea materialelor de ambalare 4 6 10

Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 2

Total 74 54 128
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Achiziţii teoretice şi practice:

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 
recomandate

Unitatea de competenţă 1: Pregătirea zahărului, mierii de albine, melasei de amidon, a siropului invertit, a glucozei

A1 Clasificarea materiei prime de bazăşi auxiliară.
A2 Recepţia cantitativă şi calitativă a zahărului, 

mierii de albine, melasei de amidon, siropului 
invertit de la depozit.

A3 Aprecierea calităţii zahărului, mierii de albine, 
melasei de amidon, siropului invertit.

A4 Deservirea echipamentului necesar pentru 
prelucrarea zahărului, mierii de albine, melasei 
de amidon, siropului invertit sub supraveghere 
cu grad deautonomie restrîns.

A5 Aplicarea proceselor tehnologicespecifice 
prelucrării zahărului, mierii de albine, melasei 
de amidon, siropului invertit, respectând 
normele sanitaro-igienice şi cerinţele securităţii 
şi sănătăţii înmuncă.

A6 Realizarea calculelor de utilizare azahărului, 
mierii de albine, melasei de amidon, siropului 
invertit, conform normelor din 
documentaţianormativă.

A7 Păstrarea zahărului, mierii de albine , melasei 
de amidon, siropului invertit 
prelucrate,respectând normele de igienă.

1. M ateriile prime folosite la prepararea produselor de 
cofetărie. Clasificarea lor.

2. Zahărul. Utilizarea zahărului la prepararea produselor de 
cofetărie. Indicii de calitate organoleptici şi fizico- 
chimici ai zahărului. Tipuri de zahăr.Obţinerea zahărului. 
Condiţiile de păstrare a zahărului.

3. Prelucrarea primară a zahărului pentru 
preparareaproduselor de cofetărie. Constructia, principiul 
d e fun cţi on are şi regul i d e exploatare a utilajelor şi 
echipamentelor utilizate pentru pregatirea şi prelucrarea 
zahărului.

4. M ierea naturală şi artificială: caracteristica şi clasificarea. 
Condiţii de calitate impuse mierii naturale şi artificiale. 
Utilizarea mierii pentru prepararea produselor de 
cofetărie. Condiţiile de păstrare a mierii. Prelucrarea 
primară a mierii.

5. M elasa de amidon: caracteristica şi clasificarea, 
tehnologia de obţinere. Destinaţia tehnologică a melasei 
de amidon în industria de cofetărie. Condiţiile de 
depozitare şi păstrare a melasei. Pregătirea melasei pentru

LP1.Analiza calităţii 
zahărului, mierii de 
albine , melasei de 
amidon, siropului 
invertit conform 
indicilor
organoleptici şi a 
conţinutului de 
substanţe uscate 
solubile.

LP 2 . Pregătirea
zahărului, mierii de 
albine , melasei de 
amidon, siropului 
invertit
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a fi inclusă în ciclul de fabricaţie.

6. Siropul invertit: caracteristicile lui şi modul de obţinere, 
indicii de calitate.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2: Pregătirea făinii şi a amidonului

A8 Aprecierea calităţii făinii de grâu,amidonului 
conform indicilor de calitate organoleptici.

A9 Aplicarea proceselor tehnologicespecifice 
prelucrării făinii de grâu, amidonului,respectând 
normele sanitaro-igieniceşi de securitate şi 
sănătate înmuncă.

A10Prevenirea contaminării făinii de grâu, 
amidonului deja prelucrate.

7. Făina de grâu. Caracteristica făinii de grâu. Aprecierea 
calităţii făinii. Condiţii de păstrare a făinii. Prelucrarea 
primară a făinii în vederea fabricaţiei

8. Amidonul. Caracteristica amidonului.Importanţa 
amidonului în indusria de cofetărie. Extragerea 
amidonului de cartofi şi de porumb. Condiţii de calitate 
impuse amidonului.

9. Condiţiile de păstrare a amidonului. Pregătirea 
amidonului în vederea fabricaţiei.

LP 3 . Cernerea făinii 
şi a amidonului la 
cernătoare cu sitele fixă 
şi mobilă.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 3: Pregătirea boabelor de cacao, boabelor de cafea, nucilor şi a seminţelor oleaginoase

A11 Aprecierea calităţii boabelor de cacao, de 
cafea şi a nucilor conform indicilor de calitate 
organoleptici.

A12 Executarea operaţiilor tehnologicespecifice 
prelucrării primare a boabelor de cacao,de cafea, a 
nucilor şi a seminţelor oleaginoase.

10. Boabele de cacao. Imoprtanţa tehnologică. Descrierea şi 
clasificarea. Fermentarea boabelor de cacao. Indicii de 
calitate impuşi boabelor de cacao. Condiţii de păstrare şi 
riscuride infestare cu molia de ciocolată. 
Prelucrareaprimară a boabelor de cacao.

11. Boabele de cafea. Destinaţia tehnologică. Descrierea şi

LP4. Prăjirea 
boabelor de cacao şi a 
nucilor.
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A13 Deservirea utilajelor şi instalaţiilor implicate 
în pregătirea boabelor de cacao, de cafea şi a 
nucilor sub supraveghere cu grad de autonomie 
restrâns.

A14 Supravegherea parametrilor tehnologici pe 
parcursul prelucrării.

A15 Respectarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă, de securitate antiincendiară.

A16 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, în 
scopul îndeplinirii sarcinilor de lucru.

metodele de prelucrare. Condiţii de calitate impuse cafelei 
naturale. Norme şi condiţii de depozitare a boabelor de 
cafea.

12. Nucile. Caracteristica şi clasificarea. Rolul nucilor în 
industria de cofetărie. Păstrarea nucilor. Pregătirea lor 
pentru fabricarea produselor de cofetărie.

13. Seminţelor oleaginoase, descrierea, proprietăţile 
tehnologice. Pregatirea lor pentru includerea în ciclul de 
fabricaţie.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări
practicerecomandate

Unitatea de competenţă 4: Pregătirea semifabricatelor din fructe şi pomusoare

A17 Aprecierea calităţii semifabricatelor din 
fructe şi pomuşoare conform indicilor de calitate 
organoleptici.

A18 Aplicarea proceselor tehnologice specifice 
prelucrării semifabricatelor din fructe şi 
pomuşoare,respectind normele sanitaro-igieniceşi 
de securitate şi sănătate înmuncă.

A19 Prevenirea contaminăriisemifabricatelor din 
fructe şi pomuşoare deja prelucrate.

14. Descrierea şi clasificarea fructelor şi pomuşoarelor. 
Proprietăţile tehnologice ale fructelor şi pomuşoarelor. Rolul 
lor la fabricarea produselor de cofetărie.

15. Obţinerea semifabricatelor din fructe şi pomuşoare.

16. Condiţiile de păstrare a semifabricatelor de fructe şi 
pomuşoare.

17. Pregătirea semifabricatelor din fructe şi pomuşoare în 
vederea fabricaţiei.

LP 5.Pregătirea semi­
fabricatelor din fructe şi 
pomuşoare: pireului de 
mere;prunelor 
uscate;stafidelor; caiselor 
uscate;fructelor în alcool.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate
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Unitatea de competenţă 5: Pregătirea grăsimilor, a laptelui şi produselor lactate, a ouălor şi produselor din ele

A21 Aprecierea calităţii produselor lactate, a ouălor 
şi a produselor din ele conform indicilor de 
calitate organoleptici.

A22 Executarea operaţiilor tehnologicespecifice 
prelucrării primare a ouălor şi produselordin ouă, 
laptelui şi produselorlactate, grăsimilor.

A23 Respectarea normele igienico-sanitare 

în procesul deprelucrare a ouălor şi produselordin 
ouă, laptelui şi produselorlactate, grăsimilor.

A24 Realizarea calculelor de utilizare aouălor şi 
produselor din ouă, lapteluişi produselor lactate, 
grăsimilor,conform normelor din 
documentaţianormativă.

A25 Pastrarea ouălor şi produselor dinouă, laptelui 
şi produselor lactate,grăsimilor prelucrate, 
respectând normele igienico-sanitare.

A26 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, în 
scopul îndeplinirii sarcinilor de lucru.

18. Grăsimile, clasificarea şi caracteristica lor.Utilizarea la 
prepararea produselor de cofetărie.

19. Untul de vaci, caracteristica lui. Păstrarea 
untului,prelucrarea primară şi pregătirea pentru producţie a 
grăsimilor.

20. Untul de cacao.Caracteristica, destinaţia tehnologică şi 
modul de obţinere.

21. Uleiul de cocos - descrierea, rolul lui în industria de 
cofetărie, etapele de extracţie a lui.

22. Grăsimile de cofetărie -  caracteristica, clasificarea şi 
predestinaţia lor.

23. Uleiurile vegetale -  caracteristica lor. Folosirea la

prepararea produselor de cofetărie.

24. Păstrarea grăsimilor şi pregătirea lor pentru a fi incluse în 
ciclul de producţie.

25. Laptele şi produsele lactate, caracteristica lor. 
Apreciereacalităţii laptelui. Laptele integral, caracteristica 
lui. Folosirea lapteluiintegral pentru prepararea produselor 
de cofetărie.

26. Condiţiile de păstrare a laptelui integral. 
Prelucrareaprimară a laptelui.

27. Laptele uscat, caracteristica şi folosirea lui la 
preparareaproduselor de cofetărie. Metode de obţinere a 
laptelui uscat. Condiţii de calitate impuse. Păstrarea şi

LP 6. Pregătirea 
grăsimilor, a laptelui şi a 
produselor lactate, a 
ouălor pentru a fi incluse 
în ciclul de fabricaţie.
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prelucrarea primară a laptelui uscat.

28. Lapte condensat cu şi fără zahăr, caracteristica şi 
folosirealui la prepararea produselor de cofetărie. 
Păstrarealaptelui condensat şi pregătirea lui către 
fabricaţie.

29. Ouăle şi produsele din ouă, caracteristica lor.Compoziţia 
chimică a ouălor, structura şi clasificarea lor.Folosirea 
ouălor pentru prepararea produselor decofetărie.

30. Condiţiile de păstrare a ouălor.Aprecierea calităţii ouălor. 
Prelucrarea primară a ouălor.

31. Melanjul, caracteristica lui. Condiţiile de păstrare 
amelanjului. Prelucrarea primară a melanjului.

32. Praful de ouă, caracteristica lui. Condiţiile de păstrare 
aprafului de ouă. Prelucrarea primară a prafului de ouă şi 
pregătirea pentru producţie.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 6 : Pregătirea aditivilor alimentari

A27 Respectarea normelor de păstrare a 

aromatizanţilor şi condimentelor, acizilor alimentari, 
coloranţilor naturali şisintetici, a gelifianţilor, a 
băuturilor alcoolice şi a îndulcitorilor.

A28 Aprecierea calităţii aditivilor alimentari conform

33. Aromatizanţii, clasificarea lor. Aprecierea calităţii. 
Folosirea pentru prepararea produselor decofetărie. 
Caracteristica aromatizanţilor,păstrarea şi pregătirea lor 
pentru fabricaţie.

34. Acizii alimentari (acidifianţii).Caracteristica şi clasi­
ficarea lor. Utilizarea pentru prepararea produselor de

LP 7. Pregătirea adi­
tivilor alimentari pentru 
fabricaţie.
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indicilor de calitate specifici.

A29 Utilizarea vaselor gradate speciale, ustensilelor 
şi echipamentului necesar pregătirii aditivilor.

A30 Aplicarea proceselor tehnologicespecifice 
pregătirii aditivilor, respectind normele igienico- 
sanitare şicerinţele securităţii şi sănătăţii înmuncă.

A31 Realizarea calculelor de utilizare a aditivilor 
conformnormelor din documentaţia normativă.

cofetărie.Păstrarea acizilor alimentari şi pregătirea lor.

35. Coloranţii alimentari, clasificarea lor. Folosirea la 
prepararea produselor de cofetărie. Caracteristica şi 
obţinerea lor. Pregătirea lor pentru producţie. Condiţii de 
depozitare a coloranţilor.

36. Gelifiantii alimentari. Tipuri degelifianţi, caracteristica şi 
modul de obţinere.Indici de calitate impuşi gelifianţilor. 
Păstrarea şi pregătirea lorpentru producţie

37. Băuturile alcoolice, caracteristica şi clasificarea lor. 
Folosirea pentru preparareaproduselor de cofetărie. 
Pregătirea băuturilor alcoolice pentru a fi introduse în 
ciclul de fabricaţie, păstrarea lor.

38. îndulcitorii (sorbitolul, aspartamul, xilitolul, manitolul) 
predestinaţia lor. Pregătirea îndulcitorilor pentru 
fabricaţie.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 7: Pregătirea materialelor de ambalare

A32 Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitate.

A33 Selectarea materialelor de ambalare.

A34 Pregătirea materialelor de ambalare în funcţie de 
tipul ambalajului şi predestinaţie.

A35Executarea operaţiilor tehnologice de asamblare

38. Noţiuni generale despre materiale de ambalare.

Conceptul de ambalare şi ambalaj. Clasificarea ambalajelor în
funcţie de natura din care sunt constituite, tipul, domeniul 
de utilizare şi modul de circulaţie.

Funcţiile ambalajului.

39. Caracteristica ambalajelor din materiale celulozice, a

LP 1. Pregătirea 
materialelor de ambalare.
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a cutiilor de capacitate mică şi mare.

A36 Efectuarea calculelor specifice a necesarului de 
material de ambalare în funcţie de sarcina de lucru 
zilnică.

A37 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, în 
scopul îndeplinirii sarcinilor de la locul de muncă.



ambalajelor din materiale plastic, a ambalajelor din
materiale metalice, a ambalajelor din materiale complexe,
a ambalajelor din sticlă . Codificarea ambalajelor din
materiale plastice.

40. Impactul ambalajului asupra mediului înconjurător.
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Specificaţii metodologice

Programa modulului trebuie utilizatăîmpreunăcu Standardul de Pregătire 
Profesională, pentru a corela, în permanenţă, criteriile de performanţăale competenţelor 
agregate în modul cu conţinuturile incluse, rezultate din condiţiile de aplicabilitate ale 
criteriilor de performanţă respective.

Parcurgerea conţinuturilor este obligatorie, dar se impune abordarea flexibilăşi 
diferenţiatăa acestora, în funcţie de resursele disponibile şi de nevoile locale de formare.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

În limita posibilităţilor instituţiei de învăţământ, controlul calităţii materiilor 
prime, cărora nu poate fi determinată la lecţiile practice, se va studia doar teoretic.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale 
specificate în prezentul modul, se recomandă realizarea evaluării sumative prin teste 
practice şi teoretice, prin care elevul va demonstra că este capabil să:

- Argumenteze importanţa materiei prime de bază şi auxiliară;

- Clasifice materia primă de bază şi auxiliară;

- Recepţioneze cantitativ şi calitativ diverse tipuri de materie primă de la 
depozit;

- Aprecieze calitatea materiei prime în baza indicilor de calitate organoleptici;

- Respecte normele sanitaro-igienice în procesul de prelucrare a materiei prime;

- Deservească utilajele tehnologice pentru pregătirea şi prelucrarea materiilor
prime;

- Prelucreze materia primă conform cerinţelor tehnologice şi securităţii şi 
sănătăţi muncii;

- Prevină contaminarea mecanică (fizică), microbiologică şi chimică a materiilor
prime;

- Respecte normele de securitate în muncă;

- Respecte condiţiile şi termenii de păstrare a materiei prime prelucrată.

În scopul evaluării competenţelor profesionale specifice se propune realizarea 
sarcinilor practice axate preponderent pe aprecierea calităţii zahărului, melasei de 
amidon, a mierii de albine, a nucilor, a grasimilor, a semifabricatelor din fructe si 
pomuşoare, precum şi a materialelor de învelire şi ambalare.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la utilajul tehnologic şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testelor
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(teoretic şi practic) de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv 
referitor la rezultatele evaluării.

Echipamente tehnologice din secţiile de producere: Cernătoare dotate cu 
separatoare magnetice. M oara cu ciocane , maşina de pasat, cuptoare de prăjire, 
transportoare cu bandă, cu melc/şnec, cu coşuri, pompe, site pentru filtrare.

M ateriale consumabile:

Zahăr, miere, melasă de amidon sirop invertit, făină de grâu, amidon de cartofi 
şi de porumb, nuci, semifabricate de fructe şi pomuşoareouă şi produse din ouă, lapte şi 
produse lactate, grăsimi, aditivi alimentari (acidifianţi, coloranţi, aromatizanţi, gelifianţi, 
băuturi alcoolice), materiale de învelire şi ambalare.

Echipament de protecţie:

Salopetă sau halat, bonetă sau colţ, şorţ, ştergar, şerveţele, încălţăminte de 
schimb, respirator, mănuşi de unică folosinţă.

M ateriale didactice:

Set planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie; video; 
documentaţie tehnică, fişe tehnologice.

Bibliografie:

1. Reglementării tehnice „Zahăr. Producerea şi comercializarea”, aprobate prin 
HG nr.774 din 03.07.2007

2. Reglementării tehnice „Fructe şi legume proaspete destinate consumului uman 
ca atare” , aprobate prin HG  nr. 957 din 21.08.2007

3. Reglementării tehnice „Gemuri, jeleuri, dulceţuri, pireuri şi alte produse 
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4. Reglementări tehnice „Produse pe bază de grăsimi vegetale”, aprobate prin 
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5. Reglementări tehnice „Făina, grişul şi tărâţa de cereale”, aprobate prin HG  nr. 
68 din 29.01.2009.

6. Reglementării tehnice „Fructe de culturi nucifere. Cerinţe de calitate şi 
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M odulu l 3. P repararea  m aselor de bom boane

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale şi specifice 
necesare pentru prepararea maselor de bomboane.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Prepare masele pentru bomboane de fondant, de lichior, de lapte.

• Prepare masele de bomboane de pralină, de tip praline, de marţipan.

• Prepare masele de bomboane de griliaj, de griliaj cu miere, griliaj cu fructe,
de fructe uscate şi nuci.

• Prepare masele de bomboane de marmeladă (de jeleu), de fructe şi jeleu, de
fructe, a maselor de bomboane spumoase.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la 
final de modul)

IT IP Total

UC1 Prepararea maselor pentru bomboane de fondant, de 
lichior, de lapte

40 42 82

UC2 Prepararea maselor de bomboane de pralină, de tip 
praline, de marţipan

10 18 28

UC3 Prepararea maselor de bomboane de griliaj, de griliaj 
cu miere, griliaj cu fructe, de fructe uscate şi nuci

8 12 20

UC4 Prepararea maselor de bomboane de marmeladă (de 
jeleu), de fructe şi jeleu, de fructe şi spumoase

8 18 26

Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 70 96 166
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 1: Prepararea maselor pentru bomboane de fondant, de lichior, de lapte

A1. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitate la prepararea fondantei, 
masei de lichior, de lapte.

A2. Pregătirea locului de muncă şi ingredientele 
necesare conform reţetei de fabricaţie.

A3. Asigurarea condiţiilor de pornire a utilajelor 
conform instrucţiunilor, în prezenţa unei 
persoane autorizate.

A4. Programarea parametrilor de funcţionare ai 
utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane 
autorizate.

A5. Dozarea manuală sau mecanizată a 
componenţilor.

A6. Respectarea normelor igienico-sanitareîn 
timpul activităţii conform procesulu 
tehnologic.

A7. Prelevarea de probe conform procesului
tehnologic, cu respectarea normelor igienico- 
sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă.

A8. Determinarea refractometrică a conţinutului de

1. Fondanta: Caracteristica şi clasificarea fondantei. Etapele 
procesului tehnologic. Schema-bloc de operaţiuni 
tehnologice la fabricarea fondantei.

2. Prepararea siropului de fondant de zahăr şi melasă, de 
fructe, de lapte, de frişcă prin metoda continuă şi 
periodică.

3. Utilajul tehnologic implicat la prepararea siropului de 
fondant. Construcţia, principiul de funcţionare şi regulile 
de deservire a lui.

4. Obţinerea fondantei de zahar prin metoda continuă la 
maşini de batere de acţiune continuă. Parametrii 
tehnologici. Particularităţile tehnologice. Norme de 
securitate şi sănătate în muncă la deservirea utilajului 
tehnologic.

