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Cu privire la aprobarea Curricula
pentru invatamantul profesional tehnic
secundar in domeniul Fabricare si prelucrare

in temeiul ari. 64 pct. (2) din Codul educatiei al Republicii Moldova nr. 152 din 17 iulie
2014 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr. 319-324, art. 634), precum si Tn
conformitate cu Ordinul Ministrului Educatiei nr. 1128 din 26 noiembrie 2015, Ministrul
Educatiei, Culturii si Cercetdrii emite prezentul

ORDIN:

1 Se aproba Curricula pentru Tnvdtamantul profesional tehnic secundar Tn domeniul de
formare profesionald Prelucrarea alimentelor, dupd cum urmeaza:
1) meseria Bombonier, cod 721002;
2) meseria domolilor transator carne, cod 721007;
3) meseria Operator la linia automata ele obfinere a produselor lactate. cod 721018:
4) meseria Prelucrator mezeluri, cod 721024.
2. Curricula aprobate Tn pct. 1 al prezentului ordin sunt obligatorii pentru programele de
studii la meseriile nominalizate.
3. Autorii de Curricula vor organiza seminare de diseminare Tn vederea implementarii
curricula aprobate.
4. Institutiile de Tnvatamant profesional tehnic vor asigura implementarea prevederilor
prezentului ordin.
5. Monitorizarea executdrii prezentului ordin se atribuie Directiei Tnvdtdméant profesional
tehnic (dl. Silviu Gincu).
6. Controlul asupra executdrii prezentului ordin se pune in sarcina dlui Igor SAROV,
Secretar general de stal.

Ministru



vVI

Ministerul Educatiei, Culturii si Cercetarii al Republicii Moldova
Scoala Profesionald nr.5, num. Chisinau

"Aprobat”
prin Ordinul Ministrului Educatiei,

Culturii si Cercetarii
nr.5g5din iS- lio.. 2017

Ministru /PirSi~Amllicai xe

Curriculumul modular
Meseria: Bombonier
Codul meseriei - 721002

Domeniul de formare profesionald: Prelucrarea alimentelor

Chisinau 2017



Curriculumul a fost elaborat in cadrul Proiectului EuropeAid/133700/C/SER/MD/I2
"Asistenta tehnica pentru domeniul invatamant si formare profesionala
in Republica Moldova",

implementat cu suportul financiar al Uniunii Europene

1 Galamaga Violeta, profesor discipline de specialitate, grad didactic I, Scoala Profesionald nr. 5,
mun. Chisinau

1 Prasca Valentina, profesor discipline de specialitate, grad didactic I, Scoala Profesionala nr. 5,
mun. Chisinau

Recenzenti:
Mihai Silvia, inginer-tehnolog, S.A.”Bucuria”
Clima Livia, sef de sectie,S.A. "Bucuria”

Adresa Curriculumului Tn Internet:

Portalul national al invatdmantului profesional tehnic

http://www.ipt.md/ro/produse-edueationale.


http://www.ipt.md/ro/produse-edueationale

INVENTARUL
documentelor din componenta Curricumului modular
conform Planului de Tnvatamant, aprobat prin Ordinul Ministerului Educatiei, Culturii si
Cercetarii

h*. din fa.<2.2041

Denumirea modulelor
1 Pregdtirea bombonierului pentru activitatea la locul de munca

N

Pregdtirea materiilor prime, auxiliare si materiale pentai a fi incluse in
ciclul de fabricatie

Prepararea maselor de bomboane
Obtinerea formei finale a bomboanelor
Fabricarea caramelelor

Fabricarea caramelei-iris

Fabricarea drajeurilor

Fabricarea zefirului

© o0 N o o A w

Fabricarea marmeladei
10 Fabricarea ciocolatei

1 Fabricarea napolitanelor

Stadii de practica
Instruire practica
Practica Tn productie

Director adjunct

"20" iunie 2017



Evaluarea curriculumului meseriei

721002 / Bombonier

Codul si denumirea meseriei

Punctajul
Criteriu de evaluare acordat
(1 ..10)

NNr.
crt.

1 Corespunderea finalitdtile de studiu prevederilor documentelor normativ-reglato rjj
(Cadrul de Referinta al invatamantului profesional tehnic, standardul ocupational, calificarea Profesionald)

L Masura Tn care curriculumul asigura formarea competentelor profesionale 9,5
2 Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competentelor-cheie 9,6
3. Masura in care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru

9,4

dezvoltarea valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale

Il. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realizdri tehnologice moderne

4. Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor tehnologice
eficiente 9,7
5 Orientarea curriculumului spre utilizarea eficienta a mijloacele de productie in
9,1

scopul cresterii productivitdtii muncii si a reducerii pretului de cost
Ill. Respectarea prevederilor conceptule moderne in invatamantului profesional tehnic secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia
(curriculumul contine activitdti de colaborare, de valorizare a aptitudinilor 9.6
individuale etc.)

7. Masura in care activitdtile de predare-invatare-evaluare incluse in curriculum
incurajeaza gandirea critica, capacitatea de a-si adapta propriul comportament si 9.3
de a rezolva probleme in diferite contexte de activitate profesionala

8. Masura Tn care activitatile de invatare sugerate in curriculumul sunt utile pentru
proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de invatare, care sa 9,4
conduca la formarea competentelor preconizate

9. Ponderea in totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum a
celora ce stimuleaza asumarea responsabilitatii pentru executarea sarcinilor intr- 9,0
un domeniu de munca

10. Ponderea in totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum a
celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la situatii ce faciliteaza 9,0
rezolvare de probleme.

11. Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta in mod creativ demersurile
didactice la specificul fiecarei grupe de elevi 9,0
12. Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor profesionale 8,9

13. Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor profesionale 9,1



Punctajul

NNr. o
ort Criteriu de evaluare acordat
(1 ... 10)
14. Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum 9,6
15. Claritatea, laconismul si coerenta textuald a curriculumului meseriei 9,1
IV. Coerenta Planului de invatamant
16. Corelatia dintre numarul de ore alocate fiecarui modul si complexitatea
competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate 9.0
17. Masura in care Planul de invatamant oferd posibilitatea dezvoltarii competentelor
elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale 9.0
18. Madsurd in care Planul de invataméant oferd posibilitatea adaptarii la specificul
pietei de munca 9.5
19. Madsurd in care Planul de invatamaéant oferd posibilitatea diversificarii ofertei
educationale in functie de nevoile si interesele elevilor 9,5
20. Madsura Tn care timpul scolar prevazut in Planul de invdatdmant corespunde
particularitatilor de varsta ale elevilor 9.0
21. Masura in care Planul de invatamant ofera posibilitatea consilierii in cariera a 03

elevilor

Nota medie - 9,27

Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare daca in cadrul evaludrii externe, pentru fiecare din
criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai putin de 8 puncte.

Concluzie: Se recomanda pentru aprobare
Propuneri de Tmbunatatire:

1. Dotarea scolii cu laborator fizico-chimie.

Recenzent:

Livia Clima ,set sectiei dc producere , S.A. .t
Numele, prenumele, postul, denumirea institutiej?
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1. Preliminarii

Noul Cadru National al Calificarilor Profesionale este elaborat de Ministerul
Educatiei in parteneriat cu angajatorii i alti factori interesati, pentru a oferi un profil al
absolventilor cerut de sectoarele economice §i de servicii. Angajatorii se implica in
acest fel si mai mult n parteneriate educationale, ajutand la cresterea calitatii procesului
de formare, influentand ceea ce se invatasi crednd condifii pentru ca Tnvataimantul sa
raspundaschimbarilor tehnologice tot mai rapide de azi.

Realizarea unui invatamant profesional de calitate in contextul realitdtilor socio-
economice actuale impune o noud abordare a procesului de invatamant, care vizeaza
formarea la elevi a unui sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata
muncii §i pentru Tnvatarea pe parcursul intregii vieti.

Prezentul curriculum reprezintd un document normativ-reglator i constituie
reperul conceptual de formare profesionald, care specifica finalitatile de invatare si
descrie conditiile de formare a competentelor profesionale pentru instruirea initiala la
profesia Bombonier.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invatamantul profesional
secundar, autorilor de manuale si materiale didactice, factorilor de decizie si parintilor.
Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarea
demersului didactic pentru formarea profesionala la profesia bombonier.

Formarea profesionald a bombonierului, realizatd in cadrul institutiilor de
invatamant profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform
Cadrului National al Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se
atribuie muncitorului care, in raport cu diversitatea de Tmputerniciri §i responsabilitati,
trebuie sd realizeze activitafi sub conducere, avand independentd la solutionarea
sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Bombonierul trebuie sa-gi planifice
activitafile personale, reiesind din sarcinile puse de conducdtor si sd-gi asume
responsabilitate individuald pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activitatii se referd la solutionarea sarcinilor practice tipice.
Bombonierul calificat alege modalitatea de realizare a sarcinii, reiesind din procedeele
bine cunoscute 1n baza instruirii teoretice gi practice. Actiunile ntreprinse se corecteaza
in functie de conditiile de realizare.

Finalitatile de invatare ale profesiei bombonier sunt orientate spre atingerea
nivelului de calificare pretins si se realizeazd in baza curriculumului la profesia
respectiva.

I1. Conceptia curriculumului modular

Cererea pietei si necesitatea formarii profesionale la nivel european au
reprezentat motivele esenfiale pentru includerea abilitatilor cheie in cadrul
Standardelor de PregitireProfesionala. Tinerilor trebuie sali se ofere posibilitatea de a
dobandi acele competente de bazdcare sunt importante pe piata muncii.

Convingerea asupra eficientei noii modalitati de formare profesionald este
consolidatd si de catrebunele practici ale altor state. Atat nivelul de calificare, cat si
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specificul activitatii profesionale, a cédrei esentd constd in rezolvarea sarcinilor sau
realizarea lucrarilor specifice, scot in evidentd necesitatea detinerii unui sistem de
competente, a caror formare si demonstrare in procesul de instruire garanteaza calitatea
activitatii pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionald la nivelul profesional tehnic
secundar, dezvoltarea stiintelor educatiei si promovarea in contextul acestora a noilor
paradigme (centrarea pe cel ce invatd, centrarea pe competente, constructivismul),
dezvoltarea tehnologiilor 1n domeniul profesional respectiv, au conturat necesitatea
schimbarii conceptiei de formare profesionala.

Contextul formarii §i integrarii socioprofesionale demonstreazd necesitatea
conceperii pregatirit profesionale in baza curriculumului axat pe formarea
competentelor, iar modalitatea optimd de formare a competentelor profesionale este
organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulara in formarea profesionala are multiple avantaje:

- realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legatura dintre
cerintele pietei muncii si formarea profesionala,

-reflectd o paradigma educationald noud, care are drept finalitate formarea
competentelor;

- permite abordarea integrativa a continuturilor;
- contribuie la reducerea dublarii informatiilor;

- asigurd conexiunea actiunilor profesorilor si elevilor in vederea formarii
competentelor;

- asigurd imbinarea necesara a teoriei $i practicii,
- creeazd conditii pentru o evaluare autentica - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module. Modulele sunt proiectate pe baza
unor principii complementare si au scopul de a pregati elevul pentru realizarea anumitor
sarcini de muncd. Structurarea modulard a curriculumului oferd posibilitatea de a
dobandi cunostinte, abilitati si atitudini, st respeciv, de a forma competentele
profesionale.

Abordarea modulard reflectatd in curriculum determind drept element-cheie al
procesului deformare profesionald - competenta. Complexitatea competentei genereaza
complexitatea continuturilor, a caror esalonare nu are la baza principiul repartitiei pe
discipline, ci selectarea si integrarea acestora intr-un mesaj educational, care sustine
formarea competentelor. Pertinenta, relevanta continuturilor in modul este stabilitd in
raport cu contributia acestora la formarea unei competente sau unui set de competente
profesionale.

Abordarea modulard este in esentd interdisciplinard, deoarece continuturile
fuzioneaza functional in raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor
aspecte a materiei de studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activitatilor de
invatare, si integrarea acestora in unitati logice de invatare/module care urmeaza a fi
insusite Tntr-o anumitd perioada de timp pentru a forma competente profesionale cerute
la locul de munca. Prin urmare, continuturile modulului sunt predate in manierd



integratd pentru construirea unei viziuni holistice a realitatii, fapt care impune elevul sa
descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.

Curriculumul modular schimba in esentd conceptia procesului didactic, prin
operarea unor schimbdri majore 1n conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale
procesului: predarea — invdifarea-evaluarea.

Se schimba substantial procesul preddrii. Se renunta la predarea continuturilor
prin anumite teme,care mai degrabd demonstreazd exigenta de consecutivitate in
interiorul disciplinei, fard a solutionaproblema intercoreldrii continuturilor tuturor
disciplinelor. In contextul curriculumului modular,predarea elementelor de continut este
axatd spre rezolvarea unor sarcini concrete, deaceea continutul se predd in
consecutivitatea determinata de logica si specificul situatiei de rezolvat.

Abordarea modulard nu pune accent pe profesorul la disciplind, ci pe profesorul
sau mai degraba pe echipa cadrelor didactice, care realizeazd modulul, respectand
principiul continuitatii §i complementaritatii in procesul de formare profesionala.

Se produc schimbari de esentd in procesul invafarii. Elevul dobandeste
cunostinte, pornind de lanecesitatea realizarii unei sarcini concrete. Conteazad foarte
mult imbinarea judicioasa a cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de
calificare 11 solicitd competente concrete, un rol aparte il au abilitatile, prin urmare
exersarea in ateliere/la locuri de munca in sectii de producere este obligatorie, fiind
modalitatea cea mai eficientd de invatare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulara
cu evaluarea modulard. Evaluarea se axeaza pe constatarea si aprecierea competentelor,
ce demonstreazd unanumit nivel de performantd. Sunt importante toate tipurile de
evaluare:

- initiald/diagnosticd, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea
cunostintelor si abilitatilor, competentelor profesionale;

- curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;

- finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentei.

Féard a neglija un careva tip de evaluare, subliniem ca din punct de vedere
conceptual, un rol deosebit 1l are evaluarea finald/sumativa, realizatd la sfarsitul
modulului. Profesorul sau echipa cadrelor didactice trebuie sa-si coopereze eforturile
pentru a concepe, organiza §i realiza o noud modalitate de evaluare. Evaluarea in
comun, de cétre echipa de profesori, prin determinarea clard a criteriilor de evaluare, va
demonstra eficienta formarii profesionale.

Ordinea modulelor se stabileste 1Tn baza logicii formarii sistemului de
competente, fiind axatd pe valorificarea maxima a principiului complementaritatii
functionale. Pornind de la acceptia datd competentei, curriculumul reflectd cunostintele,
abilitatile i resursele de formare a acestora 1n scopul realizdrii unor
sarcini/activitati/procese, care demonstreaza competenta profesionala.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente
ale acestuia, iIn mareparte, punand accent pe corelarea dintre competente/finalitati,
continuturi si modalitatile de realizare. Prin prezentarea acestui element de structurd este
monitorizatd i dimensiunea #imp acurriculumului.



III. Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionala

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de competente pe care le
insuseste si detinerea carora o demonstreazd absolventul programului de formare
profesionald. Esenta conceptuald a formarii modulare este prezentatd prin taxonomia
competentelor, ce atribuie claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de
comportament profesional ce urmeaza a fi format de catre cadrele didactice si insusit de
catre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integrarii socioprofesionale rezida in detinerea culturii
generale si de specialitate, demonstrat prin competentele-cheie si profesionale, orice
program de formare va fi axat pe formarea si dezvoltarea acestora. In contextul formarii
profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii competentelor profesionale,
influentand calitatea acestora sistemic, dar in acelagi timp, anumite competente au o
pondere si o influentd mai accentuatd, in dependentd de specificul domeniului de
formare si activitate profesionala. Fard a neglija importanta tuturor competentelor-cheie
in formarea competentelor profesionale, constatim ca pentru formarea profesionald a
bombonierului, o importanta deosebitd o au competentele cheie asa ca:

- competenta de a invata sa invet,

- competenta de comunicare in limba maternd/limba de stat
- competenta de autocunoastere si autorealizare

- competente interpersonale, civice, morale,

- competenta de baza in matematicd, stiinte si tehnologie,
-competente antreprenoriale,

- competente culturale, interculturale.

In dependenta de finalitatile activitatii profesionale determinim competente
profesionale generalesi competente profesionale specifice.

Competentele profesionale generale constituie comportamente profesionale ce
trebuie demonstrate in mai multe activitafi profesionale. Sistemul de competente
profesionale generale asigurd succesul/reusita activitatii profesionale in toate situatiile
de manifestare.

Bombonierul trebuie sd detind urmatoarele competente profesionale generale:

- Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul
industriei

alimentare in activitatea profesional.

- Perfectionare continua.

- Planificarea si organizarea eficientd a activitatii profesionale.

- Intocmirea documentelor specifice domeniului industriei alimentare.

-Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului, in conditiile protejérii sanatatii
proprii, celordin jur si a securizarii mediului inconjurétor.

- Aplicarea normelor de igiena si de sigurantd a alimentelor.

- Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului.

- Respectarea cadrului legal si normativ-reglator de referintd in procesul de
realizare a atributiilor ocupationale



- Comunicarea in diverse circumstante de raport cu membrii echipei de lucru,
superiorii §i alte persoane de referintd, in limbaj profesional specific domeniului
industrie alimentara

- Actionarea in baza cerintelor si valorilor profesionale in vederea asiguririi
rezultatelor optime la locul de munca.

Sistemul de competente profesionale generale asigurda demonstrarea
competentelor profesionalespecifice, influentand calitatea acestora printr-o corelatie
sistemica.

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte,
abilitati si atitudini, careprin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor
sarcini individuale sau in grup stabilitede contextul activitatii profesionale.

Bombonierul va detine urmatoarele competente profesionale specifice:

CS1 Organizarea eficientd a activitatii si a locului de munca.

CS2 Aplicarea normelor de igiena si siguranta alimentelor.

CS3 Aplicarea normelor de securitate si sdnitate In munca.

CS4 Asigurarea necesarului de materii prime, auxiliare i materiale.

CS5 Pregitirea materiilor prime, auxiliare i materiale pentru a fi incluse in
ciclul de fabricatie.

CSé6 Prepararea maselor pentru bomboane.

CS7 Obtinerea formei finale a bomboanelor.

CS8 Pregétirea bomboanelor pentru depozitare si comercializare.

CS9 Fabricarea caramelelor.

CS10 Fabricarea caramelei-iris.

CS11 Fabricarea drajeurilor.

CS12 Fabricarea zefirului.

CS13 Fabricarea marmeladei.

CS14 Fabricarea ciocolatei.

CS15 Fabricarea napolitanelor.



IV. Administrarea modulelor

Competentele, fiind elementul de bazd, dar si finalitatea curriculumului,
determind modulele deformare profesionala. Modulul este o unitate de invétare deschisa
si flexibila, cu finalitafi deinvatare/rezultatele Tnvatarii (unitafi de competentd) foarte
clare, scopul caruia este formarea la eleva unui comportament specific meseriei.

Finalitatile de invatare (unitatile de competentd) integreaza atdt competentele
generale, careconstituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale
specifice, cat si  competentelespecifice, care  demonstreazd  realizarea
atributiilor/sarcinilor ocupationale cu diferit grad decomplexitate.

Modulul este o structurd didacticd unitard din punct de vedere tematic atat pentru
lectiile teoretice,cat si pentru cele practice. O conditie prioritard de parcurgere a
modulului este aplicarea imediatd acunostintelor teoretice achizitionate in activitati
practice. Realizarea modulelor se desfigoara inmod sistematic si continuu pe o perioada
de timp si se finalizeaza prin evaluare.

Modulul de instruire este constituit din urmétoarele componente:

-titlul modulului — reprezinta o sarcind specificad la locul de munca,

-scopul modulului - descrie intentia procesului de invatare si indica
performanta pe care

trebuie sd o demonstreze elevul la sfarsit de modul,

-unititile de competenta (rezultatele invatirii) — indica cunostintele, abilitatile
si

competentele pe care elevul va fi capabil sd le demonstreze la sfarsit de modul,
in rezultatul invatarii,

-administrarea modulului — indicd numarul de ore total, recomandat pentru
lectiileteoretice si cele practice in vederea formarii unitatilor de competentd, pentru
lectii de

totalizare (dacd este cazul), precum si evaluare. Repartizarea orelor pe secvente
de continuteste flexibila si raimane la discretia cadrelor didactice.

-achizitiile teoretice si practice:

- cunogstintele teoretice, care reprezintd un sistem integru si combinatoriu
decontinuturi din diverse discipline ale domeniului profesional. Ordinea secventelor
decontinut, in cadrul aceluiasi modul, poate fi schimbata, dacad nu este afectatd logicade
formare a competentelor profesionale;

- abilitatile practice care vor fi formate;

- lucréri practice — recomanda tipul de lucrdri prin care se pun in aplicare
cunostinteleteoretice i se exerseaza abilitatile practice, contribuind, astfel la
formareacompetentei.

-specificatii metodologice — reprezintd unele recomandari metodologice
specificemodulului;

-sugestii de evaluare — reprezintd recomandari cu privire la evaluarea
cunostintelor,

abilitatilor, competentelor la final de modul.



-resursele materiale necesare pentru realizarea activitatilor practice, care
reprezinta

echipamentul tehnologic si materia prima.

Modulele sunt unitati de Tnvatare interdependente din punct de vedere al
competentelor profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie Tn ceea ce
priveste competentele profesionale specifice. Modulele coreleaza logic in vederea
formarii competentelor profesionale, fapt care determina consecutivitatea parcurgerii
acestora: de la module simple spre module complexe, de la module generale spre
module tehnice. Cu toate acestea, consecutivitatea modulelor raméne flexibild cu
exceptia primelor module, care sunt introductive, si ultimilor module, pentru
parcurgerea carora elevul trebuie sa detind deja un set de competente profesionale
generale si specifice.

Nr. Modulele de instruire Total Total IT IP
crt ITHIP  IT+IP
+PP
M. Pregatirea bombonierului pentru S6 S6 62 24

activitatea la locul de munca

M2. Pregatirea materiilor prime, auxiliare 12S 12S 74 54
si materiale pentru a fi incluse Tn
ciclul de fabricatie

M3. Prepararea maselor de bomboane 166 166 70 96
M4. Obtinerea formei finale a 196 196 S2 114

bomboanelor

Practica in productie 210

Total anul | 786 576 288 288
ms. Fabricarea caramelelor 220 220 106 114
M6. Fabricarea caramelei-iris 50 50 26 24
M7. Fabricarea drajeurilor 70 70 34 36
MS. Fabricarea zefirului 52 52 2S 24
M9. Fabricarea marmeladei 50 50 26 24
M10O. Fabricarea ciocolatei 66 66 36 30
M II. Fabricarea napolitanelor 6S 6S 32 36

Practica in productie 420

Total anul 11 996 576 288 288

Total anul 1+11 1782 1152 576 576



V. Modulele de instruire
Modulul 1. Pregdtirea bombonierului pentru activitatea la locul de munca

Scopul modulului: Formarea competentelor de pregatire a locului de munca,
organizare a procesului de munca si responsabilizare profesilonald fata de respectarea
cadrului legal si normativ reglator de referintd in procesul de exercitare a atributiilor
profesionale. Acest modul vizeaza dobandirea de competente generale necesare pentru
initiere Tn profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor
profesionale specifice, proiectate in urmatoarele unitati de competenta:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil s&:

» Organizeze eficientactivitatea la locul de munca.

