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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarea ,,Preparator produse din carne si peste”
corespunzdtoare profilului RESURSE NATURALE SI PROTECTIA MEDIULUI, domeniul de
pregatire profesionala INDUSTRIE ALIMENTARA.

Curriculumul are baza standardul de pregatire profesionald (SPP) aferent calificirii mai sus
mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 3

Corelarea dintre unitiitile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invairii

Unitatea de rezultate ale 1nvi;iru - Denumire modul

i tehnice specializate B
URI 5. Sacrificarea animalelor in abator MODUL 1. Tehnologia taierii animelelor

URI 6. Prelucrarea carcaselor si a materiilor | MODUL II. Prelucrarea carcaselor si a

auxiliare materiilor auxiliare

URI 7. Fabricarea preparatelor din carne MODUL III. Fabricarea preparatelor din
carne

URI 8. Fabricarea semiconservelor si a MODUL IV. Fabricarea semiconservelor si

conservelor din carne si peste a conservelor din carne §i peste
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PLAN DE INVATAMANT
) Clasa a XI-a
Invatamant profesional

Calificarea: PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE $1 PESTE
Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA

Pregitire practica 1

Modulul I. Sacrificarea animalelor in abator

Total ore: 92
din care Laborator tehnologic 30
Instruire practicd 60
Modulul II. Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare
Total ore: 210
din care Laborator tehnologic 90
Instruire practica 120
Modulul IIL Fabricarea preparatelor din carne
Total ore: 210
din care Laborator tehnologic 90
Instruire practica 120
Modulul IV. Fabricarea semiconservelor si a conservelor din carne §i peste
Total ore: 120
din care Laborator tehnologic 60
Instruire practicd 60

Total ore/an = 21 ore/siptimini x 30 siptimani = 630 ore/an

Stagiu de pregéitire practici 2 _ Curriculum in dezvoltare locali

1Y 1) I 2T
Total ore/an: 300
Total ore/an = 10 siptimani x 5 zile x 6 ore/zi = 300 ore/an
TOTAL GENERAL: 930 ore/an
Nota:

1. Pregitirea practici poate fi organizatd atdt in unitatea de invitdmant cit si la operatorul
economic/institutia publica partenera.

2. Stagiul de pregitire practicd se desfdgoard la operatorul economic/institutia publicd partenerd.
Conditiile in care stagiul de practici se desfisoard in unitatea de invaiimant, sunt stabilite prin
metodologia de organizare si functionare a invatamantului profesional.

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de cétre unitatea de invaias
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MODUL I: TEHNOLOGIA TAIERII ANIMALELOR

e Noti introductiva

Modulul ,,Tehnologia tdierii animelelor” este o componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionala ,,Preparator produse din carne si peste” domeniul de pregitire
,,Industrie alimentard”.

Modulul face parte din pregatirea practicd aferenta clasei a XI-a, Invatdmant profesional. Modulul

are alocat un numarul de 90ore/an, conform planului de invitimant, din care:

= 30 ore/an — laborator tehnologic
= 60 ore/an - instruire practicad

Modulul ,,Tehnologia tdierii animalelor” este centrat pe rezultate ale invatdrii si vizeazd
dobandirea de unostinte, abilitii, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, ,,Preparator produse din
carne si peste”, din domeniul de pregitire profesionald ,Industria alimentard”sau in continuarea
pregatirii Intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite in termeni de rezultate ale
invatirii se regisesc in Standardul de Pregitire Profesionald pentru calificarea ,,Preparator

produse din carne si peste”.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

'URI
"ANL
R
-conform Sk
Cunostinte Abilititi | Atitudini FE
e Specii si rase de animale
5.2.1 - Specii de animale pentru abatorizare
5.1.1 529 gg; - Rase de bovine
5.2.10 b - Rase de porcine
5.2.12 5.3.3 - Rase de ovine
5.3.4. - Rase de pésari
ggg - Aprecierea animalelor in viu
5:3:7: * Anatomia animalelor '
5.2.1 538 - Structura anatomicd a animalelor (aparate s1
512 522 o sisteme)
o 5.2.3 - Oasele si mugchii
524 - Aparatul digestiv
- Organe comestibile si necomestibile
5.1.3 5.2.2
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e Procesul tehnologic de tiiere a anim;lgm
)




5.23
524
5.2.5

-Scheme tehnologice de tiiere a animalelor (bovine,
porcine, ovine, pasari)
—Procese tehnologice de tdiere a a porcinelor:
» Pregatirea animalelor pentru sacrificare
» Suprimarea vietii animalului (asomare,
injunghiere, singerare)
» Prelucrarea initiald a carcasei (jupuire,
opdrire, depilare, parlire, rdzuire, finisare)
» Prelucrarea carcasei (eviscerare, despicare,
detasarea osanzei, toaletarea carcasei)
—Procese tehnologice de téiere a bovinelor:
Pregitirea animalelor pentru sacrificare
Suprimarea vietii animalului(asomare,
injunghiere, sangerare)
Prelucrarea initiald a carcasei (jupuire)
Prelucrarea carcasei(eviscerare,despicare,
toaletarea carcasei)
—Particularitati ale proceselor tehnologice de taiere a
ovinelor §i pasarilor
~Utilaje specifice pentru tdierea animalelor
-Procese tehnologice de prelucrarea subproduselor
de abator (comestibile si necomestibile)