5. Prepararea fondantei prin metoda periodica. 
Particularităţile tehnologice la prepararea fondantei cremă- 
brule.

6. Prepararea fondantei de frişcă prin metoda

LP.1 Prepararea fondantei 
de zahar prin metoda 
continuă

LP.2 Prepararea fondantei 
de lapte prin metoda 
continuă 

LP.3 Prepararea 
fondantei cremă- brule 
prin metoda continuă 

LP.4 Prepararea 
fondantei de lapte prin 
metoda periodică 

LP.5 Prepararea 
fondantei de frişcă prin 
metoda continuă 

LP.6 Prepararea masei 
de lichior de lapte
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substanţe uscate solubile în sirop, în fondant, 
masă de lichior.

A9. Remedierea eventualelor defecte ale masei de 
fondantă, de lichior şi recuperarea deşeurilor 
provenite de la fabricarea bomboanelor.

A10. Igienizarea echipamentelor tehnlologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

peliculară.Operaţii tehnologice din procesul de fabricare. 
Aparate şi utilaje implicate la prepararea fondantei de 
frişcă.

7. Prepararea masei de fondant. Particularităţile tehnologice.

8. Defectele eventuale ale masei de fondant, cauzele apariţiei 
lor şi metodele de remediere a acestora. Condiţiile de 
calitare impuse masei de fondant

9. M asa de lapte. Caracteristica, procesul tehnologic de 
fabricare a masei de lapte.

10. Caracteristica şi clasificarea maselor de lichior. Operaţiile 
procesului tehnologic.

11. Schema-bloc de operaţiuni tehnologice la fabricarea masei 
de lichior de zahar, de lapte şi de fructe.

12. Obţinerea masei de lichior de zahar, de lapte şi de fructe. 
Parametrii tehnologici.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2: Prepararea maselor de bomboane de pralina, de tip praline, de marţipan

A11. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi 
a celui de specialitate la prepararea masei 
praline şi a marţipanului.

A12. Pregătirea locului de muncă şi ingredientele 
necesare conform reţetei de fabricaţie.

A13. Asigurarea condiţiilor de pornire a utilajelor 
conform instrucţiunilor, în prezenţa unei

13. Caracteristica şi clasificarea maselor praline Etapele 
procesului tehnologic.

14. Pregătirea nucilor pentru prepararea masei praline simple, 
fierte si pentru masa stratificată între/cu foi de napolitane.

15. Utilajul tehnologic implicat la prepararea masei praline. 
Construcţia, principiul de funcţionare şi regulile de

LP.7Prepararea masei 
praline prin metoda 
periodică

LP.8 Prepararea masei 
praline prin metoda
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persoane autorizate.
A14. Programarea parametrilor de funcţionare ai 

utilajului conform prevederilor din documen­
taţia tehnică în prezenţa unei persoane 
autorizate.

A15. Dozarea manuală sau mecanizată a 
componenţilor.

A16. Respectarea normelor igienico-sanitareîn 
timpul activităţii conform procesului 
tehnologic.

A17. Prelevarea probelor conform procesului 
tehnologic, cu respectarea normelor igienico- 
sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă.

A18. Remedierea eventualelor defecte ale masei 
praline, de marţipan şi recuperarea deşeurilor 
provenite de la fabricarea bomboanelor.

A19. Igienizarea echipamentelor tehnlologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

deservire a lui.
16. Obţinerea masei praline prin metoda continuă. Parametrii 

tehnologici. Particularităţile tehnologice.Norme de 
securitate şi sănătate în muncă la deservirea utilajului 
tehnologic.

17. Prepararea masei praline prin metoda periodică. 
Particularităţile tehnologice de preparare.

18. Preparareamasei praline stratificate cu foi de napolitane. 
Operaţii tehnologice din procesul de fabricare. Aparate şi 
utilaje implicate la prepararea ei. Condiţiile de calitate 
impuse masei praline

19. Caracteristica şi clasificarea masei de marţipan. Etapele 
procesului tehnologic. Prepararea masei de marţipan crude. 
Particularităţile tehnologice. Prepararea masei de marţipan 
fiert (opărit).Condiţiile de calitate impuse masei de 
marţipan.

continuă

LP.9 Prepararea masei 
praline pentru bomboane 
stratificate cu foi de 
napolitane

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 3: Prepararea maselor de bomboane de griliaj, de griliaj cu miere, griliaj cu fructe, de fructe uscate şi nuci

A20. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi 
a celui de specialitate la prepararea maselor de 
bomboane de griliaj, de griliaj cu miere, griliaj 
cu fructe, de fructe uscate şi nuci.

A21. Pregătirea locului de muncă şi ingredientele 
necesare conform reţetei de fabricaţie.

20. Caracteristica şi clasificarea maselor de griliaj. Etapele 
procesului tehnologic.

21. Pregătirea nucilor pentru prepararea maselor de griliaj tare 
semitare şi moale.

22. Utilajul tehnologic implicat la prepararea masei de griliaj.

LP.10 Prepararea masei 
de griliaj tare prin metoda 
periodică

LP.11 Prepararea masei
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A22. Asigurarea condiţiilor de pornire a utilajelor 
conform instrucţiunilor, în prezenţa unei 
persoane autorizate.

A23. Programarea parametrilor de funcţionare ai 
utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane 
autorizate.

A24. Dozarea manuală a componenţilor.
A25. Respectarea normelor igienico-sanitareîn 

timpul activităţii conform procesului 
tehnologic.

A26. Prelevarea de probe corect, conform
procesului tehnologic, cu respectarea normelor 
igienico-sanitare şi de securitate şi sănătate în 
muncă.

A27. Remedierea eventualelor defecte ale maselor 
de bomboane de griliaj, de griliaj cu miere, 
griliaj cu fructe, de fructe uscate şi nuci şi 
recuperarea deşeurilor provenite de la 
fabricarea bomboanelor.

Construcţia, principiul de funcţionare şi regulile de 
deservire a lui.

23. Obţinerea masei de griliaj tare prin metoda continuă şi 
periodică. Operaţii tehnologice din procesul de fabricare. 
Parametrii tehnologici. Particularităţile tehnologice.Norme 
de securitate şi sănătate în  muncă la deservirea utilajului 
tehnologic.

24. Prepararea masei de griliaj moale cu miere de albine. 
Particularităţile tehnologice de preparare.

25. Prepararea masei de giliaj cu fructe pentru bomboane 
stratificate cu foi de napolitane. Aparate şi utilaje implicate 
la prepararea ei.

26. Prepararea masei de fructe uscate şi nuci. Particularităţile 
tehnologice.

27. Condiţiile de calitare impuse maselor de bomboane de 
griliaj, de griliaj cu miere, griliaj cu fructe, de fructe uscate 
şi nuci

de griliaj cu miere.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 4: Prepararea maselor de bomboane de marmeladă (de jeleu), de fructe şi jeleu, de fructe, şi spumoase

A28. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi 
a celui de specialitate la prepararea maselor 
spumoase.

A29. Pregătirea locului de muncă şi ingredientele 
necesare conform reţetei de fabricaţie.

28. M asele de marmeladă şi fructe: caracteristica şi clasificarea 
lor. Etapele procesului tehnologic. Schema-bloc de 
operaţiuni tehnologice la fabricarea masei de jeleu.

29. Prepararea siropului de zahăr-melasă-agar, prin metoda

LP.12 Prepararea 
siropului de zahăr-melasă- 
agar.

32



A30. Asigurarea condiţiilor de pornire a utilajelor 
conform instrucţiunilor, în prezenţa unei 
persoane autorizate.

A31. Programarea parametrilor de funcţionare ai 
utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane 
autorizate.

A32. Cântărirea şi dozarea manuală a 
componenţilor.

A33. Respectarea normelor igienico-sanitareîn 
timpul activităţii conform procesului 
tehnologic.

A34. Prelevarea de probe conform procesului 
tehnologic, cu respectarea normelor igienico- 
sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă.

A35. Determinarea refractometrică a conţinutului 
de substanţe uscate solubile în siropul de 
zahar-melasă, de zahăr-melasă-agar.

A36. Remedierea defectelor ale maselor 
spumoase uşoare şi grele şi recuperarea 
deşeurilor provenite de la fabricarea 
bomboanelor.

A37. Igienizarea echipamentelor tehnologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

continuă şi periodică.
30. Utilajul tehnologic implicat la prepararea siropului de 

agar-agar.
31. Obţinerea masei de jeleu, fructe şi jeleu, de fructe. 

Parametrii tehnologici. Particularităţile tehnologice.Norme 
de securitate şi sănătate în  muncă la deservirea utilajului 
tehnologic.

32. Condiţiile de calitare impuse masei de jeleu, de fructe şi 
jeleu, de fructe.

33. Recuperarea deşeurilor provenite de la fabricarea bom boa­
nelor din masă de jeleu.

34. Caracteristica şi clasificarea maselor spumoase (din albuş 
bătut). Schema-bloc de operaţiuni tehnologice la 
fabricarea maselor spumoase.Etapele procesului 
tehnologic.

35. Prepararea siropului de zahar-melasă, zahăr-melasă-agar, 
prin metoda continuă şi periodică. Particularităţile 
tehnologice ale procesului tehnologic de preparare a 
maselor spumoase grele de tip “Nuga”

36. Indici de calitate impuse maselor spumoase uşoare şi de 
tip “Nuga” .

LP.13 Prepararea masei 
spumoase uşoare
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Specificaţii metodologice

Fiind o structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile 
teoretice, cât şi pentru cele practice, o condiţie prioritară de parcurgere a modulului este 
aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor 
practice. Totodată, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care 
permite aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi 
celor inductive (de la practică spre teorie). Succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi 
practică va depinde de strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile 
disponibile de realizare a procesului de instruire.

Activităţile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ- 
participativ şi centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului, poate fi 
schimbată, dacă nu este afectată logica de formare acompetenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, deaceea decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în modul, rămâne la 
discreţia cadrului didactic, responsabil de predarea conţinutului modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi numărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne 
neschimbat.

În cadrul instruirii practice, la o lecţie practică (6 ore), se recomandă prepararea 
a unei singure mase de bomboane. La fel, se recomandă realizarea lucrărilor practice în 
grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipă va prepara câte un tip de masa de bomboane 
într-o singură lecţie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul deevaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale 
specificate în prezentul modul, se recomandă realizarea evaluăriisumative prin test 
practic şi teoretic, prin care elevul va demonstra că este capabil să:

- Clasifice masele de bomboane;

- Relateze procesul tehnologic de preparare a maselor de bomboane;

-Pregătească locul de muncă şi ingredientele necesare conform reţetei de
fabricaţie;

-Asigure condiţii de pornire a utilajelor conform instrucţiunilor în prezenţa unei 
persoane autorizate;

- Programeze parametrii de funcţionare ai utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane autorizate;

- Dozeze ingredientele necesare conform procesului tehnologic, ori de cite ori 
este nevoie;

- Respecte normele igienico-sanitareîn timpul activităţii conform procesului 
tehnologic;
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- Utilizeze ustensilele şi utilajele corect, cu respectarea normelor de securitate şi 
sănătate în muncă;

- Preleveze probe corect, conform procesului tehnologic, cu respectarea 
normelor igienico-sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă;

- Analizeze organoleptic calitatea maselor de bomboane;

- Recupereze deşeurile provenite de la fabricarea bomboanelor;

- Remedieze eventualele defecte de fabricaţie;

- Igienizeze echipamentele tehnologice din dotare, inventarul, locul de muncă;

-Colaboreze cu membrii echipei de lucru, în scopul îndeplinirii sarcinilor de
lucru;

În scopul evaluării competenţelor profesionale specifice modulului, se propune 
prepararea de către fiecare elev a unei mase de bomboane din lista lucrărilorpractice 
recomandate. Elevii vor extrage bilete cu preparatele selectate şi propuse de cadrul 
didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua atât procesul de preparare a 
masei de cofetărie, cât şi masa gata. Procesul de preparare a masei de 
bomboane/cofetărie va fi evaluat conform etapelor tehnologice, iar produsul va fi 
evaluat în baza indicilor organoleptici şi fizico-chimici. În procesul de evaluare, elevul 
va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. 
Dupăadministrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un 
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

Instrumente şi echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea secţiilor 
de producere (Staţia de preparare a siropului, cazane de fierbere, malaxoare, pompe cu 
piston plonjor şi cu roţi dinţate, maşini de batere de acţiune continuă şi periodică, 
maşini de temperare, melanjor, moara cu valţuri) inventar mărunt şi ustensile.

M ateriale consumabile:

Zahăr, melasă, pireu de fructe, lapte condensat, grăsimi de cofetărie,divin, unt de 
cacao, masa de cacao, nuci prăjite fărâmiţate, nuci prăjite fin mărunţite (pasta de nuci), 
miere de albine, fructe deshidratate (prune uscate, stafide), glazură de ciocolată, albuş 
de ou praf, agar-agar, pectină, lactat de natriu, esenţe de aromă, coloranţi, fructe 
alcoolizate

Echipament de securitate:

Salopeta sau halat, bonetă sau colţ, şorţ, ştergar, batistă, incălţăminte de schimb, 
mănuşi termoizolante,mănuşi de unică folosinţă.

Regulamente ce conţin instrucţiuni de lucru:

Norme privind securitate şi sănătatea la locul de muncă; norme privind punctele 
critice de control; Proceduri standarde de operare.

M ateriale didactice:

Set planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie; video; 
documentaţie tehnică; fişe tehnologice, Ghiduri de Performanţă.

Bibliografie:

1. HG  412 din25.05.2010 "Reguli generale de igienă a produselor alimentare"
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2. HG  221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru 
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3. Reguli şi normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in 
sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM  nr. 168-171 din16.12.2005)

4. HG Nr. 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementării tehnice 
„Produse de cofetărie”(20.03.2009 în Monitorul Oficial Nr. 57-58 art N r : 254)

5. Драгилев А.И. Оборудование для производства конфет, Москва,
,,АгроПромИзат,,1985

6. Драгилев А.И. Лурье И. С. Технология производства сахарных
кондитерских изделий, Москва, ,, ДеЛипринт,,2004

7. Драгилев A. Сезанаев Я. Оборудование для производства сахарных 
кондитерских изделий-Academia,ИРПО 2000

8. Ж уравлева Е. И., Кормаков С. И., Технология кондитерского
производства, Москва, „Легкая и пищевая пром-сть,1968

9. Карушева Н. В. Технология производства конфет, Москва,
,,АгроПромИзат,,1989

10. Кормаков С. И., Кокашинский Г. Р. Кряжевская Л. И. Производство 
конфет, Москва, „Легкая и пищевая пром-сть,1982

11 Скобельская З.Г. Горячева Г.Н. Технология кондитерских изделий, 
Москва, ,,ПрофОбрИзат,1989.
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M odulu l 4. O bţinerea  form ei fina le  a bom b oanelor

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale şi specifice 
necesare pentru obţinerea formei finale a bomboanelor, glazurarea, ambalarea şi 
depozitarea lor.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Obţină forma finală a bomboanelor.

•  Glazureze bomboanele.

• Execute operaţiuni de ambalare şi depozitare a bomboanelor

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la 
final de modul)

IT IP Tota
l

UC1 Formarea corpurilor de bomboane 38 48 86

UC2 Glazurarea bomboanelor 10 12 22

UC3 Executarea operaţiunilor de ambalare şi depozitare a 
bomboanelor

30 48 78

Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 82 114 196
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 1: Formarea corpurilor de bomboane

A1.Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitate la prepararea bomboanelor.

A2.Pregătirea locului de muncă.
A3.Asigurarea condiţiilor de pornire a utilajelor 

conform instrucţiunilor, în prezenţa unei 
persoane autorizate.

A4. Programarea parametrilor de funcţionare ai
utilajului conform prevederilor din documentaţia 
tehnică în prezenţa unei persoane autorizate.

A5.Executarea operaţiilor conform procesului de 
fabricaţie;

A6.Respectarea normelor igienico-sanitareîn timpul 
activităţii,conform procesulu tehnologic.

A7.Prelevarea de probe corect, conform procesului 
tehnologic, cu respectarea normelor igienico- 
sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă.

1. Clasificarea metodelor de formare a corpurilor de 
bomboane.

2. Formarea corpurilor de bomboane prin turnare. 
Domeniul de utilizare. Etapele procesului tehnologic 
de formare a corpurior de bomboane prin turnare. 
Defectele eventuale ale corpurilor de bomboane 
turnate şi cauzele apariţiei acestora.

3. Formarea corpurilor de bomboane prin 
presare/comprimare. Descrierea operaţiilor 
tehnologice. M etodele de formare prin comprimare a 
corpurilor de bomboane. Parametrii tehnologici.

4. Formarea corpurilor de bomboane prin depunere. 
Particularităţile tehnologice. Metode de depunere.

5. Formarea corpurilor de bomboane prin ungere. 
Descrierea metodelor de formare a corpurilor de 
bomboane prin ungere. Avantajele şi dezavantajele.

6. Formarea corpurilor de bomboane prin laminare. 
Domeniul de utilizare. Etapele formării copurilor de 
bomboane prin laminare.

LP.1 .Formarea corpurilor de 
bomboane prin turnare

LP.2 .Formarea corpurilor de 
bomboane prin comprimare 

LP.3 Formarea corpurilor de 
bomboane prin depunere 

LP.4 Formarea corpurilor de 
bomboane prin ungere

LP.5 Formarea corpurilor de 
bomboane prin laminare

LP.6 Formarea corpurilor de 
bomboane prin stratificare
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Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2: Glazurarea bomboanelor

A8.Pregătirea locului de muncă.
A9. Programarea parametrilor de funcţionare ai 

utilajului conform prevederilor din documentaţia 
tehnică în prezenţa unei persoane autorizate.

A10. Executarea operaţiilor de glazurare a 
corpurilor de bomboane;

A11. Respectarea normelor igienico-sanitareîn 
timpul activităţii conform procesului tehnologic.

A12. Prelevarea de probe corect, conform
procesului tehnologic, cu respectarea normelor 
igienico-sanitare şi de securitate şi sănătate în 
muncă.

A13. Determinarea conţinutului de glazură.

7. Glazurarea bomboanelor, obiectivele glazurării. 
Tipurile de glazuri.

8. Operaţii tehnologice premărgătoare glazurării. Indicii 
de calitate ai glazurii.

9. Descrierea procesului de glazurare. Parametrii 
tehnologici.

10. Defectele posibile după glazurare, cauzele acestora şi 
metodele de remediere.

11. Calcularea fracţiei masice a glazurii.
12.Utilajele şi instalaţiile pentru glazurarea bomboanelor. 

Parametri de funcţionare ai utilajelor.
13. Punctele critice şi de control la glazurarea 

bomboanelor.

LP.7 .Glazurarea 
bomboanelor cu glazura de 
ciocolată

LP.8 .Glazurare 
bomboanelor cu glazura de 
cofetărie

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 3: Executarea operaţiunilor de ambalare şi depozitare a bomboanelor
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A14. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitate la realizarea etichetării, 
preambalării, ambalării şi depozitării 
bomboanelor.

A15. Pregătirea locului de muncă şimaterialelor de 
ambalare.

A16. Programarea parametrilor de funcţionare ai 
utilajului conform prevederilor din documentaţia 
tehnică în prezenţa unei persoane autorizate.

A17. Deservirea utilajului tehnologic implicat la 
învelirea, ambalarea şi depozitarea 
bomboanelor.

A18. Determinarea calităţii şi corectitudinii 
învelirii, preambalării, ambalării şi marcării 
bomboanelor.

A19. Igienizarea echipamentelor tehnologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

A20. Raportarea rezultatelor activităţii profesionale 
desfăşurate.

14.Notiuni despre învelire/etichetare, preambalare, 
ambalare a bomboanelor. Cerinte impuse materialelor 
de ambalare. Metode de învelire a bomboanelor.

15. Utilajele pentru învelirea automată şi/sau semiautomată 
a bomboanelor. Parametri de funcţionare ai utilajelor. 
Norme de securitate şi sănătate în muncă la deservirea 
utilajului tehnologic.

16. Cadrul legal al etichetării şi marcării alimentelor.
17. Condiţii de transportare şi depozitare a bomboanelor. 

Termenul de valabilitate al bomboanelor.
18. Analiza organoleptică a bomboanelor gata.