» Aplice normele igienico-sanitare.
« Aplice normele de securitate si sanatate Tn munca si protectie a mediului.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale Tnvatarii la IT IP Total
final de modul)
UC1 Organizarea eficientda a activitatii la locul de 12 6 18
munca
UC2 Aplicarea normelor igienico-sanitare 30 12 42
UC3 Aplicarea normelor de securitate si sanatate n 18 6 24
munca si protectie a mediului
Evaluare modul 2 2
Total 62 24 86
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Achizitii teoretice si practice:

Abilitati Cunostinte

Unitatea de competenta 1: Organizarea eficienta a activitatii la locul de munca

Al.Enumerarea sortimentuluiproduselor 1. Notiuni despre sortiment si caracteristica acestuia.
de cofetarie; Importanta articolelor de cofetirie.

A2. Utilizarea corectaa _ 2. Atributiile personalului angajatin sectiile de cofetdrie
terminologieispecifice in industria de o . . o
cofetirie 3. Notiuni tehnologice generale si caracteristica lor:

A3. Specificarea sectiilor de producere materie prima,semipreparate, produse de cofetarie.

A4. Descrierea metodelor deprelucrare 4. Notiuni despre procesul tehnologic de preparare a

aproduselor alimentare; produselor decofetarie.
A5. Amplasarea inventarului 5. Structura organizatoricd a Tntreprinderii de cofetarie
siustensilelor la locul demunca. (structura functionald  si structura de productie).Notiuni de:

regulament de organizare si  functionare, fisa postului,
organigrama.

6. Dotareasectoarelor si locurilor de munca Tn sectiile de
cofetdrie. Cerinte tehnice privind utilajul tehnologic, inventarul si
ustensilele.

7. Documentatia normativ-tehnica.

Abilitati Cunostinte

Unitatea de competenta 2:Aplicarea normelor igienico-sanitare

11

Lucrari practice
recomandate

LP 1. Familiarizarea cu
intreprinderea de cofetarie,

sectiile, sectoarele Si
locurile demunca, dotarea
lor cuechipament

tehnologicnecesar.
Familiarizarea
cudocumentatia
tehnologica,normativ-
tehnica.

Lucrari practice

recomandate



AG6. ldentificarea microorganismelor utile
si daunatoare;

A7. Mentinerea igienei individuale in
vederea activitatii deproducere;

A8.Demonstrarea comportament
adecvat in spatiile de producere;

unui

AQ9. Utilizarea echipamentului deprotectie;

AlO.lgienizarea echipamentelor si spatiilor
din indistria de cofetarie;

All.Mentinerea Tn stare decuratenie a
locului de munca;

A12.Aplicarea
igienizare,
transport la fabricarea produselor de
cofetdrie;

bunelor
manipulare,

practici de
depozitare si

A13.Utilizarea corecta a vocabularului
comun si de specialitate;

Abilitati

8. Carasteristica si clasificarea microorganismelor;

9 Moduri de raspandire a microorganismelor Tn natura;

10. Metode de prevenire a raspandirii microorganismelor
patogene: dezinfectia, dezinsectia, deratizarea;

11. Notiuni generale privind siguranta alimentelor, analiza
punctelor critice si de control, factorii de contaminare a
alimentelor;

12. Reguli de igiena individuala a lucratorului din industria
alimentard, comoprtamentul personalului. Cerinte impuse
echipamentului de protectie;

13. Notiuni despre toxiinfectii si intoxicatii alimentare,
zoonoze, helminteaze si metodele de profilaxie a acestora;

14. Cerinte sanitare fata de echipamentele de productie,
ustensile, inventar, spatii de productie, de depozitare. Reguli de
igienizare a echipamentelor si spatiilor de productie;

15. Cerinte privind colectarea, depozitarea si evacuarea
deseurilor, controlul dadunatorilor Tn unitdtile cu profil alimentar.

Cunostinte

LP2.Pregétirea
personaluluipentru
sectia de
producere.Pregédtirea
locului de
munca. lgienizarea

de munca si a
echipamentuluide lucru.

locului

Lucrari practice

recomandate

Unitatea de competenta 3: Aplicarea normelor de securitate si sanatate Tn munca si protectie a mediului

Al4. Aplicarea legislatiei si normelor
privind securitatea si sanatatea in
muncé;

A15. Mentinerea in bunastare si utilizarea
echipamentelor de protectie din dotare;

16. Legislatia si normele privind securitatea si sanatatea in
munca, securitatea incendiara si protectia mediului;

17. Instruirea personalului Tn conformitate cu legislatia si
normele privind securitatea si sandtatea in munca;

18. Echipamentul de protectie individual pentru lucrdtorii din
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LP 3. Pregatirea
locurilor de munca din
punct de vedere al
securitdtii si sanatatii Tn
munca. Utilizarea



A16. Demonstrarea unui comportament
adecvat in spatiile de producere;

A17. Identificarea factorilor de risc care
pot provoca traume sau boli profesionale;
A18. Acordarea primului ajutor in caz de
accident;

9 Raportarea 1n timp util, catre persoanele
abilitate a situatiilor de risc/ pericolelor de
la locul de munca conform regulamentelor/
procedurilor interne;

A20.Aplicarea masurilor de urgentd si de
evacuare respectandprocedurile interne de
la locul de munca;

A21. Identificarea surselor de poluare.

industria alimentara;

19. Echipamentele si materialele de stingere/lichidare a
incendiilor;

20. Riscurile profesionale din industria alimentara,

21. Accidente de munca si boli profesionale;

22. Masuri de prim ajutor in caz de accident;

23. Masuri de urgentd si de evacuare specific locului de munca,

24. Surse de poluare din industria alimentara.

echipamentelor de
protectie individuala.
Simularea acordarii
primului ajutor in caz de
accidentare.
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Specificatii metodologice

Modulul 1 Pregatirea bombonierului pentru activitatea la locul de munca este
un modul introductiv, initierea elevilor in profesia debombonier, respectiv parcursul
didactic este preponderent axat pe achizifionarea cunostintelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda vizite la intreprinderile de
cofetdrie. In timpul instruiriipractice vor fi realizate activitati de aplicare a normelor de
igiend individuald, de pregatire a locului de minca, de igienizare a locului de munca si a
echipamentelor din dotare, de identificare a factorilor de risc ce pot provoca boli
profesionale sau traume, de acordare a primului ajutor in caz de accidente precum si de
invatare a documentatieinormativ-tehnice.

Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev si vor aplica
metode de invatare cu caracter activ-participativ. (VeziSugestiile metodologice)

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandatd de autori, dar aceasta poate fi schimbatd, dacad nu esteafectatd logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitafi de competente este recomandatd, insd decizia
finald, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvente de continutin cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultateatemelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul,precum i pentru instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

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

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum gi
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul deevaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluariisumative prin test scris
cu diferite tipuri de itemi, selectati la decizia cadrului prin care elevul va demonstra ca
este capabil sa:

- Clasifice produsele de cofetarie.

- Distinga sectiile de producere.

- Opereze cu documentatia normativ-tehnica.

- Aplice normele de igiena individualdsi igiena muncii.

- Igienizeze locul de muncd cu respectareanormelor sanitaro-igienice si de
protectie a mediului.

- Organizeze locul de munca.

- Specifice factorii de contaminare a alimentelor.
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- Identifice cauzele de intoxicatii si infectii alimentare.

- Intreprinda masuri de profilaxie a intoxicatiilor si infectiilor alimentare.

- Identifice factorii nocivi si de risc existenti in sectiile de cofetarie.

- Aplice normele de securitate §i sdnatate in munca

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupdadministrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Materiale consumabile:

LUMEX RC, MORS (crema), TESOL,TERMOSOL, Taifun, FR-1 (spalarea
neutra) Solutie alcalina (Mors WC), solutie acida (WCACIDO),FROSTAR

Echipament de protectie: scurtd (halat), bonetd, sort, batistd, pantaloni,
incaltaminte de schimb, manusi termoizolante, manusi igienice.

Materiale didactice:

Set de plange didactice; materiale foto-video; desene de executie;video;
documentatie tehnicd, fige tehnologice.
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676.

6. LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia mediului inconjurétor,
Publicat :01.10.1993 in Monitorul Parlamentului Nr. 10 art Nr:283, cu modificari
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Modulul 2. Pregatirea materiilor prime, auxiliare si materiale pentru a fi
incluse in ciclul de fabricatie

Scopul modulului: Modulul ,, Pregdtirea materiilor prime, auxiliare si materiale
pentru a fi incluse Tn ciclul de fabricatie” oferaelevilor oportunitatea de a-si forma
competente tehnice specifice de receptionare, prelucrare primara si pastrare a materiei
prime de baza, auxiliare si a materialelor pentru productie. Acest modul vizeaza
dobandirea de competente generale si specifice, proiectate Th urmatoarele unitati de
competenta:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

» Pregateasca produsele zaharoase si faina.

Pregateasca boabele de cacao, boabele de cafea, nucile si a semintele
oleaginoase.

» Pregadteasca semifabricatele din fructe si pomusoare.
» Pregateasca grasimile, laptele si produselelactate, oudle si produsele din ele.
e Pregateasca aditivii alimentari.

e Pregateasca materialele de ambalare.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final IT IP Tot
de modul) al

UC1 Pregatirea zaharului, mierii de albine, melasei de amidon, 24 12 36
a siropului invertit, a glucozei

UC2 Pregatirea fainii si a amidonului 4 6 10

UC3 Pregatirea boabelor de cacao, boabelor de cafea, nucilor 12 12 24
si a semintelor oleaginoase

UC4 Pregatirea semifabricatelor din fructe si pomusoare 4 6 10

UC5 Pregatirea grasimilor, a laptelui si produselor lactate, a 12 6 18
oualor si produselor din ele

UC6 Pregatirea aditivilor alimentari 10 6 16
UC7 Pregatirea materialelor de ambalare 4 6 10
Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 2

Total 74 54 128
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Al
A2

A3

A4

A5

A6

A7

Abilitati

Achizitii teoretice si practice:

Cunostinte

Lucrari practice
recomandate

Unitatea de competenta 1: Pregatirea zaharului, mierii de albine, melasei de amidon, a siropului invertit, a glucozei

Clasificarea materiei prime de bazasi auxiliara.

Receptia cantitativa si calitativa a zaharului,
mierii de albine, melasei de amidon, siropului
invertit de la depozit.

Aprecierea calitatii zaharului, mierii de albine,
melasei de amidon, siropului invertit.
Deservirea echipamentului necesar pentru
prelucrarea zaharului, mierii de albine, melasei
de amidon, siropului invertit sub supraveghere
cu grad deautonomie restrins.

Aplicarea proceselor tehnologicespecifice
prelucrdrii zaharului, mierii de albine, melasei
de amidon, siropului invertit, respectand
normele sanitaro-igienice si cerintele securitatii
si sdnatatii Tnmunca.

Realizarea calculelor de utilizare azaharului,
mierii de albine, melasei de amidon, siropului
invertit, conform normelor din
documentatianormativa.

Pastrarea zaharului, mierii de albine , melasei
de amidon, siropului invertit
prelucrate,respectand normele de igiena.

1

Materiile prime folosite la prepararea produselor de
cofetarie. Clasificarea lor.

Zaharul. Utilizarea zaharului la prepararea produselor de
cofetdrie. Indicii de calitate organoleptici si fizico-
chimici ai zaharului. Tipuri de zahar.Obtinerea zaharului.
Conditiile de pastrare a zaharului.

Prelucrarea primard a zahdrului pentru
preparareaproduselor de cofetdrie. Constructia, principiul
de functionare si reguli de exploatare a utilajelor si
echipamentelor utilizate pentru pregatirea si prelucrarea
zaharului.

Mierea naturala si artificiala: caracteristica si clasificarea.
Conditii de calitate impuse mierii naturale si artificiale.
Utilizarea mierii pentru prepararea produselor de
cofetarie. Conditiile de pastrare a mierii. Prelucrarea
primara a mierii.

Melasa de amidon: caracteristica si clasificarea,
tehnologia de obtinere. Destinatia tehnologica a melasei
de amidon Tn industria de cofetdrie. Conditiile de
depozitare si pastrare a melasei. Pregatirea melasei pentru
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LP1.Analiza

calitatii
zaharului, mierii de
albine , melasei de

amidon, siropului
invertit conform
indicilor

organoleptici si a
continutului de
substante uscate
solubile.

LP 2.Pregatirea

zaharului, mierii de
albine , melasei de
amidon, siropului
invertit



a fi inclusa in ciclul de fabricatie.
6.  Siropul invertit: caracteristicile lui si modul de obtinere,
indicii de calitate.
Lucrari practice

Abilitati Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 2: Pregatirea fainii si a amidonului

A8 Aprecierea calitdtii fainii de grdu,amidonului 7. Fdina de grau. Caracteristica fainii de grau. Aprecierea LP 3 . Cernerea fainii
conform indicilor de calitate organoleptici. calitatii fainii. Conditii de pastrare a fainii. Prelucrarea si a amidonului la

A9 Aplicarea  proceselor  tehnologicespecifice primara a fainii Tn vederea fabricatiei cernatoare cu sitele fixa
prelucrarii fainii de grau, amidonului,respectand 8. Amidonul. Caracteristica amidonului.Importanta si mobila.
normele sanitaro-igienicesi de securitate si amidonului in indusria de cofetarie. Extragerea
sanatate inmunca. amidonului de cartofi si de porumb. Conditii de calitate

A10Prevenirea contaminarii fainii de grau, impuse amidonului.
amidonului deja prelucrate. 9. Conditiile de pastrare a amidonului. Pregétirea

amidonului Tn vederea fabricatiei.

Lucrari practice
Abilitati Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 3: Pregatirea boabelor de cacao, boabelor de cafea, nucilor si a semintelor oleaginoase

All Aprecierea calitatii boabelor de cacao, de 10. Boabele de cacao. Imoprtanta tehnologicd. Descrierea si LP4. Prajirea
cafea si a nucilor conform indicilor de calitate clasificarea. Fermentarea boabelor de cacao. Indicii de boabelor de cacao si a
organoleptici. calitate impusi boabelor de cacao. Conditii de pastrare si nucilor.

Al2 Executarea operatiilor tehnologicespecifice riscuride infestare cu molia de ciocolata.
prelucrarii primare a boabelor de cacao,de cafea, a Prelucrareaprimara a boabelor de cacao.
nucilor si a semintelor oleaginoase. 11. Boabele de cafea. Destinatia tehnologica. Descrierea si
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Al13 Deservirea utilajelor si instalatiilor implicate
in pregdtirea boabelor de cacao, de cafea si a
nucilor sub supraveghere cu grad de autonomie
restrans.

Al4  Supravegherea parametrilor tehnologici pe
parcursul prelucrarii.

Al5 Respectarea normelor de securitate si sanatate
in muncd, de securitate antiincendiara.

Al1l6 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in
scopul Tndeplinirii sarcinilor de lucru.

Abilitati

metodele de prelucrare. Conditii de calitate impuse cafelei
naturale. Norme si conditii de depozitare a boabelor de
cafea.

12. Nucile. Caracteristica si clasificarea. Rolul nucilor in
industria de cofetdrie. Pastrarea nucilor. Pregatirea lor
pentru fabricarea produselor de cofetarie.

13. Semintelor oleaginoase, descrierea, proprietatile
tehnologice. Pregatirea lor pentru includerea in ciclul de
fabricatie.

Cunostinte

Unitatea de competenta 4: Pregatirea semifabricatelor din fructe si pomusoare

Al7  Aprecierea calitatii semifabricatelor din
fructe si pomusoare conform indicilor de calitate
organoleptici.

Al18  Aplicarea proceselor
prelucrarii  semifabricatelor din
pomusoare,respectind normele sanitaro-igienicesi
de securitate si sanatate iTnmunca.

Al9 Prevenirea contamindriisemifabricatelor din
fructe si pomusoare deja prelucrate.

tehnologice specifice
fructe i

Abilitati

14. Descrierea si clasificarea fructelor si pomusoarelor.
Proprietatile tehnologice ale fructelor si pomusoarelor. Rolul
lor la fabricarea produselor de cofetarie.

15. Obtinerea semifabricatelor din fructe si pomusoare.

16. Conditiile de pastrare a semifabricatelor de fructe si
pomusoare.

17. Pregatirea semifabricatelor din fructe si pomusoare Tn
vederea fabricatiei.

Cunostinte

20

Lucrari
practicerecomandate

LP 5.Pregatirea semi-
fabricatelor din fructe si
pomusoare: pireului de
mere;prunelor
uscate;stafidelor; caiselor
uscate;fructelor in alcool.

Lucrari practice

recomandate



Unitatea de competenta 5: Pregatirea grasimilor, a laptelui si produselor lactate, a oudlor si produselor din ele

A21 Aprecierea calitatii produselor lactate, a oudlor

si a produselor din ele conform indicilor de
calitate organoleptici.

A22 Executarea operatiilor tehnologicespecifice
prelucrdrii primare a oudlor si produselordin oud,
laptelui si produselorlactate, grasimilor.

A23 Respectarea normele igienico-sanitare

in procesul deprelucrare a oudlor si produselordin
ouad, laptelui si produselorlactate, grasimilor.

A24 Realizarea calculelor de utilizare aoualor si
produselor din oua, lapteluisi produselor lactate,
grasimilor,conform normelor din
documentatianormativa.

A25 Pastrarea oualor si produselor dinoua, laptelui
si produselor lactate,grasimilor prelucrate,
respectand normele igienico-sanitare.

A26 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in
scopul Tndeplinirii sarcinilor de lucru.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

LP 6. Pregétirea
grasimilor, a laptelui si a
produselor lactate, a
oualor pentru a fi incluse
n ciclul de fabricatie.

Grasimile, clasificarea si caracteristica lor.Utilizarea la
prepararea produselor de cofetarie.

Untul de vaci, caracteristica lui. Pastrarea
untului,prelucrarea primara si pregatirea pentru productie a
grasimilor.

Untul de cacao.Caracteristica, destinatia tehnologica si
modul de obtinere.

Uleiul de cocos - descrierea, rolul lui Tn industria de
cofetdrie, etapele de extractie a lui.

Grasimile de cofetarie - caracteristica, clasificarea si
predestinatia lor.

Uleiurile vegetale - caracteristica lor. Folosirea la

prepararea produselor de cofetarie.

24,

25.

26.

217.

Pastrarea grasimilor si pregatirea lor pentru a fi incluse Tn
ciclul de productie.

Laptele si produsele lactate, caracteristica lor.
Apreciereacalitatii laptelui. Laptele integral, caracteristica
lui. Folosirea lapteluiintegral pentru prepararea produselor
de cofetdrie.

Conditiile de pastrare a laptelui integral.
Prelucrareaprimard a laptelui.

Laptele uscat, caracteristica si folosirea lui la
preparareaproduselor de cofetdarie. Metode de obtinere a
laptelui uscat. Conditii de calitate impuse. P&strarea si
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Abilitati

28.

29.

30.

31.

32.

prelucrarea primara a laptelui uscat.

Lapte condensat cu si fara zahar, caracteristica si
folosirealui la prepararea produselor de cofetarie.
Pastrarealaptelui condensat si pregatirea lui catre
fabricatie.

Ouale si produsele din oud, caracteristica lor.Compozitia
chimica a oualor, structura si clasificarea lor.Folosirea
oualor pentru prepararea produselor decofetarie.

Conditiile de pastrare a oualor.Aprecierea calitdtii oudlor.

Prelucrarea primara a oualor.

Melanjul, caracteristica lui. Conditiile de pastrare
amelanjului. Prelucrarea primara a melanjului.

Praful de oud, caracteristica lui. Conditiile de pastrare
aprafului de oud. Prelucrarea primara a prafului de oud si
pregéatirea pentru productie.

Cunostinte

Unitatea de competentad 6:Pregatirea aditivilor alimentari

A27 Respectarea normelor de pastrare a

aromatizantilor si condimentelor, acizilor alimentari,
colorantilor naturali sisintetici, a gelifiantilor, a
bauturilor alcoolice si a indulcitorilor.

A28 Aprecierea calitdtii aditivilor alimentari conform

33. Aromatizantii, clasificarea lor. Aprecierea calitatii.

Folosirea pentru prepararea produselor decofetarie.
Caracteristica aromatizantilor,pastrarea si pregatirea lor
pentru fabricatie.

34. Acizii alimentari (acidifiantii).Caracteristica si clasi-

ficarea lor. Utilizarea pentru prepararea produselor de
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Lucrari practice
recomandate

LP 7. Pregatirea adi-
tivilor alimentari pentru
fabricatie.



indicilor de calitate specifici.
A29 Utilizarea vaselor gradate speciale, ustensilelor
si echipamentului necesar pregatirii aditivilor.
A30 Aplicarea proceselor tehnologicespecifice
pregatirii aditivilor, respectind normele igienico-
sanitare sicerintele securitatii si sanatatii Tnmunca.
A31 Realizarea calculelor de utilizare a aditivilor
conformnormelor din documentatia normativa.

Abilitati

35.

36.

37.

38.

cofetdrie.Pastrarea acizilor alimentari si pregatirea lor.
Colorantii alimentari, clasificarea lor. Folosirea la
prepararea produselor de cofetdrie. Caracteristica si
obtinerea lor. Pregatirea lor pentru productie. Conditii de
depozitare a colorantilor.

Gelifiantii alimentari. Tipuri degelifianti, caracteristica si
modul de obtinere.Indici de calitate impusi gelifiantilor.
Pastrarea si pregatirea lorpentru productie

Bauturile alcoolice, caracteristica si clasificarea lor.
Folosirea pentru preparareaproduselor de cofetarie.
Pregatirea bauturilor alcoolice pentru a fi introduse in
ciclul de fabricatie, pastrarea lor.

Tndulcitorii (sorbitolul, aspartamul, xilitolul, manitolul)
predestinatia lor. Pregédtirea indulcitorilor pentru
fabricatie.

Lucrari practice

Cunostinte recomandate

Unitatea de competentad 7: Pregdatirea materialelor de ambalare

A32 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a
celui de specialitate.

A33 Selectarea materialelor de ambalare.