YV VYV

5.14

5.2.7
5.2.8
5.2.10

5.1.5

5.2.3
5.2.8
5.2.11
5.2.12

5.1.6

5.2.6
5.2.7
5.2.8
5.2.11

5.3.1.
5.3.2.
5.3.3

5.34.
5.3.5.
5.3.6.
5.3.7.
5.3.8.

e Cerinte sanitar veterinare si de igiena in
abatoare
- Controlul sanitar - veterinar, marcarea
- Igiena in abatoare
- Conditii constructive ale abatoarelor

e Transformairile normale si anormale ale
cirnii dupai tiiere
- Compozitia chimica a carnii
- Microbiologia carnii
- Transformairile normale in carne
- Transformarile anormale Tn carne
- Aprecierea calitdtii carnii

e Transportul si depozitarea carcaselor

- Linii de transportare a carcaselor:

- linii aeriene simple

- linii aeriene conveierizate
- Depozitarea carcaselor
- Componetele instalatiilor frigorifice
- Parametrii tehnologici la depozitarea si transportul
carcaselor de carne:

- temperatura si umiditatea aerului

- temperatura carcaselor

- misurarea temperaturii
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5.1.7 5.21 e Caloul de transport si randamentele
5.2.2 - Calculul caloului de transport
523 - Randamente la tiiere
- Calculul randamentelor

Rezultatele invatirii sunt corelate logic cu continuturile Invatarii (continuturi tematice) selectate
riguros din structura domeniilor de cunoastere, prin raportare la rezultatele invitérii/ competentele
specifice.

¢ Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

- Materii prime si materiale: specifice abatoarelor (carcase bovine, porcine, ovine,
subproduse);

- Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

- Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fige de lucru, fise de documentare, teste de
evaluare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnica, fise tehnologice,
carti tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj
de SSM si PSI, standarde tehnice, standarde de calitate), colectie de STAS—uri din Industria
Alimentara, instructiuni tehnologice pentru abatoare.

e Echipamente, mijloace de invatimént (minimum cele din SPP):

- Echipamente/Instrumente de lucru: specifice prelucrdrii carnii (cutite, masate, sterilizatoare,
etc.) ustensile i aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare;

- Utilaje specifice abatoarelor (pentru sacrificare si prelucrare a carcaselor), pentru transport si
depozitare (instalatii de asomare, jupuire, opdrire, depilare, pérlire, finisare, utilaje si linii
tehnologice de prelucrare a matelor, soriciului, grasimilor, linii aeriene de transport carcase,
camere frigorifice, depozite de refrigerare, congelare, tuneluri de congelare);

- Aprecierea calitatii: analiza senzoriala, fizico-chimica si microbiologicd (materiale, reactivi,
aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare);

- Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modutului ,,Tehnologia tdierii animalelor” trebuie si fie abordate intr-o
manierd flexibila, diferentiati, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul initial de pregétire.

Numirul de ore alocat fiecirei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didacticd si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Tehnologia tiierii animalelor” are o structurd elastici, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandd a se
desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea
de invitimant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de
rezultate ale Tnvatirii, mentionate mai sus.

Se recomandi gruparea orelor de laborator /de instruire practici ale modulului, in aceeasi zi, astfel
incét, si se poatd asigura desfigurarea succesiva a acestora, atit in scoala cat si la agenjydBrRnRRD
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Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatimant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor invétarii/
competentelor de specialitate.

Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invétare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de Invitare ale fiecdrui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

 aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive §i operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

+ imbinarea si o alternantd sistematici a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui etc;

« folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/investigatia dirijatd etc;

+ finsusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continud (utilizarea surselor de informare:
bibliotecd, internet, bibliotecd virtuald s.a.).

Pentru atingerea rezultatelor invatirii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului,
pot fi derulate urméatoarele activitéti de invétare:

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

» Activitati de documentare;

* Vizionari de materiale video (casete video, CD/DVD — uri);

* Problematizarea;

* Demonstratia;

» Investigatia stiintifica;

« Invatarea prin descoperire;

» Activitdti practice;

» Studiu de caz;

* Joc derol;

* Simuldri;

 Elaborarea de proiecte;

+ Activitati bazate pe comunicare §i relationare;

» Activitdti de lucru in grup/in echipa.