LP.9 Învelirea bomboanelor 
prin răsucire la automate de 
învelire

LP.10 Învelirea bomboanelor 
în colţ la automate de învelire 

LP.11 Învelirea bomboanelor 
prin sudare maşini de învelire 

LP.12 Învelirea bomboanelor 
prin strîngere la maşini de 
învelire

LP.13 Ambalarea 
bomboanelor în pungi 

LP.14 Ambalarea 
bomboanelor în ambalaje de 
desfacere şi/sau de transport.
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Specificaţii metodologice

Procesul de predare-învăţare trebuie săaibăun caracter activ şi centrat pe elev. În 
acest sens se recomandărealizarea unei evaluări iniţiale care săpermităobţinerea unor 
informaţii relevante despre stilul de învăţare al elevilor (auditiv, vizual, practic) şi tipul 
de inteligenţăal acestora. Aceste informaţii vor sta la baza adaptării strategiilor de 
predare-învăţare la particularităţile elevilor.

Plecând de la principiul integrării, care asigurăaccesul în şcoalăa oricărui copil, 
acceptând căfiecare copil este diferit, se va avea în vedere utilizarea de metode specifice 
pentru dezvoltarea competenţelor pentru acei elevi care prezintădeficienţe integrabile, 
adaptându-le la specificul condiţiilor de învăţare şi comportament (utilizarea de 
programe individualizate, pregătirea de fişe individuale pentru elevii care au nevoie şi 
care le cer, utilizarea instrumentelor ajutătoare de învăţare, aducerea de laude chiar şi 
pentru cele mai mici progrese şi stabilirea îm preunăa paşilor următori).

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a 
individualiza şi de a adapta procesul didactic la particularităţile elevilor, de a centra 
procesului de învăţare pe elev, pe nevoile şi disponibilităţile sale, în scopul unei 
valorificări optime ale acestora, individualizarea învăţării, lărgirii orizontului şi 
perspectivelor educaţionale, de a diferenţia sarcinile şi timpului alocat ş.a. În context, 
lucrul în grup, simularea, practica la locul de muncă, discuţiile de grup, prezentările 
video, multimedia şi electronice, temele şi proiectele integrate, vizitele etc. contribuie la 
învăţarea eficientă, prin dezvoltarea abilităţilor de comunicare, negociere, luarea 
deciziilor, asumarea responsabilităţii, sprijin reciproc, precum şi a spiritului de echipă, 
competiţional şi creativităţii elevilor .

Cadrele didactice au posibilitatea de a decide asupra numărului de ore alocat 
fiecărei teme, în funcţie de dificultatea acesteia, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
grupului instruit, decomplexitatea materialului didactic implicat în strategia didacticăşi 
ritmul de asimilare a cunoştinţelor şi de formare a depriderilor, proprii grupului instruit. 
In cadrul instruirii practice, la o lecţie practică (6 ore), se recomandă executarea 
operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie restrâns. La fel, se 
recomandă realizarea lucrărilor practice in grupuri mici (2 persoane). Fiecare echipă va 
realiza operaţii ce ţin de obţinerea formei finale a bomboanelor intr-o singură lecţie, 
conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul deevaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale 
specificate în prezentul modul, se recomandă realizarea evaluăriisumative prin test 
practic şi teoretic, prin care elevul va demonstra că este capabil să:

- Clasifice metodele de formare a bomboanelor în funcţie de tipul lor şi masa de 
bomboane;

- Relateze procesul tehnologic de formare a corpurilor de bomboane prin diverse 
metode, în funcţie de masa de cofetărie;
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- Selecteze metodele de ambalare a bomboanelor;

- Evaluieze organoleptic calitatea bomboanelor;

- Pregătească locul de muncăîn vederea desfăşurării activităţii practice;

-Programeze parametrii de funcţionare ai utilajului conform prevederilor din
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane autorizate;

-Exerseze operaţiile de învelire, preambalare şi ambalare a bomboanelor;

-Deserveasca utilajele şi instalaţiile de formare şi finisare a bomboanelor;

-Respecte normele igienico-sanitare in timpul activităţii conform procesului 
tehnologic;

-Utilizeaze ustensilele şi utilajele corect, respectindu-se normele de securitate şi 
sănătate în muncă;

-Preleveze probe conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor 
igienico-sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă;

- Analizeze calitatea bomboanelor învelite;

- Recupereze deşeurile provenite de la fabricarea bomboanelor;

- Remedieze eventualele defecte de fabricaţie;

- Igienizeze echipamentele tehnologice din dotare, inventarul, locul de muncă;

-Colaboreze cu membrii echipei de lucru, în scopul îndeplinirii sarcinilor de
lucru;

În scopul evaluării competenţelor profesionale specifice modulului, se propune 
realizarea de sinestătatoare de către fiecare elev a unei operaţii tehnologicece ţine de 
obţinerea formei finale şi finisarea bomboanelor din lista lucrărilorpractice 
recomandate. Elevii vor extrage bilete cu tematica lucrărilor selectate şi propuse de 
cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua corectitudinea, 
responsabilitatea şi promtitudineaexecutării procesului respectiv conform etapelor 
tehnologice, precum şi corectitudinea şi îndemânarea cu care execută comenzile 
aferente utilajelor, coordonarea mişcărilor. În procesul de evaluare elevul va avea acces 
la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. 
Dupăadministrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un 
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

Instrumente şi echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea secţiilor 
de producere (Semiautomate de turnare, maşini de modelare, maşini de temperare a 
glazurii de ciocolată, maşini de glazurare, maşini, semiautomate şi automate de 
învelire), inventar mărunt şi ustensile.

Echipament de protecţie:

Salopeta sau halat, bonetă sau colţ, şorţ,batistă, incălţăminte de schimb, căşti sau 
beruşi,mănuşi de unică folosinţă,.

Utilităţi:

Abur, apa calda, apa rece, agent frigorific.

Regulamente ce conţin instrucţiuni de lucru:
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Norme privind securitatea şi sănătatea la locul de muncă; norme privind punctele 
critice de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

M ateriale didactice:

Set planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie; video; 
documentaţie tehnică, fişe tehnologice.

Bibliografie:

1. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igienă a produselor alimentare"

2. HG  221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru 
produsele alimentare"

3. 4. HG  Nr. 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementării tehnice 
„Produse de cofetărie” (20.03.2009 în Monitorul Oficial Nr. 57-58 art N r : 254 
Data intrarii in vigoare : 01.06.2010)

4. Reguli şi normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in 
sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM  nr. 168-171 din

16.12.2005)

5. Драгилев А.И. Оборудование для производства конфет, Москва, 
,,АгроПромИзат,,1985

6. Драгилев А.И. Лурье И. С. Технология производства сахарных 
кондитерских изделий, Москва, ,, ДеЛипринт,,2004

7. Драгилев A. Сезанаев Я. Оборудование для производства сахарных 
кондитерских изделий-Academia,ИРПО 2000

8. Карушева Н. В. Технология производства конфет, Москва, 
,,АгроПромИзат,,1989

9. Кормаков С. И., Кокашинский Г. Р. Кряжевская Л. И. Производство 
конфет, Москва, „Легкая и пищевая пром-сть,1982

10. Скобельская З.Г. Горячева Г.Н. Технология кондитерских изделий, 
Москва, ,, ПрофОбрИзат,,1989
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M odulu l 5. F ab ricarea  caram elelor

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale şi specifice 
necesare la fabricarea caramelelor. Prezentul modul vizează dobândirea de 
competenţe generale şi specifice, necesare pentru formarea competenţelor 
profesionalespecifice, proiectate în următoarele unităţi de competenţă:
La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Prepare masa de caramel.

• Prepare umpluturile pentru caramele.

• Prelucreze masa de caramel.

• M odeleze/formeze caramelele

• Pregătească caramelele pentru comercializare.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la 
final de modul)

IT IP Total

UC1 Prepararea masei de caramel 20 12 32

UC2 Prepararea umpluturilor pentru caramele 22 24 46

UC3 Prelucrarea masei de caramel 30 36 66

UC4 M odelarea/formarea caramelelor 20 24 44

UC5 Pregătirea caramelelor pentru comercializare 10 12 22

Lecţie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 106 114 220
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 1: Prepararea masei de caramel

A1. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a celui de 
specialitate la prepararea siropului şi a masei de 
caramel.

A2. Pregătirea locului de muncă.
A3. Programarea parametrilor de funcţionare ai utilajului 

conform prevederilor din documentaţia tehnică în 
prezenţa unei persoane autorizate.

A4. Deservirea utilajului tehnologic implicat la prepararea 
siropului şi a masei de caramel.

A5. Verificarea corectitudinii dozării componenţilor
A6. Prelevarea de probe corect şi determinarea

conţinutului de substanţe uscate solubile (BRIX)
A7. Igienizarea echipamentelor tehnologice din dotare, a 

inventarului, a locului de muncă.
A8. Raportarea rezultatelor activităţii profesionale 

desfăşurate.

1. Caracteristica şi clasificarea caramelelor în funcţie 
de tehnologia de preparare şi tipul de umplutură.

2. Schema-bloc de operaţii tehnologice la fabricarea 
caramelelor. Parametrii tehnologici.

3. Prepararea siropului de caramel prin metoda 
continuă şi periodică. Indici de calitate ai siropului 
de caramel gata.

4. Prepararea masei de caramel prin metoda continuă şi 
periodică. Parametrii tehnologici. Condiţii de 
admisibilitate impuse masei de caramel.

5. Utilajele şi aparate pentru prepararea siropului şi a 
masei de caramel. Parametrii de funcţionare a 
utilajelor.

6. Norme de securitate şi sănătate în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.

LP.1Prepararea siropului de 
caramel la staţia de fierbere.

LP.2 Prepararea masei de 
caramel la aparatul de 
fierbere cu vid.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2: Prepararea umpluturilor pentru caramele

A9.Pregătirea locului de muncă, a materiilor prime şia 
semifabricatelor necesare pentru umpluturi.

7. Noţiuni generale despre umpluturi pentru caramele. 
Schemele tehnologice de producere a umpluturilor

LP.3 Prepararea 
umpluturii de fructe
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A10. Programarea parametrilor de funcţionare ai 
utilajului conform prevederilor din documentaţia 
tehnică în prezenţa unei persoane autorizate.

A11. Deservirea utilajului tehnologic implicat la 
prepararea umpluturilor pentru caramele.

A12. Determinarea calităţii umpluturior conform
indicilor organoleptici şi a conţinutului de substanţe 
uscate solubile.

A13. Prelucrare a deşeurilor recuperabile.
A14. Igienizarea echipamentelor tehnologice din dotare, 

a inventarului, a locului de muncă.
A15. Raportarea rezultatelor activităţii profesionale 

desfăşurate.

de fructe pentru caramele. Etapele procesului 
tehnologic. Indici de calitate ai umpluturii de fructe 
şi pomuşoare.

8. Prepararea umpluturii de lapte pentru caramele. 
Parametrii tehnologici. Condiţii de admisibilitate 
impuse umpluturii de lapte pentru caramele.

9. Prepararea umpluturii răcoritoare, umpluturii de nuci 
şi ciocolată. Parametrii tehnologici. Indici de calitate 
ai umpluturilor răcoritoare şi de nuci şi ciocolată.

10. Recuperarea deşeurilor provenite de la fabricarea 
caramelelor. Metode de prelucrare a lor. Indici de 
calitate ai siropului obţinut din deşeuri.

11. Utilajele şi aparate pentru prepararea umpluturilor 
pentru caramele. Parametri de funcţionare a 
utilajelor.

12. Norme de securitate şi sănătate în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.

LP.4 Prepararea umplu­
turii de lapte, de lapte si 
cafea

LP.5 Prepararea umplu-turii 
răcoritoare

LP.6 Prepararea umplu-turii 
de nuci şi ciocolată

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice

recomandate

Unitatea de competenţă 3: Prelucrarea masei de caramel

A16. Pregătirea locului de muncă, a materiilor prime şia 
materialelor necesare pentru prelucrarea masei de 
caramel.

A17. Deservirea utilajului tehnologic implicat la răcirea, 
acidularea, colorarea, aromatizarea, frământarea/întinderea 
masei de caramel.

13. Răcirea masei de caramel, obiectivele şi metodele de 
răcire. Parametii tehnologici. Defecte ce pot apărea 
la răcire şi cauzele acestora.

14. Scopul colorării, acidulării, aromatizării masei de 
caramel.

LP.7 Răcirea masei de 
caramel prin metoda 
continuă

LP.8 Răcirea masei de 
caramel prin metoda
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A18. Asigurarea utilajului cu materiale consumabile. 
A19. Executarea operaţiilor de prelucrare a masei de 
caramel, cu respectarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă.
A20. Igienizarea echipamentelor tehnologice din dotare, 
a inventarului, a locului de muncă.
A21. Raportarea rezultatelor activităţii profesionale 
desfăşurate.

15. Frământarea şi întinderea masei de caramel, 
importanţa tehnologică şi procesele ce au loc în masa 
de caramel în urma realizării acestor operaţii.

16.Utilajele implicate la răcirea, colorarea, acidularea, 
aromatizarea, frământarea/întinderea masei de 
caramel. Principiul de funcţionare şi reguli de 
exploatare.Parametri de funcţionare a utilajelor.

17.Factorii de risc la deservirea utilajului penrtu 
prelucrarea masei de caramel şi norme de securitate 
şi sănătate în muncă la deservirea lui.

periodică

LP.9 Frământarea masei de 
caramel

LP.10Întinderea continuă a 
masei de caramel 

LP.11Întinderea periodică a 
masei de caramel

Abilităţi

18.
19. Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 4: Modelarea/formarea caramelelor

A22. Pregătirea utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică.

A23. Deservirea utilajului tehnologic implicat la
formarea batonului din masa de caramel, calibrarea 
fitilului şi ştanţarea caramelelor.

A24. Asigurarea utilajului cu materiale consumabile.
A25. Respectarea normelor de securitate şi sănătate în 

muncă.
A26. Igienizarea echipamentelor tehnologice din dotare, 

a inventarului, a locului de muncă.
A27. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, în scopul 

îndeplinirii sarcinilor de lucru.

20. Formarea batonului conic din masă de caramel fără 
umplutură, cu umplutură densă, cu umplutură lichidă 
şi calibrarea fitilului. Parametii tehnologici. Defecte 
ce pot apărea la formarea batonului din masă de 
caramel şi calibrare şi cauzele acestora.

21. Ştanţarea caramelelor, metode şi particularităţi 
tehnologice . Defectele caramelelor după ştanţare şi 
cauzele acestora.

22. Răcirea caramelelor după ştanţare. Parametrii 
tehnologici. Defecte ce pot apărea după răcire.

23. Utilajele implicate la formarea batonului, calibrarea 
fitilului şi ştanţarea caramelelor. Principiul de

LP.12 Formarea batonului 
conic din masă de caramel 
fără umplutură 

LP.13 Formarea batonului 
conic din masă de caramel 
cu umplutură lichidă 

LP.14 Formarea batonului 
conic din masă de caramel 
stratificată

LP.15 Ştanţarea caramelelor 
la maşina de ştanţare cu 
lanţuri
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funcţionare şi regili de exploatare.Parametri de 
funcţionare ai utilajelor.

24.Factorii de risc la deservirea utilajului pentru
modelarea masei de caramel şi norme de securitate şi 
sănătate în muncă la deservirea lui.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 5:Pregătirea caramelelor pentru comercializare

A28. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a celui 
de specialitate la realizarea etichetării, preambalării, 
ambalării şi depozitării caramelelor.

A29. Pregătirea locului de muncă şimaterialelor de 
ambalare.

A30. Programarea parametrilor de funcţionare ai 
utilajului conform prevederilor din documentaţia 
tehnică în prezenţa unei persoane autorizate.

A31. Deservirea utilajului tehnologic implicat la 
învelirea, ambalarea şi depozitarea caramelelor.

A32. Determinarea calităţii şi corectitudinii învelirii, 
preambalării şi ambalării caramelelor.

A33. Igienizarea echipamentelor tehnologice din dotare, 
a inventarului, a locului de muncă.

A34. Raportarea rezultatelor activităţii profesionale 
desfăşurate.

25. Noţiuni despre învelire/etichetare, preambalare, 
ambalare a caramelelor. Cerinte impuse materialelor 
de ambalare. Metode de învelire a caramelelor.

26. Utilajele pentru învelirea automată sau semiautomată 
a caramelelor. Parametri de funcţionare a utilajelor. 
Norme de securitate şi sănătate în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.

27. Cadrul legal al etichetării şi marcării alimentelor.
28. Condiţii de transportare şi depozitare, termenul de 

valabilitate al caramelelor.
29. Analiza organoleptică a caramelelor gata.

LP.16Învelirea caramelelor 
la automatul de învelire

LP.17 Ambalarea 
caramelelor prin metoda 
Flow-Pack în pungi din 
polietilenă.
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Specificaţii metodologice

Fiind o structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile 
teoretice, cât şi pentru cele practice, o condiţie prioritară de parcurgere a modulului este 
aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor 
practice. Totodată, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care 
permite aplicarea atît a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi 
celor inductive (de la practică spre teorie). Succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi 
practică va depinde de strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile 
disponibile de realizare a procesului de instruire.

Activităţile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ- 
participativ şi centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului, poate fi 
schimbată, dacă nu este afectată logica de formare acompetenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, deaceea decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în modul, rămâne la 
discreţia cadrului didactic, responsabil de predarea conţinutului modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi numărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne 
neschimbat.

În cadrul instruirii practice, la o lecţie practică (6 ore), se recomandă executarea 
operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie restrins. La fel, se 
recomandă realizarea lucrărilor practice în grupuri mici (2 persoane). Fiecare echipă va 
realiza operaţii ce ţin de fabricarea caramelelor într-o singură lecţie, conform graficului 
de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul deevaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale 
specificate în prezentul modul, se recomandă realizarea evaluăriisumative prin test 
practic şi teoretic, prin care elevul va demonstra că este capabil să:

- Clasifice caramelele în funcţie de metoda de prelucrare a masei de caramel şi 
tipul de umplutură;

- Schiţeze schema-bloc de operaţii tehnologice la fabricarea caramelelor;
- Relateze procesul şi parametrii tehnologici la fabricarea caramelelor.

-Prepare umpluturile pentru caramele;

- Selecteze metodele de ambalare a caramelelor;

- Pregătească locul de muncăîn vederea desfăşurării activităţii practice;

- Deserveasca utilajele şi aparatele implicate la fabricarea caramelelor în 
prezenţa unei persoane autorizate;
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- Respecte normele igienico-sanitareîn timpul activităţii conform procesului 
tehnologic;

- Utilizeze utilajele, ustensilele şi echipamentele de protecţie individuală cu 
respectarea normelor de securitate şi sănătate în muncă;

- Preleveze probe conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor 
igienico-sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă;

- Evaluieze organoleptic calitatea caramelelor gata;

- Recupereze deşeurile provenite de la fabricarea caramelelor;

- Remedieze eventualele defecte de fabricaţie;

- Igienizeze echipamentele tehnologice din dotare, inventarul, locul de muncă;

- Asigure condiţii de depozitare şi transport a caramelelor;

-Colaboreze cu membrii echipei de lucru, în scopul îndeplinirii sarcinilor de
lucru;

În scopul evaluării competenţelor profesionale specifice modulului, se propune 
deservirea de sinestătatoare de către fiecare elev a unui utilaj/sector implicat la 
fabricarea caramelelor din lista lucrărilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete 
cu tematica lucrărilor selectate şi propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua corectitudinea, 
responsabilitatea şi promtitudineaexecutării procesului respectiv conform etapelor 
tehnologice, precum şi corectitudinea şi îndemânarea, coordonarea mişcărilor. În 
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru 
demonstrarea competenţelor. Dupăadministrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul 
didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării 
propuse.

Instrumente şi echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea secţiilor 
de producere (Staţia de fierbebere a siropului, aparate de fierbere cu vid, maşini şi mese 
de răcire, maşini de frămîntare, întindere şi vălţuire a masei de caramel, de calibrare şi 
ştanţare a caramelelor, dulapuri de răcire, automate de învelire şi ambalare) inventar 
mărunt şi ustensile.