A34 Pregatirea materialelor de ambalare in functie de
tipul ambalajului si predestinatie.
A35Executarea operatiilor tehnologice de asamblare

38.
Conceptul de ambalare si ambalaj. Clasificarea ambalajelor in

LP 1. Pregatirea
materialelor de ambalare.

Notiuni generale despre materiale de ambalare.

functie de natura din care sunt constituite, tipul, domeniul
de utilizare si modul de circulatie.

Functiile ambalajului.

39.

Caracteristica ambalajelor din materiale celulozice, a
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a cutiilor de capacitate mica si mare.

A36 Efectuarea calculelor specifice a necesarului de
material de ambalare in functie de sarcina de lucru
zilnica.

A37 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca.




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

40. Impactul ambalajului asupra mediului inconjurator.

24




Specificatii metodologice

Programa modulului trebuie utilizatdimpreundcu Standardul de Pregitire
Profesionala, pentru a corela, in permanenta, criferiile de performangdale competentelor
agregate Tn modul cu continuturile incluse, rezultate din conditiile de aplicabilitate ale
criteriilor de performanta respective.

Parcurgerea continuturilor este obligatorie, dar se impune abordarea flexibilasi
diferentiatda acestora, in functie de resursele disponibile si de nevoile locale de formare.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insd decizia
finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practicd, va raimane neschimbat.

In limita posibilitatilor institutiei de invatimant, controlul calititii materiilor
prime, carora nu poate fi determinata la lectiile practice, se va studia doar teoretic.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate 1n cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste
practice si teoretice, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Argumenteze importanta materiei prime de baza si auxiliara;

- Clasifice materia prima de baza si auxiliara,

- Receptioneze cantitativ si calitativ diverse tipuri de materie prima de la

depozit;

- Aprecieze calitatea materiei prime in baza indicilor de calitate organoleptici,

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

- Deserveasca utilajele tehnologice pentru pregatirea si prelucrarea materiilor
prime;

- Prelucreze materia prima conform cerintelor tehnologice si securitatii si
sanatati muncii;

- Previna contaminarea mecanica (fizicd), microbiologica si chimica a materiilor
prime;

- Respecte normele de securitate Tn munca;

- Respecte conditiile si termenii de pastrare a materiei prime prelucrata.

In scopul evaluarii competentelor profesionale specifice se propune realizarea
sarcinilor practice axate preponderent pe aprecierea calitafii zaharului, melasei de
amidon, a mierii de albine, a nucilor, a grasimilor, a semifabricatelor din fructe si
pomusoare, precum si a materialelor de invelire gi ambalare.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la utilajul tehnologic si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testelor
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(teoretic si practic) de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv
referitor la rezultatele evaluarii.

Echipamente tehnologice din sectiile de producere: Cernatoare dotate cu
separatoare magnetice. Moara cu ciocane , masina de pasat, cuptoare de prajire,
transportoare cu banda, cu melc/snec, cu cosuri, pompe, site pentru filtrare.

Materiale consumabile:

Zahar, miere, melasa de amidon sirop invertit, faind de grau, amidon de cartofi
si de porumb, nuci, semifabricate de fructe si pomugoareoua si produse din oua, lapte si
produse lactate, grasimi, aditivi alimentari (acidifianti, coloranti, aromatizanti, gelifianti,
bauturi alcoolice), materiale de invelire gi ambalare.

Echipament de protectie:

Salopetd sau halat, bonetd sau colt, sort, stergar, servetele, incéaltaminte de
schimb, respirator, manusi de unica folosinta.

Materiale didactice:

Set plange didactice; materiale foto-video, desene de executie; video;
documentatie tehnicd, fige tehnologice.

Bibliografie:

1. Reglementdrii tehnice ,,Zahar. Producerea si comercializarea”, aprobate prin
HG nr.774 din 03.07.2007

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

3. Reglementirii tehnice , Gemuri, jeleuri, dulceturi, pireuri si alte produse
similare” aprobate prin HG nr. 216 din 27.02.2008

4. Reglementari tehnice ,,Produse pe bazd de grasimi vegetale”, aprobate prin
HG nr. 16 din 19.01.2009

5. Reglementari tehnice ,,Faina, grisul si tarata de cereale”, aprobate prin HG nr.
68 din 29.01.2009.

6. Reglementérii tehnice , Fructe de culturi nucifere. Cerinte de calitate si
comercializare” aprobate prin HG nr. 174 din 02.03.2009

7. Reglementari tehnice ,,Lapte si produse lactate”, aprobate prin HG nr. 611 din
05.07.10

8. Reglementdri Tehnice “Miere naturald”, aprobate prin HG nr. 661 din
13.06.2007

9. REGULI Nr. 67 din 16.12.2005 REGULI SI NORMATIVE SANITARO-
EPIDEMIOLOGICE PENTRU MATERIALELE FOLOSITE IN SECTORUL
ALIMENTAR.

10. HOTARAREA GUVERNULUI REPUBLICII MOLDOVA nr. din 2008 Cu
privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare ce stabileste cerinte minime la
comercializarea oudlor pentru consum uman

11. HOTAR AREA GUVERNULUI Republicii Moldova cu privire la aprobarea
si implementarea "Regulilor si a normelor sanitareprivind aditivii alimentari" nr.05a-00
din 17.12.2001 Monitorul Oficial al R. Moldova nr.50-52/123 din 11.04.2002
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12.I'epacumoBa M. B. Crlppe u MaTepuanbl KOHAUTEPCKOrO MPOU3BOACTBA -
Uznanue 2-e, nepepaboTaHHOE U NOMOJIHEHHOE. - MockBa : Arponpommszaar, 1991.

13. AHW JAPATHJIEB, AM. CE3AHAEBOBOPYJIOBAHHME JJIA
ITPOU3BOJIC TBACAXAPHBIX KOHAUTEPCKUXU3IEJIUU. - Mocksa
2000

14. Marttoxuna 3.I1.,OCHOBBI (PU3HONIOTUHU MUTAHUS, THTHEHBI U CAHUTAPHH,

Mockaga,,,Beicinast mikona, 1989
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Modulul 3. Prepararea maselor de bomboane

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice
necesare pentru prepararea maselor de bomboane.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

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

» Prepare masele de bomboane de pralina, de tip praline, de martipan.

* Prepare masele de bomboane de griliaj, de griliaj cu miere, griliaj cufructe,

de fructe uscate si nuci.

e Prepare masele de bomboane de marmelada (de jeleu), de fructe si jeleu, de

fructe, a maselor de bomboane spumoase.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la
final de modul)

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

Prepararea maselor de bomboane de pralind, de tip
praline, de martipan

Prepararea maselor de bomboane de griliaj, de griliaj
cu miere, griliaj cu fructe, de fructe uscate si nuci

Prepararea maselor de bomboane de marmelada (de
jeleu), de fructe sijeleu, de fructe si spumoase

Recapitulare modul
Evaluare modul

Total

28

IT

40

10

70

42

18

12

18

96

Total

82

28

20

26
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Al.

A2.

A3.

A4,

Ab5.

AG.

AT.

A8.

Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Lucrari practice

recomandate

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

Utilizarea corecta a vocabularului comun si a
celui de specialitate la prepararea fondantei,

masei de lichior, de lapte.

Pregatirea locului de munca si ingredientele
necesare conform retetei de fabricatie.
Asigurarea conditiilor de pornire a utilajelor
conform instructiunilor, Tn prezenta unei

persoane autorizate.

Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane

autorizate.

Dozarea manualda sau mecanizata a

componentilor.

Respectarea normelor igienico-sanitarein
timpul activitdtii conform procesulu

tehnologic.

Prelevarea de probe conform procesului
tehnologic, cu respectarea normelor igienico-
sanitare si de securitate si sdndtate Tn munca.

Determinarea refractometrica a continutului de

1

Fondanta: Caracteristica si clasificarea fondantei. Etapele
procesului tehnologic. Schema-bloc de operatiuni
tehnologice la fabricarea fondantei.

Prepararea siropului de fondant de zahar si melasa, de
fructe, de lapte, de friscd prin metoda continud si
periodica.

Utilajul tehnologic implicat la prepararea siropului de
fondant. Constructia, principiul de functionare si regulile
de deservire a lui.

Obtinerea fondantei de zahar prin metoda continua la
masini de batere de actiune continua. Parametrii
tehnologici. Particularitatile tehnologice. Norme de
securitate si sandtate in muncé la deservirea utilajului
tehnologic.

Prepararea fondantei prin metoda periodica.
Particularitatile tehnologice la prepararea fondantei crema-
brule.

Prepararea fondantei de frisca prin metoda

29

LP.1 Prepararea fondantei
de zahar prin metoda
continud

LP.2 Prepararea fondantei
de lapte prin metoda
continud

LP.3 Prepararea
fondantei crema- brule
prin metoda continua

LP.4 Prepararea
fondantei de lapte prin
metoda periodica

LP.5 Prepararea
fondantei de friscd prin
metoda continud

LP.6 Prepararea masei
de lichior de lapte



substante uscate solubile Tn sirop, Tn fondant,
masa de lichior.

Remedierea eventualelor defecte ale masei de
fondanta, de lichior si recuperarea deseurilor

A9.

. . 7.
provenite de la fabricarea bomboanelor.
A10. Igienizarea echipamentelor tehnlologice din

dotare, a inventarului, a locului de munca.
9.
10.
11.
12.

Abilitati

peliculard.Operatii tehnologice din procesul de fabricare.
Aparate si utilaje implicate la prepararea fondantei de
frisca.

Prepararea masei de fondant. Particularitatile tehnologice.
Defectele eventuale ale masei de fondant, cauzele aparitiei
lor si metodele de remediere a acestora. Conditiile de
calitare impuse masei de fondant

Masa de lapte. Caracteristica, procesul tehnologic de
fabricare a masei de lapte.

Caracteristica si clasificarea maselor de lichior. Operatiile
procesului tehnologic.

Schema-bloc de operatiuni tehnologice la fabricarea masei
de lichior de zahar, de lapte si de fructe.

Obtinerea masei de lichior de zahar, de lapte si de fructe.
Parametrii tehnologici.

Cunostinte

Lucrari practice
recomandate

Unitatea de competenta 2: Prepararea maselor de bomboane de pralina, de tip praline, de martipan

A1ll. Utilizarea corecta a vocabularului comun si 13.

a celui de specialitate la prepararea masei

praline si a martipanului. 14.

A12. Pregatirea locului de munca si ingredientele
necesare conform retetei de fabricatie.

A13. Asigurarea conditiilor de pornire a utilajelor
conform instructiunilor, Tn prezenta unei

15.

Caracteristica si clasificarea maselor praline Etapele
procesului tehnologic.

Pregatirea nucilor pentru prepararea masei praline simple,
fierte si pentru masa stratificatad intre/cu foi de napolitane.
Utilajul tehnologic implicat la prepararea masei praline.
Constructia, principiul de functionare si regulile de

30

LP.7Prepararea masei
praline prin metoda
periodica

LP.8 Prepararea masei
praline prin metoda



persoane autorizate.

Al4. Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din documen-
tatia tehnica Tn prezenta unei persoane
autorizate.

A15. Dozarea manuald sau mecanizata a
componentilor.

A16. Respectarea normelor igienico-sanitarein
timpul activitatii conform procesului
tehnologic.

A17. Prelevarea probelor conform procesului
tehnologic, cu respectarea normelor igienico-
sanitare si de securitate si sdndtate in munca.

A18. Remedierea eventualelor defecte ale masei
praline, de martipan si recuperarea deseurilor
provenite de la fabricarea bomboanelor.

A19. lgienizarea echipamentelor tehnlologice din
dotare, a inventarului, a locului de munca.

Abilitati

16.

17.

18.

19.

deservire a lui.

Obtinerea masei praline prin metoda continua. Parametrii
tehnologici. Particularitatile tehnologice.Norme de
securitate si sandtate in muncé la deservirea utilajului
tehnologic.

Prepararea masei praline prin metoda periodica.
Particularitatile tehnologice de preparare.
Preparareamasei praline stratificate cu foi de napolitane.
Operatii tehnologice din procesul de fabricare. Aparate si
utilaje implicate la prepararea ei. Conditiile de calitate
impuse masei praline

Caracteristica si clasificarea masei de martipan. Etapele

procesului tehnologic. Prepararea masei de martipan crude.

Particularitatile tehnologice. Prepararea masei de martipan
fiert (oparit).Conditiile de calitate impuse masei de
martipan.

Cunostinte

continua

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

Lucrari practice

recomandate

Unitatea de competenta 3: Prepararea maselor de bomboane de griliaj, de griliaj cu miere, griliaj cu fructe, de fructe uscate si nuci

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

A21. Pregatirea locului de munca si ingredientele
necesare conform retetei de fabricatie.

20.

21.

22.

Caracteristica si clasificarea maselor de griliaj. Etapele
procesului tehnologic.

Pregatirea nucilor pentru prepararea maselor de griliaj tare
semitare si moale.

Utilajul tehnologic implicat la prepararea masei de griliaj.

31

LP.10 Prepararea masei
de griliaj tare prin metoda
periodica

LP.11 Prepararea masei



A22. Asigurarea conditiilor de pornire a utilajelor
conform instructiunilor, Tn prezenta unei
persoane autorizate.

A23. Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane
autorizate.

A24. Dozarea manuald a componentilor.

A25. Respectarea normelor igienico-sanitarein
timpul activitatii conform procesului
tehnologic.

A26. Prelevarea de probe corect, conform
procesului tehnologic, cu respectarea normelor
igienico-sanitare si de securitate si sanatate in
munca.

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

23.

24,

25.

26.

217.

Constructia, principiul de functionare si regulile de
deservire a lui.
Obtinerea masei de griliaj tare prin metoda continua si

de griliaj cu miere.

periodica. Operatii tehnologice din procesul de fabricare.
Parametrii tehnologici. Particularitdtile tehnologice.Norme
de securitate si sdnatate Tn munca la deservirea utilajului
tehnologic.

Prepararea masei de griliaj moale cu miere de albine.
Particularitatile tehnologice de preparare.

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

Prepararea masei de fructe uscate si nuci. Particularitatile
tehnologice.

Conditiile de calitare impuse maselor de bomboane de
griliaj, de griliaj cu miere, griliaj cu fructe, de fructe uscate
si nuci

Lucrari practice

Abilitati Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 4: Prepararea maselor de bomboane de marmelada (de jeleu), de fructe si jeleu, de fructe, si spumoase

A28. Utilizarea corecta a vocabularului comun si 28. Masele de marmelada si fructe: caracteristica si clasificarea  LP.12 Prepararea
a celui de specialitate la prepararea maselor lor. Etapele procesului tehnologic. Schema-bloc de siropului de zahar-melasa-
Spumoase. operatiuni tehnologice la fabricarea masei de jeleu. agar.

A29. Pregatirea locului de munca si ingredientele

) SIS 29. Prepararea siropului de zahdar-melasa-agar, prin metoda
necesare conform retetei de fabricatie.
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A30. Asigurarea conditiilor de pornire a utilajelor
conform instructiunilor, in prezenta unei
persoane autorizate.

A31. Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane
autorizate.

A32. Cantarirea si dozarea manuala a
componentilor.

A33. Respectarea normelor igienico-sanitarein
timpul activitatii conform procesului
tehnologic.

A34. Prelevarea de probe conform procesului
tehnologic, cu respectarea normelor igienico-
sanitare si de securitate si sdndtate in munca.

A35. Determinarea refractometrica a continutului
de substante uscate solubile in siropul de
zahar-melasa, de zahar-melasa-agar.

A36. Remedierea defectelor ale maselor
spumoase usoare si grele si recuperarea
deseurilor provenite de la fabricarea
bomboanelor.

A37. lIgienizarea echipamentelor tehnologice din
dotare, a inventarului, a locului de munca.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

continua si periodica.

Utilajul tehnologic implicat la prepararea siropului de
agar-agar.

Obtinerea masei de jeleu, fructe si jeleu, de fructe.
Parametrii tehnologici. Particularitétile tehnologice. Norme
de securitate si sdnatate In munca la deservirea utilajului
tehnologic.

Conditiile de calitare impuse masei de jeleu, de fructe si
jeleu, de fructe.

Recuperarea deseurilor provenite de la fabricarea bomboa-
nelor din masa de jeleu.

Caracteristica si clasificarea maselor spumoase (din albug
batut). Schema-bloc de operatiuni tehnologice la
fabricarea maselor spumoase.Etapele procesului
tehnologic.

Prepararea siropului de zahar-melasd, zahar-melasa-agar,
prin metoda continuad si periodica. Particularitatile
tehnologice ale procesului tehnologic de preparare a
maselor spumoase grele de tip “Nuga”

Indici de calitate impuse maselor spumoase ugoare si de
tip “Nuga”.

LP.13 Prepararea masei
spumoase usoare
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Specificatii metodologice

Fiind o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile
teoretice, cat si pentru cele practice, o conditie prioritard de parcurgere a modulului este
aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor
practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care
permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si
celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si
practicd va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile
disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi
schimbata, dacd nu este afectatd logica de formare acompetentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, deaceea decizia
finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in modul, rimane la
discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului. Orele vor fi
repartizate 1n functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane
neschimbat.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomandi prepararea
a unei singure mase de bomboane. La fel, se recomanda realizarea lucrarilor practice in
grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipa va prepara cate un tip de masa de bomboane
intr-o singura lectie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul deevaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaludriisumative prin test
practic §i teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice masele de bomboane;

- Relateze procesul tehnologic de preparare a maselor de bomboane;

-Pregateascd locul de muncd si ingredientele necesare conform retetei de
fabricatie;

-Asigure conditii de pornire a utilajelor conform instructiunilor in prezenta unei
persoane autorizate;

- Programeze parametrii de functionare ai utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane autorizate;

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

- Respecte normele igienico-sanitarein timpul activitdtii conform procesului
tehnologic;
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- Utilizeze ustensilele si utilajele corect, cu respectarea normelor de securitate si
sandtate in munca;

- Preleveze probe corect, conform procesului tehnologic, cu respectarea
normelor igienico-sanitare i de securitate si sdnatate Tn munca,

- Analizeze organoleptic calitatea maselor de bomboane;

- Recupereze deseurile provenite de la fabricarea bomboanelor;

- Remedieze eventualele defecte de fabricatie;

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

-Colaboreze cu membrii echipei de lucru, In scopul indeplinirii sarcinilor de
lucru;

In scopul evaluirii competentelor profesionale specifice modulului, se propune
prepararea de catre fiecare elev a unei mase de bomboane din lista lucrérilorpractice
recomandate. Elevii vor extrage bilete cu preparatele selectate si propuse de cadrul
didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare a
masei de cofetdrie, cat si masa gata. Procesul de preparare a masei de
bomboane/cofetdrie va fi evaluat conform etapelor tehnologice, iar produsul va fi
evaluat in baza indicilor organoleptici si fizico-chimici. In procesul de evaluare, elevul
va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor.
Dupaadministrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiilor
de producere (Statia de preparare a siropului, cazane de fierbere, malaxoare, pompe cu
piston plonjor si cu roti dintate, magini de batere de actiune continud si periodica,
magini de temperare, melanjor, moara cu valturi) inventar marunt si ustensile.

Materiale consumabile:

Zahar, melasa, pireu de fructe, lapte condensat, grasimi de cofetérie,divin, unt de
cacao, masa de cacao, nuci prajite fardmitate, nuci prajite fin maruntite (pasta de nuci),
miere de albine, fructe deshidratate (prune uscate, stafide), glazura de ciocolata, albus
de ou praf, agar-agar, pectind, lactat de natriu, esente de aroma, coloranti, fructe
alcoolizate

Echipament de securitate:

Salopeta sau halat, boneta sau colt, sort, stergar, batista, incaltdminte de schimb,
manugi termoizolante,manusi de unica folosinta.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Norme privind securitate si sanatatea la locul de munca; norme privind punctele
critice de control; Proceduri standarde de operare.

Materiale didactice:

Set plange didactice; materiale foto-video, desene de executie; video;
documentatie tehnicd; fise tehnologice, Ghiduri de Performanta.

Bibliografie:
1. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiena a produselor alimentare"
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2. HG 221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare"

3. Reguli si 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 Reglementarii tehnice
,,Produse de cofetarie”(20.03.2009 in Monitorul Oficial Nr. 57-58 art Nr : 254)

5. Hparunes AWM. ObGopynosanme mis mnpousBoncTea koHper, Mocksa,
,,ArpollpomH3ar,, 1985

6. Jparunes A M. Jlyppe W. C. TexHojoruss mnpou3BOACTBA CaXapHbBIX
HeJlunpunr,, 2004

7. HparuneB A. Cesanaes . OOopymoBaHHe IJIsi MPOU3BOJICTBA CaXapHBIX
koHauTepckux m3nenuii-Academia, MUPITO 2000

KOHIUTEPCKUX u3aenuii, Mocksa

2 22

8. JKypasnesa E. WM., Kopmaxos C. M., TexHonorus KOHIUTEPCKOTO
MPOU3BOACTBA, MOCKBA, ,,JIerkas u nuiiesas OpoM-CTb, 1968

9. Kapymesa H. B. Texnomoruss mnpousBonctsa koHdper, Mocksa,
,,ArpollpomH3ar,, 1989

10. Kopmakos C. H., Kokammunckuii I'. P. Kpspkesckast JI. M. Ilpoussonctso

koH(pet, MockBa, ,,JIerkast u nuesasi mpoM-cTb, 1 982

11 Cxobenbckass 31. T'opsiueBa I'H. TexHonOrus KOHOUTEPCKUX H3IETUM,
Mockaga, ., I1IpodO6pH3ar, 1989.
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Modulul 4. Obtinerea formei finale a bomboanelor

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice
necesare pentru obtinerea formei finale a bomboanelor, glazurarea, ambalarea si

depozitarea lor.
La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

e Obtina forma finala a bomboanelor.
» Glazureze bomboanele.

» Execute operatiuni de ambalare si depozitare a bomboanelor

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la IT IP  Tota
final de modul) I
UC1 Formarea corpurilor de bomboane 38 48 86
UC2 Glazurarea bomboanelor 10 12 22
UC3 Executarea operatiunilor de ambalare si depozitarea 30 48 78

bomboanelor

Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 6 8

Total 82 114 196
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Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Unitatea de competenta 1: Formarea corpurilor de bomboane

Al.Utilizarea corecta a vocabularului comun si a
celui de specialitate la prepararea bomboanelor.

A2 .Pregétirea locului de munca.

A3.Asigurarea conditiilor de pornire a utilajelor
conform instructiunilor, Tn prezenta unei
persoane autorizate.

A4.Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din documentatia
tehnicad in prezenta unei persoane autorizate.

A5.Executarea operatiilor conform procesului de
fabricatie;

A6.Respectarea normelor igienico-sanitarein timpul
activitatii,conform procesulu tehnologic.

AT7.Prelevarea de probe corect, conform procesului
tehnologic, cu respectarea normelor igienico-
sanitare si de securitate si sanatate in munca.