Colectivul de autori propune ca metoda didacticd de predare — invitare, Metoda cubului.
Prezentarea metodei:
Metoda cubului presupune explorarea unui subiect sau a unei situatii din mai multe perspective
permitand abordarea complexa si integrald a unei teme.
Profesorul va prezenta elevilor un cub pe ale carui fatete vor fi notate sarcinile de lucru
(descriere, comparare, analizare, prezentare, aplicare argumentare) De asemenea, elevii vor avea la
dlSpOthle 0 ﬁ§a de documentare care va cupnnde imagini ale tipurilor de fierastraie de desplcare
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porc. Pentru rezolvarea cerintelor elevii pot folosi orice sursd de informatii (fise de documentare,
plange, internet etc).

Dupi prezentarea tehnicii de lucru, profesorul imparte clasa in sase grupe (a céte 3-5 elevi) si
fiecare grupd isi alege un lider. Sarcina de lucru pentru fiecare grupd se stabiliste prin aruncarea
cubului de catre lider.

URI 5. Sacrificarea animalelor in abator
Tema: Despicarea carcaselor
Rezultate ale invatirii vizate

Cunostinte:
5.1.3 Procesul tehnologic de tdiere a animalelor.

Abilitdfi:
5.2.9 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiilor
tehnologice de abator.

Atitudini:
5.3.1 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitdtii.
5.3.7 Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfasurate.
5.3.8 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdarii sarcinilor de lucru primite.

Sarcini de lucru:
Pe fiecare fatd a cubului sunt scrise sarcinile de lucru:
1. Descrie operatia tehnologicd de despicare a carcaselor de porc.
2. Asociazd zonele anatomice mari ale semicarcasei de porc cu scheletul si musculatura.
3. Analizeazi modul de lucru la executarea operatiei de despicare a carcaselor de porc.
4. Argumenteazi conditiile de realizare a operatiei corecte de despicare (urmdrirea succesiunii
vertebrelor, pastrarea integritdtii maduvei) si cauzele defectelor posibile.
5. Compari principiul de functionare al utilajelor si rolul echipamentelor utilizate la despicarea
carcaselor
6. Aplica criterii de calitate pentru aprecierea calitdtii semicarcaselor de porc obtinute in urma
despicarii.

Fiecare lider va prezenta rezultatele activititii grupei sale, intregului colectiv. Elevii au
posibilitatea si puna intrebari limuritoare in legitura cu cele prezentate sau si facd completari.

In final, cele sase fise se reunesc intr-o singurd prezentare, prin lipirea lor pe un
suport/tabld, astfel incit si formeze un cub (tridimensional sau desfdsurat), ca in desenele

prezentate.
@)
@7
(6) m| @ | @ 6
@ |
()

Activitatea va fi o autoevaluare a elevilor in vederea evaludrii sumative.
Criteriile de evaluare, precum si punctajele corespunzitoare, vor fi stabilite de citre elevi.

FISA DE DOCUMENTARE
Despicarea carcaselor de porc
Despicarea este operatia tehnologici care are ca scop usurarea manipuldril u
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se face o incizie de-a lungul muschiului spinal, astfel incdt muschiul sé fie desprins pe o parte de
apofizele spinoase ale coloanei vertebrale. Partea simetricd de mugchi rdméne lipitd de apofizele
spinoase, (pe partea stinga).

Coloana vertebrald se sectioneazi longitudinal, de sus in jos, pe linia corpurilor vertebrelor.
Sectionarea se executd putin lateral pe marginea canalului medular, fira a deteriora maduva.

In cazul semicarcaselor de bovini, pentru usurarea manipulirilor, acestea se sfertuiesc prin
sectionare intre coastele 11 si 12. Pentru despicarea carcaselor de bovine se utilizeaza fierdstraie
mobile lamelare, iar pentru cele de porcine, fierastraie mobile circulare.

Conditii de realizare a operatiei:

- realizarea unei tdieturi drepte;

- evitarea degradarii maduvei”;

- evitarea aschierii vertebrelor.

Caracteristicile de calitate ale carcasei despicate:

- linia de despicare si fie pe marginea canalului medular;
- aspectul vertebrelor este lucios;

- muschiul este neted;

- linia de despicare este dreapta.

Fazele de lucru la executarea despicdrii sunt:

- tadierea oaselor bazinului;

- incizia de-a lungul muschiului spinal;

- sectionarea coloanei vertebrale de sus 1n jos, pe marginea canalului medular.

Utilaje pentru despicare:

Fierdstraul mobil lamelar Fierastriul mobil circular
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Autorii propun urméitoarele activitdfi de invétare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practicd si orelor de laborator tehnologic:
1. Aprecierea caracteristicilor animalelor furnizoare de carne;
2. Anatomia animalelor (recunoasterea oaselor si muschilor, aparatului  digestiv, organelor
comestibile);
3. Taierea animalelor (executarea operatiilor tehnologice la sacrificare, deservirea utilajelor
specifice);
4. Transportul si depozitarea carcaselor;
5. Metode de apreciere a calitdtii carnii;
6. Igiena in abatoare. :
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza intocmai sau de a
le adapta rezultatelor invatarii vizate.

° Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste méasura in care elevii
au atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregétire
profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatérii poate fi:

a. Continud

» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda

de evaluare — probe orale, scrise, practice.

» Planificarea evaludrii trebuie s3 aibd loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,

evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeagi perioada de timp.

* Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,

abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionala.

b. Finald

Realizati printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invitare si care informeazid asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitétilor si atitudinilor.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continua:

e Fige de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;
Portofoliu;
Referatul stiintific;
Proiectul;
Activitati practice;
e Teste docimologice.
Propunem urmaitoarele instrumente de evaluare finala:
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e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor gi echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi.

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

e Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare;

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un
ansamblu de itemi care permit misurarea §i aprecierea nivelului de pregitire al
elevului. Oferd informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/
sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
atingerea rezultatelor Invétdrii specificate in cadrul acestui modul.

Se prezintd in continuare, un exemplu de instrumente de evaluare, fisd de evaluare, care
vizeaza urmatoarele rezultate ale inviétirii:

Rezultate ale invdtdrii evaluate

Cunostinte:
5.1.3 Procesul tehnologic de tdiere a animalelor.

Abilitati:
5.2.9 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiilor
tehnologice de abator.

Atitudini:
5.3.4 Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate §i sdndtate in muncd §i de protectie a
mediului la executarea operatiilor specifice de sacrificare.

MODEL DE INSTRUMENT DE EVALUARE

URI 5: Sacrificarea animalelor in abator
Tema: Despicarea carcaselor

Rezultate ale invatarii evaluate
Cunogtinte:
5.1.3 Procesul tehnologic de tdiere a animalelor.
Abilitati:
5.2.9 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiilor
tehnologice de abator.
Atitudini:
5.3.1 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdtii.
5.3.7 Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfasurate.
5.3.8 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite.

FISA DE EVALUARE

...........................................
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Timp delucru: ..................

Sarcini de lucru — Priviti imaginea de mai jos si raspundeti urmitoarelor cerinte:

a. Denumiti utilajul din imaginea de mai jos: ...............

d. Enumerati doud norme de protectia muncii la folosirea acestui utilaj.

Noti: Se acordi 1 punct din oficiu.

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

a . fierdstrdu mobil lamelar

b.
1.
2.
3.
c.
1.
2.
3.
d.

tdierea oaselor bazinului,
incizia de-a lungul mugchiului spinal;

sectionarea coloanei vertebrale de sus in jos, pe marginea canalului medular;

realizarea unei tdieturi drepte;
evitarea degradarii maduvei;
evitarea agchierii vertebrelor.

2p

Ip

3p

— actionarea fierdstraului electric, se va face numai de pe platforma, iar pe gritarul pe care std

muncitorul se va ageza un covor de cauciuc electroizolant pentru 1 000 V;

- la folosirea fierdstraului electric, muncitorii vor fi echipati cu: sort de cauciuc, cizme de
cauciuc, manusi de protectie.

FISA DE OBSERVARE

Nr.
crt.

Criterii de evaluare

Evaluator

Data

—

Fazele de deservire a utilajului de despicare

Normele de protectie a muncii la deservirea masinii
de desoricat, sunt:
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3. Precizarea regulilor ce trebuie sd le cunoasca
muncitorii inainte de punerea in functiune a utilajului
4. Precizarea regulilor ce trebuie si le cunoasca
muncitorii pentru a preveni defectiunile in timpul
lucrului

Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatirii din standardul de
pregatire profesionald aferent calificérii ,,Preparator produse din carne si peste”.

e Bibliografie

1. Banu, C., Vizireanu, C., Procesarea industriald a cirnii, Editura Tehnica, Bucuresti, 1997

2. Banu, C., Indrumitor in tehnologia produselor din carne, Editura tehnici, Bucuresti, 1985

3. Ioancea, L, Dinache, P, Popescu, Gh, Rotar, I, Magini, utilaje si instalatii in industria alimentard,
Editura Ceres, 1986

4. Ton, D., Condruz, T., Brinzaru, L, Teodor, V., Tehnologii generale de prelucrare a cémii,

laptelui, legumelor si fructelor, Editura CD Press, Bucuresti, 2012

5. Pavel O, Ionescu R., Utilajul si tehnologia prelucrarii carnii, manual pentru clasele a [X-X-a Ed.
Didactica si pedagogica, Bucuresti, 1993

6.*** Instructiuni de sdnitate §i securitate in munca pentru industria cérnii §i produselor din carne,

Ministerul muncii si protectiei sociale - Departamentul protectiei muncii, 1997

**% Auxiliare curriculare/Materiale de invatare, Domeniul - industrie alimentara
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MODUL II - PRELUCRAREA CARCASELOR SI A MATERIILOR
AUXILIARE

e Nota introductiva

Modulul ,,Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare” » este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionala ,,Preparator produse din carne si peste”
domeniul de pregitire ,,Industrie alimentara”.