Echipament de protecţie:

Salopeta sau halat, bonetă sau colţ, şorţ,batistă, încălţăminte de schimb, mănuşi 
termice, căşti sau beruşi, mănuşi de unică folosinţă.

Utilităţi:

Abur, apa calda, apa rece, agent frigorific.

Regulamente ce conţin instrucţiuni de lucru:

Norme privind securitate şi sănătatea la locul de muncă; norme privind punctele 
critice de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

M ateriale didactice:

Set planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie; video; 
documentaţie tehnică, fişe tehnologice, Ghiduri de Performanţă.

Bibliografie:
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M od u lu l 6. F ab ricarea  irisulu i

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale şi specifice 
necesare la fabricarea irisului. Prezentul modul vizează dobândirea de competenţe 
generale şi specifice, necesare pentru formarea competenţelor profesionalespecifice, 
proiectate în următoarele unităţi de competenţă:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Prepare masa de iris.

• Prelucreze masa de iris.

• Finiseze irisul.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale 
învăţării la final de modul)

IT IP Total

UC1 Prepararea masei de iris 14 6 20

UC2 M odelarea/formarea caramelei-iris 10 12 22

Evaluare modul 2 6 8

Total 26 24 50
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 1: Prepararea masei de iris

A1.Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitate la preparareaamestecului 
conform reţetei şi a masei de iris.

A2.Pregătirea locului de muncă.
A3. Programarea parametrilor de funcţionare ai 

utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei 
persoane autorizate.

A4.Deservirea utilajului tehnologic implicat la 
prepararea amestecului şi a masei de iris.

A5.Prelevarea de probe corect şi determinarea 
conţinutului de substanţe uscate solubile 
(BRIX)

A6.Igienizarea echipamentelor tehnologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

A7.Raportarea rezultatelor activităţii 
profesionale desfăşurate.

1. Caracteristica şi clasificarea irisului în funcţie de 
tehnologia de preparare.

2. Schema-bloc de operaţii tehnologice la fabricarea 
caramelei-iris. Parametrii tehnologici.

3. Prepararea amestecului pentru iris prin metoda 
continuă şi periodică.

4. Prepararea masei de iris prin metoda continuă şi 
periodică pentru iris moale, semitare, tare (ductil) şi 
tirajat. Parametrii tehnologici. Condiţii de 
admisibilitate impuse masei de caramel.

5. Utilajele şi aparate pentru prepararea masei de iris. 
Parametri de funcţionare ai utilajelor.

6. Norme de securitate şi sănătate în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.

LP.1 Pprepararea masei 
de iris

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2: Modelarea/formarea caramelei-iris
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A8.Pregătirea utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică.

A9.Deservirea utilajului tehnologic implicat la 
formarea batonului din masa de iris, 
calibrarea fitilului şi ştanţarea articolelor, cu 
respectarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă.

A10.Asigurarea utilajului cu materiale 
consumabile.

A11.Igienizarea echipamentelor tehnologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

A12.Colaborarea cu membrii echipei de lucru, în 
scopul îndeplinirii sarcinilor de lucru.

7. Formarea batonului conic din masă de iris şi 
calibrarea fitilului. Parametii tehnologici. Defecte ce 
pot apărea la formarea batonului din masă de iris şi 
cauzele acestora.

8. Ştanţarea şi învelirea caramelei-iris, particularităţi 
tehnologice. Defectele irisului după ştanţare şi 
cauzele acestora.

9. Utilajele implicate la formarea batonului, calibrarea 
fitilului şi ştanţarea caramelei-iris. Principiul de 
funcţionare şi regulile de exploatare.Parametri de 
funcţionare ai utilajelor.

10. Factorii de risc la deservirea utilajului pentru 
modelarea irisului şi norme de securitate şi sănătate în 
muncă la deservirea lui.

LP.2 Formarea şi 
învelirea irisului
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Specificaţii metodologice

Fiind o structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile 
teoretice, cât şi pentru cele practice, o condiţie prioritară de parcurgere a modulului 
este aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea 
activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al modulului va avea un caracter 
flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre 
practică), cit şi celor inductive (de la practică spre teorie). Succesiunea lecţiilor de 
instruire teoretică şi practică va depinde de strategiile şi metodele didactice aplicate, 
dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Activităţile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ- 
participativ şi centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului, poate fi 
schimbată, dacă nu este afectată logica de formare acompetenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, de aceea decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în modul, rămâne 
la discreţia cadrului didactic, responsabil de predarea conţinutului modulului. Orele 
vor fi repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare 
ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de 
ore pe modul, precum şi numărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, 
va rămâne neschimbat.

În cadrul instruirii practice, la o lecţie practică (6 ore), se recomandă executarea 
operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie restrins. La fel, se 
recomandă realizarea lucrărilor practice în grupuri mici (3-4 persoane). Fiecare 
echipă va realiza operaţii ce ţin de fabricarea caramelei-iris într-o singură lecţie, 
conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi evaluatorilor, 
în vederea identificării aspectelor critice în  procesul deevaluare a competenţelor 
profesionale formate în cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate 
în prezentul modul, se recomandă realizarea evaluăriisumative prin test practic şi 
teoretic, prin care elevul va demonstra că este capabil să:

- Clasifice caramela-iris în funcţie de metoda de prelucrare a masei de iris.

- Schiţeze schema-bloc de operaţii tehnologice la fabricarea caramelelor

- Relateze procesul şi parametrii tehnologici la fabricarea caramelei-iris.

- Pregătească locul de muncă şiîn vederea desfăşurării activităţii practice.

- Deservească utilajele şi aparatele implicate la fabricarea irisului în prezenţa unei
persoane autorizate.

- Respecte normele igienico-sanitareîn timpul activităţii conform procesului tehnologic.

- Utilizeaze utilajele, ustensilele şi echipamentele de protecţie individuală corect, cu
respectarea normelor de securitate şi sănătate în muncă.

- Evaluieze organoleptic calitatea caramelei-iris gata.
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- Recupereze deşeurile provenite de la fabricarea caramelei-iris.

- Remedieze eventualele defecte de fabricaţie.

- Igienizeze echipamentele tehnologice din dotare, inventarul, locul de muncă.

- Asigure condiţii de depozitare şi transport a caramelei-iris.

-Colaboreze cu membrii echipei de lucru, în scopul îndeplinirii sarcinilor de lucru.

În scopul evaluării competenţelor profesionale specifice modulului, se propune 
deservirea de sinestătatoare de către fiecare elev a unui utilaj/sector implicat la 
fabricarea caramelei-iris din lista lucrărilorpractice recomandate. Elevii vor extrage 
bilete cu tematica lucrărilor selectate şi propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua corectitudinea, responsabilitatea şi 
promtitudineaexecutării procesului respectiv conform etapelor tehnologice, precum şi 
corectitudinea şi îndemănarea, coordonarea mişcărilor. În procesul de evaluare, elevul 
va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. 
Dupăadministrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un 
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

Instrumente şi echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea secţiilor de
producere (Staţia de fierbebere a siropului, aparate de fierbere cu vid, maşini de 
răcire, maşini vălţuire a masei de iris, de calibrare şi ştanţare a caramelelor, dulapuri 
de răcire, automate de învelire) inventar mărunt şi ustensile.

Echipament de protecţie:

Salopeta sau halat, bonetă sau colţ, şorţ,batistă, incălţăminte de schimb, mănuşi
termice, căşti sau beruşi, mănuşi de unică folosinţă .

Utilităţi:

Abur, apa calda, apa rece, agent frigorific.

Regulamente ce conţin instrucţiuni de lucru:

Norme privind securitate şi sănătatea la locul de muncă; norme privind punctele critice 
de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

M ateriale didactice:

Set planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie; video; documentaţie 
tehnică, fişe tehnologice.

Bibliografie:
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M odulu l 7: F ab ricarea  d rajeurilor

Scopul modulului: Modulul 7oferăelevilor oportunitatea de a-şi forma 
competenţe profesionale generale şi specifice necesare la fabricarea drajeurilor. 
Prezentul modul vizează dobândirea de competenţe generale şi specifice, 
necesare pentru formarea competenţelor profesionalespecifice, proiectate în 
următoarele unităţi de competenţă:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Prepare corpurile (nucleele) de drajeuri tari şi moi.

• Drajeze nucleele prin metoda rapidă şi tradiţională.

• Finiseze drajeurile.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la 
final de modul)

IT IP Total

UC1 Prepararea corpurilor (nucleelor) de drajeuri 8 6 14

UC2 Drajarea nucleelor 12 12 24

UC3 Finisarea drajeurilor 10 12 22

Lecţie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 34 36 70
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 1: Prepararea corpurilor (nucleelor) de drajeuri

A1 Pregătirea utilajului conform prevederilor 
din documentaţia tehnică.
A2 Deservirea utilajului tehnologic implicat la 
prepararea nucleelor de drajeuri.
A3 Asigurarea utilajului cu materiale 
consumabile.
A4 Executarea operaţiilor de pregătirea 
corpurilor de drajeuri.
A5 Igienizarea echipamentelor tehnologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.
A6 Raportarea rezultatelor activităţii 
profesionale desfăşurate.

1. Noţiuni generale despre drajeuri (caracteristica şi 
clasificarea lor). Etapele procesului tehnologic.

2. Prepararea siropului de drajare (de umezire) pentru fiecare 
etapă din fluxul tehnologic de preparare a drajeurilor; 
particularităţile tehnologice şi parametrii.

3. Pregătirea nucilor, a stafidelor, a nucleelor de zahar, a 
nucleelor din masa de fructe, din masa de griliaj, etc..

4. Utilajele implicate la formarea nucleelor de drajeuri. 
Principiul de funcţionare şi regili de exploatare.Parametri 
de funcţionare a utilajelor.

5. Factorii de risc la deservirea utilajului pentru prepararea 
corpurilor de drajeuri şi norme de securitate şi sănătate în 
muncă la deservirea lui.

LP.1 Prepararea nucleelor 
de drajeuri

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2: Drajarea nucleelor

A7 Pregătirea locului de muncă, a materiilor prime 
şia semifabricatelor necesare pentru drajare. 

A8 Pregătirea utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică.

6. Schemele tehnologice de preparare a drajeurilor cu 
corpuri moi şi tari.
7. Etapele procesului tehnologic de drajare prin metoda 
rapidă şi tradiţională; particularităţile tehnologice.

LP.2 Drajarea 
nucleelor moi prin metoda 
tradiţională
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A9 Deservirea utilajului tehnologic implicat la 
drajarea nucleelor în prezenţa unei persoane 
autorizate.

A10 Determinarea calităţii drajării conform 
indicilor organoleptici.

A11 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, în 
scopul îndeplinirii sarcinilor de lucru.

8. Colorarea drajeurilor.
9. Avantajele şi dezavantajele metodelor de drajare rapidă şi 
tradiţională.
10. Utilajele pentru drajarea nucleelor. Parametri de 
funcţionare a utilajelor.
11. Norme de securitate şi sănătate în muncă la deservirea 
utilajului tehnologic.

LP.3 Drajarea 
nucleelor tari prin metoda 
rapidă

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 3: Finisarea drajeurilor

A12 Utilizarea corectă a vocabularului comun şi 
a celui de specialitate la realizarea lustruirii, 
formării amestecurilor de drajeuri, preambalării, 
ambalării şi depozitării drajeurilor.

A13 Pregătirea locului de muncă, a materialelor 
consumabile şimaterialelor de ambalare.

A14 Deservirea utilajului tehnologic implicat la 
lustruirea, ambalarea şi depozitarea drajeurilor.

A15 Determinarea calităţii drajeurilor conform 
indicilor organoleptici.

A16 Igienizarea echipamentelor tehnlologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

12. Noţiuni despre lustruirea drajeurilor. Prepararea 
materialului de lustruire şi tehnicile de utilizare a lui. 
Lustruirea drajeurilor de zahăr şi a drajeurilor de ciocolată.
13. Formarea amestecurilor de drajeuri, preambalarea şi 
ambalarea drajeurilor.
14. Utilajele pentru lustruirea drajeurilor. Parametri de 
funcţionare. Norme de securitate şi sănătate în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.
15. Condiţii de depozitare, termenul de valabilitate al 
drajeurilor.
16. Analiza organoleptică a drajeurilor gata.

LP.4Lustruirea
drajeurilor.

LP.5 Pregătirea 
drajeurilor pentru 
desfacere.

60



Specificaţii metodologice

Fiind o structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru 
lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice, o condiţie prioritară de parcurgere a 
modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în 
realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al modulului va avea 
un caracter flexibil, care permite aplicarea atît a strategiilor didactice deductive 
(de la teorie spre practică), cît şi celor inductive (de la practică spre teorie). 
Succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi practică va depinde de strategiile şi 
metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire.

Activităţile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter 
activ-participativ şi centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în  cadrul modulului, poate 
fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare acompetenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, de aceea 
decizia finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în 
modul, rămâne la discreţia cadrului didactic, responsabil de predarea conţinutului 
modulului. Orele vor fi repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de 
cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către 
elevi. Numărul total de ore pe modul, precum şi numărul de ore alocat pentru 
instruirea teoretică şi practică va rămîne neschimbat.

În cadrul instruirii practice, la o lecţie practică (6 ore), se recomandă 
executarea operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie 
restrîns. La fel, se recomandă realizarea lucrărilor practice în grupuri mici (2 
persoane). Fiecare echipă va realiza operaţii ce ţin de fabricarea drajeurilor într-o 
singură lecţie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul deevaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor 
profesionale specificate în  prezentul modul, se recomandă realizarea evaluării 

sumative prin test practic şi teoretic, prin care elevul va demonstra că este capabil 
să:

- Clasifice drajeurile în funcţie de înveliş şi nucleu.

- Schiţeze schema-bloc de operaţii tehnologice drajeurilor prin metoda 
tradiţională şi rapidă.

- Relateze procesul şi parametrii tehnologici la fabricarea drajeurilor.

- Pregătească locul de muncă şiîn vederea desfăşurării activităţii practice.

- Deserveasca utilajele şi aparatele implicate la fabricarea drajeurilor în 
prezenţa unei persoane autorizate.
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- Respecte normele igienico-sanitareîn timpul activităţii conform procesului 
tehnologic.

- Utilizeze utilajele, ustensilele şi echipamentele de protecţie individuală corect, 
cu respectarea normelor de securitate şi sănătate în muncă.

- Evaluieze organoleptic calitatea drajeurior gata.

- Remedieze eventualele defecte de fabricaţie.

- Igienizeze echipamentele tehnologice din dotare, inventarul, locul de muncă.

- Asigure condiţii de depozitare şi transport a drajeurilor.

În scopul evaluării competenţelor profesionale specifice modulului, se propune 
realizarea de sinestătatoare de către fiecare elev a unei operatii tehnologice la fabricarea 
drajeurilor din lista lucrărilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu tematica 
lucrărilor selectate şi propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua corectitudinea, 
responsabilitatea şi promtitudineaexecutării procesului respectiv conform etapelor 
tehnologice, precum şi corectitudinea şi îndemănarea, coordonarea mişcărilor. În 
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru 
demonstrarea competenţelor. Dupăadministrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul 
didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării 
propuse.

Instrumente şi echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea 
secţiilor de producere (cazan de fierbebere a siropului, cazan (turbina) de drajare 
şi lustruire, automate de învelire) inventar mărunt şi ustensile.

Echipament de protecţie:

Salopeta sau halat, bonetă sau colţ, şorţ,batistă, incălţăminte de schimb, 
mănuşi termice, căşti sau beruşi, mănuşi de unică folosinţă.

Utilităţi:

Abur, apa calda, apa rece.

Regulamente ce conţin instrucţiuni de lucru:

Norme privind securitate şi sănătatea la locul de muncă; norme privind 
punctele critice de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

Materiale didactice:

Set planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie; video; 
documentaţie tehnică, fişe tehnologice.

Bibliografie:

1. Reguli şi normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite 
in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM  nr. 168-171 din

16.12.2005)

2. HG  Nr. 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementării 
tehnice „Produse de cofetărie”(20.03.2009 în Monitorul Oficial Nr. 57-58 art N r : 
254)
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3. Драгилев А.И. Лурье И. С. Технология производства сахарных 
кондитерских изделий, Москва, ,, ДеЛипринт,,2004

4 Драгилев А. Сезанаев Я. Оборудование для производства 
сахарных кондитерских изделий-Academia,ИРПО 2000

5. Ж уравлева Е. И., Кормаков С. И., Технология кондитерского 
производства, Москва, „Легкая и пищевая пром-сть,1968

6. Скобельская З.Г. Горячева Г.Н. Технология кондитерских изделий, 
Москва, ,, ПрофОбрИзат,,1989.
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M odulu l 8. F ab ricarea  zefiru lu i

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale şi specifice 
necesare lafabricarea zefirului, glazurarea, ambalarea şi depozitarea lui.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Prepare masa de zefir.

• Obţină forma finală a zefirului

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării 
la final de modul)

IT IP Total

UC1 Prepararea masei de zefir 16 12 28

UC2 Obţinerea formei finale a zefirului 8 12 20

Lecţie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 2

Total 28 24 52
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Achiziţii teoretice şi practice:

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 1: Prepararea masei de zefir

A1 Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitate la preparare a zefirului.

A2 Pregătirea locului de muncă.
A3 Programarea parametrilor de funcţionare ai 

utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane 
autorizate.

A4 Executarea operaţiilor conform procesului de 
fabricaţie a zefirului.

A5 Respectarea normelor igienico-sanitareîn timpul 
activităţii, conform procesului tehnologic.

A6 Prelevarea de probe corect, conform procesului 
tehnologic, cu respectarea normelor igienico- 
sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă.

1. Caracteristica zefirului. Schema tehnologică la fabricarea 
zefirului cu agar-agar şi cu pectină.

2. Etapele procesului tehnologic la prepararea zefirului.
3. Prepararea siropului de zahăr şi melasă. Parametrii 

tehnologici ai siropului gata.
4. Formarea amestecului de pectină pentru zefirul ’’clasic” 

şi ”plombir” . Particularităţile tehnologice.
5. Obţinerea masei de zefir. Condiţii de calitate impuse 

masei de zefir gata.
6. Utilajele şi instalaţiile pentru prepararea masei de zefir. 

Parametri de funcţionare ai utilajelor şi regulile de 
exploatare.

7. Norme privind securitatea şi sănătatea în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.

L P .l .Prepararea 
siropului de zahăr- 
melasă.

LP.2 .Prepararea 
masei de zefir

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2: Prelucrarea / modelarea masei de zefir
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A7 Pregătirea locului de muncă.
A8 Deservirea utilajului tehnologic im plicat la 

finisarea, ambalarea şi depozitarea zefirului.
A9 Executarea operaţiilor de finisare, ambalare şi 

depozitare a zefirului;
A10 Respectarea normelor igienico-sanitareîn timpul 

activităţii conform procesului tehnologic.
A11 Igienizarea echipamentelor tehnologice din 

dotare, a inventarului, a locului de muncă.
A12 Raportarea rezultatelor activităţii profesionale 

desfăşurate.

8. Descrierea procesului de modelare a masei de zefir prin 
şpriţare. Parametrii şi particularităţile tehnologice.

9. Defectele posibile la modelare, cauzele acestora şi 
metodele de remediere. Notiuni despre zvântarea 
(menţinerea) zefirului. Regime de zvântare/menţinere/. 
Indicii fizico-chimici ai zefirului după menţinere.

10. Finisarea zefirului: pudrarea cu zahăr pudra şi lipirea 
jumătăţilor; glazurarea zefirului.

11. Cerinte impuse materialelor de ambalare. Metode de 
ambalare a zefirului.

12. Condiţii de transportare şi depozitare, termenul de 
valabilitate al zefirului clasic, zefirului ”în ciocolată” .

13. Analiza organoleptică a zefirului gata.
14. Utilajele pentru modelarea prin şpriţare a zefirului, 

finisarea şi ambalarea lui. Parametri de funcţionare ai 
utilajelor.