Clasificarea metodelor de formare a corpurilor de
bomboane.

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 si cauzele aparitiei acestora.

Formarea corpurilor de homboane prin
presare/comprimare. Descrierea operatiilor
tehnologice. Metodele de formare prin comprimare a
corpurilor de bomboane. Parametrii tehnologici.
Formarea corpurilor de bomboane prin depunere.
Particularitatile tehnologice. Metode de depunere.
Formarea corpurilor de bomboane prin ungere.
Descrierea metodelor de formare a corpurilor de
bomboane prin ungere. Avantajele si dezavantajele.
Formarea corpurilor de homboane prin laminare.
Domeniul de utilizare. Etapele formarii copurilor de
bomboane prin laminare.
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Lucrari practice
recomandate

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



Abilitati

Lucrari practice

Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 2: Glazurarea bomboanelor

A8.Pregétirea locului de munca.

A9.Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din documentatia
tehnicd in prezenta unei persoane autorizate.

A10. Executarea operatiilor de glazurare a
corpurilor de bomboane;

All. Respectarea normelor igienico-sanitarein
timpul activitatii conform procesului tehnologic.

Al12. Prelevarea de probe corect, conform
procesului tehnologic, cu respectarea normelor
igienico-sanitare si de securitate si sanatate in
munca.

A13. Determinarea continutului de glazura.

Abilitati

Unitatea de competenta 3:

7. Glazurarea bomboanelor, obiectivele glazurarii. LP.7.Glazurarea
Tipurile de glazuri. bomboanelor cu glazura
8. Operatii tehnologice premargatoare glazurarii. Indicii ciocolata
de calitate ai glazurii.
9. Descrierea procesului de glazurare. Parametrii LP.8.Glazurare
tehnologici. bomboanelor cu glazura
10. Defectele posibile dupa glazurare, cauzele acestora $i  .ofetirie
metodele de remediere.
11. Calcularea fractiei masice a glazurii.
12.Utilajele si instalatiile pentru glazurarea bomboanelor.
Parametri de functionare ai utilajelor.
13. Punctele critice si  de control la glazurarea
bomboanelor.
Lucrari practice
Cunostinte recomandate

Executarea operatiunilor de ambalare si depozitare a bomboanelor
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A14. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a
celui de specialitate la realizarea etichetérii,
preambaldrii, ambalarii s1 depozitérii
bomboanelor.

A15. Pregatirea locului de munca simaterialelor de
ambalare.

A16. Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din documentatia
tehnicd n prezenta unei persoane autorizate.

A17. Deservirea utilajului tehnologic implicat la
invelirea, ambalarea si depozitarea
bomboanelor.

A18. Determinarea calitétii si corectitudinii
invelirii, preambalarii, ambalarii si marcarii
bomboanelor.

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

A20. Raportarea rezultatelor activitatii profesionale
desfasurate.

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

15.Utilajele pentru invelirea automatd si/sau semiautomata
a bomboanelor. Parametri de functionare ai utilajelor.
Norme de securitate si sdnatate in munca la deservirea
utilajului tehnologic.

16.Cadrul legal al etichetarii st marcarii alimentelor.

17.Conditii de transportare si depozitare a bomboanelor.
Termenul de valabilitate al bomboanelor.

18. Analiza organolepticd a bomboanelor gata.

LP.9 invelirea bomboanelor
prin rasucire la automate de
invelire
LP.10 invelirea bomboanelor
in colt la automate de invelire
LP.11 invelirea bomboanelor
prin sudare masini de invelire
LP.12 invelirea bomboanelor
prin stringere la masini de
invelire
LP.13 Ambalarea
bomboanelor in pungi
LP.14 Ambalarea
bomboanelor in ambalaje de
desfacere si/sau de transport.
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Specificatii metodologice

Procesul de predare-invitare trebuie siaibaun caracter activ si centrat pe elev. In
acest sens se recomandarealizarea unei evaluari initiale care sdpermitdobtinerea unor
informatii relevante despre stilul de invatare al elevilor (auditiv, vizual, practic) si tipul
de inteligentdal acestora. Aceste informatii vor sta la baza adaptarii strategiilor de
predare-invatare la particularitatile elevilor.

Plecand de la principiul integrarii, care asigurdaccesul in gcoalda oricarui copil,
acceptand cafiecare copil este diferit, se va avea in vedere utilizarea de metode specifice
pentru dezvoltarea competentelor pentru acei elevi care prezintddeficiente integrabile,
adaptandu-le la specificul conditiilor de invatare si comportament (utilizarea de
programe individualizate, pregatirea de fise individuale pentru elevii care au nevoie si
care le cer, utilizarea instrumentelor ajutdtoare de invétare, aducerea de laude chiar si
pentru cele mai mici progrese si stabilirea impreunda pasilor urmatori).

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a
individualiza si de a adapta procesul didactic la particularitatile elevilor, de a centra
procesului de invatare pe elev, pe nevoile si disponibilitatile sale, in scopul unei
valorificari optime ale acestora, individualizarea 1nvatarii, largirii orizontului gi
perspectivelor educationale, de a diferentia sarcinile si timpului alocat s.a. In context,
lucrul in grup, simularea, practica la locul de muncéd, discutiile de grup, prezentarile
video, multimedia si electronice, temele si proiectele integrate, vizitele etc. contribuie la
invatarea eficientd, prin dezvoltarea abilitdtilor de comunicare, negociere, luarea
deciziilor, asumarea responsabilitatii, sprijin reciproc, precum si a spiritului de echipa,
competitional si creativitatii elevilor .

Cadrele didactice au posibilitatea de a decide asupra numarului de ore alocat
fiecarei teme, in functie de dificultatea acesteia, de nivelul de cunostinte anterioare ale
grupului instruit, decomplexitatea materialului didactic implicat in strategia didacticasi
ritmul de asimilare a cunostintelor si de formare a depriderilor, proprii grupului instruit.
In cadrul instruirii practice, la o lectie practicd (6 ore), se recomandd executarea
operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie restrans. La fel, se
recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2 persoane). Fiecare echipa va
realiza operatii ce {in de obtinerea formei finale a bomboanelor intr-o singurd lectie,
conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum sgi
evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul deevaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaludriisumative prin test
practic §i teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice metodele de formare a bomboanelor 1n functie de tipul lor gi masa de
bomboane;

- Relateze procesul tehnologic de formare a corpurilor de bomboane prin diverse

metode, in functie de masa de cofetarie;
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- Selecteze metodele de ambalare a bomboanelor;

- Evaluieze organoleptic calitatea bomboanelor;

- Pregiéteasca locul de muncdin vederea desfasurarii activitatii practice;

-Programeze parametrii de functionare ai utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane autorizate;

-Exerseze operatiile de invelire, preambalare si ambalare a bomboanelor;

-Deserveasca utilajele si instalatiile de formare si finisare a bomboanelor;

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

-Utilizeaze ustensilele si utilajele corect, respectindu-se normele de securitate si
sdandtate in munca;

-Preleveze probe conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor
igienico-sanitare §i de securitate §i sindtate in munca;

- Analizeze calitatea bomboanelor invelite;

- Recupereze deseurile provenite de la fabricarea bomboanelor;

- Remedieze eventualele defecte de fabricatie;

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

-Colaboreze cu membrii echipei de lucru, In scopul indeplinirii sarcinilor de
lucru;

In scopul evaluirii competentelor profesionale specifice modulului, se propune
realizarea de sinestdtatoare de catre fiecare elev a unei operatii tehnologicece tine de
obtinerea formei finale gi finisarea ~ bomboanelor din lista lucrarilorpractice
recomandate. Elevii vor extrage bilete cu tematica lucrarilor selectate si propuse de
cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va wurmari si va evalua corectitudinea,
responsabilitatea si promtitudineaexecutdrii procesului respectiv conform etapelor
tehnologice, precum s§i corectitudinea si Indeménarea cu care executd comenzile
aferente utilajelor, coordonarea miscirilor. In procesul de evaluare elevul va avea acces
la  documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor.
Dupaadministrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiilor
de producere (Semiautomate de turnare, masini de modelare, masini de temperare a
glazurii de ciocolatd, magini de glazurare, magini, semiautomate si automate de
invelire), inventar marunt si ustensile.

Echipament de protectie:

Salopeta sau halat, bonetd sau colt, sort,batistd, incaltaminte de schimb, casti sau
berusi,manusi de unica folosinta,.

Utilitati:

Abur, apa calda, apa rece, agent frigorific.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:
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Norme privind securitatea si sandtatea la locul de munca; norme privind punctele
critice de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

Materiale didactice:

Set plange didactice; materiale foto-video, desene de executie; video;
documentatie tehnicd, fige tehnologice.

Bibliografie:

1. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiena 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 Reglementarii tehnice
,Produse de cofetarie” (20.03.2009 in Monitorul Oficial Nr. 57-58 art Nr @ 254
Data intrarii in vigoare : 01.06.2010)

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

16.12.2005)

5. Hparunes AWM. ObGopynoBanme s mnpou3BoacTBa KoHpeT, Mocksa,
,,ArpollpomH3ar,, 1985

6. Jparunes AMW. Jlyppe WM. C. TexHonorusi mnpoU3BOACTBA CaXapHbBIX
HeJlunpunr,, 2004

7. HparuneB A. Cesanaes . OOopymoBaHue IJisi MPOM3BOACTBA CaXapHBIX
KOHIuTepcKux n3nenuii-Academia, MUPI1O 2000

KOHIUTEPCKUX u3nenuii, Mocksa

2 22

8. Kapymesa H. B. Texnomoruss mpousBonctsa koHdper, Mocksa,
,,ArpollpomH3ar,, 1989

9. Kopmakos C. H., Kokamunckuii I'. P. Kpsokesckas JI. M. Ilpoussonctso

koH(peTt, MockBa, ,,JIerkast u numesasi npoM-cTb, 1 982

10. Ckobenbckast 3.I'. T'opstuea I''H. TexHomorus KOHAMTEPCKHUX W3IETUI,
Mockaa, ,, [TpodpO6pH3arT,, 1989

2 22
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Modulul 5. Fabricarea caramelelor

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice
necesare la fabricarea caramelelor. Prezentul modul vizeaza dobandirea de
competente generale si specifice, necesare pentru formarea competentelor
profesionalespecifice, proiectate in urmatoarele unitati de competenta:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

e Prepare masa de caramel.
e Prepare umpluturile pentru caramele.
*  Prelucreze masa de caramel.

e Modeleze/formeze caramelele

e Pregateasca caramelele pentru comercializare.

Administrarea modulului:

UCl
ucz
ucCs
uc4
ucCs

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la
final de modul)

Prepararea masei de caramel
Prepararea umpluturilor pentru caramele
Prelucrarea masei de caramel
Modelarea/formarea caramelelor
Pregatirea caramelelor pentru comercializare
Lectie de recapitulare / Recapitulare modul
Evaluare modul

Total
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20
22
30
20
10

106

12
24
36
24
12

114

Total

32
46
66
44
22

220



Al.

A2.

A3.

A4,

AS5.
AG.

AT.

AS8.

Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Unitatea de competenta 1: Prepararea masei de caramel

Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de
specialitate la prepararea siropului si a masei de
caramel.

Pregatirea locului de munca.

Programarea parametrilor de functionare ai utilajului
conform prevederilor din documentatia tehnica in
prezenta unei persoane autorizate.

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

Verificarea corectitudinii dozarii componentilor

Prelevarea de probe corect si determinarea
continutului de substante uscate solubile (BRIX)

Igienizarea echipamentelor tehnologice din dotare, a
inventarului, a locului de munca.

Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale
desfasurate.

Abilitati

1. Caracteristica si clasificarea caramelelor in functie

de tehnologia de preparare si tipul de umplutura.
Schema-bloc de operatii tehnologice la fabricarea
caramelelor. Parametrii tehnologici.

Prepararea siropului de caramel prin metoda
continua si periodica. Indici de calitate ai siropului
de caramel gata.

Prepararea masei de caramel prin metoda continud si
periodica. Parametrii tehnologici. Conditii de
admisibilitate impuse masei de caramel.

Utilajele si aparate pentru prepararea siropului si a
masei de caramel. Parametrii de functionare a
utilajelor.

Norme de securitate si sanatate in munca la
deservirea utilajului tehnologic.

Cunostinte

Unitatea de competenta 2: Prepararea umpluturilor pentru caramele

A9.Pregatirea locului de munca, a materiilor prime sia

semifabricatelor necesare pentru umpluturi.

7. Notiuni generale despre umpluturi pentru caramele.

Schemele tehnologice de producere a umpluturilor
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Lucrari practice

recomandate

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

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

Lucrari practice

recomandate

LP.3 Prepararea
umpluturii de fructe



A10. Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din documentatia
tehnicad in prezenta unei persoane autorizate.

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

A12. Determinarea calitatii umpluturior conform
indicilor organoleptici si a continutului de substante
uscate solubile.

A13. Prelucrare a deseurilor recuperabile.

Al4. lgienizarea echipamentelor tehnologice din dotare,
a inventarului, a locului de munca.

A15. Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale
desfasurate.

Abilitati

de fructe pentru caramele. Etapele procesului
tehnologic. Indici de calitate ai umpluturii de fructe
si pomusoare.

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

9. Prepararea umpluturii racoritoare, umpluturii de nuci
si ciocolata. Parametrii tehnologici. Indici de calitate
ai umpluturilor racoritoare si de nuci si ciocolata.

10.Recuperarea deseurilor provenite de la fabricarea
caramelelor. Metode de prelucrare a lor. Indici de
calitate ai siropului obtinut din deseuri.

11.Utilajele si aparate pentru prepararea umpluturilor
pentru caramele. Parametri de functionare a
utilajelor.

12.Norme de securitate si sanatate in munca la
deservirea utilajului tehnologic.

Cunostinte

Unitatea de competenta 3: Prelucrarea masei de caramel

Al6.
materialelor necesare pentru prelucrarea masei de
caramel.

Al7.

masei de caramel.

Pregatirea locului de munca, a materiilor prime sia

Deservirea utilajului tehnologic implicat la racirea,
acidularea, colorarea, aromatizarea, framantarea/intinderea

13.Rdcirea masei de caramel, obiectivele si metodele de
racire. Parametii tehnologici. Defecte ce pot aparea
la racire si cauzele acestora.

14. Scopul colordrii, acidularii, aromatizarii masei de
caramel.
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LP.4 Prepararea umplu-
turii de lapte, de lapte si
cafea

LP.5 Prepararea umplu-turii
racoritoare

LP.6 Prepararea umplu-turii
de nuci si ciocolata

Lucrari practice
recomandate

LP.7 Réacirea masei de
caramel prin metoda
continud
LP.8 Rdcirea masei de
caramel prin metoda



Al8.

A19. Executarea operatiilor de prelucrare a masei de
caramel, cu respectarea normelor de securitate si sanatate
n munca.

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

A21. Raportarea rezultatelor activitatii profesionale
desfasurate.

Asigurarea utilajului cu materiale consumabile.

Abilitati

15.Framantarea si intinderea masei de caramel,
importanta tehnologica si procesele ce au loc in masa
de caramel Tn urma realizarii acestor operatii.

16.Utilajele implicate la racirea, colorarea, acidularea,
aromatizarea, framantarea/intinderea masei de
caramel. Principiul de functionare si reguli de
exploatare.Parametri de functionare a utilajelor.

17.Factorii de risc la deservirea utilajului penrtu
prelucrarea masei de caramel si norme de securitate
si sandtate Tn munca la deservirea lui.

18.
19. Cunostinte

Unitatea de competenta 4: Modelarea/formarea caramelelor

A22. Pregatirea utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnica.

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

A24. Asigurarea utilajului cu materiale consumabile.

A25. Respectarea normelor de securitate si sdnétate in
munca.

A26. lgienizarea echipamentelor tehnologice din dotare,
a inventarului, a locului de munca.

A27. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de lucru.

20.Formarea batonului conic din masa de caramel fara
umpluturd, cu umplutura densa, cu umplutura lichida
si calibrarea fitilului. Parametii tehnologici. Defecte
ce pot apdrea la formarea batonului din masa de
caramel si calibrare si cauzele acestora.

21. Stantarea caramelelor, metode si particularitati
tehnologice . Defectele caramelelor dupa stantare si
cauzele acestora.

22.Rdcirea caramelelor dupa stantare. Parametrii
tehnologici. Defecte ce pot aparea dupa racire.

23.Utilajele implicate la formarea batonului, calibrarea
fitilului si stantarea caramelelor. Principiul de

a7

periodica

LP.9 Framantarea masei de
caramel

LP.10Tntinderea continui a
masei de caramel
LP.111ntinderea periodici a
masei de caramel

Lucrari practice

recomandate

LP.12 Formarea batonului
conic din masa de caramel
fara umplutura

LP.13 Formarea batonului
conic din masa de caramel
cu umplutura lichida

LP.14 Formarea batonului
conic din masd de caramel
stratificata

LP.15 Stantarea caramelelor
la masina de stantare cu
lanturi



functionare si regili de exploatare.Parametri de
functionare ai utilajelor.

24 .Factorii de risc la deservirea utilajului pentru
modelarea masei de caramel si norme de securitate si
sanatate Tn munca la deservirea lui.

Lucrari practice
Abilitati Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 5:Pregatirea caramelelor pentru comercializare

A28. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui 25.Notiuni despre Tnvelire/etichetare, preambalare,

de specialitate la realizarea etichetarii, preambalarii, ambalare a caramelelor. Cerinte impuse materialelor | p.16Tnvelirea caramelelor
ambalarii si depozitarii caramelelor.

A29. Pregatirea locului de munca simaterialelor de
ambalare.

de ambalare. Metode de Tnvelire a caramelelor. la automatul de invelire
26. Utilajele pentru invelirea automata sau semiautomata

a caramelelor. Parametri de functionare a utilajelor. LP 17 Ambalarea

caramelelor prin  metoda
Flow-Pack Tn pungi din

A30. Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din documentatia
tehnicd in prezenta unei persoane autorizate.

Norme de securitate si sanatate in munca la
deservirea utilajului tehnologic.
27.Cadrul legal al etichetarii si marcarii alimentelor.

A31. Deservirea utilajului tehnologic implicat la o _ _ polietilena.
nvelirea, ambalarea si depozitarea caramelelor. 28. Conditii de transportare si depozitare, termenul de

A32. Determinarea calitatii si corectitudinii Tnvelirii, valabilitate al caramelelor.
preambalarii si ambalarii caramelelor. 29. Analiza organoleptica a caramelelor gata.

A33. lgienizarea echipamentelor tehnologice din dotare,
a inventarului, a locului de munca.

A34. Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale
desfasurate.
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Specificatii metodologice

Fiind o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile
teoretice, cat si pentru cele practice, o conditie prioritard de parcurgere a modulului este
aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor
practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care
permite aplicarea atit a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si
celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si
practicd va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile
disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de confinut in cadrul modulului, poate fi
schimbata, daca nu este afectata logica de formare acompetentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, deaceea decizia
finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut n modul, riméane la
discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului. Orele vor fi
repartizate 1n functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica, va ramane
neschimbat.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practicd (6 ore), se recomandi executarea
operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie restrins. La fel, se
recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2 persoane). Fiecare echipa va
realiza operatii ce tin de fabricarea caramelelor intr-o singura lectie, conform graficului
de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum gi
evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul deevaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaludriisumative prin test
practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice caramelele in functie de metoda de prelucrare a masei de caramel si
tipul de umplutura;

- Schiteze schema-bloc de operatii tehnologice la fabricarea caramelelor;
- Relateze procesul si parametrii tehnologici la fabricarea caramelelor.

-Prepare umpluturile pentru caramele;
- Selecteze metodele de ambalare a caramelelor;
- Pregiéteasca locul de muncdin vederea desfasurarii activitatii practice;

- Deserveasca utilajele si aparatele implicate la fabricarea caramelelor in
prezenta unei persoane autorizate;
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- Respecte normele igienico-sanitarein timpul activitdtii conform procesului
tehnologic;

- Utilizeze utilajele, ustensilele si echipamentele de protectie individualda cu
respectarea normelor de securitate si sdnatate in munci,

- Preleveze probe conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor
igienico-sanitare §i de securitate §i sindtate in munca;

- Evaluieze organoleptic calitatea caramelelor gata;

- Recupereze deseurile provenite de la fabricarea caramelelor;

- Remedieze eventualele defecte de fabricatie;

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

- Asigure conditii de depozitare si transport a caramelelor;

-Colaboreze cu membrii echipei de lucru, In scopul indeplinirii sarcinilor de
lucru;

In scopul evaluirii competentelor profesionale specifice modulului, se propune
deservirea de sinestatatoare de catre fiecare elev a unui utilaj/sector implicat la
fabricarea caramelelor din lista lucrarilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete
cu tematica lucrarilor selectate si propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va wurmari si va evalua corectitudinea,
responsabilitatea si promtitudineaexecutdrii procesului respectiv conform etapelor
tehnologice, precum si corectitudinea si indeménarea, coordonarea miscarilor. in
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru
demonstrarea competentelor. Dupaadministrarea testelor (teoretic si practic), cadrul
didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii
propuse.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiilor
de producere (Statia de fierbebere a siropului, aparate de fierbere cu vid, magini si mese
de racire, masini de framintare, intindere si valtuire a masei de caramel, de calibrare si
stantare a caramelelor, dulapuri de racire, automate de invelire si ambalare) inventar
marunt si ustensile.

Echipament de protectie:

Salopeta sau halat, boneta sau colt, sort,batista, incal{gminte de schimb, manusi
termice, casti sau berusi, manusi de unica folosinta.

Utilitati

Abur, apa calda, apa rece, agent frigorific.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Norme privind securitate si sanatatea la locul de munca; norme privind punctele
critice de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

Materiale didactice:

Set plange didactice; materiale foto-video, desene de executie; video;
documentatie tehnicd, fige tehnologice, Ghiduri de Performanta.

Bibliografie:
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Modulul 6. Fabricarea irisului

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice
necesare la fabricarea irisului. Prezentul modul vizeaza dobandirea de competente
generale si specifice, necesare pentru formarea competentelor profesionalespecifice,
proiectate in urmatoarele unitati de competenta:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
* Prepare masa de iris.
* Prelucreze masa de iris.

* Finiseze irisul.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale IT IP Total
invatarii la final de modul)

UC1 Prepararea masei de iris 14 6 20
UC2 Modelarea/formarea caramelei-iris 10 12 22
Evaluare modul 2 6 8

Total 26 24 50
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Achizitii teoretice si practice

Lucrari practice

Abilitati Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 1: Prepararea masei de iris

Al.Utilizarea corecta a vocabularului comun sia 1. Caracteristica si clasificarea irisului in functie de LP.1 Pprepararea masei

celui de specialitate la preparareaamestecului de iris

conform retetei si a masei de iris.

tehnologia de preparare.