Modulul face parte din pregatirea practicd aferenta clasei a XI-a, invafamant profesional. Modului

are alocat un numarul de 210 ore/an, conform planului de invitamant, din care:

= 90 ore/an — laborator tehnologic

= 120 ore/an - instruire practicd

[ ]
Modulul ,,Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare” este centrat pe rezultate ale invatarii
si vizeaza dobandirea de unostinte, abilititi, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate iIn SPP-ul corespunzitor calificérii profesionale de nivel 3, ,,Preparator
produse din carne si peste”, din domeniul de pregitire profesionald ,,Industria alimentard”sau in
continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite in termeni de
rezultate ale invatirii se regidsesc in Standardul de Pregitire Profesionald pentru calificarea

wPreparator produse din carne si peste”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

Cunostinte | _ Abilitati | Atitudini |

e Conservarea carnii prin frig
- Refrigerarea carcaselor: definitie,
transformadri, procedee de refrigerare a cérnii,

6.3.1 instalatii de refrigerare, transformdri in carne la
6.2.1 . : .
6.3.2 refrigerare si depozitare;
6.2.2 . - .
6.2.3 6.3.3 - Parametrii tehnologici la depozitarea
s 6.3.4 carcaselor de carne refrigerati: temperatura de
6.1.1 6.2.11 . o .
6.3.5 depozitatre, umiditatea aerului, temperatura
6.2.12
6.2.13 6.3.6 carcaselor, durata de conservare, gradul de
6 2'1 4 6.3.7 incércare a depozitelor
- 6.3.8 - Congelarea carcaselor de carne: definitie,
6.3.9 procedee de congelare a carnii; transformdri in

carne la congelare si depozitare;
- Parametrii tehnologici la depozitare
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depozitare, umiditatea aerului, durata maxima
de depozitare

- Asigurarea lantului frigorific

- Decongelarea cérnii

- Conditii igienico-sanitatre la conservarea
carnii prin frig

e Transarea, dezosarea si alesul cirnii
- Utilaje si linii tehnologice la transarea
animalelor: despicare si tdiere, banda de
trangare, magina de scoatere a carnii de pe oase
- Tipuri de transéri
~ Transarea sferturilor de bovine
- Trangarea semicarcasei de porc
- Trangarea carcaselor de ovine
- Dezosarea si alesul cérnii

e Clasificarea si caracteristicile
materiilor prime, auxiliare i
materialelor

- Carnea de bovine, porcine, ovine, grisimi,
peste (caracteristici merceologice)

— Materii auxiliare (sare, nitriti, condimente,
aditivi, membrane)

- Materiale, ambalaje (caracteristici)

e Depozitarea materiilor prime si
auxiliare
- Ambalarea carnii
- Organizarea depozitelor (temperatura si
umiditatea in depozitele de materii prime,
auxiliare, materiale, condimente, aditivi)

e Aprecierea prospetimii cirnii si
pestelui prin analize de laborator
- Metode de apreciere a prospetimii cérnii si
pestelui:
a. aprecierea stirii carcaselor pe calitéti
b. analiza prospetimii (senzorial, pH, H»S, NH3,

" [reactia Kreiss)

c. analiza microbiologicd a cérnii

6.2.4
6.2.5
6.2.6
6.2.8 6.3.1
6.1.2 6.2.11 6.3.2
6.2.12 6.3.3
6.2.13 6.3.4
6.2.14 6.3.5
6.3.6
6.3.7
6.2.7 6.3.8
6.2.9 6.3.9
6.2.11
6.1.3 6.2.12
6.2.13
6.2.14
6.2.3
6.2.9 6.3.1
6.2.11 63.2
6.1.4 6.2.12 6.3.3
6.2.13 6.3.4
6.2.14 6.3.5
6.3.6
6.3.7
6.2.2 6.3.8
6.2.10 6.3.9
6.2.11
6.1.5 6.2.12
6.2.13
6.2.14
6.2.6
6.2.7
6.2.11
6.1.6 6.2.12
6.2.13
6.2.14

e Calculul indicilor de transare
— Calculul pentru stabilirea randamentelor si
indicilor de trangare: randament carne /grisime/
oase
— Indici de recuperare - indici de transare

Rezultatele invatarii sunt corelate logic cu contmuturlle invatarii (con;muturl tematlce) selectate

specifice.