15. Norme de securitate şi sănătate în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.

LP.3 .
formei
zefirului

Realizarea 
finale a
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Specificaţii metodologice

Cadrele didactice au posibilitatea de a decide asupra numărului de ore alocat 
fiecărei teme, înfuncţie de:

• dificultatea temelor

• nivelul de cunoştinţe anterioare ale grupului instruit

• complexitatea şi varietatea materialului didactic utilizat

• ritmul de asimilare a cunoştinţelor şi de formare a deprinderilor proprii 
grupului instruit.

Între competenţe şi conţinuturi este o relaţie biunivocă, competenţele 
determinăconţinuturiletematice, iar parcurgerea acestora asigurădobândirea de către 
elevi a competenţelor dorite.

Parcurgerea conţinuturilor se va realiza în integralitatea lor. Pentru atingerea 

competenţelor specifice stabilite prin modul, profesorul are libertatea de a dezvolta 
anumiteconţinuturi, de a le eşalona în timp, de autiliza activităţi variate de învăţare, cu 
accentuare pecele cu caracter aplicativ, centrate pe elev. Numărul total de ore pe modul, 
precum şi numărul de ore alocat pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne 
neschimbat.

În cadrul instruirii practice, la o lecţie practică (6 ore), se recomandă executarea 
operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie restrîns. La fel, se 
recomandă realizarea lucrărilor practice în  grupuri mici (2 persoane). Fiecare echipă va 
realiza operaţii ce ţin de fabricarea zefirului într-o singură lecţie, conform graficului de 
permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice in procesul deevaluare a 
competenţelor profesionale formate in cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale 
specificate în prezentul modul, se recomandă realizarea evaluăriisumative prin test 
practic şi teoretic, prin care elevul va demonstra că este capabil să:

- Caracterizeze zefirul în funcţie de sortiment;

- Relateze procesul tehnologic de fabricare a zefirului;

-Elaboreze schema-bloc de operaţii tehnologice la fabricarea zefirului;

- Pregătească locul de muncă şiîn vederea desfăşurării activităţii practice;

- Exerseze operaţiile de finisare, preambalare şi ambalare a zefirului;

- Deservească utilajele şi instalaţiile implicate la prepararea zefirului;

-Respecte normele igienico-sanitareîn timpul activităţii conform procesului
tehnologic;

- Utilizeaze ustensilele şi utilajele corect, cu respectarea normelor de securitate 
şi sănătate în muncă;
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- Preleveze probe conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor 
igienico-sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă;

- Evaluieze organoleptic calitatea zefirului gata;

- Recupereze deşeurile provenite de la fabricarea zefirului;

- Igienizeze echipamentele tehnologice din dotare, inventarul, locul de muncă;

În scopul evaluării competenţelor profesionale specifice modulului, se propune
realizarea de sinestătatoare de către fiecare elev a unuei lucrăridin lista lucrărilorpractice 
recomandate. Elevii vor extrage bilete cu tematica lucrărilor selectate şi propuse de 
cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua corectitudinea, 
responsabilitatea şi promtitudineaexecutării procesului respectiv conform etapelor 
tehnologice, precum şi corectitudinea şi îndemânarea cu care realizează comenzile 
aferente utilajelor, coordonarea mişcărilor. În procesul de evaluare elevul va avea acces 
la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. 
Dupăadministrarea testelor (teoretic şi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un 
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării propuse.

Instrumente şi echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea secţiilor 
de producere (maşini de batere, maşina de modelare prin şpriţare, dulap de menţinere şi 
uscare, maşini de temperare a glazurii de ciocolată, maşini de glazurare, automate de 
învelire), inventar mărunt şi ustensile.

Echipament de protecţie:

Salopeta sau halat, bonetă sau colţ, şorţ,batistă, incălţăminte de schimb, căşti sau 
beruşi,mănuşi de unică folosinţă.

Utilităţi:

Abur, apa calda, apa rece, agent frigorific.

Regulamente ce conţin instrucţiuni de lucru:

Norme privind securitatea şi sănătatea la locul de muncă; norme privind punctele 
critice de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

M ateriale didactice:

Set planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie; video; 
documentaţie tehnică, fişe tehnologice.

Bibliografie:

1. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igienă a produselor alimentare"

2. HG  221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru 
produsele alimentare"

3. 4. HG  Nr. 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementării tehnice 
„Produse de cofetărie” (20.03.2009 în Monitorul Oficial Nr. 57-58 art N r : 254 
Data intrarii in vigoare : 01.06.2010)

4. Reguli şi normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in 
sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM  nr. 168-171 din

16.12.2005)
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5. Драгилев А.И. Оборудование для производства конфет, Москва, 
,,АгроПромИзат,,1985

6. Драгилев А.И. Лурье И. С. Технология производства сахарных 
кондитерских изделий, Москва, ,, ДеЛипринт,,2004

7. Драгилев А. Сезанаев Я. Оборудование для производства сахарных 
кондитерских изделий-Academia,ИРПО 2000

8. Карушева Н. В. Технология производства конфет, Москва, 
,,АгроПромИзат,,1989

9. Кормаков С. И., Кокашинский Г. Р. Кряжевская Л. И. Производство 
конфет, Москва, „Легкая и пищевая пром-сть,1982

10. Скобельская З.Г. Горячева Г.Н. Технология кондитерских изделий, 
Москва, ,, ПрофОбрИзат,,1989.
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M odulu l 9. F ab ricarea  m arm eladei

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale şi specifice 
necesare lafabricarea marmeladei , ambalarea şi depozitarea ei.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Prepare masa de jeleu.

• Oformeze masa de jeleu.

• Finiseze marmelada.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la 
final de modul)

IT IP Total

UC1 Prepararea masei de jeleu 8 6 14

UC2 Prelucrarea masei de jeleu 8 6 14

UC3 Finisarea marmeladei 6 6 12

Lecţie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 26 24 50
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi

Lucrări practice 

Cunoştinţe recomandate

Unitatea de competenţă 1: Prepararea masei de jeleu

A1 Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitate la prepararea masei de jeleu.

A2 Pregătirea locului de muncă şi ingredientele 
necesare conform reţetei de fabricaţie.

A3 Asigurarea parametrilor de funcţionare ai
utilajului conform prevederilor din documentaţia 
tehnică în prezenţa unei persoane autorizate.

A4 Cântărirea şi dozarea manuală a componenţilor.
A5 Respectarea normelor igienico-sanitareîn timpul 

activităţii conform procesulu tehnologic.
A6 Prelevarea de probe, conform procesului 

tehnologic, cu respectarea normelor igienico- 
sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă.

A7 Remedierea eventualelor defecte ale masei de 
jeleu şi recuperarea deşeurilor provenite de la 
fabricarea marmeladei.

1. Caracteristica şi clasificarea marmeladei. Etapele 
procesului tehnologic de fabricare.

2. Particularităţile procesului de prepararea a marmeladei 
de fructe, marmeladei de jeleu cu pectină şi cu agar­
agar.

3. Obţinerea siropului de zahăr-melasă-agar prin metoda 
continuă şi periodică. Parametrii tehnologici. Prepararea 
masei de jeleu.

4. Prepararea masei de jeleu cu pectină. Particularităţile 
tehnologice.

5. Condiţiile de calitare impuse maselor de jeleu.
6. Utilajul tehnologic implicat la prepararea masei de 

jeleu. Construcţia, principiul de funcţionare şi regulile 
de deservire a lui.

7. Norme de sănătate şi securitate în muncă la deservirea 
utilajului tehnologic.

LP.1 Prepararea masei 
de jeleu cu agar-agar

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate
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Unitatea de competenţă 2: Prelucrarea / turnarea masei de jeleu

A8 Pregătirea locului de muncă.
A9 Deservirea utilajului tehnologic implicat la 

prelucrarea masei de jeleu.
A10Executarea manuală a operaţiilor de turnare a 

masei de jeleu pe mese de răcire, de formare a 
cojiţei, de rulare şi presărare/pudrare cu zahăr a 
semifabricatelor din masă de jeleu;

A11Respectarea normelor igienico-sanitareîn timpul 
activităţii conform procesului tehnologic.

A12Igienizarea echipamentelor tehnologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

A13Raportarea rezultatelor activităţii profesionale 
desfăşurate.

1. Procesului tehnologic de formare a semifabricatelor din 
masa de jeleu în forme cilindrice. Parametrii şi 
particularităţile tehnologice.

2. Turnarea masei de jeleu pe mese de răcire pentru 
marmelada stratificată.

3. Formarea semifabricatelor din masă de jeleu pe 
transportoare de ungere. Parametrii şi particularităţile 
tehnologice.

4. Defecteleeventuale la modelare, cauzele acestora şi 
metodele de remediere.

5. Utilajele pentru oformarea masei de jeleu.Parametri de 
funcţionare ai utilajelor.

6. Norme de securitate şi sănătate în muncă la deservirea 
utilajului tehnologic.

LP.2 . Realizarea 
operatiilor de turnare a 
masei de jeleu.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 3:Finisarea marmeladei

A14 Pregătirea locului de muncă.
A15 Deservirea utilajului tehnologic implicat la 

finisarea, ambalarea şi depozitarea 
marmeladei.

A16 Executarea operaţiilor de finisare, preambalare, 
ambalare şi depozitare a marmeladei;

7. Notiuni despre zvântarea (uscarea) semifabricatelor 
pentru marmeladă. Parametrii şi particularităţile 
tehnologice.

8. Tăierea semifabricatelor în articole şi presărarea cu zahăr 
tos / talaş de cocos. Defectele posibile la tăiere, cauzele 
acestora şi metodele de remediere.

LP.3 . Realizarea 
operaţiilor de finisare a 
marmeladei.
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A17 Respectarea normelor igienico-sanitareîn 
timpul activităţii conform procesului 
tehnologic.

A l 8 Igienizarea echipamentelor tehlologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

A l9 Raportarea rezultatelor activităţii profesionale 
desfăşurate.

A20 Aprecierea organoleptică a marmeladei gata.



9. Zvântarea (uscarea) finală a marmeladei. Indicatorii
organoleptici ai marmeladei după zvântare.

10. Cerinţe impuse materialelor de ambalare. M etode de
preambalare/ambalare a marmeladei.

11. Condiţii de transportare şi depozitare, termenul de
valabilitate al marmeladei preparate cu agar-agar şi a
marmeladei preparate cu pectină.

12. Analiza organoleptică a marmeladei gata.
13. Utilaj ele pentru tăierea, zvântarea, finisarea şi ambalarea

marmeladei. Parametri de funcţionare ai utilajelor.
14.Norme de securitate şi sănătate în muncă la deservirea

utilajului tehnologic.

73



Specificaţii metodologice

Fiind o structură didactică unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile 
teoretice, cât şi pentru cele practice, o condiţie prioritară de parcurgere a modulului este 
aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor 
practice. Totodată, demersul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care 
permite aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi 
celor inductive (de la practică spre teorie). Succesiunea lecţiilor de instruire teoretică şi 
practică va depinde de strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile 
disponibile de realizare a procesului de instruire.

Activităţile de instruire utilizate de cadrul didactic vor avea un caracter activ- 
participativ şi centrat pe elev. (Vezi Sugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului, poate fi 
schimbată, dacă nu este afectată logica de formare acompetenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, de aceea decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în modul, rămâne la 
discreţia cadrului didactic, responsabil de predarea conţinutului modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi.

Numărul total de ore pe modul, precum şi numărul de ore alocat pentru instruirea 
teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

În cadrul instruirii practice, la o lecţie practică (6 ore), se recomandă realizarea unei 
operaţii din fluxul tehnologic de fabricare a marmeladei. La fel, se recomandă realizarea 
lucrărilor practice în grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipă va realiza o operaţie 
tehnologică într-o singură lecţie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate la acest modul.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale 
specificate in prezentul modul, se recomandă realizarea evaluării sumative prin test 
practic şi teoretic, prin care elevul va demonstra că este capabil să:

- Clasifice marmelada în funcţie de particularităţile tehnologice;

- Relateze procesul tehnologic de preparare a marmeladei;

- Pregătească locul de muncă şi ingredientele necesare conform reţetei de fabricaţie;

- Asigure parametrii de funcţionare ai utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane autorizate;

- Dozeze ingredientele necesare conform procesului tehnologic, ori de cite ori este 
nevoie;

- Respecte normele igienico-sanitare in timpul activităţii conform procesului 
tehnologic;

- Execute manual operaţiile de formare a cojiţei, de rulare şi presărare/pudrare cu 
zahăr a semifabricatelor din masă de jeleu;
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- Utilizeze ustensilele şi utilajele corect cu respectarea normelor de securitate şi 
sănătate în muncă;

- Preleveze probe conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor igienico- 
sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă;

- Analizeze organoleptic calitatea marmeladei conform indicatiilor stipulaţi în 
reglementarea tehnică;

- Recupereze deşeurile provenite de la fabricarea marmeladei;

- Remedieze eventualele defecte de fabricaţie;

- Igienizeze echipamentele tehnlologice din dotare, inventarul, locul de muncă.

În scopul evaluării competenţelor profesionale specifice modulului, se propune 
realizarea de către fiecare elev a unei operaţiuni din fluxul tehnologic de fabricare a 
marmeladei din lista lucrărilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu 
sarcinile de lucru selectate şi propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua atât procesul de preparare, cât 
şi semifabricatul/produsul obţinut la etapa dată. Procesul de preparare va fi evaluat 
conform criteriilor de performanţăşi condiţiile de aplicabilitate ale acestora, iar 
produsul va fi evaluat în baza indicilor organoleptici şi fizico-chimici. În procesul de 
evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea 
competenţelor.

Se recomandăutilizarea următoarelor metode şi instrumente de evaluare: observarea 
sistematică, pe baza unei fişe de observare; probe practice ; teste cu itemi obiectivi şi 
semiobiectivi; autoevaluarea .

Se considerăcănivelul de pregătire teoretică şi practică este realizat corespunzător 
dacă sunt îndeplinite toate criteriile de performanţă.

Instrumente şi echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea secţiilor de 
producere (cazane de fierbere, malaxoare, pompe, maşini de temperare, instalaţia de 
formare prin ungere, mese de răcire) inventar mărunt şi ustensile.

Materiale consumabile:

Zahăr, melasă, pireu de fructe, agar-agar, pectină, lactat de natriu, esenţe de aromă, 
coloranţi, acid citric, albuş de ou praf.

Echipament de securitate:

Salopeta sau halat, bonetă sau colţ, şorţ, ştergar, batistă, incălţăminte de schimb, 
mănuşi termoizolante, mănuşi de unica folosinţă.

Regulamente ce conţin instrucţiuni de lucru:

Norme privind securitatea şi sănătatea la locul de muncă; norme privind punctele 
critice de control; proceduri standarde de operare.

Materiale didactice:

Set planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie; video; documentaţie 
tehnică, fişe tehnologice.
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M odulu l 10. F ab ricarea  ciocolatei

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale şi specifice 
necesare la fabricarea ciocolatei. Prezentul modul vizează dobândirea de competenţe 
generale şi specifice, necesare pentru formarea competenţelor profesionalespecifice, 
proiectate în următoarele unităţi de competenţă:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Prelucreze boabele de cacao.

• Prepare masa de ciocolată.

• Finiseze ciocolata.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la 
final de modul)

IT IP Total

UC1 Prelucrarea boabelor de cacao 10 10

UC2 Prepararea masei de ciocolată 6 6 12

UC3 Finisarea ciocolatei 16 18 34

Lecţie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 36 30 66
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 1: Prelucrarea boabelor de cacao

A1. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitatela prelucrarea boabelor de 
cacao.

A2. Pregătirea locului de muncă pentru 
activitatea practică.

A3. Asigurarea condiţiilor de pornire a 
utilajelor conform instrucţiunilor, în prezenţa unei 
persoane autorizate.

A4.Programarea parametrilor de 
funcţionare ai utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane 
autorizate.

A5. Respectarea normelor igienico- 
sanitareîn timpul activităţii conform procesulu 
tehnologic.

A6. Prelevarea de probe, conform 
procesului tehnologic, cu respectarea normelor de 
securitate şi sănătate în muncă.

A7. Igienizarea echipamentelor

1. Caracteristica, clasificarea şi sortimentul ciocolatei. 
Etapele procesului tehnologic de fabricare a ciocolatei. 
Schema-bloc de operaţiuni tehnologice la fabricarea 
ciocolatei.

2. Curăţirea boabelor de cacao de praf şi impurităţi 
grele. Sortarea-inspectarea manuală. Prăjirea boabelor de 
cacao. Parametrii controlaţi la prăjire. Modificări la prăjirea 
boabelor.

3. Concasarea (sfărâmarea boabelor),separarea cojilor, 
embrionului şi seminţelor.

4. Obtinerea (fracţionarea) crupelor - partea utilă la 
fabricarea ciocolatei după dimensiuni.

5. Obtinerea masei de cacao prin macinare.

6. Utilajul tehnologic implicat la curăţirea de praf şi 
impurităţi grele a boabelor de cacao, prăjirea, concasarea în 
crupe, separarea de coajă şi embrion, fracţionarea crupelor 
după dimensiuni şi obţinerea masei de cacao

7. Construcţia, principiul de funcţionare şi regulile de 
deservire a lui.
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tehnologice din dotare, a inventarului, a locului de 
muncă.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2: Prepararea masei de ciocolată

A8 . Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitatela prepararea masei de 
ciocolată.

A9. Pregătirea locului de muncă pentru 
activitatea practică.

A10. Asigurarea condiţiilor de pornire a 
utilajelor conform instrucţiunilor, în prezenţa unei 
persoane autorizate.

A11 .Programarea parametrilor de 
funcţionare ai utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane 
autorizate.

A12. Respectarea normelorde securitate şi 
sănătate în muncăpe parcursul activităţii conform 
procesului tehnologic.

A13. Igienizarea echipamentelor 
tehlologice din dotare, a inventarului, a locului de 
muncă.

A14. Colaborarea cu membrii echipei de

8. Procesul tehnologic de preparare a masei de ciocolată: 

a.Dozarea componenţilor şi formarea amestecurilor conform 
reţetei în funcţie de sortiment;

b. M alaxarea masei şi omogenizarea componenţilor: masa 
de cacao, unt de cacao, zahăr pudră, lapte praf.

9. Rafinarea şi mărunţirea fină a masei de ciocolată. 
Influienţa rafinării asupra calităţii ciocolatei gata.

10. M elanjarea şi reducerea parţială a umidităţii, precum 
şi fluidizarea masei de ciocolată.

11. Conşarea ciocolatei. Obiectivele conşării. Parametrii 
tehnologici.

12. Utilajul tehnologic implicat la prepararea masei de 
ciocolată. Construcţia, principiul de funcţionare şi regulile de 
deservire a lui.

13. Norme privind securitatea şi sănătatea în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.

LP.1 Prapararea masei 
de ciocolată de desert
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lucru, în scopul îndeplinirii sarcinilor de lucru.

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 3:Finisarea ciocolatei

A15. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a 
celui de specialitatela prelucrarea masei de 
ciocolată.

A16.Pregătirea locului de muncă pentru 
activitatea practică.

A17.Programarea parametrilor de 
funcţionare ai utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane 
autorizate.

A18. Deservirea utilajului tehnologic.

A19. Respectarea normelorde securitate şi 
sănătate în muncăpe parcursul activităţii conform 
procesului tehnologic.

A20. Igienizarea echipamentelor tehnologice 
din dotare, a inventarului, a locului de muncă.

A21. Raportarea rezultatelor obţinute.

14. Temperarea ciocolatei si formarea centrelor de 
cristalizare. Importanţa temperării ciocolatei. M etodele de 
temperare.

15. M ularea (turnarea în forme) ciocolatei. Pregătirea 
formelor. Turnarea ciocolatei cu şi fără adaosuri.

16. Trepidarea (vibrarea) şi răcirea ciocolatei în forme. 
Parametrii tehnologici.

17. Demularea (scoaterea din forme) a ciocolatei.

18. Defectele ciocolatei, cauzele acestora şi măsuri de 
prevenire a lor.

19. Invelirea şi ambalarea ciocolatei. Reguli de învelire şi 
ambalare.

20. Condiţii de transportare şi depozitare, termenul de 
valabilitate al ciocolatei în funcţie de sortiment.

21. Utilajul tehnologic implicat la prelucrarea masei de 
ciocolată şi obţinerea formei finale. Construcţia, principiul de

LP.2Temperarea masei 
de ciocolată.