2. Schema-bloc de operatii tehnologice la fabricarea

A2 Pregatirea locului de munca. caramelei-iris. Parametrii tehnologici.
A3.Programarea parametrilor de functionare ai 3. Prepararea amestecului pentru iris prin metoda

utilajului co-nform _ pvreivederllor din _ continui si periodic.

documentatia tehnicd in prezenta unei ) o ) L.

persoane autorizate. 4. Prepararea masei de iris prin metoda continua si
A4.Deservirea utilajului tehnologic implicat la periodicd pentru iris moale, semitare, tare (ductil) si

prepararea amestecului si a masei de iris. tirajat. Parametrii tehnologici. Conditii de
Ab5.Prelevarea de probe corect si determinarea admisibilitate impuse masei de caramel.

continutului de substante uscate solubile 5. Utilajele si aparate pentru prepararea masei de iris.

(BRIX) Parametri de functionare ai utilajelor.
A6.lgienizarea echipamentelor tehnologice din 6. Norme de securitate si sanatate Tn munca la

dotare, a inventarului, a locului de munca.

AT7.Raportarea rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate.

Abilitati

deservirea utilajului tehnologic.

Cunostinte

Unitatea de competenta 2: Modelarea/formarea caramelei-iris
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Lucrari practice
recomandate



A8 Pregitirea utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnica.

A9 Deservirea utilajului tehnologic implicat la
formarea batonului din masa de iris,
calibrarea fitilului si stantarea articolelor, cu
respectarea normelor de securitate §i sdnatate
in munca.

A10.Asigurarea utilajului cu materiale
consumabile.

All.Igienizarea echipamentelor tehnologice din
dotare, a inventarului, a locului de munca.
A12.Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in

scopul Tndeplinirii sarcinilor de lucru.

7. Formarea batonului conic din masd de iris si

calibrarea fitilului. Parametii tehnologici. Defecte ce
pot aparea la formarea batonului din masa de iris si
cauzele acestora.

. Stantarea si invelirea caramelei-iris, particularitati

tehnologice. Defectele irisului dupa stantare  si
cauzele acestora.

. Utilajele implicate la formarea batonului, calibrarea

fitilului s1 stantarea caramelei-iris. Principiul de
functionare si regulile de exploatare Parametri de
functionare ai utilajelor.

Factorii de risc la deservirea utilajului pentru
modelarea irisului si norme de securitate i sandtate in
muncd la deservirea lui.

LP.2 Formarea si
invelirea irisului

54




Specificatii metodologice

Fiind o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile
teoretice, cat si pentru cele practice, o conditie prioritard de parcurgere a modulului
este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea
activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter
flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre
practicd), cit si celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de
instruire teoretica si practica va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate,
dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi
schimbata, dacd nu este afectatd logica de formare acompetentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, de aceea decizia
finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in modul, raiméane
la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului. Orele
vor fi repartizate n functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare
ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de
ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practica,
va ramane neschimbat.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practicd (6 ore), se recomandi executarea
operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie restrins. La fel, se
recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (3-4 persoane). Fiecare
echipa va realiza operatii ce tin de fabricarea caramelei-iris intr-o singurd lectie,
conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor,
in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul deevaluare a competentelor
profesionale formate Tn cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate
in prezentul modul, se recomandd realizarea evaludriisumative prin test practic si
teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice caramela-iris in functie de metoda de prelucrare a masei de iris.
- Schiteze schema-bloc de operatii tehnologice la fabricarea caramelelor

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

- Pregiéteasca locul de munca siin vederea desfasurarii activitétii practice.

- Deserveasca utilajele si aparatele implicate la fabricarea irisului in prezenta unei
persoane autorizate.

- Respecte normele igienico-sanitarein timpul activitatii conform procesului tehnologic.

- Utilizeaze utilajele, ustensilele si echipamentele de protectie individualda corect, cu
respectarea normelor de securitate si sindtate in munca.

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

- Remedieze eventualele defecte de fabricatie.

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

- Asigure conditii de depozitare §i transport a caramelei-iris.

-Colaboreze cu membrii echipei de lucru, 1n scopul indeplinirii sarcinilor de lucru.

In scopul evaludrii competentelor profesionale specifice modulului, se propune

deservirea de sinestatatoare de catre fiecare elev a unui utilaj/sector implicat la
fabricarea caramelei-iris din lista lucrarilorpractice recomandate. Elevii vor extrage
bilete cu tematica lucrérilor selectate si propuse de cadrul didactic.
Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari gi va evalua corectitudinea, responsabilitatea si
promtitudineaexecutarii procesului respectiv conform etapelor tehnologice, precum si
corectitudinea si indeminarea, coordonarea miscarilor. In procesul de evaluare, elevul
va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor.
Dupaadministrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiilor de
producere (Statia de fierbebere a siropului, aparate de fierbere cu vid, magini de
racire, magini valtuire a masei de iris, de calibrare si stantare a caramelelor, dulapuri
de racire, automate de invelire) inventar marunt $i ustensile.

Echipament de protectie:

Salopeta sau halat, bonetd sau colf, sorfbatistd, incdltaminte de schimb, manusi
termice, casti sau berusi, manusi de unica folosinta .

Utilitati:

Abur, apa calda, apa rece, agent frigorific.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Norme privind securitate §i sanatatea la locul de munca; norme privind punctele critice
de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

Materiale didactice:

Set plange didactice; materiale foto-video; desene de executie; video, documentatie
tehnicd, fise tehnologice.

Bibliografie:

1. Reguli i 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 Reglementarii tehnice ,,Produse
de cofetdrie”(20.03.2009 in Monitorul Oficial Nr. 57-58 art Nr : 254)

3. Hparunes AWM. OOopymoBanme s mpousBoiactBa koHper, Mocksa,
,,ArpollpomH3ar,, 1985

4. Nparunes A.M. Jlypre 1. C. TexHonorus npousBOJACTBa CaXapHbIX KOHAUTEPCKUX

u3aenuii, Mockaa, ,, JleJlunpunr,,2004
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. Kypasnera E. U., Kopmakos C. U., TexHONOTHSI KOHAUTEPCKOTO MPOU3BOICTBA,
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Modulul 7: Fabricarea drajeurilor

Scopul modulului: Modulul 7oferdelevilor oportunitatea de a-si forma
competente profesionale generale si specifice necesare la fabricarea drajeurilor.
Prezentul modul vizeaza dobéndirea de competente generale si specifice,
necesare pentru formarea competentelor profesionalespecifice, proiectate Tn
urmatoarele unitdti de competenta:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
» Prepare corpurile (nucleele) de drajeuri tari si moi.
« Drajeze nucleele prin metoda rapida si traditionala.

» Finiseze drajeurile.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la IT IP Total
final de modul)

UC1 Prepararea corpurilor (nucleelor) de drajeuri 8 6 14
UC2 Drajarea nucleelor 12 12 24
UC3 Finisarea drajeurilor 10 12 22
Lectie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 34 36 70

58



Achizitii teoretice si practice
Lucrari practice
Abilitati Cunostinte recomandate

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

Al Pregétirea utilajului conform prevederilor 1 Notiuni generale despre drajeuri (caracteristica si LP.1 Prepararea nucleelor
din documentatia tehnica. clasificarea lor). Etapele procesului tehnologic. de drajeuri
A2 Deservirea utilajului tehnologic implicatla 2. Prepararea siropului de drajare (de umezire) pentru fiecare

prepararea nucleelor de drajeuri. etapa din fluxul tehnologic de preparare a drajeurilor;

A3 Asigurarea utilajului cu materiale particularitatile tehnologice si parametrii.

consumabile. 3. Pregatirea nucilor, a stafidelor, a nucleelor de zahar, a

A4 Executarea operatiilor de pregatirea nucleelor din masa de fructe, din masa de griliaj, etc..

corpurilor de drajeuri. 4. Utilajele implicate la formarea nucleelor de drajeuri.

A5 Igienizarea echipamentelor tehnologice din Principiul de functionare si regili de exploatare.Parametri

dotare, a inventarului, a locului de munca. de functionare a utilajelor.

A6 Raportarea rezultatelor activitatii 5. Factorii de risc la deservirea utilajului pentru prepararea

profesionale desfasurate. corpurilor de drajeuri si norme de securitate si sdndtate in

munca la deservirea lui.

Lucrari practice
Abilitati Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 2: Drajarea nucleelor

A7 Pregatirea locului de muncd, a materiilor prime 6. Schemele tehnologice de preparare a drajeurilor cu LP.2 Drajarea

sia semifabricatelor necesare pentru drajare. corpuri moi si tari. nucleelor moi prin metoda
A8 Pregatirea utilajului conform prevederilor din 7. Etapele procesului tehnologic de drajare prin metoda traditionala

documentatia tehnica. rapida si traditionald; particularitatile tehnologice.
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A9 Deservirea utilajului tehnologic implicat la
drajarea nucleelor Tn prezenta unei persoane
autorizate.

AlODeterminarea calitatii drajarii conform
indicilor organoleptici.

All Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in
scopul Tndeplinirii sarcinilor de lucru.

Abilitati
Unitatea de competenta 3: Finisarea drajeurilor

A12 Utilizarea corectad a vocabularului comun si
a celui de specialitate la realizarea lustruirii,
formarii amestecurilor de drajeuri, preambalarii,
ambalarii si depozitarii drajeurilor.

Al13 Pregatirea locului de muncd, a materialelor
consumabile simaterialelor de ambalare.

Al4 Deservirea utilajului tehnologic implicat la
lustruirea, ambalarea si depozitarea drajeurilor.

Al15 Determinarea calitatii drajeurilor conform
indicilor organoleptici.

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

8. Colorarea drajeurilor.

9. Avantajele si dezavantajele metodelor de drajare rapida si
traditionala.

10. Utilajele pentru drajarea nucleelor. Parametri de
functionare a utilajelor.

11. Norme de securitate si sanatate in munca la deservirea
utilajului tehnologic.

Cunostinte

12. Notiuni despre lustruirea drajeurilor. Prepararea
materialului de lustruire si tehnicile de utilizare a lui.
Lustruirea drajeurilor de zahar si a drajeurilor de ciocolata.
13. Formarea amestecurilor de drajeuri, preambalarea si
ambalarea drajeurilor.

14. Utilajele pentru lustruirea drajeurilor. Parametri de
functionare. Norme de securitate si sdndtate in munca la
deservirea utilajului tehnologic.

15. Conditii de depozitare, termenul de valabilitate al
drajeurilor.

16. Analiza organoleptica a drajeurilor gata.
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LP.3 Drajarea
nucleelor tari prin metoda
rapida

Lucrari practice

recomandate

LP.4Lustruirea
drajeurilor.

LP.5 Pregatirea
drajeurilor pentru
desfacere.



Specificatii metodologice

Fiind o structurd didactica unitard din punct de vedere tematic atat pentru
lectiile teoretice, cat si pentru cele practice, o conditie prioritard de parcurgere a
modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in
realizarea activitatilor practice. Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea
un caracter flexibil, care permite aplicarea atit a strategiilor didactice deductive
(de la teorie spre practicd), cit si celor inductive (de la practicd spre teorie).
Succesiunea lectiilor de instruire teoreticd §i practicd va depinde de strategiile si
metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate
fi schimbata, dacad nu este afectata logica de formare acompetentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdfi de competente este recomandatd, de aceea
decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in
modul, ramane la discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului
modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de
cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre
elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru
instruirea teoretica §i practica va ramine neschimbat.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practici (6 ore), se recomandi
executarea operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie
restrins. La fel, se recomandd realizarea lucrdrilor practice in grupuri mici (2
persoane). Fiecare echipa va realiza operatii ce {in de fabricarea drajeurilor intr-o
singurd lectie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificérii aspectelor critice in procesul deevaluare a
competentelor profesionale formate 1n cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea competentelor
profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii

sumative prin test practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil
sa:

- Clasifice drajeurile in functie de Tnvelis si nucleu.

- Schiteze schema-bloc de operatii tehnologice drajeurilor prin metoda
traditionala i rapida.

- Relateze procesul si parametrii tehnologici la fabricarea drajeurilor.

- Pregéteasca locul de munca siin vederea desfasurarii activitétii practice.

- Deserveasca utilajele si aparatele implicate la fabricarea drajeurilor in
prezenta unei persoane autorizate.
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- Respecte normele igienico-sanitarein timpul activitatii conform procesului
tehnologic.

- Utilizeze utilajele, ustensilele si echipamentele de protectie individuald corect,
cu respectarea normelor de securitate §i sdnatate in munca.

- Evaluieze organoleptic calitatea drajeurior gata.

- Remedieze eventualele defecte de fabricatie.

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

- Asigure conditii de depozitare si transport a drajeurilor.

In scopul evaludrii competentelor profesionale specifice modulului, se propune
realizarea de sinestdtatoare de catre fiecare elev a unei operatii tehnologice la fabricarea
drajeurilor din lista lucrarilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu tematica
lucrarilor selectate si propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari §i va evalua corectitudinea,
responsabilitatea si promtitudineaexecutdrii procesului respectiv conform etapelor
tehnologice, precum si corectitudinea §i indemanarea, coordonarea miscarilor. In
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru
demonstrarea competentelor. Dupaadministrarea testelor (teoretic si practic), cadrul
didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii
propuse.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea
sectiilor de producere (cazan de fierbebere a siropului, cazan (turbina) de drajare
si lustruire, automate de Tnvelire) inventar marunt si ustensile.

Echipament de protectie:

Salopeta sau halat, bonetd sau colt, sort,batistd, incaltaminte de schimb,
manugi termice, casti sau berusi, manusi de unica folosinta.

Utilitati:

Abur, apa calda, apa rece.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Norme privind securitate si sanatatea la locul de muncd; norme privind
punctele critice de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

Materiale didactice:

Set planse didactice; materiale foto-video; desene de executie; video,
documentatie tehnicd, fige tehnologice.

Bibliografie:

1. Reguli si 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 Reglementarii
tehnice ,,Produse de cofetarie”(20.03.2009 in Monitorul Oficial Nr. 57-58 art Nr :
254)
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3. Hparunes A.U. Jlypee U. C. TexHONmOrus mpoU3BOICTBA CaXapHbBIX
HeJlunpunr,, 2004

4 JlparuneB A. Cesanaes . OOopynoBaHue i TPOU3BOACTBA

KOHIUTEPCKUX usaenuii, Mocksa
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caxapHbIX KOHIUTEpCcKux usnenuii-Academia, IPTIO 2000

5. XKypasnesa E. H., Kopmakos C. M., TexHomorus KOHIUTEPCKOIO

pou3BOACTBAa, MOCKBa, ,,JIerkas u nuinesas npom-cTb,1968

6. Cxobenbckas 3.I'. I'opsiuea I.H. TexHONOrUsI KOHAUTEPCKUX U3IEITHH,
Mockaa, ,, [TpodpO6pH3arT,,1989.
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Modulul 8. Fabricarea zefirului

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

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
* Prepare masa de zefir.

e Obtina forma finala a zefirului

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii IT IP Total
la final de modul)
UC1 Prepararea masei de zefir 16 12 28
UC2 Obtinerea formei finale a zefirului 8 12 20
Lectie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 2
Total 28 24 52
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Al

A2
A3

A4

A5

A6

Abilitati

Achizitii teoretice si practice:

Cunostinte

Unitatea de competenta 1: Prepararea masei de zefir

Utilizarea corecta a vocabularului comun si a
celui de specialitate la preparare a zefirului.
Pregatirea locului de munca.

Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane
autorizate.

Executarea operatiilor conform procesului de
fabricatie a zefirului.

Respectarea normelor igienico-sanitarein timpul
activitatii, conform procesului tehnologic.
Prelevarea de probe corect, conform procesului
tehnologic, cu respectarea normelor igienico-
sanitare si de securitate si sdndtate in munca.

Abilitati

1

Caracteristica zefirului. Schema tehnologica la fabricarea
zefirului cu agar-agar si cu pectina.

2. Etapele procesului tehnologic la prepararea zefirului.
3. Prepararea siropului de zahar si melasa. Parametrii

tehnologici ai siropului gata.

Formarea amestecului de pectina pentru zefirul “clasic”
si "plombir” . Particularitdtile tehnologice.

Obtinerea masei de zefir. Conditii de calitate impuse
masei de zefir gata.

Utilajele si instalatiile pentru prepararea masei de zefir.
Parametri de functionare ai utilajelor si regulile de
exploatare.

Norme privind securitatea si sanatatea Tn munca la
deservirea utilajului tehnologic.

Cunostinte

Unitatea de competenta 2: Prelucrarea / modelarea masei de zefir

65

Lucrari practice
recomandate

L P.l.Prepararea
siropului de zahar-
melasa.

LP.2.Prepararea
masei de zefir

Lucrari practice
recomandate



A7
A8

A9

Al0

All

Al2

Pregatirea locului de munca.

Deservirea utilajului tehnologic implicat la
finisarea, ambalarea si depozitarea zefirului.
Executarea operatiilor de finisare, ambalare si
depozitare a zefirului;

Respectarea normelor igienico-sanitarein timpul
activitatii conform procesului tehnologic.
Igienizarea echipamentelor tehnologice
dotare, a inventarului, a locului de munca.

din

Raportarea rezultatelor activitatii profesionale
desfasurate.

8. Descrierea procesului de modelare a masei de zefir prin
spritare. Parametrii si particularitétile tehnologice.

9. Defectele posibile la modelare, cauzele acestora si
metodele de remediere. Notiuni despre zvantarea
(mentinerea) zefirului. Regime de zvantare/mentinere/.
Indicii fizico-chimici ai zefirului dupa mentinere.

10. Finisarea zefirului: pudrarea cu zahar pudra si lipirea
jumatétilor; glazurarea zefirului.

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

12.  Conditii de transportare si depozitare, termenul de
valabilitate al zefirului clasic, zefirului ’in ciocolatd”.

13.  Analiza organolepticd a zefirului gata.

14. Utilajele pentru modelarea prin spritare a zefirului,
finisarea si ambalarea lui. Parametri de functionare ai
utilajelor.

15. Norme de securitate si sanatate in munca la
deservirea utilajului tehnologic.

LP.3. Realizarea
formei
zefirului

finale a
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Specificatii metodologice

Cadrele didactice au posibilitatea de a decide asupra numarului de ore alocat
fiecarei teme, infunctie de:

o dificultatea temelor

e nivelul de cunostinte anterioare ale grupului instruit

e complexitatea si varietatea materialului didactic utilizat

e ritmul de asimilare a cunostintelor si de formare a deprinderilor proprii
grupului instruit.

Intre competente si continuturi este o relatie biunivocd, competentele

determindcontinuturiletematice, iar parcurgerea acestora asigurddobandirea de catre
elevi a competentelor dorite.

Parcurgerea continuturilor se va realiza in integralitatea lor. Pentru atingerea

competentelor specifice stabilite prin modul, profesorul are libertatea de a dezvolta
anumitecontinuturi, de a le esalona in timp, de autiliza activitdti variate de Tnvatare, cu
accentuare pecele cu caracter aplicativ, centrate pe elev. Numarul total de ore pe modul,
precum si numarul de ore alocat pentru instruirea teoreticd §i practicd, va ramane
neschimbat.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practicd (6 ore), se recomandi executarea
operatiilor tehnologice sub supraveghere, cu un grad de autonomie restrins. La fel, se
recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2 persoane). Fiecare echipa va
realiza operaftii ce tin de fabricarea zefirului intr-o singurd lectie, conform graficului de
permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum gi
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul deevaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaludriisumative prin test
practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Caracterizeze zefirul in functie de sortiment;

- Relateze procesul tehnologic de fabricare a zefirului;

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

- Pregiéteasca locul de munca siin vederea desfasurarii activitatii practice;

- Exerseze operatiile de finisare, preambalare i ambalare a zefirului,

- Deserveasca utilajele si instalatiile implicate la prepararea zefirului;

-Respecte normele igienico-sanitarein timpul activitdtii conform procesului
tehnologic;

- Utilizeaze ustensilele si utilajele corect, cu respectarea normelor de securitate
si sanatate in munca;
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- Preleveze probe conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor
igienico-sanitare si de securitate si sdndtate in munca;

- Evaluieze organoleptic calitatea zefirului gata;

- Recupereze deseurile provenite de la fabricarea zefirului;

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

In scopul evaluirii competentelor profesionale specifice modulului, se propune
realizarea de sinestédtatoare de catre fiecare elev a unuei lucraridin lista lucrarilorpractice
recomandate. Elevii vor extrage bilete cu tematica lucrarilor selectate si propuse de
cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari §i va evalua corectitudinea,
responsabilitatea si promtitudineaexecutdrii procesului respectiv conform etapelor
tehnologice, precum si corectitudinea §i indemanarea cu care realizeaza comenzile
aferente utilajelor, coordonarea miscirilor. In procesul de evaluare elevul va avea acces
la  documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor.
Dupaadministrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un
feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiilor
de producere (masini de batere, magina de modelare prin spritare, dulap de mentinere si
uscare, masini de temperare a glazurii de ciocolatd, masini de glazurare, automate de
invelire), inventar marunt si ustensile.

Echipament de protectie:

Salopeta sau halat, bonetd sau colt, sort,batistd, incaltaminte de schimb, casti sau
berusi,manusi de unica folosinta.

Utilitati:

Abur, apa calda, apa rece, agent frigorific.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Norme privind securitatea si sanatatea la locul de munca; norme privind punctele
critice de control; proceduri standarde de operare a utilajului tehnologic.

Materiale didactice:

Set plange didactice; materiale foto-video, desene de executie; video;
documentatie tehnicd, fige tehnologice.

Bibliografie:
1. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiena 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 Reglementarii tehnice
,Produse de cofetarie” (20.03.2009 in Monitorul Oficial Nr. 57-58 art Nr @ 254
Data intrarii in vigoare : 01.06.2010)

4. Reguli si 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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Modulul 9. Fabricarea marmeladei

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice
necesare lafabricarea marmeladei , ambalarea si depozitarea ei.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
* Prepare masa de jeleu.
« Oformeze masa de jeleu.

* Finiseze marmelada.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la IT IP Total
final de modul)

UC1l Prepararea masei dejeleu 8 6 14
UC2 Prelucrarea masei de jeleu 8 6 14
UC3 Finisarea marmeladei 6 6 12
Lectie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 26 24 50
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Al

A2

A3

A4

A5

A6

AT

Abilitati

Achizitii teoretice si practice
Lucrari practice

Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 1: Prepararea masei de jeleu

Utilizarea corecta a vocabularului comun si a 1

celui de specialitate la prepararea masei de jeleu.