¢ Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:
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- Soft-uri educationale, filme, prezentéri PPT;

- Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fige de lucru, fige de documentare, planse didactice,
reviste de specialitate, documentatie tehnicd, fise tehnologice, carti tehnice, dictionare de termeni
tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM si PSI, standarde tehnice,
standarde de calitate) etc.

e Echipamente, mijloace de invitimant (minimum cele din SPP):

- Camere frigorifice, depozite de refrigerare, congelare, tuneluri de congelare, termometre;
- Unelte si utilaje pentru transare, dezosare, ales, cantare;

- Vase, ustensile, aparaturd de laborator;

- Reactivi chimici, aparatura de laborator conform standardelor in vigoare;

- Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare” trebuie sd
fie abordate intr-o maniera flexibild, diferentiata, tindnd cont de particularititile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregétire.

Numirul de ore alocat fiecarei teme rimane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Se recomandi gruparea orelor de laborator / de instruire practica ale modulului, in aceeasi zi, astfel
incat, sa se poatd asigura desfasurarea succesivi a acestora, atit in scoala cat si la agentul economic.
Modulul ,,Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare” poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandd a se desfisura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea de invatamaént
sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de rezultate ale
inviatdrii, mentionate mai sus.

Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatimant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii/
competentelor de specialitate.

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

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

» imbinarea si o alternantd sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercifiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activititile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui etc.;

documentare, modelarea, observatia/investigatia dirijata etc;
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+ finsusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul individual,
investigatia stiintific3, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferad
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continud (utilizarea surselor de informare:
biblioteca, internet, biblioteca virtuala s.a.).

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitéti de invatare:
 Elaborarea de referate interdisciplinare;

Activitdti de documentare;

Viziondri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

Problematizarea;

Demonstratia;

Investigatia stiintifica;

invatarea prin descoperire;

Activitéti practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;

» Activitati bazate pe comunicare si relationare;

Activititi de lucru n grup/in echipa.

Exemplu de metoda didactica folosita in activititile de invatare:
EXPLOZIA STELARA este o metodd de stimulare a creativititii, o modalitate de relaxare a
cursantilor si se bazeazi pe formularea de intrebdri pentru rezolvarea de probleme si noi
descoperiri. Starbursting (eng. ,.star” = stea, ,,burst” = a exploda), similard brainstormingului,
incepe din centrul conceptului si se imprastie in afara, cu intrebari, asemenea exploziei stelare.
Obiectivul metodei constd in formularea de intrebdri §i realizarea de conexiuni intre ideile
descoperite de elevi in grup prin interactiune si individual pentru rezolvarea unei probleme.
Descrierea metodei:
1. Se scrie tema (sarcina de lucru) in centrul unei stele cu 5 colturi; la fiecare colt al stelei se
desencaza céte o steluta.
2. Pe cele 5 stelute se scrie cite o intrebare de tipul: Ce? Cine? Unde? De ce? Cand? iar cinci
cursanti extrag cite o intrebare. Fiecare cursant dintre cei cinci isi alege céte trei-patru colegi
organizandu-se astfel in cinci grupuri.
1. Ei vor primi céte o fisd de documentare alcatuitd dupa urmétoarea structura:
a. Refrigerarea carcaselor de carne

Importanta refrigerarii

Procedee de refrigerare

Tehnica refrigerérii

Depozitarea carcaselor de carne refrigerate

b. Congelarea carcaselor de carne

Principiile congelarii

Procedee de congelare

Parametrii la depozitatrea carcaselor congelate

Decongelarea
2. Elevii vor studia fisele de documentare apoi vor constata in conditii reale, modalitatile de
conservare a carnii prin frig. Grupurile coopereaza in elaborarea intrebarilor.
3. La expirarea timpului, cursantii revin in semicerc in jurul stelutei mari si comunic
elaborate, fie un reprezentant al grupului, fie individual, in functie de potentialul g
Cursantii celorlalte grupuri raspund la intrebari sau formuleaza intrebéri la intrebar)
4. Se apreciaza intrebdrile cursantilor, efortul acestora de a elabora intrebdri ¢
modul de cooperare si interactiune.
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FISA DE DOCUMENTARE

URI 6 — Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare
Tema: Refrigerarea si congelarea carcaselor de carne
Clasa ....ccoceevuvennnnn.

Sarcini de lucru: Studiati metodele de conservare a carcaselor de carne prin refrigerare si
congelare.
Continut tematic
a. Refrigerarea carcaselor de carne
o Importanta refrigerarii

~ refrigerarea are loc la 0-4°C, de la cateva zile la citeva siptimani
e Procedee de refrigerare

- 1n curent de aer - carcase de carne

- cuapa glaciald - carcase de péséri, peste

- sub vid - buciti mici de carne, pasdri transate
e Tehnica refrigerdrii:

Refrigerarea rapida intr-o singurd fazi se poate realiza in: camere de refrigerare sau tuneluri de
refrigerare.