LP.3Turnarea 
ciocolatei în forme.

LP.4 Ambalarea 
ciocolatei.
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funcţionare şi regulile de deservire a lui.

22. Norme privind securitatea şi sănătatea în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.
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Specificaţii metodologice

Conţinuturile incluse în structura modulului oferăelevilor cunoştinţe care le vor 
permite să-şi dezvolte abilităţi privind fabricarea ciocolatei, în condiţiile participării lor 
nemijlocite şi responsabile la un proces instructiv-formativ centrat pe nevoile şi 
aspiraţiile proprii.

Numărul de ore alocat fiecărei teme rămâne la latitudinea cadrelor didactice care 
predau conţinutul modulului, în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe 
anterioare alecolectivului cu care lucrează, de complexitatea materialului didactic 
implicat în strategia didacticăşi de ritmul de asimilare a cunoştinţelor.

Între competenţe şi conţinuturi este o relaţie biunivocă, competenţele 
determinăconţinuturile tematice, iar parcurgerea acestora asigurădobândirea de către 
elevi a competenţelordorite.

Parcurgerea conţinuturilor modulului „Fabricarea ciocolatei” şi adecvarea 
strategiilor didactice utilizate are drept scop formarea competenţelor tehnice generale 
aferente nivelului 3 şi corespunzătoare calificărilor, în scopul pregătirii profesionale ale 
elevilor şidezvoltării capacităţiilor care săle permitădobândirea unei calificări superioare 
sau a integrării pe piaţa muncii.

Instruirea practicăse recomandăsăse desfăşoare la locurile de muncă, dotate cu 
toate necesare, inclusive materiale didactice specifice: seturi de filme didactice
tematice, planşe didactice, machete didactice, bibliografie tehnicăselectivăş.a.

Plecând de la principiul integrării, care asigurăaccesul în şcoalăa oricărui copil, 
acceptând căfiecare copil este diferit, se va avea în vedere utilizarea de metode specifice 
pentru dezvoltarea competenţelor pentru acei elevi care prezintădeficienţe integrabile, 
adaptându-le la specificul condiţiilor de învăţare şi comportament (utilizarea de 
programe individualizate, pregătirea de fişe individuale pentru elevii care au nevoie şi 
care le cer, utilizarea instrumentelor ajutătoare de învăţare, aducerea de laude chiar şi 
pentru cele mai mici progrese şi stabilirea îm preunăa paşilor următori).

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a 
individualiza şi de a adapta procesul didactic la particularităţile elevilor, de a centra 
procesului de învăţare pe elev, pe nevoile şi disponibilităţile sale, în scopul unei 
valorificări optime ale acestora, individualizarea învăţării, lărgirii orizontului şi 
perspectivelor educaţionale, de a diferenţia sarcinile şi timpului alocat ş.a.

În context: lucrul în grup, simularea, practica la locul de muncă, discuţiile de 
grup, prezentările video, temele şi proiectele integrate, etc., ce contribuie la învăţarea 
eficientă, prin dezvoltarea abilităţilor de comunicare, negociere, luarea 
deciziilor, asumarea responsabilităţii, sprijin reciproc, precum şi a spiritului de echipă, 
competiţional şi a creativităţii elevilor.

În cadrul instruirii practice, la o lecţie practică (6 ore), se recomandă realizarea a 
unei singure operaţii din fluxul tehnologic de fabricare a ciocolatei. La fel, se 
recomandă realizarea lucrărilor practice în grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare grup va 
deservi câte un utilaj / sector din linia tehnologică de fabricare a ciocolatei într-o singură 
lecţie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului.
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Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale 
specificate în prezentul modul, se recomandă realizarea evaluării sumative prin test 
practic şi teoretic, prin care elevul va demonstra că este capabil să:

- Clasifice ciocolata în funcţie de particularităţile tehnologice şi materia primă 
utilizată;

- Relateze procesul tehnologic de preparare a ciocolatei;

- Pregătească locul de muncă şi ingredientele necesare conform reţetei de 
fabricaţie;

- Asigure condiţii de pornire a utilajelor conform instrucţiunilor în prezenţa unei 
persoane autorizate;

- Programeze parametrii de funcţionare ai utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane autorizate;

- Dozeze ingredientele necesare conform procesului tehnologic, ori de cite ori 
este nevoie;

- Respecte normele igienico-sanitare în timpul activităţii conform procesului 
tehnologic;

- Utilizeaze ustensilele şi utilajele corect, respectându-se normele de securitate şi 
sănătate în muncă.

- Preleveze probe corect, conform procesului tehnologic, cu respectarea 
normelor igienico-sanitare şi de securitate şi sănătate în muncă;

- Analizeze organoleptic calitatea maselor de ciocolată;

- Recupereze deşeurile provenite de la fabricarea ciocolatei;

- Remedieze eventualele defecte de fabricaţie;

- Igienizeze echipamentele tehnlologice din dotare, inventarul, locul de muncă.

In scopul evaluării competenţelor profesionale specifice modulului, se propune
realizarea de către fiecare elev a unei operaţiuni din fluxul tehnologic de fabricare a 
ciocolatei din lista lucrărilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu sarcinile 
de lucru selectate şi propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua atât procesul de preparare, 
cât şi semifabricatul/produsul obţinut la etapa dată. Procesul de preparare va fi evaluat 
conform criteriilor de performanţăşi condiţiile de aplicabilitate ale acestora, iar produsul 
va fi evaluat în baza indicilor organoleptici şi fizico-chimici. În procesul de evaluare, 
elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea
competenţelor.

Se recomandăutilizarea următoarelor metode şi instrumente de evaluare:
observarea sistematică, pe baza unei fişe de observare; probe practice ; teste cu itemi
obiectivi şi semiobiectivi; autoevaluarea .

Se considerăcănivelul de pregătire teoretică şi practică este realizat
corespunzător dacă sunt îndeplinite toate criteriile de performanţă specificate în 
Standardul Ocupaţional.

Instrumente şi echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea secţiei 
de producere a ciocolatei.
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M ateriale consumabile: boabe de cacao (masă de cacao, untul de cacao, cacao 
praf), zahăr pudră, lecitină, lapte praf, aromatizanţi, grăsimi-substituienţi ai untului de 
cacao.

Echipament de securitate:

Salopeta sau halat, bonetă sau colţ, şorţ, ştergar, batistă, încălţăminte de schimb, 
mănuşi termoizolante,mănuşi de unică folosinţă.

Regulamente ce conţin instrucţiuni de lucru:

Norme privind securitatea şi sănătatea la locul de muncă; norme privind punctele 
critice de control; proceduri standarde de operare.

M ateriale didactice:

Set planşe didactice; materiale foto-video; desene de execuţie; video; 
documentaţie tehnică, fişe tehnologice.

Bibliografie:

1. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igienă a produselor alimentare"

2. HG  221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru 
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5. Драгилев А.И. Оборудование для производства конфет, Москва,
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7. Драгилев A. Сезанаев Я. Оборудование для производства сахарных 
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11 Скобельская З.Г. Горячева Г.Н. Технология кондитерских изделий, 
Москва, ,, ПрофОбрИзат,,1989.
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M odulu l 11. F ab ricarea  napolitanelor

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale şi specifice 
necesare la fabricarea napolitanelor.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:

• Obţină foile de vafe.

• Stratifice foile de napolitane.

• Finiseze napolitanele.

Unităţi de competenţă (rezultate ale învăţării la 
final de modul)

IT IP Total

UC1 Obţinerea foilor de vafe 10 12 22

UC3 Stratificarea foilor de napolitane 10 12 22

UC4 Finisarea napolitanelor 8 6 14

Lecţie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 32 36 68

85



Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 1:Obţinerea foilor de vafe

A1. Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a celui 
de specialitatela prelucrarea foilor de napolitane.

A2. Pregătirea locului de muncă pentru 
activitatea practică.

A3. Dozarea manuală şi/sau mecanizată a 
componenţilor pentru aluatul de napoiltane.

A4.Programarea parametrilor de funcţionare ai 
utilajului conform prevederilor din documentaţia tehnică 
în prezenţa unei persoane autorizate.

A5. Respectarea normelor igienico-sanitareîn 
timpul activităţii conform procesului tehnologic.

A6. Respectarea normelorde securitate şi sănătate 
în muncăpe parcursul activităţii conform procesului 
tehnologic.

A7. Igienizarea echipamentelor tehnologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

1. Caracteristica şi sortimentul napolitanelor. Etapele 
procesului tehnologic de fabricare al napolitanelor. Schema- 
bloc de operaţiuni tehnologice.

2. Prepararea aluatului de napolitane. Rolul materiilor 
prime şi auxiliare. Parametrii tehnologici. Indicii de calitate ai 
aluatului gata.

3. Coacerea foilor de vafe. Regimul de coacere. Condiţii 
de calitate impuse foilor de vafe coapte.

4. Răcirea şi condiţionarea foilor de vafe.

5. Utilajul tehnologic implicat la dozarea automată a 
componenţilor, prepaparea aluatului, coacerea şi condiţionarea 
foilor de vafe. Construcţia, principiul de funcţionare şi 
regulile de deservire a lui.

6. Factorii nocivi şi de risc la prepararea foilor de 
napolitane.

LP.1 Prapararea 
aluatului pentru foi 
de vafe.

LP.2 Coacerea 
foilor de vafe.
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Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate

Unitatea de competenţă 2: Stratificarea foilor de napolitane

A8 .Pregătirea locului de muncă pentru activitarea 
practică.

A9. Dozarea automată şi manuală a 
componenţilor.

A10. Asigurarea condiţiilor de pornire a 
utilajelor conform instrucţiunilor, în prezenţa unei 
persoane autorizate.

A11.Programarea parametrilor de funcţionare ai 
utilajului conform prevederilor din documentaţia tehnică 
în prezenţa unei persoane autorizate.

A12. Respectarea normelorde securitate şi 
sănătate în muncăpe parcursul activităţii, conform 
procesului tehnologic.

A13. Igienizarea echipamentelor tehnologice din 
dotare, a inventarului, a locului de muncă.

8. Procesul tehnologic de preparare a umpluturilor 
pentru napolitane:

a.Consecutivitatea dozării componenţilor şi formarea 
amestecurilor conform reţetei în  funcţie de sortiment de 
napolitane;

b. Parametrii tehnologici ai umpluturilor gata.

9. Umplerea şi stratificarea foilor de vafe cu 
umplutură. Parametrii tehnologici. Defectele eventuale la 
umplere şi stratificare, cauzele şi metodele de remediere.

10. Răcirea foilor umplute, parametrii tehnologici.

11. Tăierea foilor de vafe umplute în articole

12. Utilajul tehnologic implicat la umplerea şi 
stratificarea, răcirea şi tăierea foilor de napolitane.
Construcţia, principiul de funcţionare şi regulile de deservire a 
lui.

13. Norme privind securitatea şi sănătatea în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.

LP. 3Umplerea, 
stratificarea şi 
răcirea foilor de vafe

LP. 4Tăierea foilor 
de vafe umplute în 
articole

Abilităţi Cunoştinţe

Lucrări practice 

recomandate
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Unitatea de competenţă 3:Finisarea napolitanelor

A14. Pregătirea locului de muncă pentru activitarea 
practică.

A15. Programarea parametrilor de 
funcţionare ai utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în  prezenţa unei persoane 
autorizate.

A16. Deservirea utilajului tehnologic.

A17. Respectarea normelorde securitate şi 
sănătate în muncăpe parcursul activităţii conform 
procesului tehnologic.

A18. Igienizarea echipamentelor tehlologice 
din dotare, a inventarului, a locului de muncă.

14. Formarea blocurilor de napolitane în funcţie de ambalaj.

15. Invelirea şi ambalarea napolitanelor. Reguli de 
învelire, ambalare şi marcare.

16. Condiţii de depozitare şi transportarea napolitanelor, 
termenul de valabilitate în  funcţie de sortiment.

17. Utilajul tehnologic implicat la ambalarea napolitanelor în 
ambalaje din materiale polimere şi în ambalaje de desfacere. 
Construcţia, principiul de funcţionare şi regulile de deservire a 
lui.

18. Norme privind securitatea şi sănătatea în muncă la 
deservirea utilajului tehnologic.

LP.5 Ambalarea 
napolitanelor.
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Specificaţii metodologice

Conţinuturile incluse în structura modulului oferăelevilor cunoştinţe care le vor 
permite să-şi dezvolte abilităţi privind fabricarea napolitanelor, în condiţiile participării 
lor nemijlocite şi responsabile la un proces instructiv-formativ centrat pe nevoile şi 
aspiraţiile proprii.

Numărul de ore alocat fiecărei teme rămâne la latitudinea cadrelor didactice care 
predau conţinutul modulului, în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe 
anterioare alecolectivului cu care lucrează, de complexitatea materialului didactic 
implicat în strategia didacticăşi de ritmul de asimilare a cunoştinţelor.

Între competenţe şi conţinuturi este o relaţie biunivocă, competenţele 
determinăconţinuturile tematice, iar parcurgerea acestora asigurădobândirea de către 
elevi a competenţelordorite.

Parcurgerea conţinuturilor modulului „Fabricarea napolitanelor” şi adecvarea 
strategiilor didactice utilizate are drept scop formarea competenţelor tehnice generale 
aferente nivelului 3 şi corespunzătoare calificărilor, în scopul pregătirii profesionale ale 
elevilor şidezvoltării capacităţiilor care săle permitădobândirea unei calificări superioare 
sau a integrării pe piaţa muncii.

Instruirea practicăse recomandăsăse desfăşoare la locurile de muncă, dotate cu 
toate niecesare, inclusiv materiale didactice specifice:seturi de filme didactice tematice, 
planşe didactice, machete didactice, bibliografie tehnicăselectivăş.a.

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a 
individualiza şi de a adapta procesul didactic la particularităţile elevilor, de a centra 
procesului de învăţare pe elev, pe nevoile şi disponibilităţile sale, în scopul unei 
valorificări optime ale acestora, individualizarea învăţării, lărgirii orizontului şi 
perspectivelor educaţionale, de a diferenţia sarcinile şi timpului alocat ş.a.

În context: lucrul în grup, simularea, practica la locul de muncă, discuţiile de
grup, prezentările video, temele şi proiectele integrate, etc., ce contribuie la învăţarea
eficientă, prin dezvoltarea abilităţilor de comunicare, negociere, luarea 
deciziilor, asumarea responsabilităţii, sprijin reciproc, precum şi a spiritului de echipă, 
competiţional şi a creativităţii elevilor.

In cadrul instruirii practice, la o lecţie practică (6 ore), se recomandă realizarea a
unei singure operaţii din fluxul tehnologic de fabricare a napolitanelor. La fel, se
recomandă realizarea lucrărilor practice în grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare grup va 
deservi cîte un utilaj / sector din linia tehnologică de fabricare într-o singură lecţie, 
conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la deţinerea competenţelor profesionale 
specificate în prezentul modul, se recomandă realizarea evaluării sumative prin test 
practic şi teoretic, prin care elevul va demonstra că este capabil să:

- Caracterizeze napoiltaneleîn funcţie de sortiment;

- Relateze procesul tehnologic de preparare al napolitanelor;
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- Pregătească locul de muncă şi ingredientele necesare conform reţetei de 
fabricaţie;

- Programeze parametrii de funcţionare ai utilajului conform prevederilor din 
documentaţia tehnică în prezenţa unei persoane autorizate;

- Dozeze ingredientele necesare conform procesului tehnologic, ori de cite ori 
este nevoie;

- Respecte normele igienico-sanitareîn timpul activităţii conform procesului 
tehnologic;

- Utilizeaze ustensilele şi utilajele cu respectarea normelor de securitate şi 
sănătate în muncă;

- Preleveze probe cu respectarea normelor igienigo-sanitare şi de securitate şi 
sănătate în muncă;

- Analizeze organoleptic calitatea semifabricatelor şi a napolitanelorgata;

- Recupereze deşeurile provenite de la fabricarea napolitanelor;

- Remedieze eventualele defecte de fabricaţie;

- Igienizeze echipamentele tehnlologice din dotare, inventarul, locul de muncă;

În scopul evaluării competenţelor profesionale specifice modulului, se propune
realizarea de către fiecare elev a unei operaţiuni din fluxul tehnologic de fabricare a 
napolitanelor din lista lucrărilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu 
sarcinile de lucru selectate şi propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmări şi va evalua atât procesul de preparare, 
cât şi semifabricatul/produsul obţinut la etapa dată. Procesul de preparare va fi evaluat 
conform criteriilor de performanţăşi condiţiile de aplicabilitate ale acestora, iar produsul 
va fi evaluat în baza indicilor de calitate organoleptici şi fizico-chimici. În procesul de 
evaluare elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea 
competenţelor.

Se recomandăutilizarea următoarelor metode şi instrumente de evaluare: 
observarea sistematică, pe baza unei fişe de observare; probe practică; teste cu itemi 
obiectivi şi semiobiectivi; autoevaluarea .

Se considerăcănivelul de pregătire teoretică şi practică este realizat 
corespunzător dacă sunt îndeplinite toate criteriile de performanţă specificate în 
Standardul Ocupaţional.

Instrumente şi echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea secţiei 
de producere a napolitanelor.

Echipament de securitate:

Salopeta sau halat, bonetă sau colţ, şorţ, ştergar, batistă, încălţăminte de schimb, 
mănuşi de unică folosinţă.

Regulamente ce conţin instrucţiuni de lucru:

Norme privind securitate şi sănătatea la locul de muncă; norme privind punctele 
critice de control; proceduri standarde de operare.

M ateriale didactice:
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Set planşe didactice; materiale foto-video; documentaţie tehnică, fişe 
tehnologice.

Bibliografie:
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2. HG  221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru 
produsele alimentare"

3. Reguli şi normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in 
sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM  nr. 168-171 din

16.12.2005)

4. Драгилев А.И. Лурье И. С. Технология производства сахарных 
кондитерских изделий, Москва, ,, ДеЛипринт,,2004

7. Драгилев A. Сезанаев Я. Оборудование для производства сахарных 
кондитерских изделий-Academia,ИРПО 2000

8. Ж уравлева Е. И., Кормаков С. И., Технология кондитерского 
производства, Москва, „Легкая и пищевая пром-сть,1968

10. Кормаков С. И., Кокашинский Г. Р. Кряжевская Л. И. Производство 
конфет, Москва, „Легкая и пищевая пром-сть,1982

11 Скобельская З.Г. Горячева Г.Н. Технология кондитерских изделий, 
Москва, ,, ПрофОбрИзат,,1989.
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VI. Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia Bombonier orientează proiectarea activităţii instructiv- 
educative, organizarea şidesfăşurarea procesului de predare a cunoştinţelor şi formarea 
abilităţilor practice şi atitudinilor în vederea formării competenţelor profesionale 
generale şi specifice.

În acest context, strategiile didactice se caracterizează prin centrare pe elev şi 
flexibilitate, adaptîndu-sela situaţiile şi condiţiile de învăţare. Eficienţa procesului de 
învăţămînt poate fi asigurată de selectarea reuşită a strategiilor şi metodelor didactice, 
mijloacelor de învăţare şi formelor de organizare, precum şi de îm binarea armonioasă a 
acestora cu situaţiile de învăţare.

Un criteriu important de selectare şi ordonare a strategiilor didactice este gradul 
de dirijare sau de autonomie conferit elevilor în procesul învăţării. Prin urmare se 
recomandă aplicarea strategiilor didactice care deplasează accentul de la învăţarea cu 
stricteţe prescrisă şi controlată de profesor spre învăţarea prin descoperire şi cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandă aplicarea 
atât a strategiilor didactice deductive (al căror demers este de la general spre particular, 
de la legi spre concretizarea lor în exemple, de la teorie spre practică), cât şi strategiilor 
inductive (de la concret spre abstract, de la practică spre teorie).

M etodele interactive asigură o instruire dinamică, formativă, motivantă, 
reflexivă, continuă.

M etodele cele mai recomandate în formarea profesională, care presupun 
îmbinarea cunoştinţelor teoretice şi abilităţilor practice sînt: demonstraţia, observaţia, 
exerciţiul, algoritmizarea, lucrare practică, problematizarea, studiul de caz, 
experimentul, proiectul etc.