Pregatirea locului de munca si ingredientele 2.

necesare conform retetei de fabricatie.
Asigurarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din documentatia
tehnicad in prezenta unei persoane autorizate.
Céantérirea si dozarea manuald a componentilor.
Respectarea normelor igienico-sanitarein timpul
activitatii conform procesulu tehnologic.
Prelevarea de probe, conform procesului
tehnologic, cu respectarea normelor igienico-
sanitare si de securitate si sdndtate in munca.
Remedierea eventualelor defecte ale masei de

jeleu si recuperarea deseurilor provenite de la 7.

fabricarea marmeladei.

Abilitati

w

>

Caracteristica si clasificarea marmeladei. Etapele
procesului tehnologic de fabricare.

Particularitatile procesului de prepararea a marmeladei
de fructe, marmeladei de jeleu cu pectina si cu agar-
agar.

Obtinerea siropului de zahar-melasa-agar prin metoda
continua si periodicd. Parametrii tehnologici. Prepararea
masei de jeleu.

LP.1 Prepararea masei
de jeleu cu agar-agar

Prepararea masei de jeleu cu pectina. Particularitatile
tehnologice.

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

jeleu. Constructia, principiul de functionare si regulile
de deservire a lui.

Norme de sanatate si securitate Tn munca la deservirea
utilajului tehnologic.

Lucrari practice

Cunostinte recomandate
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Unitatea de competenta 2: Prelucrarea / turnarea masei de jeleu

A8 Pregatirea locului de munca.

A9 Deservirea utilajului tehnologic implicat la
prelucrarea masei de jeleu.

A10Executarea manualad a operatiilor de turnare a
masei de jeleu pe mese de racire, de formare a
cojitei, de rulare si presarare/pudrare cu zahar a
semifabricatelor din masa de jeleu;

AllRespectarea normelor igienico-sanitarein timpul
activitatii conform procesului tehnologic.

Al2lgienizarea echipamentelor tehnologice din
dotare, a inventarului, a locului de munca.

A13Raportarea rezultatelor activitatii profesionale
desfasurate.

Abilitati

1

Procesului tehnologic de formare a semifabricatelor din
masa de jeleu in forme cilindrice. Parametrii si
particularitdtile tehnologice.

Turnarea masei de jeleu pe mese de racire pentru
marmelada stratificata.

Formarea semifabricatelor din masa de jeleu pe
transportoare de ungere. Parametrii si particularitatile
tehnologice.

Defecteleeventuale la modelare, cauzele acestora si
metodele de remediere.

Utilajele pentru oformarea masei de jeleu.Parametri de
functionare ai utilajelor.

Norme de securitate si sdandtate in munca la deservirea
utilajului tehnologic.

Cunostinte

Unitatea de competenta 3:Finisarea marmeladei

Al4
Al5

Pregatirea locului de munca.

Deservirea utilajului tehnologic implicat la
finisarea, ambalarea si depozitarea
marmeladei.

A16 Executarea operatiilor de finisare, preambalare,

ambalare si depozitare a marmeladei;

7.

Notiuni despre zvantarea (uscarea) semifabricatelor
pentru marmeladd. Parametrii si particularitatile

tehnologice.

Tdierea semifabricatelor in articole si presararea cu zahar

tos / talas de cocos. Defectele posibile la taiere, cauzele

acestora si metodele de remediere.
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LP.2.Realizarea
operatiilor de turnare a
masei de jeleu.

Lucrari practice

recomandate

LP.3. Realizarea
operatiilor de finisare a
marmeladei.



Al7

Al8

A19

A20

Respectarea normelor igienico-sanitarein
timpul activitatii conform procesului
tehnologic.

Igienizarea echipamentelor tehlologice din
dotare, a inventarului, a locului de munca.
Raportarea rezultatelor activitatii profesionale
desfasurate.

Aprecierea organolepticd a marmeladei gata.




9. Zvantarea (uscarea) finald a marmeladei. Indicatorii
organoleptici ai marmeladei dupd zvantare.

10. Cerinte impuse materialelor de ambalare. Metode de
preambalare/ambalare a marmeladei.

11.Conditii de transportare si depozitare, termenul de
valabilitate al marmeladei preparate cu agar-agar si a
marmeladei preparate cu pectina.

12. Analiza organolepticd a marmeladei gata.

13.Utilajele pentru taierea, zvantarea, finisarea si ambalarea
marmeladei. Parametri de functionare ai utilajelor.

14.Norme de securitate si sandtate in munca la deservirea
utilajului tehnologic.
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Specificatii metodologice

Fiind o structurd didacticd unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile
teoretice, cat si pentru cele practice, o conditie prioritard de parcurgere a modulului este
aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor
practice. Totodatd, demersul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care
permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si
celor inductive (de la practica spre teorie). Succesiunea lectiilor de instruire teoretica si
practicd va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile
disponibile de realizare a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi
schimbata, daca nu este afectata logica de formare acompetentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, de aceea decizia
finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut n modul, rdiméane la
discretia cadrului didactic, responsabil de predarea continutului modulului. Orele vor fi
repartizate 1n functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi.

Numarul total de ore pe modul, precum si numarul de ore alocat pentru instruirea
teoretica si practica, va ramane neschimbat.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practici (6 ore), se recomanda realizarea unei
operatii din fluxul tehnologic de fabricare a marmeladei. La fel, se recomanda realizarea
lucrarilor practice In grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare echipd va realiza o operatie
tehnologica intr-o singura lectie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate la acest modul.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test
practic si teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil s&:

- Clasifice marmelada in functie de particularitétile tehnologice;

- Relateze procesul tehnologic de preparare a marmeladet,

- Pregéteasca locul de munca si ingredientele necesare conform retetei de fabricatie;

- Asigure parametrii de functionare ai utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane autorizate;

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

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

- Execute manual operatiile de formare a cojitei, de rulare si presarare/pudrare cu
zahar a semifabricatelor din masa de jeleu,
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- Utilizeze ustensilele si utilajele corect cu respectarea normelor de securitate si
sandtate in munca;

- Preleveze probe conform procesului tehnologic, cu respectarea normelor igienico-
sanitare si de securitate §i sdndtate in munca;

- Analizeze organoleptic calitatea marmeladei conform indicatiilor stipulati in
reglementarea tehnica,

- Recupereze deseurile provenite de la fabricarea marmeladei;

- Remedieze eventualele defecte de fabricatie;

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

In scopul evaluidrii competentelor profesionale specifice modulului, se propune
realizarea de catre fiecare elev a unei operatiuni din fluxul tehnologic de fabricare a

marmeladei din lista lucrarilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu
sarcinile de lucru selectate si propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare, cat
si semifabricatul/produsul obtinut la etapa datd. Procesul de preparare va fi evaluat
conform criteriilor de performantdsi conditiile de aplicabilitate ale acestora, iar
produsul va fi evaluat in baza indicilor organoleptici si fizico-chimici. In procesul de
evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea
competentelor.

Se recomandautilizarea urmatoarelor metode si instrumente de evaluare: observarea
sistematica, pe baza unei fise de observare; probe practice; teste cu itemi obiectivi si
semiobiectivi; autoevaluarea .

Se consideracanivelul de pregatire teoreticd si practica este realizat corespunzator
daca sunt indeplinite toate criteriile de performanta.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiilor de
producere (cazane de fierbere, malaxoare, pompe, magini de temperare, instalatia de
formare prin ungere, mese de récire) inventar marunt si ustensile.

Materiale consumabile:

Zahar, melasa, pireu de fructe, agar-agar, pectind, lactat de natriu, esente de aroma,
coloranti, acid citric, albus de ou praf.

Echipament de securitate:

Salopeta sau halat, bonetd sau colt, sort, stergar, batistd, incaltaminte de schimb,
manugi termoizolante, manusi de unica folosinta.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Norme privind securitatea si sanatatea la locul de munca; norme privind punctele
critice de control; proceduri standarde de operare.

Materiale didactice:

Set plange didactice; materiale foto-video; desene de executie; video, documentatie
tehnicd, fise tehnologice.
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Modulul 10. Fabricarea ciocolatei

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice
necesare la fabricarea ciocolatei. Prezentul modul vizeaza dobandirea de competente
generale si specifice, necesare pentru formarea competentelor profesionalespecifice,
proiectate in urmatoarele unitati de competenta:

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
» Prelucreze boabele de cacao.
* Prepare masa de ciocolata.

* Finiseze ciocolata.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la IT IP Total
final de modul)

UC1 Prelucrarea boabelor de cacao 10 10
UC2 Prepararea masei de ciocolata 6 6 12
UC3 Finisarea ciocolatei 16 18 34
Lectie de recapitulare / Recapitulare modul 2 2

Evaluare modul 2 6 8

Total 36 30 66
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Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Lucrari practice

Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 1: Prelucrarea boabelor de cacao

Al. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a
celui de specialitatela prelucrarea boabelor de
cacao.

A2. Pregatirea locului de munca pentru
activitatea practica.

A3. Asigurarea conditiilor de pornire a
utilajelor conform instructiunilor, in prezenta unei
persoane autorizate.

A4 .Programarea parametrilor de
functionare ai utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane
autorizate.

Ab5. Respectarea normelor igienico-
sanitareTn timpul activitdtii conform procesulu
tehnologic.

A6. Prelevarea de probe, conform
procesului tehnologic, cu respectarea normelor de
securitate si sanatate Tn munca.

A7. lgienizarea echipamentelor

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

2. Curatirea boabelor de cacao de praf si impuritati
grele. Sortarea-inspectarea manuald. Prajirea boabelor de
cacao. Parametrii controlati la prdjire. Modificari la prajirea
boabelor.

3. Concasarea (sfaramarea boabelor),separarea cojilor,
embrionului si semintelor.

4. Obtinerea (fractionarea) crupelor - partea utila la
fabricarea ciocolatei dupa dimensiuni.

5. Obtinerea masei de cacao prin macinare.

6. Utilajul tehnologic implicat la curatirea de praf si
impuritati grele a boabelor de cacao, prajirea, concasarea in
crupe, separarea de coaja si embrion, fractionarea crupelor
dupa dimensiuni si obtinerea masei de cacao

7. Constructia, principiul de functionare si regulile de
deservire a lui.
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tehnologice din dotare, a inventarului, a locului de

munca.

Abilitati

Cunostinte

Unitatea de competenta 2: Prepararea masei de ciocolata

A8 . Utilizarea corecta a vocabularului comun si a

celui de specialitatela prepararea masei de
ciocolata.

A9. Pregatirea locului de munca pentru
activitatea practica.

A10. Asigurarea conditiilor de pornire a
utilajelor conform instructiunilor, Tn prezenta unei
persoane autorizate.

A1l .Programarea parametrilor de
functionare ai utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane
autorizate.

A12. Respectarea normelorde securitate si
sanatate Tn muncdape parcursul activitatii conform
procesului tehnologic.

A13. lgienizarea echipamentelor
tehlologice din dotare, a inventarului, a locului de
munca.

Al4. Colaborarea cu membrii echipei de

8. Procesul tehnologic de preparare a masei de ciocolata:
a.Dozarea componentilor si formarea amestecurilor conform
retetei Tn functie de sortiment;
b. Malaxarea masei si omogenizarea componentilor: masa

de cacao, untde cacao, zahdr pudra, lapte praf.

9. Rafinarea si maruntirea find a masei de ciocolata.
Influienta rafinarii asupra calitatii ciocolatei gata.

10. Melanjarea si reducerea partiala a umiditatii, precum
si fluidizarea masei de ciocolata.
11. Consarea ciocolatei. Obiectivele consarii. Parametrii
tehnologici.

12. Utilajul tehnologic implicat la prepararea masei de
ciocolata. Constructia, principiul de functionare si regulile de
deservire a lui.

13. Norme privind securitatea si sanatatea in munca la
deservirea utilajului tehnologic.
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Lucrari practice

recomandate

LP.1 Prapararea masei
de ciocolata de desert



lucru, Tn scopul Tndeplinirii sarcinilor de lucru.

Abilitati

Lucrari practice
Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 3:Finisarea ciocolatei

A15. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a
celui de specialitatela prelucrarea masei de
ciocolata.

A16.Pregatirea locului de munca pentru
activitatea practica.

Al7.Programarea parametrilor de
functionare ai utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane
autorizate.

A18. Deservirea utilajului tehnologic.

A19. Respectarea normelorde securitate si
sanatate in muncadpe parcursul activitatii conform
procesului tehnologic.

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

A21. Raportarea rezultatelor obtinute.

14. Temperarea ciocolatei si formarea centrelor de

cristalizare. Importanta temperarii ciocolatei. Metodele de LP.2Temperarea masei
temperare. de ciocolata.

15. Mularea (turnarea in forme) ciocolatei. Pregatirea

formelor. Turnarea ciocolatei cu si fara adaosuri. LP.3Turnarea

16. Trepidarea (vibrarea) si racirea ciocolatei Tn forme. ciocolatei in forme.
Parametrii tehnologici.

17. Demularea (scoaterea din forme) a ciocolatei. LP.4Ambalarea

18. Defectele ciocolatei, cauzele acestora si masuri de ciocolatei.

prevenire a lor.

19. Invelirea si ambalarea ciocolatei. Reguli de Tnvelire si
ambalare.

20. Conditii de transportare si depozitare, termenul de
valabilitate al ciocolatei in functie de sortiment.

21. Utilajul tehnologic implicat la prelucrarea masei de
ciocolata si obtinerea formei finale. Constructia, principiul de
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functionare si regulile de deservire a lui.

22. Norme privind securitatea si sdndtatea in munca la
deservirea utilajului tehnologic.
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Specificatii metodologice

Continuturile incluse in structura modulului oferdelevilor cunostinte care le vor
permite sa-si dezvolte abilitati privind fabricarea ciocolatei, in conditiile participarii lor
nemijlocite si responsabile la un proces instructiv-formativ centrat pe nevoile si
aspiratiile proprii.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care
predau continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte
anterioare alecolectivului cu care lucreazda, de complexitatea materialului didactic
implicat in strategia didacticasi de ritmul de asimilare a cunostintelor.

Intre competente si continuturi este o relatie biunivocd, competentele
determindcontinuturile tematice, iar parcurgerea acestora asigurddobandirea de catre
elevi a competentelordorite.

Parcurgerea continuturilor modulului ,,Fabricarea ciocolatei” si adecvarea
strategiilor didactice utilizate are drept scop formarea competentelor tehnice generale
aferente nivelului 3 si corespunzatoare calificarilor, in scopul pregatirii profesionale ale
elevilor sidezvoltarii capacitatiilor care sale permitddobandirea unei calificari superioare
sau a integrarii pe piata muncii.

Instruirea practicdse recomandasase desfagoare la locurile de munca, dotate cu
toate necesare, inclusive materiale didactice specifice: seturi de filme didactice
tematice, plange didactice, machete didactice, bibliografie tehnicaselectivas.a.

Plecand de la principiul integrarii, care asigurdaccesul in gcoalda oricarui copil,
acceptand cafiecare copil este diferit, se va avea in vedere utilizarea de metode specifice
pentru dezvoltarea competentelor pentru acei elevi care prezintddeficiente integrabile,
adaptandu-le la specificul conditiilor de invatare si comportament (utilizarea de
programe individualizate, pregatirea de fise individuale pentru elevii care au nevoie si
care le cer, utilizarea instrumentelor ajutdtoare de invétare, aducerea de laude chiar si
pentru cele mai mici progrese si stabilirea impreunda pasilor urmatori).

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a
individualiza si de a adapta procesul didactic la particularitatile elevilor, de a centra
procesului de invatare pe elev, pe nevoile si disponibilitatile sale, in scopul unei
valorificari optime ale acestora, individualizarea 1nvatarii, largirii orizontului gi
perspectivelor educationale, de a diferentia sarcinile si timpului alocat §.a.

In context: lucrul in grup, simularea, practica la locul de munca, discutiile de
grup, prezentarile video, temele si proiectele integrate, etc., ce contribuie la Tnvatarea
eficientd,  prin  dezvoltarea  abilitatilor  de comunicare,  negociere, luarea
deciziilor, asumarea responsabilitatii, sprijin reciproc, precum si a spiritului de echipa,
competitional si a creativitatii elevilor.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomanda realizarea a
unei singure operatii din fluxul tehnologic de fabricare a ciocolatei. La fel, se
recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare grup va
deservi cate un utilaj / sector din linia tehnologica de fabricare a ciocolatei intr-o singura
lectie, conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum sgi
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului.
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Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test
practic §i teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Clasifice ciocolata in functie de particularititile tehnologice si materia prima
utilizatg;

- Relateze procesul tehnologic de preparare a ciocolatei,

- Pregiteascd locul de muncd i ingredientele necesare conform retetei de
fabricatie;

- Asigure conditii de pornire a utilajelor conform instructiunilor in prezenta unei
persoane autorizate;

- Programeze parametrii de functionare ai utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane autorizate;

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

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

- Utilizeaze ustensilele si utilajele corect, respectandu-se normele de securitate si
sanatate Tn munca.

- Preleveze probe corect, conform procesului tehnologic, cu respectarea
normelor igienico-sanitare i de securitate si sdnatate Tn munca,

- Analizeze organoleptic calitatea maselor de ciocolata;

- Recupereze deseurile provenite de la fabricarea ciocolatei;

- Remedieze eventualele defecte de fabricatie;

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

In scopul evaluirii competentelor profesionale specifice modulului, se propune
realizarea de catre fiecare elev a unei operatiuni din fluxul tehnologic de fabricare a
ciocolatei din lista lucrérilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu sarcinile
de lucru selectate si propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de preparare,
cat si semifabricatul/produsul obtinut la etapa datd. Procesul de preparare va fi evaluat
conform criteriilor de performantasi conditiile de aplicabilitate ale acestora, iar produsul
va fi evaluat in baza indicilor organoleptici si fizico-chimici. In procesul de evaluare,
elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea
competentelor.

Se recomandautilizarea urmatoarelor metode si instrumente de evaluare:
observarea sistematica, pe baza unei fige de observare; probe practice; teste cu itemi
obiectivi §i semiobiectivi; autoevaluarea .

Se consideracanivelul de pregatire teoreticdA §i practicdA este realizat
corespunzator dacd sunt indeplinite toate criterille de performantd specificate in
Standardul Ocupational.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiei
de producere a ciocolatei.
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Materiale consumabile: boabe de cacao (masa de cacao, untul de cacao, cacao
praf), zahar pudra, lecitina, lapte praf, aromatizanti, grasimi-substituienti ai untului de
cacao.

Echipament de securitate:

Salopeta sau halat, boneta sau colt, sort, stergar, batista, incaltdminte de schimb,
manugi termoizolante,manusi de unica folosinta.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Norme privind securitatea si sandtatea la locul de munca; norme privind punctele
critice de control; proceduri standarde de operare.

Materiale didactice:

Set plange didactice; materiale foto-video, desene de executie; video;
documentatie tehnica, fige tehnologice.

Bibliografie:
1. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiena a produselor alimentare"

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

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

16.12.2005)

4. HG Nr. 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
,,Produse de cofetarie”(20.03.2009 in Monitorul Oficial Nr. 57-58 art Nr : 254)

5. Hparunes AWM. Ob6opynoBanme misi mpousBoacTBa KoHper, Mocksa,
,,ArpollpomH3ar,, 1985

6. Jparunes A M. Jlyppe H. C. TexHojorusi mnpou3BOACTBA CaXapHbBIX
HeJlunpunr,, 2004

7. HparuneB A. Cesanaes . OOopymoBaHHe IJIsi MPOU3BOMICTBA CaXxapHBIX
KOHIuTepcKux n3nenuii-Academia, MUPI1O 2000

KOHIUTEPCKUX usnenuii, Mocksa

2 22

8. JKypasnesa E. W., Kopmaxos C. M., TexHomorus KOHIUTEPCKOTO

Mpou3BOACTBA, MOCKBa, ,,JIerkas u nuinesast npom-cTb,1968

9. Kapymesa H. B. Texnomoruss mnpousBonctsa koHdper, Mocksa,
,,ArpollpomH3ar,, 1989
10. Kopmakos C. H., Kokamunckuii I'. P. Kpspkesckas JI. M. Ilpoussonctso

koH(peT, MockBa, ,,Jlerkast u nuienasi IpomM-cTb, 1982

11 Cxobenbckast 3I. T'opsiueBa I'H. TexHonoOrms KOHIUTEPCKUX H3IETUI,
Mockaa, ,, [TpopO6pH3ar,,1989.
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Modulul 11. Fabricarea napolitanelor

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice

necesare la fabricarea napolitanelor.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:
e Obtina foile de vafe.

« Stratifice foile de napolitane.

« Finiseze napolitanele.

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la
final de modul)

uUcCl Obtinerea foilor de vafe
UcCs3 Stratificarea foilor de napolitane
uc4 Finisarea napolitanelor
Lectie de recapitulare / Recapitulare modul
Evaluare modul

Total

85

10
10

32

12
12

36

Total

22
22
14

68



Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Lucrari practice
Cunostinte recomandate

Unitatea de competenta 1:Obtinerea foilor de vafe

ALl. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui
de specialitatela prelucrarea foilor de napolitane.

A2. Pregatirea locului de munca pentru
activitatea practica.

A3. Dozarea manuala si/sau mecanizata a
componentilor pentru aluatul de napoiltane.

A4 .Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din documentatia tehnica
in prezenta unei persoane autorizate.

Ab. Respectarea normelor igienico-sanitarein
timpul activitdtii conform procesului tehnologic.

A6. Respectarea normelorde securitate si sanatate
n muncape parcursul activitatii conform procesului
tehnologic.

A7. lgienizarea echipamentelor tehnologice din
dotare, a inventarului, a locului de munca.

1. Caracteristica si sortimentul napolitanelor. Etapele
procesului tehnologic de fabricare al napolitanelor. Schema- LP.1 Prapararea
bloc de operatiuni tehnologice. aluatului pentru foi
2. Prepararea aluatului de napolitane. Rolul materiilor  de vafe.
prime si auxiliare. Parametrii tehnologici. Indicii de calitate ai
aluatului gata. LP.2 Coacerea
3. Coacerea foilor de vafe. Regimul de coacere. Conditii foilor de vafe.
de calitate impuse foilor de vafe coapte.
4. Rédcirea si conditionarea foilor de vafe.
5. Utilajul tehnologic implicat la dozarea automata a
componentilor, prepaparea aluatului, coacerea si conditionarea
foilor de vafe. Constructia, principiul de functionare si
regulile de deservire a lui.
6. Factorii nocivi si de risc la prepararea foilor de
napolitane.
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Abilitati

Cunostinte

Unitatea de competenta 2: Stratificarea foilor de napolitane

A8 .Pregatirea locului de munca pentru activitarea
practica.

A9. Dozarea automata si manuald a
componentilor.

A10. Asigurarea conditiilor de pornire a
utilajelor conform instructiunilor, in prezenta unei
persoane autorizate.

All.Programarea parametrilor de functionare ai
utilajului conform prevederilor din documentatia tehnica
n prezenta unei persoane autorizate.

A12. Respectarea normelorde securitate si
sanatate in muncape parcursul activitatii, conform
procesului tehnologic.