Refrigerarea in tuneluri de refrigerare:
- se realizeaza in abatoare mari;
- tunelurile au deschideri de 6 m si lungimi de 12, 15 sau 18 m si prezinti o a doua usé pe peretele
opus celei de introducere a carcaselor decarne, elimindndu-se timpii neproductivi la Incércarea
/descarcarea tunelurilor cu funtionare discontinud;
- circulatia aerului poate fi: longitudinald, transversald sau vertical (de sus in jos);
- temperatura aerului 1n jur 0°C si viteza aerului se mentine constanti pe toatd durata procesului;
- carcasele de porc, semicarcasele de vitd sunt suspendate de liniile aeriene sau sunt agezate pe
stelaje, in cazul depozitérii prin paletizare.

Refrigerarea rapidd in doud faze permite scurtarea duratei de récire datoritd folosirii unei
temperaturi mai coborate a aerului in prima faz3 a refrigerarii, astfel:

- in prima fazd se foloseste aer rece cu temperatura de -8...-10°C pentru carnea de porc si 4.-5C
pentru carnea de vitd. Deoarece carnea este caldd nu existé pericolul inghetarii superficiale.
- in faza a doua se ridica temperatura aerului n jur de 0°C si se micgoreazd viteza curentului de aer.
Refrigerarea rapidd in doud faze are urmaitoarele avantaje: fmpiedicarea dezvoltarii
microorganismelor si mentinerea lor la nivelul initial; reducerea pierderilor in greutate.

e Depozitarea carcaselor de carne refrigerate

Temperatura de Umiditatea relativa, Durata de
Produsul . o . . .
depozitare, °C % depozitare, zile
Carne de vitd -1,5..0 90 Max 21
Carne de porc -1,5..0 90-95 7+14
Carne de oaie -1..0 90-95 10+15

Modificarile la refrigerarea si depozitarea cérnii:
- inchiderea la culoare a cirnii, datoritd evaporarii apei de la suprafatd si concentrérii pigmentilor;
- imbunitiatirea caracteristicilor senzoriale ale cirnii: carnea se fragezeste, devine mai elastica,

gustul si aroma sunt mai placute datoritd procesului de maturare;

- pierderi in greutate, datoritd evapordrii apei. Aceste pierderi sunt normate: car
1,3%, carcasa de porc opdrit 1,2%, carcasa de porc fara sldnind 1,3%.
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b. Congelarea carcaselor de carne
e Principiile congeldrii:
- temperatura de congelare aproape de - 18°C;
- congelarea asigurd o stabilitate mai mare a carnii deoarece se opreste complet inmultirea
microorganismelor, chiar distrugindu-se o parte din germeni. Din apa continuta in carne 88-92%
poate fi transformatd in gheats;
- carcasele de carne se considerd congelate atunci cénd temperatura in centrul carcasei, la partea cea
mai groasd, atinge -15°C.
- produsul se considerd foarte bine congelat atunci cadnd 90% din apa totald este transformatd in
gheata.
e Procedee de congelare:
- 1n doua faze - cu refrigerare prealabild;
- intr-o fazi - congelarea directa in stare calda.

Congelarea in doud faze este cea mai raspanditd metodd in tara noastrd. Dupa refrigerare,
carcasele sunt introduse in camere sau tunelele de congelare, unde se continud procesul de racire.
Pentru imbunatitirea insusirilor senzoriale ale cirnii si sciderea pierderilor de suc la decongelare, se
recomandi ca procesul de congelare si Inceapd dupa cel putin 3 zile de depozitare in stare
refrigeratd. Aceasta se impune datoritd necesitéitii iesirii carnii din starea de rigiditate si ajungerii in
faza de maturare.

Congelarea directd in stare calda se foloseste pentru carnea destinata fabricarii de preparate si
conserve din carne, deoarece maturarea carmii se rezolva in fazele de fabricatie. In aceasta situatie
depozitarea trebuie sd se faca cel putin 4 luni.

Congelarea intr-o faza are urmatoarele avantaje:

-micsorarea duratei de racire cu cca. 40%;
-reducerea manipuldrilor 1n spatiile de racire;
-reducerea pierderilor totale in greutate cu cca 40-50%. La depozitarea in stare congelatd carnea
congelata direct prezint3 pierderi in greutate mai mari decit in cazul cérnii congelate cu refrigerare
prealabili.

e Parametrii la depozitarea carcaselor congelate

p Temperatura de Durata maxima de | Umiditatea relativa
rodusul . . . .
depozitare, °C depozitare, luni a aerului, %
-12 5.8
-18 10... 12
Carne de viti -25 12...18
(sferturi de carcasi) -30 12..24
-12 2
Carne de porc -18 6
(semicarcase) -25 10... 12 90-95%
-30 15
-12 3..6
Carne de oaie -18 9..10
(carcase) -25 12
-30 24

¢ Decongelarea
Decongelarea carn11 este procesul prin care carnea congelata este readusa la starea initiala,
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Metodele de decongelare :
dupa viteza procesului de decongelare: lentd si rapida
dupa mediu: decongelare in aer (lent sau rapid), in abur sau in apa
Decongelarea lentd in aer constd din dezghetarea carnii in timp mai indelungat, in medie 2~5
zile, prin ridicarea treptati a temperaturii de la 6 ... 8°C, in conditiile unei umiditati relative a
aerului 90-95%.