- Demonstraţia: metodă de explorare indirectă a realităţii, utilizată pentru a 
prezenta obiecte şi fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau 
simbolic). Demonstrarea poate fi realizată cu ajutorul obiectelor naturale sau cu 
substitute (bi-tridimensionale, simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-video.

- Observaţia: metodă de explorare directă a realităţii, care reprezintă urmărirea şi 
înregistrarea sistematică a datelor despre obiecte şi fenomene, în scopul cunoaşterii lor. 
Observaţia poate fi dirijată, independentă, spontană, de scurtă/lungă durată.

- Exerciţiul: metodă de acţiune reală asupra realităţii, care presupune executarea 
repetată, conştientă şi sistematică a unor acţiuni, operaţii sau procedee în scopul 
formării abilităţilor practice şi intelectuale sau a formării unei competenţe. Exerciţiile 
pot fi introductive, curente, de consolidare, de verificare, individuale sau în grup, 
dirijate/semi-dirijate sau creative.

- Algoritmizarea: metodă didactică care presupune găsirea/identificarea de către 
profesor a înlănţuirii (algoritmului) necesare a operaţiilor activităţii de învăţare. Prin 
calea algoritmizării, elevul însuşeşte cunoştinţele sau tehnicile de lucru, prin simpla 
parcurgere a unei căi déjà stabilite.

- Lucrarea practică: metodă didactică care constă în executarea de către elevi a 
unor sarcini cu caracter aplicativ: de execuţie, de fabricaţie, de reparaţie. Prin această 
metodă se realizează formarea abilităţilor, achiziţionarea unor strategii de rezolvare a
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unor probleme practice, consolidarea cunoştinţelor şi formarea competenţelor. În 
comparaţie cu exerciţiul practic, lucrarea practică presupune un grad mai sporit de 
complexitate şi de independenţă. Pentru realizarea lucrării practice, cadrul didactic va 
explica şi demonstra corect acţiunea de executat; elevii vor efectua acţiunea în mod 
repetat şi în diferite situaţii; exerciţiile propuse trebuie să contribuie la creşterea 
progresivă a gradului de independenţă a elevilor; profesorul asigură un control 
permanent, care treptat se transformă în autocontrol.

- Problematizarea : metodă didactică care pune accent pe cercetarea-descoperirea 
unor cauze ori soluţii la o problemă. Cadrul didactic propune o situaţie-problemă cu mai 
multe alternative de rezolvare, care generează elevilor îndoială, incertitudine, curiozitate 
şi dorinţa de a descoperi soluţia, iar elevii vor putea să o rezolve dacă vor însuşi noile 
cunoştinţe care urmează să fie prezentate de către profesor.

- Studiul de caz : metodă de explorare directă a realităţii care presupune 
confruntarea elevului cu o situaţie din viaţa reală ”caz”, cu scopul de a observa, 
înţelege, interpreta sau chiar soluţiona. ”Cazul” ales reflectă o situaţie tipică, 
reprezentativă, şi semnificativă pentru un anumit sector industrial, este autentic şi 
implică o situaţie-problemă, care cere un diagnostic sau o decizie.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metodă didactică prin care profesorul 
provoacă intenţionat un fenomen în scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi 
demonstrativ, aplicativ, de laborator, natural, individual/în echipă.

- Proiectul: metodă didactică care presupune cercetare orientată spre un scop 
bine precizat, care este realizată prin îm binarea cunoştinţelor teoretice cu activităţi 
practice, finalizate cu un produs.

Pe lîngă strategiile şi metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor 
didactice modern care motivează elevii pentru învăţare şi formează competenţele 
profesionale. Pentru realizarea obiectivelor şi dezvoltarea competenţelor profesionale, 
se recomandă utilizarea m ijloaceloraudiovizuale şi anume: computerul, notebook-ul, 
videoproiectorul, film ele didactice p e  CD-uri, softurileeducaţionale etc. Un alt tip de 
mijloace didactice eficiente sunt m ijloacele didactice ilustrative:fişe instructiv- 
tehnologice, cartele tehnologice, planşe referitoare la igiena personală a 
cofetarului,locul de muncă şi activităţi realizate la locul de muncă, scheme tehnologice 
de preparare aarticolelor de cofetărie etc.

VII. Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezintă totalitatea activităţilor prin care se colectează, organizează 
şi interpretează dateleobţinute în urma folosirii unor metode, tehnici şi instrumente de 
măsurare şi apreciere a rezultatelorînvăţării.

În contextul structurării procesului de instruire pe module axate pe formare de 
competenţe, evaluarea modulului presupune demonstrarea de către elev a deţinerii 
competenţelor specifice modulului.

Evaluarea competenţelor la final de modul va fi realizată în baza următoarelor 
principii:

- Competenţele formate sînt evaluate în baza de criterii;
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- Criteriile de evaluare sînt formulate în termeni de rezultate ale 
activităţilor/sarcinilor

În procesul de evaluare se ţine cont de dovezile referitor la deţinerea 
competenţelor de către elev;

- Acumularea de dovezi se realizează continuu pe perioada parcurgerii 
modulului.

- Evaluarea rezultatelor modulului se realizează în baza tuturor dovezilor, 
acumulate atît în procesul de evaluare formativă, cît şi sumativă.

Dacă pentru cadrul didactic evaluarea reprezintă ultima etapă în procesul de 
predare-învăţare, atunci pentru elev, evaluarea este punctul de plecare pentru învăţare: 
elevii vor învăţa ceea ce ei ştiu că va fi evaluat.

O condiţie de importanţă majoră pentru asigurarea unei învăţări eficiente este ca 
elevul să ştie clar care sunt aşteptările la final de modul. Lipsa de claritate, în mare 
parte, va duce la evaluări negative, dificultăţi de învăţare şi performanţe joase ale 
elevilor.

Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului şi formarea 
competenţelor profesionale, specifice modulului, se recomandă ca la început de modul 
cadrul didactic să informeze elevii despre ceea ce ei trebuie să fie capabili să 
facă/demonstreze la final de modul (rezultatele învăţării), dar şi despre modalitatea şi 
criteriile de evaluare.

Conexiunea dintre învăţare şi evaluare va fi asigurată la începutul procesului de 
învăţare în aşa fel ca elevii să ştie cum rezultatele lor vor fi măsurate. Deci, provocarea 
pentru cadrele didactice este să asigure conexiunea dintre metodele didactice, tehnicile 
şi criteriile de evaluare, precum şi rezultatele învăţării. Această conexiune dintre 
predare, evaluare şi finalităţile de învăţare ajută ca întreaga experienţă de învăţare să fie 
mai transparentă.

În procesul de formare profesională se utilizează o gamă amplă de modalităţi de 
evaluare:

-evaluarea iniţială, -evaluarea sumativă,

-evaluarea formativă, -evaluarea pentru certificare.

Evaluarea iniţială stabileşte nivelul cunoştinţelor, priceperilor, deprinderilor şi a 
competenţelor formate la elevi. În cadrul curriculumului acest tip de evaluare se 
realizează la începutul procesului de instruire profesională cu scopul de a identifica 
nivelul de alfabetizare funcţională la elevi, precum şi aspecte ce necesită corectare sau
îmbunătăţire, realizate prin programe de recuperare.

În contextul unui învăţămînt axat pe competenţe vectorul evaluării este orientat 
spre evaluarea form ativă  -  proces continuu de observare a formării elevului în procesul 
de instruire. Acest tip deevaluare se realizează pe tot parcursul activităţii de instruire şi 
oferă un feedback relevant în legăturăcu procesul de formare a competenţelor.

M etaforic vorbind, evaluarea formativă/continuă seamănă cu un proces de 
preparare a bucatelor. Ladiverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi 
ameliorată prin adăugarea de ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termică etc. 
În acest context, evaluarea formativă permite o remediere a procesului de învăţare la
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etapele timpurii, dar atunci cînd produsul este expus pe masă, remedierea nu mai e 
posibilă, fiind vorba numai de un bilanţ -  evaluarea sumativă.

Astfel, valoarea evaluării formative constă în formarea permanentă şi continuă a 
competenţelor la elevi reflectate în standardul ocupaţional/calificarea profesională. In 
acest context, în activitatea didactică va reuşi acel profesor care va oferi la lecţii un set 
de sarcini didactice pe nivele, elaborate în contextul taxonomiilor corespunzătoare, fapt 
care va permite valorificarea la maximum a potenţialului fiecărui elev şi va permite 
profesorului să ghideze şi să monitorizeze activitatea de formare a competenţelor 
profesionale la elevi.

În procesul de evaluare formativă sunt utilizate diverse modalităţi de evaluare: 
observaţia, răspunsuriorale ale elevilor, lucrări scrise, lucrările practice etc.

Un interes deosebit prezintă lucrările practice, în cadrul cărora elevii sunt puşi în 
situaţia de a executa ei însuşi, sub conducerea şi îndrumarea profesorului, diferite 
sarcini cu caracter aplicativ în vederea acumulării, fixării şi consolidării cunoştinţelor şi 
a formării priceperilor şi deprinderilor. Astfel, lucrările practice presupun un volum mai 
mare de muncă independentă din partea elevilor.

La probele practice se evaluează procesul de executare a operaţiei profesionale / 
sarcinii practice, calitatea produsului finit şi prezentarea preparatului după anumite 
criterii de evaluare. Concomitent se apreciază abilitatea executării unor operaţii 
separate în cadrul procesului de executare a sarcinilor practice.

Procesul tehnologic va fi evaluat în baza fişelor tehnologice, iar calitatea 
produsului finit va fi apreciată conform criteriilor organoleptici şi fizico-chimici.

In cadrul activităţilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin 
care se evaluează cunoştinţele, abilităţile şi competenţele elevului, plasat într-o situaţie 
similară condiţiilor reale deviaţă  din activitatea profesională.

Evaluarea sumativă  este o evaluare finală care evidenţiază nivelul de pregătire 
profesională a elevului implicat într-o activitate de formare după o anumită perioadă de 
timp fiind realizează prin: teste sumative, examene, teste/probe practice etc. Acest tip de 
evaluare are drept scop atestarea progreselor elevilor în formarea competenţelor. 
Prezentul curriculum recomandă realizarea evaluărilor sumative la finele fiecărui 
modul. În scopul aprecierii competenţelor formate, se recomandă evaluarea atît a 
cunoştinţelor teoretice, cît şi a abilităţilor practice.

In contextul instruirii modulare, evaluarea la final de modul urmăreşte mai multe 
obiective, precum:

- Oferă elevilor informaţii individuale referitor la rezultatele obţinute, 
gradul/nivelul de deţinere a competenţelor specifice modulului, precum şi dificultăţile 
de învăţare.

- Oferă profesorului informaţii referitor la nivelul de deţinere de către elevi a 
cunoştinţelor, abilităţilor şi competenţelor specifice modulului.

- Oferă profesorului informaţii referitor la modul şi gradul de realizare de către 
elevi a activităţilor planificate.
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- Oferă profesorului informaţii de diagnosticare referitor la dificultăţile cu care 
se confruntă elevii în procesul de învăţare şi sugerează activităţi didactice suplimentare 
pentru îmbunătăţirea procesului de instruire.

- Armonizează instruirea cu obiectivele şi rezultatele instruirii în mod continu.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare a nivelului de cunoştinţe,
abilităţi, competenţe ale elevilor la sfârşitul unei perioade îndelungate de instruire (ciclu 
de învăţământ). Conform curriculumului o astfel de evaluare este realizată la încheierea 
procesului de instruire/formare, prin care elevul va demonstra deţinerea competenţelor 
profesionale formate, după care acesta primeşte un certificat de calificare.

Obiectivul major al evaluării este îmbunătăţirea procesului de învăţare. Deci, 
după evaluare, cadrele didactice nu se vor opri doar la constatări, ci vor dezvolta 
demersurile didactice întreprinse şi pe cele viitoare, încercând să îmbunătăţească 
activitatea, şi vor informa elevii despre rezultatele obţinute şi despre ceea ce este de 
făcut în viitor.

96



M inisterul Educaţiei, Culturii şi Cercetării al Republicii Moldova 
Şcoala Profesională nr. 5, mun. C hişinău

Curriculumul stagiilor de Practică în producţie

Calificarea: Bombonier 

Codul meseriei: 721002 

Domeniul de formare profesională: Prelucrarea alimentelor



Cuprins

I. P re lim in a rii 3

II. M o tiv a ţia , u til ita te a  s ta g iu lu i de p ra c tic ă  în  p ro d u c e re  p en tru  
d e z v o lta re a  p ro fe s io n a lă 5

III. C o m p e te n ţe  p ro fe s io n a le  sp e c ific e  s ta g iu lu i de p ra c tic ă 7

IV . A d m in is tra re a  p rac tic ii în  p ro d u c ţie 8

V . D e sc rie re a  p ro ce su lu i de d e s fă şu ra re  a  p rac tic ii în  p ro d u c ţie 8

V I. S u g estii de ev a lu a re  a  p rac tic ii în  p ro d u c ţie 11

V I. C e rin ţe  fa ţă  de lo c u l de p ra c tic ă 11

V II. R e su rse le  b ib lio g ra fic e  re c o m a n d a te  e lev ilo r 13



I. Preliminarii

Scopul practicii în producţie:

Stagiile de practică în producţie reprezintă o componentă obligatorie a procesului de 
formare profesională, a căror durată este reglementată prin Plan-cadru şi Planul de învăţământ 
pentru fiecare meserie, cu respectarea normelor în vigoare şi constituie o condiţie de promovare şi 
calificare. Stagiile se realizează în scopul formării şi consolidării competenţelor profesionale ale 
elevilor, specifice unei calificări profesionale meseria pentru Bombonier, de nivel 3 ISCED al 
Cadrului Naţional al Calificărilor.

Proiectarea stagiilor de practică se subordonează planului de învăţământ al meseriei care 
stabileşte perioada şi durata de instruire. În proiectarea curriculumului se ţine cont de corelarea 
pregătirii teoretico-practice cu sarcinile stagiului de practică. Elevii vor activa în cadrul 
întreprinderii în funcţiede vârsta şi prevederile legale. Practicanţii se pot stagia în cadrul unităţilor 
economice (întreprinderi, secţii de cofetărie).

Întreprinderea prin condiţiile reale de realizare a meseriei motivează elevul în tendinţa de 
angajare în câmpul muncii.

Stagiile de practică al elevilor, are drept scop consolidarea cunoştinţelor teoretice şi 
abilităţilor practice acumulate în procesul de studii la meseria Bombonier. Sarcinile principale ale 
stagiilor de practică sunt: consolidarea cunoştinţelor achiziţionate la disciplinele de specialitate şi 
a abilităţilor practice formate, familiarizarea elevilor cu structura organizatorică şi modul de lucru 
în întreprinderile din industria alimentară.

Participarea la stagiile de practică oferă elevilor acumularea competenţelor generale 
dezvoltate în cadrul stagiilor de practică:

- definitivarea competenţelor profesionale cuprinse în activităţile specifice domeniului 
în care practicanţii îşi desfăşoară stagiul, prin plasarea lor în situaţii reale de muncă;

- creşterea motivaţiei pentru profesia aleasă, printr-o mai buna cunoaştere a acesteia în 
context real de muncă;

- pregătirea practicanţilor pentru încadrarea în câmpul muncii, prin acumularea de 
experienţă practică în domeniul vizat;

- formarea de competenţe privind relaţiile interpersonale în procesul de muncă (spirit de 
echipă, abilităţi de comunicare si relaţionare, conştientizarea importanţei calităţii 
lucrului).

Stagiile de practică în producţie definitivează formarea profesională a elevilor din 
învăţământul profesional tehnic secundar şi asigură formarea competenţelor profesionale, 
prevăzute în calificarea profesională respectivă. La sfârşitul practicii în producţie, persoanele 
abilitate din cadrul întreprinderii de cofetărie vor evalua elevul conform criteriilor stabilite, le vor 
conferi referinţă de producţie cu recomandarea categoriei de calificare şi nota pentru stagiul de 
practică.

Durata practicii în producţie:

Durata stagiilor de practică este de 630 ore: pentru anul întâi de studii este 210 ore, pentru 
anul doi de studii sunt preconizate 420 ore.



Pre-achiziţii:

Legături anterioare: Codul muncii, modul sănătos de viaţă, tehnologii de procesare a 
informaţiei, matematică, chimie, bazele antreprenoriatului.
Modulul 1. Pregătirea bombonierului pentru activitatea la locul de muncă
Modulul 2. Pregătirea materiilor prime, auxiliare şi materiale pentru a fi incluse în ciclul de
fabricaţie
Modulul 3. Prepararea maselor de bomboane
Modulul 4. Obţinerea formei finale a bomboanelor
Modulul 5. Fabricarea caramelelor
Modulul 6. Fabricarea caramelei-iris
Modulul 7. Fabricarea drajeurilor
Modulul 8. Fabricarea zefirului
Modulul 9. Fabricarea marmeladei
Modulul 10. Fabricarea ciocolatei
Modulul 11. Fabricarea napolitanelor

Finalităţile practicii în producţie:

La finele practicii în producţie elevul va fi capabil să:

FP1. Organizeze eficient activitatea la locul de muncă.
FP2. Aplice normele igienico-sanitare 
FP3. Aplice norme de siguranţă a alimentelor.
FP4. Aplice normele de securitate şi sănătate în muncă şi protecţie a mediului.
FP5. Păstreze materia primă prelucrată, respectând normele sanitaro-igienice.

FP6. Prepare masele pentru bomboane de fondant, de lichior, de lapte.

FP7. Prepare masele de bomboane de pralină, de tip praline, de marţipan.
FP8. Prepare masele de bomboane de griliaj, de griliaj cu miere, griliaj cu fructe, de fructe 
uscate şi nuci.

FP9. Prepare masele de bomboane de marmeladă (de jeleu), de fructe şi jeleu, de fructe, a 
maselor de bomboane spumoase.

FP10. Obţină forma finală a bomboanelor.

FP11. Glazureze bomboanele cu glazură de ciocolată şi glazură de cofetărie.

FP12. Execute operaţiuni de ambalare şi depozitare a bomboanelor.

FP13. Prepare masa de caramel.

FP14. Prepare umpluturile pentru caramele.
FP15. Prelucreze masa de caramel.

FP16. Modeleze/formeze caramelele.

FP17. Pregătească caramelele pentru comercializare.

FP18. Prepare masa de iris.

FP19. Prelucreze masa de iris.

FP20. Finiseze irisul.

FP21. Drajeze nucleele prin metoda rapidă şi tradiţională.

FP22. Lustruiască drajeurile.



FP23. Prepare masa de zefir.

FP24. Obţină forma finală a zefirului

FP25. Prepare masa de jeleu pentru marmeladă.

FP25. Oformeze masa de jeleu.

FP26. Prepare masa de ciocolată.

FP27. Finiseze ciocolata.
FP28. Obţină foile de vafe.

FP29. Stratifice foile de napolitane.

II. M otivaţia , u tilitatea stagiu lu i de practică  în  producere pentru

dezvoltarea  profesională

Stagiile de practică vizează consolidarea competenţelor profesionale dobândite pe parcursul 
studiilor teoretice şi practice.

Elevul-practicant, în perioada desfăşurării stagiului de practică, are posibilitate să se 
documenteze şi să colecteze cunoştinţele teoretice şi abilităţile practice necesare pentru susţinerea 
probelor de calificare teoretice şi practice. Acest proces prevede realizarea activităţilor practice din 
fluxul tehnologic de fabricare a produselor de cofetărie zaharoase, generarea propunerilor vizând 
îmbunătăţirea proceselor de producţie, asigurarea calităţii produselor finite, optimizarea utilizării 
resurselor materiale, energetice, şi diminuarea efectelor de poluare a mediului ambiant.

Participarea la stagiile de practică oferă elevilor definitivarea competenţelor generale 
dezvoltate în cadrul instruirii practice:

- acumularea competenţelor profesionale cuprinse în activităţile specifice domeniului în 
care practicanţii îşi desfăşoară stagiul, prin plasarea lor în situaţii reale de munca;

- creşterea motivaţiei pentru profesia aleasă, printr-o mai buna cunoaştere a acesteia în 
context real de muncă;

- pregătirea practicanţilor pentru încadrarea în câmpul muncii, prin acumularea de 
experienţă practică în domeniul vizat;

- formarea de competenţe privind relaţiile interpersonale în procesul de muncă (spirit de 
echipă, abilităţi de comunicare si relaţionare, conştientizarea importanţei calităţii 
muncii).