A13. lgienizarea echipamentelor tehnologice din
dotare, a inventarului, a locului de munca.

Abilitati

8. Procesul tehnologic de preparare a umpluturilor
pentru napolitane:
a.Consecutivitatea dozarii componentilor si formarea
amestecurilor conform retetei Tn functie de sortiment de
napolitane;

b. Parametrii tehnologici ai umpluturilor gata.

9. Umplerea si stratificarea foilor de vafe cu
umplutura. Parametrii tehnologici. Defectele eventuale la
umplere si stratificare, cauzele si metodele de remediere.

10. Racirea foilor umplute, parametrii tehnologici.

11. Tdierea foilor de vafe umplute Tn articole

12. Utilajul tehnologic implicat la umplerea si
stratificarea, rdcirea si taierea foilor de napolitane.

Constructia, principiul de functionare si regulile de deservire a

lui.

13. Norme privind securitatea si sanatatea in munca la

deservirea utilajului tehnologic.

Cunostinte
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Lucrari practice

recomandate

LP. 3Umplerea,
stratificarea si
racirea foilor de vafe

LP. 4Taierea foilor
de vafe umplute in
articole

Lucrari practice

recomandate



Unitatea de competenta 3:Finisarea napolitanelor

Al4. Pregatirea locului de munca pentru activitarea
practica.

A15. Programarea parametrilor de
functionare ai utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd Tn prezenta unei persoane
autorizate.

A16. Deservirea utilajului tehnologic.

Al7. Respectarea normelorde securitate i
sanatate in muncdpe parcursul activitatii conform
procesului tehnologic.

A18. Igienizarea echipamentelor tehlologice
din dotare, a inventarului, a locului de munca.

14. Formarea blocurilor de napolitane in functie de ambalaj.
15. Invelirea si ambalarea napolitanelor. Reguli de
invelire, ambalare si marcare.
16. Conditii de depozitare si transportarea napolitanelor,
termenul de valabilitate in functie de sortiment.
17. Utilajul tehnologic implicat la ambalarea napolitanelor in
ambalaje din materiale polimere si in ambalaje de desfacere.
Constructia, principiul de functionare si regulile de deservire a
lui.
18. Norme privind securitatea si sandtatea in munca la
deservirea utilajului tehnologic.
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Specificatii metodologice

Continuturile incluse in structura modulului oferdelevilor cunostinte care le vor
permite sa-si dezvolte abilitati privind fabricarea napolitanelor, in conditiile participarii
lor nemijlocite si responsabile la un proces instructiv-formativ centrat pe nevoile si
aspiratiile proprii.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care
predau continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte
anterioare alecolectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic
implicat in strategia didacticasi de ritmul de asimilare a cunostintelor.

Intre competente si continuturi este o relatie biunivocd, competentele
determindcontinuturile tematice, iar parcurgerea acestora asigurddobandirea de catre
elevi a competentelordorite.

Parcurgerea continuturilor modulului ,,Fabricarea napolitanelor” si adecvarea
strategiilor didactice utilizate are drept scop formarea competentelor tehnice generale
aferente nivelului 3 si corespunzatoare calificarilor, in scopul pregatirii profesionale ale
elevilor sidezvoltarii capacitatiilor care sale permitddobandirea unei calificari superioare
sau a integrarii pe piata muncii.

Instruirea practicdse recomandasase desfagoare la locurile de munca, dotate cu
toate niecesare, inclusiv materiale didactice specifice:seturi de filme didactice tematice,
plange didactice, machete didactice, bibliografie tehnicaselectivas.a.

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a
individualiza si de a adapta procesul didactic la particularitatile elevilor, de a centra
procesului de invatare pe elev, pe nevoile si disponibilitatile sale, in scopul unei
valorificari optime ale acestora, individualizarea 1nvatarii, largirii orizontului gi
perspectivelor educationale, de a diferentia sarcinile si timpului alocat §.a.

In context: lucrul in grup, simularea, practica la locul de munca, discutiile de
grup, prezentarile video, temele si proiectele integrate, etc., ce contribuie la Tnvatarea
eficientd,  prin  dezvoltarea  abilitatilor  de comunicare,  negociere, luarea
deciziilor, asumarea responsabilitatii, sprijin reciproc, precum si a spiritului de echipa,
competitional si a creativitatii elevilor.

In cadrul instruirii practice, la o lectie practica (6 ore), se recomanda realizarea a
unei singure operatii din fluxul tehnologic de fabricare a napolitanelor. La fel, se
recomanda realizarea lucrarilor practice in grupuri mici (2-3 persoane). Fiecare grup va
deservi cite un utilaj / sector din linia tehnologicd de fabricare intr-o singurd lectie,
conform graficului de permutare.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum sgi
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii sumative prin test
practic §i teoretic, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- Caracterizeze napoiltanelein functie de sortiment;

- Relateze procesul tehnologic de preparare al napolitanelor;
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- Pregiteascd locul de muncd i ingredientele necesare conform retetei de
fabricatie;

- Programeze parametrii de functionare ai utilajului conform prevederilor din
documentatia tehnicd in prezenta unei persoane autorizate;

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

- Respecte normele igienico-sanitarein timpul activitatii conform procesului
tehnologic;

- Utilizeaze ustensilele si utilajele cu respectarea normelor de securitate si
sdandtate in munca;

- Preleveze probe cu respectarea normelor igienigo-sanitare si de securitate si
sandtate in munca;

- Analizeze organoleptic calitatea semifabricatelor si a napolitanelorgata;

- Recupereze deseurile provenite de la fabricarea napolitanelor;

- Remedieze eventualele defecte de fabricatie;

- Igienizeze echipamentele tehnlologice din dotare, inventarul, locul de munca;

In scopul evaluirii competentelor profesionale specifice modulului, se propune
realizarea de catre fiecare elev a unei operatiuni din fluxul tehnologic de fabricare a
napolitanelor din lista lucrarilorpractice recomandate. Elevii vor extrage bilete cu
sarcinile de lucru selectate si propuse de cadrul didactic.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari gi va evalua atat procesul de preparare,
cat si semifabricatul/produsul obtinut la etapa data. Procesul de preparare va fi evaluat
conform criteriilor de performantasi conditiile de aplicabilitate ale acestora, iar produsul
va fi evaluat in baza indicilor de calitate organoleptici si fizico-chimici. In procesul de
evaluare elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea
competentelor.

Se recomandautilizarea urmatoarelor metode si instrumente de evaluare:

observarea sistematica, pe baza unei fise de observare, probe practicd; teste cu itemi
obiectivi §i semiobiectivi; autoevaluarea .

Se consideracanivelul de pregatire teoreticA i practicdA este realizat
corespunzator dacd sunt indeplinite toate criterille de performantd specificate in
Standardul Ocupational.

Instrumente si echipament tehnologic: utilajul tehnologic din dotarea sectiei
de producere a napolitanelor.

Echipament de securitate:

Salopeta sau halat, boneta sau colt, sort, stergar, batista, incaltaminte de schimb,
manusi de unica folosinta.

Regulamente ce contin instructiuni de lucru:

Norme privind securitate si sanatatea la locul de munca; norme privind punctele
critice de control; proceduri standarde de operare.

Materiale didactice:
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Set planse didactice; materiale foto-video, documentatie tehnicad, fise
tehnologice.

Bibliografie:
1. HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiena a produselor alimentare"

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

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

16.12.2005)

4. Nparunes AU. Jlyppe HN. C. TexHonoruss mNpOU3BOACTBA CaxXapHbBIX
HeJlunpunr,, 2004

7. HparuneB A. Cesanaes . OOopymoBaHue IJisi MPOM3BOACTBA CaXapHBIX
koHauTepckux mnenuii-Academia, MUPITO 2000

KOHIUTEPCKUX usaenuii, Mocksa

2 22

8. JKypasnesa E. WM., Kopmaxos C. M., TexHonorus KOHIUTEPCKOTO

pou3BOACTBA, MOCKBa, ,,JIerkas u nuinesast npom-cTb,1968

10. Kopmakos C. U., Kokamunckuit I'. P. Kpspkesckas JI. M. Ilpoussoactso
koH(pet, Mocksa

2 22

Jlerkas u numiesas npom-CTb, 1982
11 Cxobenbckast 3I. T'opsiueBa I'H. TexHonorms KOHIUTEPCKUX H3IETUI,
Mockaa, ,, [TpodpO6pH3arT,,1989.
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VI. Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia Bombonier orienteaza proiectarea activitatii instructiv-
educative, organizarea sidesfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea
abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formdrii competentelor profesionale
generale si specifice.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeazi prin centrare pe elev si
flexibilitate, adaptindu-sela situatiile si conditiile de invétare. Eficienta procesului de
invatamint poate fi asiguratd de selectarea reusitd a strategiilor si metodelor didactice,
mijloacelor de invatare si formelor de organizare, precum si de imbinarea armonioasa a
acestora cu situatiile de invétare.

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul
de dirijare sau de autonomie conferit elevilor in procesul invatarii. Prin urmare se
recomanda aplicarea strategiilor didactice care deplaseaza accentul de la nvatarea cu
strictete prescrisa si controlatd de profesor spre invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandad aplicarea
atat a strategiilor didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular,
de la legi spre concretizarea lor in exemple, de la teorie spre practicd), cat si strategiilor
inductive (de la concret spre abstract, de la practica spre teorie).

Metodele interactive asigurd o instruire dinamica, formativd, motivanta,
reflexiva, continua.

Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun
imbinarea cunostintelor teoretice si abilitatilor practice sint: demonstratia, observatia,
exercitiul, algoritmizarea, lucrare practicd, problematizarea, studiul de caz,
experimentul, proiectul etc.

- Demonstratia: metoda de explorare indirectd a realitdtii, utilizatd pentru a
prezenta obiecte si fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau
simbolic). Demonstrarea poate fi realizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau cu
substitute (bi-tridimensionale, simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-video.

- Observatia: metoda de explorare directa a realitatii, care reprezintd urmarirea si
inregistrarea sistematicd a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor.
Observatia poate fi dirijatd, independentd, spontana, de scurtd/lungd durata.

- Exercitiul: metoda de actiune reald asupra realitatii, care presupune executarea
repetatd, constientd si sistematicd a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul
formarii abilitatilor practice si intelectuale sau a formarii unei competente. Exercitiile
pot fi introductive, curente, de consolidare, de verificare, individuale sau 1n grup,
dirijate/semi-dirijate sau creative.

- Algoritmizarea: metoda didactica care presupune gasirea/identificarea de catre
profesor a inlantuirii (algoritmului) necesare a operatiilor activititii de invatare. Prin
calea algoritmizarii, elevul Tnsuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla
parcurgere a unei céi déja stabilite.

- Lucrarea practicd. metoda didactica care constd in executarea de catre elevi a
unor sarcini cu caracter aplicativ: de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceasta
metoda se realizeaza formarea abilitatilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a
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unor probleme practice, consolidarea cunostintelor si formarea competentelor. in
comparatie cu exercitiul practic, lucrarea practicd presupune un grad mai sporit de
complexitate si de independentd. Pentru realizarea lucrarii practice, cadrul didactic va
explica si demonstra corect actiunea de executat; elevii vor efectua actiunea in mod
repetat si in diferite situatii, exercitiile propuse trebuie sd contribuie la cresterea
progresiva a gradului de independentd a elevilor; profesorul asigurd un control
permanent, care treptat se transforma in autocontrol.

- Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea
unor cauze ori solutii la o problema. Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mai
multe alternative de rezolvare, care genereaza elevilor indoiald, incertitudine, curiozitate
si dorinta de a descoperi solutia, iar elevii vor putea sa o rezolve dacad vor insusi noile
cunostinte care urmeaza sa fie prezentate de catre profesor.

- Studiul de caz: metoda de explorare directd a realitdtii care presupune
confruntarea elevului cu o situatie din viata reald “caz”, cu scopul de a observa,
intelege, interpreta sau chiar solutiona. ”Cazul” ales reflectd o situatie tipica,
reprezentativda, si semnificativd pentru un anumit sector industrial, este autentic si
implicd o situatie-problema, care cere un diagnostic sau o decizie.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metoda didacticd prin care profesorul
provoaca intentionat un fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi
demonstrativ, aplicativ, de laborator, natural, individual/in echipa.

- Proiectul: metoda didacticd care presupune cercetare orientatd spre un scop
bine precizat, care este realizatd prin imbinarea cunostintelor teoretice cu activitati
practice, finalizate cu un produs.

Pe linga strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor
didactice modern care motiveazd elevii pentru invétare si formeazd competentele
profesionale. Pentru realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale,
se recomandd utilizarea mijloaceloraudiovizuale i anume: computerul, notebook-ul,
videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, softurileeducationale etc. Un alt tip de
mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative:fise instructiv-
tehnologice, cartele tehnologice, planse referitoare la igiena personald a
cofetarului,locul de munca si activitdti realizate la locul de munca, scheme tehnologice
de preparare aarticolelor de cofetdrie etc.

VIL. Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezinta totalitatea activitatilor prin care se colecteaza, organizeaza
si interpreteaza dateleobtinute Tn urma folosirii unor metode, tehnici si instrumente de
masurare si apreciere a rezultatelorinvatarii.

In contextul structurdrii procesului de instruire pe module axate pe formare de
competente, evaluarea modulului presupune demonstrarea de cétre elev a detinerii
competentelor specifice modulului.

Evaluarea competentelor la final de modul va fi realizatd in baza urmatoarelor
principii:

- Competentele formate sint evaluate in baza de criterii;
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- Criteriile de evaluare sint formulate iIn termeni de rezultate ale
activitatilor/sarcinilor

In procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitor la detinerea
competentelor de cétre elev;

- Acumularea de dovezi se realizeazd continuu pe perioada parcurgerii
modulului.

- Evaluarea rezultatelor modulului se realizeazd in baza tuturor dovezilor,
acumulate atit in procesul de evaluare formativa, cit si sumativa.

Daca pentru cadrul didactic evaluarea reprezintd ultima etapd in procesul de
predare-invatare, atunci pentru elev, evaluarea este punctul de plecare pentru invatare:
elevii vor invata ceea ce ei stiu cd va fi evaluat.

O conditie de importantd majora pentru asigurarea unei invatari eficiente este ca
elevul sa stie clar care sunt asteptarile la final de modul. Lipsa de claritate, in mare
parte, va duce la evaludri negative, dificultati de invatare si performante joase ale
elevilor.

Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului si formarea
competentelor profesionale, specifice modulului, se recomanda ca la inceput de modul
cadrul didactic sd informeze elevii despre ceea ce ei trebuie sd fie capabili sa
facd/demonstreze la final de modul (rezultatele invatarii), dar si despre modalitatea si
criteriile de evaluare.

Conexiunea dintre invatare si evaluare va fi asigurata la inceputul procesului de
invatare in asa fel ca elevii sa stie cum rezultatele lor vor fi masurate. Deci, provocarea
pentru cadrele didactice este sd asigure conexiunea dintre metodele didactice, tehnicile
si criteriile de evaluare, precum si rezultatele invatarii. Aceastd conexiune dintre
predare, evaluare si finalitatile de invatare ajuta ca Intreaga experientd de invatare sa fie
mai transparenta.

In procesul de formare profesionali se utilizeaza o gama ampld de modalitati de

evaluare:
-evaluarea initiala, -evaluarea sumativa,
-evaluarea formativa, -evaluarea pentru certificare.

Evaluarea initiald stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor, deprinderilor §i a
competentelor formate la elevi. In cadrul curriculumului acest tip de evaluare se
realizeazd la Inceputul procesului de instruire profesionald cu scopul de a identifica
nivelul de alfabetizare functionala la elevi, precum si aspecte ce necesitd corectare sau
imbunatatire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui invatamint axat pe competente vectorul evaludrii este orientat
spre evaluarea formativd — proces continuu de observare a formérii elevului in procesul
de instruire. Acest tip deevaluare se realizeaza pe tot parcursul activitatii de instruire gi
oferd un feedback relevant in legaturacu procesul de formare a competentelor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativd/continud seamanda cu un proces de
preparare a bucatelor. Ladiverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi
amelioratd prin addugarea de ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termica etc.
In acest context, evaluarea formativd permite o remediere a procesului de invitare la
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etapele timpurii, dar atunci cind produsul este expus pe masd, remedierea nu mai e
posibild, fiind vorba numai de un bilant — evaluarea sumativa.

Astfel, valoarea evaluarii formative consta in formarea permanentd si continua a
competentelor la elevi reflectate in standardul ocupational/calificarea profesionald. In
acest context, in activitatea didactica va reusi acel profesor care va oferi la lectii un set
de sarcini didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzatoare, fapt
care va permite valorificarea la maximum a potentialului fiecarui elev si va permite
profesorului sd ghideze si sd monitorizeze activitatea de formare a competentelor
profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativa sunt utilizate diverse modalitati de evaluare:
observatia, raspunsuriorale ale elevilor, lucrari scrise, lucrarile practice etc.

Un interes deosebit prezinta lucrarile practice, in cadrul carora elevii sunt pusi in
situatia de a executa ei insusi, sub conducerea si indrumarea profesorului, diferite
sarcini cu caracter aplicativ in vederea acumularii, fixarii si consolidarii cunostintelor si
a formarii priceperilor si deprinderilor. Astfel, lucrarile practice presupun un volum mai
mare de munca independentd din partea elevilor.

La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale /
sarcinii practice, calitatea produsului finit si prezentarea preparatului dupa anumite
criterii de evaluare. Concomitent se apreciaza abilitatea executdrii unor operatii
separate in cadrul procesului de executare a sarcinilor practice.

Procesul tehnologic va fi evaluat in baza fiselor tehnologice, iar calitatea
produsului finit va fi apreciata conform criteriilor organoleptici si fizico-chimici.

In cadrul activitatilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin
care se evalueaza cunostintele, abilitatile si competentele elevului, plasat intr-o situatie
similard conditfiilor reale deviatc din activitatea profesionala.

Evaluarea sumativd este o evaluare finald care evidentiaza nivelul de pregatire
profesionald a elevului implicat Intr-o activitate de formare dupa o anumita perioada de
timp fiind realizeaza prin: teste sumative, examene, teste/probe practice etc. Acest tip de
evaluare are drept scop atestarea progreselor elevilor in formarea competentelor.
Prezentul curriculum recomandd realizarea evaludrilor sumative la finele fiecarui
modul. In scopul aprecierii competentelor formate, se recomandi evaluarea atit a
cunostintelor teoretice, cit si a abilitatilor practice.

In contextul instruirii modulare, evaluarea la final de modul urmireste mai multe
obiective, precum:

- Oferd elevilor informatii individuale referitor la rezultatele obtinute,
gradul/nivelul de detinere a competentelor specifice modulului, precum si dificultatile
de Invatare.

- Ofera profesorului informatii referitor la nivelul de detinere de cétre elevi a
cunostintelor, abilitatilor si competentelor specifice modulului.

- Ofera profesorului informatii referitor la modul si gradul de realizare de catre
elevi a activitatilor planificate.
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- Oferd profesorului informatii de diagnosticare referitor la dificultétile cu care
se confruntd elevii In procesul de invitare si sugereaza activitati didactice suplimentare
pentru imbunatétirea procesului de instruire.

- Armonizeazd instruirea cu obiectivele si rezultatele instruirii Tn mod continu.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare a nivelului de cunostinte,
abilitati, competente ale elevilor la sfarsitul unei perioade indelungate de instruire (ciclu
de invatamant). Conform curriculumului o astfel de evaluare este realizata la incheierea
procesului de instruire/formare, prin care elevul va demonstra detinerea competentelor
profesionale formate, dupa care acesta primeste un certificat de calificare.

Obiectivul major al evaludrii este imbunatatirea procesului de invatare. Deci,
dupd evaluare, cadrele didactice nu se vor opri doar la constatari, ci vor dezvolta
demersurile didactice intreprinse si pe cele viitoare, incercind sd Tmbunétiteasca
activitatea, si vor informa elevii despre rezultatele obtinute si despre ceea ce este de
facut in viitor.
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I. Preliminarii

Scopul practicii in productie:

Stagiile de practicd in productie reprezintd o componentd obligatorie a procesului de
formare profesionald, a caror duratd este reglementatd prin Plan-cadru si Planul de invatamant
pentru fiecare meserie, cu respectarea normelor in vigoare §i constituie o conditie de promovare si
calificare. Stagiile se realizeazd in scopul formarii i consolidarii competentelor profesionale ale
elevilor, specifice unei calificari profesionale meseria pentru Bombonier, de nivel 3 ISCED al
Cadrului National al Calificarilor.

Proiectarea stagiilor de practica se subordoneaza planului de invatamant al meseriei care
stabileste perioada si durata de instruire. In proiectarea curriculumului se tine cont de corelarea
pregétirii teoretico-practice cu sarcinile stagiului de practicd. Elevii vor activa in cadrul
intreprinderii in functiede varsta si prevederile legale. Practicantii se pot stagia n cadrul unitatilor
economice (intreprinderi, sectii de cofetarie).

Intreprinderea prin conditiile reale de realizare a meseriei motiveaza elevul in tendinta de
angajare in campul muncii.

Stagiile de practicd al elevilor, are drept scop consolidarea cunostintelor teoretice si
abilitatilor practice acumulate in procesul de studii la meseria Bombonier. Sarcinile principale ale
stagiilor de practicd sunt: consolidarea cunostintelor achizitionate la disciplinele de specialitate si
a abilitatilor practice formate, familiarizarea elevilor cu structura organizatorica i modul de lucru
in intreprinderile din industria alimentara.

Participarea la stagiile de practicd oferd elevilor acumularea competentelor generale
dezvoltate in cadrul stagiilor de practica:

- definitivarea competentelor profesionale cuprinse 1n activitatile specifice domeniului
in care practicantii 131 desfagoara stagiul, prin plasarea lor 1n situatii reale de munci,

- cresterea motivatiei pentru profesia aleasa, printr-o mai buna cunoastere a acesteia in
context real de munca,

- pregétirea practicantilor pentru incadrarea in cadmpul muncii, prin acumularea de
experientd practicd in domeniul vizat;

- formarea de competente privind relatiile interpersonale in procesul de munca (spirit de
echipa, abilitdti de comunicare si relationare, constientizarea importantei calitagii
lucrului).

Stagiile de practicd in productie definitiveazd formarea profesionald a elevilor din
invatamantul profesional tehnic secundar si asigurd formarea competentelor profesionale,
prevazute in calificarea profesionald respectiva. La sfarsitul practicii in productie, persoanele
abilitate din cadrul intreprinderii de cofetarie vor evalua elevul conform criteriilor stabilite, le vor
conferi referintd de productie cu recomandarea categoriei de calificare si nota pentru stagiul de
practica.

Durata practicii in productie:

Durata stagiilor de practica este de 630 ore: pentru anul intéi de studii este 210 ore, pentru
anul doi de studii sunt preconizate 420 ore.



Pre-achizitii:
Legaturi anterioare: Codul muncii, modul sandtos de viata, tehnologii de procesare a
informatiei, matematica, chimie, bazele antreprenoriatului.
Modulul 1. Pregatirea bombonierului pentru activitatea la locul de munca
Modulul 2. Pregatirea materiilor prime, auxiliare si materiale pentru a fi incluse in ciclul de
fabricatie
Modulul 3. Prepararea maselor de bomboane
Modulul 4. Obtinerea 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

Finalititile practicii in productie:
La finele practicii in productie elevul va fi capabil sa:
FP1. Organizeze eficient activitatea la locul de munca.

FP2. Aplice normele igienico-sanitare

FP3. Aplice norme de sigurantd a alimentelor.

FP4. Aplice normele de securitate si sdnatate Tn munca si protectie a mediului.

FPS5. Péstreze materia prima prelucratd, respectdnd normele sanitaro-igienice.
FP6. Prepare masele pentru bomboane de fondant, de lichior, de lapte.

FP7. Prepare masele de bomboane de pralind, de tip praline, de martipan.

FP8. Prepare masele de bomboane de griliaj, de griliaj cu miere, griliaj cu fructe, de fructe

uscate §i nuci.

FP9. Prepare masele de bomboane de marmelada (de jeleu), de fructe si jeleu, de fructe, a

maselor de bomboane spumoase.

FP10. Obtind forma finala a bomboanelor.

FP11. Glazureze bomboanele cu glazura de ciocolata si glazura de cofetarie.
FP12. Execute operatiuni de ambalare si depozitare a bomboanelor.

FP13. Prepare masa de caramel.

FP14. Prepare umpluturile pentru caramele.
FP15. Prelucreze masa de caramel.

FP16. Modeleze/formeze caramelele.

FP17. Pregateascé caramelele pentru comercializare.
FP18. Prepare masa de iris.

FP19. Prelucreze masa de iris.

FP20. Finiseze irisul.

FP21. Drajeze nucleele prin metoda rapida si traditionala.
FP22. Lustruiasca drajeurile.



FP23. Prepare masa de zefir.

FP24. Obtind forma finala a zefirului

FP25. Prepare masa de jeleu pentru marmelada.
FP25. Oformeze masa de jeleu.

FP26. Prepare masa de ciocolata.

FP27. Finiseze ciocolata.
FP28. Obtina foile de vafe.

FP29. Stratifice foile de napolitane.

I1. Motivatia, utilitatea stagiului de practici in producere pentru
dezvoltarea profesionala

Stagiile de practicd vizeaza consolidarea competentelor profesionale dobandite pe parcursul
studiilor teoretice §i practice.

Elevul-practicant, in perioada desfasurarii stagiului de practica, are posibilitate sa se
documenteze si sa colecteze cunostintele teoretice si abilitatile practice necesare pentru sustinerea
probelor de calificare teoretice si practice. Acest proces prevede realizarea activitagilor practice din
fluxul tehnologic de fabricare a produselor de cofetérie zaharoase, generarea propunerilor vizand
imbunatatirea proceselor de productie, asigurarea calitatii produselor finite, optimizarea utilizarii
resurselor materiale, energetice, si diminuarea efectelor de poluare a mediului ambiant.

Participarea la stagiile de practicd oferd elevilor definitivarea competentelor generale
dezvoltate in cadrul instruirii practice:

- acumularea competentelor profesionale cuprinse in activitatile specifice domeniului in

care practicantii 11 desfagoara stagiul, prin plasarea lor 1n situatii reale de munca;

- cresterea motivatiei pentru profesia aleasa, printr-o mai buna cunoastere a acesteia in
context real de munci,

- pregétirea practicantilor pentru incadrarea in campul muncii, prin acumularea de
experientd practicd in domeniul vizat;

- formarea de competente privind relatiile interpersonale in procesul de munca (spirit de
echipa, abilitdti de comunicare si relationare, constientizarea importantei calitétii
muncii).

Prin rolul sdu de a facilita procesul de insertie pe piata muncii a viitorilor absolventi din
invatamantul profesional tehnic, si prin cresterea relevantei rezultatelor invatarii teoretice din
perspectiva aplicarii acesteia la locul de munca, stagiul de practica este o etapd importanta atat
pentru elev, cat si pentru unitatea economica si institutia de invatamant.

Pentru elev, este o trecere de la partea teoretica la cea practic-aplicativa. Stagiul de
practica reprezintd o oportunitate oferita elevilor, de a se pregéti pentru intrarea pe piata muncii,
prin familiarizarea lor cu viata economica reald, prin participarea lor efectiva la activitatea
economica, prin crearea unui sistem de comunicare si relationare eficienta Intre acestea si viitorii
potentiali angajatori.



Pe langa abilitatile de munca, pe parcursul stagiului de practica elevii 1si consolideaza
competentele sociale si umane necesare pentru desfasurarea activitatii de mai departe Intr-o
intreprindere, asociatie de profil alimentar.

Pentru unitatea economica, este o cale de a descoperi formarea. Aceastd ocazie oferd, de
asemenea, posibilitatea de a identifica la fata locului elevii in calitate de candidati pentru locurile
de munca ce vor fi disponibile in viitor si, nu in cele din urma, reprezintd posibilitatea de a duce la
bun sfarsit cerintele de la locul de munca.

Pentru institutia de invatimant, stagiul reprezintd o perspectiva a crearii si dezvoltarii
contactelor cu mediul de afaceri, caruia 1i pregiteste viitorii salariati. Aceste intdlniri sunt
indispensabile, ele permit institutiei s cunoascd mai bine necesitatile, cerintele intreprinderilor
din industria alimentard privind profilul profesional al angajatilor. Asemenea informatii
faciliteazd schimbarea si evolutia in cadrul formarii profesionale, astfel incat, aceasta sa poata
raspunde Tn mai mare masurd necesitatilor reale ale mediului de afaceri.

Experienta dobandita pe perioada unui stagiu de practica poate ajuta foarte mult un tanar
absolvent la angajare in evaluarea unor principii de care trebuie si {ind cont, i care vor asigura
dezvoltarea competentelor profesionale si de munca ale tinerilor aflati in situatia de tranzitie de la
institutia de invatamant la viata activa, avand drept urmare o Tmbunatatire considerabild a insertiei
acestora pe piata muncii aflata in continud schimbare.

III. Competente profesionale specifice stagiului de practica
CS1  Organizarea eficientd a activitatii si a locului de munca.
CS2  Aplicarea normelor de igiend si siguranta alimentelor.
CS3  Aplicarea normelor de securitate §i sdnétate in munca.
CS4  Asigurarea necesarului de materii prime, auxiliare si materiale.
CSS5  Pregatirea materiilor prime, auxiliare §i materiale pentru a fi incluse 1n ciclul de
fabricatie.
CS6  Prepararea maselor pentru bomboane.
CS7  Obtinerea formei finale a bomboanelor.
CS8  Pregatirea bomboanelor pentru depozitare si comercializare.
CS9  Fabricarea caramelelor.
CS10 Fabricarea caramelei-iris.
CS11 Fabricarea drajeurilor.
CS12 Fabricarea zefirului.
CS13 Fabricarea marmeladei.
CS14 Fabricarea ciocolatei.
CS15 Fabricarea napolitanelor.



IV. Administrarea practicii in productie

Anul Numiirul de | Numirul de Perioada Modalitatea de evaluare
saptadmani ore
I 6 210 Mai - Tunie Agenda formarii
profesionale
II 12 420 Martie - Iunie Agenda formarii
profesionale.
Proba practica
Total 18 630

V. Descrierea procesului de desfasurare a practicii in productie

Locul de munca Activitati / sarcini de lucru Produse de |Durata de
realizat realizare,
zile/ore

Sectorul de pregitire a Pregatirea materiilor prime, auxiliare i | Materii prime 4/28
materiilor prime, auxiliare |materiale pentru a fi incluse 1n ciclui de prelucrate
si materiale fabricatie:

- dezambalarea materiilor prime si

produselor auxiliare,

- cernerea materiilor prime, auxiliare si

materiale;

- dizolvarea materiilor prime,

- filtrarea suspensiilor,

- spalarea ingredientelor,

- temperarea ingredientelor (glazura, masa

de cacao, grasimi vegetale, etc.),

- formarea amestecurilor de materii prime,

- cantdrirea sau dozarea componentilor
Linia complet mecanizatd |- prepararea masei praline; Bomboane 6/42
de producere a - modelarea prin comprimare a masei praline,
bomboanelor din masa praline; bomboane
praline, bomboanelor - téierea cordoanelor/foilor in corpuri de | stratificate cu
stratificate cu foi de bomboane; foi de
napolitane din masa praline|- glazurarea bomboanelor; napolitane din

- invelirea bomboanelor; masa praline

- ambalarea bomboanelor.
Linia complet mecanizatd |- prepararea siropului de zahar; Bomboane 6/42
de producere a - prepararea masei de fondanta; de jeleu fondante,

bomboanelor fondante (din
masa de fondantd), cu jeleu

- formarea corpurilor de bomboane prin

turnare in forme din amidon;

bomboane din
masa de jeleu,
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Si cu umplutura combinata

- glazurarea bomboanelor;

cu umplurura

- invelirea bomboanelor; combinata

- ambalarea bomboanelor.
Linia complet mecanizatd |- prepararea/temperarea masei de Bomboane 5/35
de producere a cofetarie; sub forma de
bomboanelor sub formd (- modelarea corpurilor de bomboane prin | cupolad
de cupola depunere;

- glazurarea bomboanelor;

- presdrarea/pudrarea cu faramituri, talag

de cocos, susan, cacao;

- invelirea bomboanelor;

- ambalarea bomboanelor.
Linia mecanizatd de - prepararea/temperarea masei de Bomboane din 5/35
producere a cofetarie; masa de griliaj
bomboanelor din masa de|- modelarea prin laminare;
griliaj - téierea 1n corpuri de bomboane;

- glazurarea bomboanelor;

- invelirea bomboanelor;
Linia complet mecanizatd |- obtinerea masei de cofetarie; Bomboane din 4/28
de producere a - modelarea prin ungere; masa
bomboanelor din masa de |- tdierea in corpuri de bomboane; spumoasd / din
albusg batut - glazurarea bomboanelor; albusg batut

- invelirea/ambalarea bomboanelor;
Linia complet mecanizatd |- prepararea siropului de caramel, Caramele 8/56
de producere a caramelelor|- prepararea masei de caramel, drops
drops - racirea si fraimantarea masei de caramel;

- formarea batonului din masa de caramel

si calibrarea fitilului;

- stantarea i racirea caramelelor;

- invelirea caramelelor;

- ambalarea caramelelor;
Linia complet mecanizatd |- prepararea siropului de caramel, Caramele cu 9/63
de producere a caramelelor|- prepararea masei de caramel, umplutura
cu umplutura lichida - racirea masei de caramel; lichida

- intinderea/filarea masei de caramel;

- prepararea umpluturii lichide pentru

caramele;

- formarea batonului din masa de caramel

si calibrarea fitilului;

- stantarea si racirea caramelelor;

- invelirea caramelelor;

- ambalarea caramelelor;
Linia complet mecanizatd|- prepararea siropului de caramel; Caramele 10/70
de producere a caramelelor|- prepararea masei de caramel, stratificate

stratificate

- racirea masei de caramel,
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- intinderea/filarea masei de caramel;

- prepararea umpluturii dense pentru
caramele;

- formarea batonului cu umplutura densa;
- formarea batonului stratificat;

- stantarea i racirea caramelelor;

- invelirea caramelelor;

- ambalarea caramelelor;

Linia complet mecanizata

de producere a
caramelei-iris

- prepararea amestecului pentru iris;

- prepararea masei de iris;

- racirea masei de iris;

- formarea batonului din masa de irissi
calibrarea fitilului;

- stantarea si Invelirea caramelei-iris;

Iris

5/35

Sectorul de fabricare a
drajeurilor

- prepararea siropului de drajare;

- pregdtirea corpurilor de drajeurt,

- drajarea nucleelor/formarea invelisului
din zahar si de cacao;

- lustruirea drajeurilor;

-formarea amestecurilor si ambalarea
drajeurilor;

Drajeuri

6/42

Sectorul de fabricare a
zefirului

- prepararea amestecului de pectind;

- prepararea siropului de zahar-melasa;
- baterea masei de zefir;

- obtinerea 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 ciocolati,

- prelucrarea masei de ciocolata,

- mularea/turnarea ciocolatet;
-invelirea/preambalarea/ambalarea
ciocolatei

Ciocolata;

4/28

Secorul de fabricare a
napolitanelor

- prepararea aluatului de vafe;

- coacerea foilor de vafe;

- prepararea umpluturilor;

- umplerea si stratificarea foilor de
napolitane;

- taierea foilor 1n articole;
-invelirea/ambalarea napolitanelor

Napolitane

6/42




VI. Sugestii de evaluare a practicii in productie

La finele practicii in productie elevul va sustine proba de evaluare practica in
cadrul intreprinderii de cofetarie la locul de munca. Proba de evaluare practica va
constitui In deservirea unui sector din fluxul tehnologic de fabricare a produselor de
cofetarie si va fi evaluata conform urmatoarelor criterii:

- organizarea locului de munci;

- determinarea necesarului de materii prime;

- executarea procesului tehnologic conform cerintelor igienico-sanitare;
- verificarea calitatii semifabricatelor conform indicilor de calitate;

- respectarea normelor de securitate si sdndtate in munca,

- aplicarea normelor de siguranta a alimentelor.

VI. Cerinte fata de locul de practica

Stagiul de practica se va desfasura la intreprinderi de cofetarie, asociatii private.
Cerintele fatd de intreprinderile in care se va desfasura stagiile de practica sunt:

-sd creeze conditii necesare si inofensive de lucru stagiului de practica in productie in
corespundere cu continutul programelor stagiilor de practica in productie, normelor de
securitate §i sdnatate in muncd si cerintelor necesare pentru pregatirea profesionald a
muncitorilor calificati;

- trebuie sa asigure conditii pentru ca fiecare elev-practicant sa primeasca o instruire suficienta,
adecvata, teoretica si practica in domeniul securitatii i sanatétii in munca, in special sub forma de
informatii, instructiuni si/sau lectii, care sa fie in functie de evolutia riscurilor profesionale sau de
aparitia unor riscuri noi; periodicd si pe masura necesitatii.

- sa nu permitd folosirea muncii elevilor la lucrarile neprevazute de programele stagiului de
practicd in productie, precum si transferarea elevilor la locuri de munca necalificata, care nu
corespund continutului stagiului de practica in productie, fara a coordona transferul cu conducerea
institutiei de invatamant profesional tehnic;

- sd remunereze, in conditiile legii, toate lucrarile efectuate de elevi, conform sarcinii de productie;
sa creeze conditii de munca care corespund cerintelor sanitaro-igienice conform genului §i varstei
elevilor;

- sa asigure elevii, in perioada stagiului de practica in productie, la acelasi nivel ca gi muncitorii
unitdtii economice, cu haine si incalfaminte speciale si alte mijloace de protectie individuala;

- sd acorde elevilor i maistrilor-instructori incaperi social-culturale, conform normelor in vigoare;

sa asigure neantrerupt locurile de muncd ale elevilor cu documentatia tehnicd, materiale,
instrumente, aparate si alte mijloace conform proceselor tehnologice de lucru;

- sa Indeplineasca controlul tehnic, primirea si evidenta lucrarilor indeplinite de elevi in ordinea
stabilita la unitatea economici;

- sd evalueze periodic cunostintele elevilor cu privire la regulile de exploatare a masinilor,
instalatiilor, mecanismelor si regulilor securitatii si sanatatii Tn munca, a normelor de igienb[ a
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muncii, securitdfii contra incendiilor; sd permitd reprezentantului institutiei de invatamant
profesional tehnic secundar accesul in locul in care 1si desfdasoard activitatea elevul, pentru a
verifica respectarea conditiilor prevazute in Contract;

In perioada realizarii stagiului de practica in productie, responsabilii pentru realizarea
practicii semneaza sistematic in Agenda de formare profesionala a elevului.

La sfargitul stagiului de practica in productie, responsabilii pentru monitorizarea elevului
completeaza Certificatul privind stagiul de practica in productie pe baza evaluarii nivelului de
dobandire a competentelor de catre elev.
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VII. Resursele bibliografice recomandate elevilor

Denumirea resursei bibliografice

Balanuta M., Rubtova S., Balanuta E., Nistor 1., Microbiologia, sanitaria §i igiena
alimentara, Chisinau, Editura "Ruxanda”, 1999,

Codul muncii al Republicii Moldova Nr. 154-XV, Chigindu 28 martie 2003, publicat
29.07.2003 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 159-162, art. nr. 648 cu modificarile
ulterioare: (articole: nr. 57, 58, 60, 65, 66, 68, 82, 85, 86, 95, 100, 101, 103).

Dr.Ileana Adriana Serban, dr. Adrian Calugaru, Notiuni elementare de igiena,
Indrumar pentru lucrétorii din sectorul alimentar, Bucuresi: Editura ”Semne”, 2005

Ghid de Bune Practici pentru Siguranta Alimentelor Sistemul de siguranta
alimentelor HACCP Produse culinare.

HOTARIREA GUVERNULUI Republicii Moldova cu privire la aprobarea si
implementarea "Regulilor si 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

HG 204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementérii tehnice ,,Produse de
cofetdrie”

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

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

HOTARARENT. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea Listei preparatelor
dezinfectante inregistrate si reanregistrate in Republica Moldova Publicat:31.12.2006
in Monitorul Oficial Nr. 203-206 art. Nr712

10.

Hotararea Guvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la aprobarea cerintelor
minime de securitate §i sandtate la locul de muncd, publicat 08.02.2010 in Monitorul
Oficial al RM, Nr. 91-93, art. nr. 525.

1.

Hotararea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerintele minime de
securitate i sindtate pentru folosirea de cétre lucratori a echipamentului de munca la
locul de munca, publicat 19.08.2011 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 135-186, art. nr.
676.

12.

Hotararea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009 Regulamentul privind modul de
organizare a activitatilor de protectie a lucratorilor la locul munca si prevenire a
riscurilor profesionale, publicat 17.02.2009 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 34-36,
art. nr. 138.

13.

HOTARIREA GUVERNULUI REPUBLICII MOLDOVA nr. din 2008 Cu privire la
aprobarea Normei sanitar-veterinare ce stabileste cerinte minime la comercializarea
oualor pentru consum uman

14.

LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia mediului inconjurator, Publicat
:01.10.1993 in Monitorul Parlamentului Nr. 10 art Nr: 283, cu modificari ulterioare.

I5.

LEGE Nr. 756 din 24.12.1999 asigurarii pentru accidente de munca si boli
profesionale Publicat :23.03.2000 in Monitorul Oficial Nr. 31-33 art Nr :192 cu
modificari ulterioare.

16.

Legea Securitatii §i Sanatatii in muncd Nr. 186-XVI din 10.07.2008, publicat:
05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143-144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare,
01.01.2009

17.

Marroxuna 3.11.,OcHOBBI (PU3HOIOTUY TUTAHUS, TUTHEHBI U CAHUTAPHH,
Mockasa,, Bricimas mkoja, 1989,

18.

Reglementéri Tehnice “Miere naturald”, aprobate prin HG nr. 661 din 13.06.2007

19.

Reglementari tehnice , Faina, grisul si tarlta de cereale”, aprobate prin HG nr. 68 din
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29.01.2009.

20. Reglementari tehnice ,,Lapte si produse lactate”, aprobate prin HG nr. 611 din
05.07.10

21. Reglementari tehnice ,,Produse pe baza de grasimi vegetale”, aprobate prin HG nr. 16
din 19.01.2009

22, Reglementarii tehnice ,,Fructe de culturi nucifere. Cerinte de calitate si
comercializare” aprobate prin HG nr. 174 din 02.03.2009.

23. Reglementarii tehnice ,,Fructe si legume proaspete destinate consumului uman ca
atare” , aprobate prin HG nr. 957 din 21.08.2007

24. Reglementarii tehnice ,,Gemuri, jeleuri, dulceturi, pireuri si alte produse similare”
aprobate prin HG nr. 216 din 27.02.2008

25. Reglementarii tehnice ,,Zahar. Producerea si comercializarea”, aprobate prin HG
nr.774 din 03.07.2007

26. |REGULINR. 67DIN 16.12.2005 REGULI SINORMATIVE
SANITARO-EPIDEMIOLOGICE PENTRU MATERIALELE FOLOSITE IN
SECTORUL ALIMENTAR.

27. Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul
alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din 16.12.2005)

28. Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul
alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din 16.12.2005)

29. Z. Matiuhina, Elemente de fiziologie, sanitarie si igiend in alimentatia
publicd;Chigindu,Lumina, 1991 .

30. Byreiiknc H.I'., Opranusamus npon3BOACTBA NPEANPUATHIH OOLIECTBEHHOTO
nutanusi, Mocksa, Bricinast mkoja, 1990

31. I'epacumosa 1. B. Crippe 1 MaTepuaibl KOHAUTEPCKOTO MPOU3BOACTBA - M3naHue
2-e, nepepaboOTaHHOE U IOTIOJHEHHOE. - MockBa : Arponpommzaar, 1991,

32. I'epacumona U. B. Texunonorus kapamenu Mocksa, ,, ArpolIpomH3ar,, 1988

33. Hparunes A. Ceszanaes . OOopynoBaHue AJisi IPOU3BOACTBA
caxapHbIX KOHAUTEPCKUX n3nenuii-Academia, MPTIO 2000

34. Hparunes A . Jlypbe H. C. TexHonorus npou3BOACTBa CaxapHbIX KOHIUTEPCKUX
uzaenuii, Mockaa, ,, JleJIunpunr,,2004

35. Hparunes A .M. OGopynoBanue uist Mpou3BoaCTBa KOoH(peT, MockBa,
., ArpollpomH3ar, 1985

36.  |XKypasnesa E. 1., Kopmaxos C. M., TexHONOTrHs KOHIUTEPCKOTO TIPOU3BOJCTBA,
Mocksa, ,,JIerkas u nuinesas NpoM-CTb, 1 968

37. Kapymesa H. B. Texnonorust nponsBoacTsa koHdpeTt, Mocksa,
., ArpollpomH3ar,, 1989

38. Kopmaxos C. 1., Kokamuuckuii I'. P. Kpsixesckast JI. W. [IpousBoacTso koHber,
Mockaa, ,,Jlerkast u nuiesas npoOM-CTb, 1982

39. Pabunkuit E.M. O6opynosanue st npon3BoACTBa Kapamenn Mocksa, ,, [Tuimesas
MIPOM-CTh, 1971

40. Ckobenbckas 3.1 I'opsiueBa I H. TexHomorust KoHAUTEPCKUX M3nenii, MOCKBa,

,,11popO6pH3aT,1989.
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