Prin rolul său de a facilita procesul de inserţie pe piaţa muncii a viitorilor absolvenţi din 
învăţământul profesional tehnic, şi prin creşterea relevanţei rezultatelor învăţării teoretice din 
perspectiva aplicării acesteia la locul de muncă, stagiul de practică este o etapă importantă atât 
pentru elev, cât şi pentru unitatea economică şi instituţia de învăţământ.

Pentru elev, este o trecere de la partea teoretică la cea practic-aplicativă. Stagiul de 
practică reprezintă o oportunitate oferită elevilor, de a se pregăti pentru intrarea pe piaţa muncii, 
prin familiarizarea lor cu viaţa economică reală, prin participarea lor efectivă la activitatea 
economică, prin crearea unui sistem de comunicare şi relaţionare eficientă între acestea şi viitorii 
potenţiali angajatori.



Pe lângă abilităţile de muncă, pe parcursul stagiului de practică elevii îşi consolidează 
competenţele sociale şi umane necesare pentru desfăşurarea activităţii de mai departe într-o 
întreprindere, asociatie de profil alimentar.

Pentru unitatea economică, este o cale de a descoperi formarea. Această ocazie oferă, de 
asemenea, posibilitatea de a identifica la faţa locului elevii în calitate de candidaţi pentru locurile 
de muncă ce vor fi disponibile în viitor şi, nu în cele din urmă, reprezintă posibilitatea de a duce la 
bun sfârşit cerinţele de la locul de muncă.

Pentru instituţia de învăţământ, stagiul reprezintă o perspectivă a creării şi dezvoltării 
contactelor cu mediul de afaceri, căruia îi pregăteşte viitorii salariaţi. Aceste întâlniri sunt 
indispensabile, ele permit instituţiei să cunoască mai bine necesităţile, cerinţele întreprinderilor 
din industria alimentară privind profilul profesional al angajaţilor. Asemenea informaţii 
facilitează schimbarea si evoluţia în cadrul formării profesionale, astfel încât, aceasta să poată 
răspunde în mai mare măsură necesităţilor reale ale mediului de afaceri.

Experienţa dobândită pe perioada unui stagiu de practică poate ajuta foarte mult un tânăr 
absolvent la angajare în evaluarea unor principii de care trebuie să ţină cont, şi care vor asigura 
dezvoltarea competenţelor profesionale şi de muncă ale tinerilor aflaţi in situaţia de tranziţie de la 
instituţia de învăţământ la viaţa activă, având drept urmare o îmbunătăţire considerabilă a inserţiei 
acestora pe piaţa muncii aflată în continuă schimbare.

III. C om peten ţe profesionale specifice stagiu lu i de practică

CS1 Organizarea eficientă a activităţii şi a locului de muncă.

CS2 Aplicarea normelor de igienă şi siguranţa alimentelor.

CS3 Aplicarea normelor de securitate şi sănătate în muncă.

CS4 Asigurarea necesarului de materii prime, auxiliare şi materiale.

CS5 Pregătirea materiilor prime, auxiliare şi materiale pentru a fi incluse în ciclul de
fabricaţie.

CS6 Prepararea maselor pentru bomboane.

CS7 Obţinerea formei finale a bomboanelor.

CS8 Pregătirea bomboanelor pentru depozitare şi comercializare.

CS9 Fabricarea caramelelor.

CS10 Fabricarea caramelei-iris.

CS11 Fabricarea drajeurilor.

CS12 Fabricarea zefirului.

CS13 Fabricarea marmeladei.

CS14 Fabricarea ciocolatei.

CS15 Fabricarea napolitanelor.
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IV. Administrarea practicii în producţie

Anul Numărul de 
săptămâni

Numărul de 
ore

Perioada Modalitatea de evaluare

I 6 210 M ai - Iun ie A g e n d a  fo rm ării 

p ro fe s io n a le

II 12 420 M a rtie  - Iun ie A g e n d a  fo rm ării 

p ro fe s io n a le .

P ro b a  p ra c tic ă

Total 18 630

V. Descrierea procesului de desfăşurare a practicii în producţie

Locul de muncă Activităţi /  sarcini de lucru Produse de 
realizat

Durata de 
realizare,
zile/ore

Sectorul de pregătire a 
materiilor prime, auxiliare 
şi materiale

Pregătirea materiilor prime, auxiliare şi 
materiale pentru a fi incluse în ciclui de 
fabricaţie:
- dezambalarea materiilor prime şi

produselor auxiliare,
- cernerea materiilor prime, auxiliare şi 
materiale;
- dizolvarea materiilor prime,
- filtrarea suspensiilor,
- spălarea ingredientelor,
- temperarea ingredientelor (glazură, masa

de cacao, grăsimi vegetale, etc.),
- formarea amestecurilor de materii prime,
- cântărirea sau dozarea componenţilor

Materii prime 
prelucrate

4/28

Linia complet mecanizată 
de producere a 
bomboanelor din masa 
praline, bomboanelor 
stratificate cu foi de 
napolitane din masa praline

- prepararea masei praline;
- modelarea prin comprimare a masei 
praline;
- tăierea cordoanelor/foilor în corpuri de 
bomboane;
- glazurarea bomboanelor;
- învelirea bomboanelor;
- ambalarea bomboanelor.

Bomboane 
praline, 

bomboane 
stratificate cu 

foi de 
napolitane din 
masa praline

6/42

Linia complet mecanizată 
de producere a 
bomboanelor fondante (din 
masa de fondantă), cu jeleu

- prepararea siropului de zahăr;
- prepararea masei de fondantă; de jeleu
- formarea corpurilor de bomboane prin 
turnare în forme din amidon;

Bomboane 
fondante, 

bomboane din 
masa de jeleu,

6/42
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Şi cu umplutura combinată - glazurarea bomboanelor;
- învelirea bomboanelor;
- ambalarea bomboanelor.

cu umplurura 
combinată

Linia complet mecanizată 
de producere a 
bomboanelor sub formă 
de cupolă

- prepararea/temperarea masei de 
cofetărie;
- modelarea corpurilor de bomboane prin 
depunere;
- glazurarea bomboanelor;
- presărarea/pudrarea cu fărâmituri, talaş 
de cocos, susan, cacao;
- învelirea bomboanelor;
- ambalarea bomboanelor.

Bomboane 
sub formă de 
cupolă

5/35

Linia mecanizată de 
producere a
bomboanelor din masa de 
griliaj

- prepararea/temperarea masei de 
cofetărie;
- modelarea prin laminare;
- tăierea în corpuri de bomboane;
- glazurarea bomboanelor;
- învelirea bomboanelor;

Bomboane din 
masa de griliaj

5/35

Linia complet mecanizată 
de producere a 
bomboanelor din masa de 
albuş bătut

- obţinerea masei de cofetărie;
- modelarea prin ungere;
- tăierea în corpuri de bomboane;
- glazurarea bomboanelor;
- învelirea/ambalarea bomboanelor;

Bomboane din 
masa 

spumoasă / din 
albuş bătut

4/28

Linia complet mecanizată 
de producere a caramelelor 
drops

- prepararea siropului de caramel;
- prepararea masei de caramel;
- răcirea şi frământarea masei de caramel;
- formarea batonului din masa de caramel 
şi calibrarea fitilului;
- ştanţarea şi răcirea caramelelor;
- învelirea caramelelor;
- ambalarea caramelelor;

Caramele
drops

8/56

Linia complet mecanizată 
de producere a caramelelor 
cu umplutura lichidă

- prepararea siropului de caramel;
- prepararea masei de caramel;
- răcirea masei de caramel;
- întinderea/filarea masei de caramel;
- prepararea umpluturii lichide pentru 
caramele;
- formarea batonului din masa de caramel 
şi calibrarea fitilului;
- ştanţarea şi răcirea caramelelor;
- învelirea caramelelor;
- ambalarea caramelelor;

Caramele cu 
umplutura 

lichidă

9/63

Linia complet mecanizată 
de producere a caramelelor 
stratificate

- prepararea siropului de caramel;
- prepararea masei de caramel;
- răcirea masei de caramel;

Caramele
stratificate

10/70
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- întinderea/filarea masei de caramel;
- prepararea umpluturii dense pentru 
caramele;
- formarea batonului cu umplutura densă;
- formarea batonului stratificat;
- ştanţarea şi răcirea caramelelor;
- învelirea caramelelor;
- ambalarea caramelelor;

Linia complet mecanizată 
de producere a 
caramelei-iris

- prepararea amestecului pentru iris;
- prepararea masei de iris;
- răcirea masei de iris;
- formarea batonului din masa de irisşi 
calibrarea fitilului;
- ştanţarea şi învelirea caramelei-iris;

Iris 5/35

Sectorul de fabricare a 
drajeurilor

- prepararea siropului de drajare;
- pregătirea corpurilor de drajeuri;
- drajarea nucleelor/formarea învelişului 
din zahăr şi de cacao;
- lustruirea drajeurilor;
-formarea amestecurilor şi ambalarea 
drajeurilor;

Drajeuri 6/42

Sectorul de fabricare a 
zefirului

- prepararea amestecului de pectină;
- prepararea siropului de zahăr-melasă;
- baterea masei de zefir;
- obţinerea formei finale a zefirului;
- finisarea zefirului;
- preambalarea/ambalarea zefirului.

Zefir 6/42

Sectorul de fabricare a 
marmeladei

- prepararea siropului de agar-agar;
- prepararea masei de jeleu;
- modelarea prin turnare a masei de jeleu;
- finisarea marmeladei. 
-preambalarea/ambalarea marmeladei

Marmelada 6/42

Secorul de fabricare a 
ciocolatei

- prepararea masei de ciocolată;
- prelucrarea masei de ciocolată;
- mularea/turnarea ciocolatei; 
-învelirea/preambalarea/ambalarea 
ciocolatei

Ciocolata; 4/28

Secorul de fabricare a 
napolitanelor

- prepararea aluatului de vafe;
- coacerea foilor de vafe;
- prepararea umpluturilor;
- umplerea şi stratificarea foilor de 
napolitane;
- tăierea foilor în articole; 
-învelirea/ambalarea napolitanelor

Napolitane 6/42
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La finele practicii în producţie elevul va susţine proba de evaluare practică în 
cadrul întreprinderii de cofetărie la locul de muncă. Proba de evaluare practică va 
constitui în deservirea unui sector din fluxul tehnologic de fabricare a produselor de 
cofetărie şi va fi evaluată conform următoarelor criterii:

- organizarea locului de muncă;
- determinarea necesarului de materii prime;
- executarea procesului tehnologic conform cerinţelor igienico-sanitare;
- verificarea calităţii semifabricatelor conform indicilor de calitate;
- respectarea normelor de securitate şi sănătate în muncă;
- aplicarea normelor de siguranţă a alimentelor.

V I. C erin ţe faţă de locul de practică

Stagiul de practică se va desfăşura la întreprinderi de cofetărie, asociaţii private.

Cerinţele faţă de întreprinderile în care se va desfăşura stagiile de practică sunt:

-să creeze condiţii necesare şi inofensive de lucru stagiului de practică în producţie în 
corespundere cu conţinutul programelor stagiilor de practică în producţie, normelor de 
securitate şi sănătate în muncă şi cerinţelor necesare pentru pregătirea profesională a 
muncitorilor calificaţi;

- trebuie să asigure condiţii pentru ca fiecare elev-practicant să primească o instruire suficientă, 
adecvată, teoretică şi practică în domeniul securităţii şi sănătăţii în muncă, în special sub formă de 
informaţii, instrucţiuni şi/sau lecţii, care sa fie în funcţie de evoluţia riscurilor profesionale sau de 
apariţia unor riscuri noi; periodică şi pe măsura necesităţii.
- să nu permită folosirea muncii elevilor la lucrările neprevăzute de programele stagiului de 
practică în producţie, precum şi transferarea elevilor la locuri de muncă necalificată, care nu 
corespund conţinutului stagiului de practică în producţie, fără a coordona transferul cu conducerea 
instituţiei de învăţământ profesional tehnic;

- să remunereze, în condiţiile legii, toate lucrările efectuate de elevi, conform sarcinii de producţie; 

să creeze condiţii de muncă care corespund cerinţelor sanitaro-igienice conform genului şi vârstei 
elevilor;

- să asigure elevii, în perioada stagiului de practică în producţie, la acelaşi nivel ca şi muncitorii 
unităţii economice, cu haine şi încălţăminte speciale şi alte mijloace de protecţie individuală;
- să acorde elevilor şi maiştrilor-instructori încăperi social-culturale, conform normelor în vigoare; 

să asigure neântrerupt locurile de muncă ale elevilor cu documentaţia tehnică, materiale, 
instrumente, aparate şi alte mijloace conform proceselor tehnologice de lucru;

- să îndeplinească controlul tehnic, primirea şi evidenţa lucrărilor îndeplinite de elevi în ordinea 
stabilită la unitatea economică;

- să evalueze periodic cunoştinţele elevilor cu privire la regulile de exploatare a maşinilor, 
instalaţiilor, mecanismelor şi regulilor securităţii şi sănătăţii în muncă, a normelor de igienb[ a

VI. Sugestii de evaluare a practicii în producţie
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muncii, securităţii contra incendiilor; să permită reprezentantului instituţiei de învăţământ 
profesional tehnic secundar accesul în locul în care îşi desfăşoară activitatea elevul, pentru a 
verifica respectarea condiţiilor prevăzute în Contract;

În perioada realizării stagiului de practică în producţie, responsabilii pentru realizarea 
practicii semnează sistematic în Agenda de formare profesională a elevului.

La sfârşitul stagiului de practică în producţie, responsabilii pentru monitorizarea elevului 
completează Certificatul privind stagiul de practică în producţie pe baza evaluării nivelului de 
dobândire a competenţelor de către elev.
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VII. Resursele bibliografice recomandate elevilor

Nr.
crt.

Denumirea resursei bibliografice

1. Bălănuţa M., Rubţova S., Balanuţa E., Nistor I., Microbiologia, sanitaria şi igiena 
alimentară, Chişinău, Editura ”Ruxanda”, 1999.

2. Codul muncii al Republicii Moldova Nr. 154-XV, Chişinău 28 martie 2003, publicat 
29.07.2003 în Monitorul Oficial al RM, Nr. 159-162, art. nr. 648 cu modificările 
ulterioare: (articole: nr. 57, 58, 60, 65, 66, 68, 82, 85, 86, 95, 100, 101, 103).

3. Dr.Ileana Adriana Şerban, dr. Adrian Călugăru, Noţiuni elementare de igiena, 
Indrumar pentru lucrătorii din sectorul alimentar, Bucureşi: Editura ”Semne”, 2005

4. Ghid de Bune Practici pentru Siguranţa Alimentelor Sistemul de siguranţa 
alimentelor HACCP Produse culinare.

5. H O T A R I REA GUVERNULUI Republicii Moldova cu privire la aprobarea şi 
implementarea "Regulilor şi a normelor sanitare privind aditivii alimentari" 
nr.05a-00 din 17.12.2001 Monitorul Oficial al R.Moldova nr.50-52/123 din 
11.04.2002

6. HG 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementării tehnice „Produse de 
cofetărie”

7. HG 221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru produsele 
alimentare"

8. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igienă a produselor alimentare"
9.

W /V

HOTĂRARENr. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea Listei preparatelor 
dezinfectante înregistrate şi reânregistrate în Republica Moldova Publicat:31.12.2006 
în Monitorul Oficial Nr. 203-206 art. Nr712

10. Hotărârea Guvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la aprobarea cerinţelor 
minime de securitate şi sănătate la locul de muncă,publicat 08.02.2010 în Monitorul 
Oficial al RM, Nr. 91-93, art. nr. 525.

11. Hotărârea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerinţele minime de 
securitate şi sănătate pentru folosirea de către lucrători a echipamentului de muncă la 
locul de muncă, publicat 19.08.2011 în Monitorul Oficial al RM, Nr. 135-186, art. nr. 
676.

12. Hotărârea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009 Regulamentul privind modul de 
organizare a activităţilor de protecţie a lucrătorilor la locul muncă şi prevenire a 
riscurilor profesionale, publicat 17.02.2009 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 34-36, 
art. nr. 138.

13. HOTĂRÎREA GUVERNULUI REPUBLICII MOLDOVA nr. din 2008 Cu privire la 
aprobarea Normei sanitar-veterinare ce stabileşte cerinţe minime la comercializarea 
ouălor pentru consum uman

14. LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protecţia mediului inconjurător, Publicat 
:01.10.1993 în Monitorul Parlamentului Nr. 10 art Nr: 283, cu modificări ulterioare.

15. LEGE Nr. 756 din 24.12.1999 asigurării pentru accidente de muncă şi boli 
profesionale Publicat :23.03.2000 in Monitorul Oficial Nr. 31-33 art Nr :192 cu 
modificări ulterioare.

16. Legea Securităţii şi Sănătăţii în muncă Nr. 186-XVI din 10.07.2008, publicat:
05.08.2008 în Monitorul Oficial Nr. 143-144 art Nr : 587 Data intrarii în vigoare,
01.01.2009

17. Maтюхина З.П.,Основы физиологии питания,гигиены и санитарии, 
Москва,,,Высшая школа,1989.

18. Reglementări Tehnice “Miere naturală”, aprobate prin HG nr. 661 din 13.06.2007
19. Reglementări tehnice „Făina, grişul şi tărîţa de cereale”, aprobate prin HG nr. 68 din
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29.01.2009.
20. Reglementări tehnice „Lapte şi produse lactate”, aprobate prin HG nr. 611 din 

05.07.10
21. Reglementări tehnice „Produse pe bază de grăsimi vegetale”, aprobate prin HG nr. 16 

din 19.01.2009
22. Reglementării tehnice „Fructe de culturi nucifere. Cerinţe de calitate şi 

comercializare” aprobate prin HG nr. 174 din 02.03.2009.
23. Reglementării tehnice „Fructe şi legume proaspete destinate consumului uman ca 

atare” , aprobate prin HG nr. 957 din 21.08.2007
24. Reglementării tehnice „Gemuri, jeleuri, dulceţuri, pireuri şi alte produse similare” 

aprobate prin HG nr. 216 din 27.02.2008
25. Reglementării tehnice „Zahăr. Producerea şi comercializarea”, aprobate prin HG 

nr.774 din 03.07.2007
26. REGULI N R . 67 D IN  16.12.2005 REGULI ŞI NORMATIVE 

SANITARO-EPIDEMIOLOGICE PENTRU MATERIALELE FOLOSITE ÎN 
SECTORUL ALIMENTAR.

27. Reguli şi normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite în sectorul 
alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din 16.12.2005)

28. Reguli şi normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite în sectorul 
alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din 16.12.2005)

29. Z. Matiuhina, Elemente de fiziologie, sanitarie şi igienă în alimentaţia 
publică;Chişinău,Lumina,1991 .

30. Бутейкис Н.Г., Организация производства предприятий общественного 
питания,Москва, Высшая школа,1990

31. Герасимова И. В. Сырье и материалы кондитерского производства - Издание 
2-е, переработанное и дополненное. - Москва : Агропромиздат, 1991.

32. Герасимова И. В. Технология карамели Москва, ,,АгроПромИзат,,1988

33. Драгилев A. Сезанаев Я. Оборудование для производства 
сахарных кондитерских изделий-Academia, ИРПО 2000

34. Драгилев А.И. Лурье И. С. Технология производства сахарных кондитерских 
изделий, Москва, ,, ДеЛипринт,,2004

35. Драгилев А.И. Оборудование для производства конфет, Москва, 
,,АгроПромИзат,,1985

36. Журавлева Е. И., Кормаков С. И., Технология кондитерского производства, 
Москва, „Легкая и пищевая пром-сть,1968

37. Карушева Н. В. Технология производства конфет, Москва, 
,,АгроПромИзат,,1989

38. Кормаков С. И., Кокашинский Г. Р. Кряжевская Л. И. Производство конфет, 
Москва, „Легкая и пищевая пром-сть,1982

39. Рабинкий Е.М. Оборудование для производства карамели Москва, ,, Пищевая 
пром-сть,1971

40. Скобельская З.Г. Горячева Г.Н. Технология кондитерских изделий, Москва, 
,,ПрофОбрИзат,1989.
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