Decongelarea rapidd in aer se realizeaza in camere la temperaturi de 16 ... 18°C si umiditatea
aerului de 75-80%, in conditiile unei circulatii fortate a aerului, de 2-3 m/s In aceste conditii,
procesul de decongelare a sferturilor de carne de bovine dureazd in medie 22 h.

Decongelarea in aer suprasaturat este tot o metoda de decongelare rapida prin care se obtine o
carne cu aspect merceologic corespunzétor si o consistentd normald.

Decongelarea in apd se realizeazd fie direct, prin introducerea blocurilor de carne in apa cu
temperatura de 20°C, fie indirect, carnea se ageaza 1in recipiente inchise care se cufundd in apa.

Metoda de decongelare trebuie aleasd in raport de utilizarea care se da carnii dupd decongelare,
aplicandu-se metoda cea mai simpld si mai economica.

In timpul procesului de decongelare au loc si unele pierderi ale ciror nivele normale variazi de la
2,0 1a 4,0%, fiind diferentiate in raport de sortimente si temperatura mediului ambiant.

URI 6 - PRELUCRAREA CARCASELOR SI A MATERIILOR AUXILIARE
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilititi Atitudini
6.1.1. Conservarea 6.2.3 Masurarea temperaturii 6.3.3 Urmarirea responsabila a
carnii prin frig cdrnii si pestelui parametrilor de functionare a utilajelor

si instalatiilor

6.2.3 Misurarea temperaturii din | 6.3.8 Raportarea rezultatelor
spatiile récite activititilor profesionale desfisurate

Tema: Refrigerarea si congelarea carcaselor de carne

Sarcini de lucru:

Avand la dispozitie informatiile din fisa de documentare, cititi-le timp de 20 minute, apoi studiati
modalititile de conservare a cdrnii prin frig de la locul de practica. Colaborati cu echipa aleasd
pentru a raspunde intrebdrii extrase. Formulati intrebari corespunzétoare celorlalte colturi ale
stelutei. Care

“ Unde

Elevii pot formula o serie de intrebdri, ca de exemplu:
- Care sunt metodele de conservare prin frig?
- Cum se poate realiza refrigerarea?
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- Unde se realizeazi congelarea cérnii?
- De ce este importanta respectarea temperaturii la conservarea prin frig?
- Ce se intdmpld cu microorganismele daci nu se respectd parametrii tehnologici la conservarea
prin frig?
- Ce avantaje are conservarea prin frig?
= Elevii raspund la intrebarile formulate
» Profesorul sistematizeazi raspunsurile pe tabld sub forma unui arbore liniar
Prin tehnica exploziei stelare elevii invata si formuleze cit mai multe intrebéri despre un subiect si
cit mai multe conexiuni intre concepte.

Autorii propun urmditoarele activititi de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practica si orelor de laborator tehnologic:
1) Conservarea cirnii prin frig (principiul de obtinere a frigului, modalititi de refrigerare i
congelare, transformarile cirnii la conservarea prin frig, monitorizarea parametrilor tehnologici la
depozitarea si transportul carcaselor de carne).
2) Transarea, dezosarea gi alesul cirnii
3) Depozitarea materiilor prime si auxiliare, ambalarea carnii, organizarea depozitelor
4) Stabilirea randamentelor i indicilor de trangare
5) Aprecierea prospetimii carnii si pestelui prin analize de laborator
a. aprecierea stirii carcaselor pe calitéti, carne calda, refrigeratd, congelata
b. analiza prospetimii (senzorial, pH, H,S, NH3, reactia Kreiss)
c. analiza microbiologica a cérnii
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avind libertatea de a le utiliza intocmai sau de a
le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatirii/ competentelor urmdrite si la acela al
continuturilor invitirii previzute; vor fi formulate tipuri/ metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatarii prezentate dezvoltat
la sugestiile metodologice.
Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste mésura in care elevii au
atins rezultatele invitirii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregitire
profesionald.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. Continud
» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de
evaluare — probe orale, scrise, practice.
 Planificarea evaludrii trebuie si aibd loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioadd de timp.
+ Va fi realizatd de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionala
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continua:
» Fise de observatie;
» Fise test;
» Fise de lucru;
» Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
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* Eseul;

+ Portofoliu;

+ Referatul stiintific;

* Proiectul;

» Activitdti practice;

» Teste docimologice

b. Finald

Realizati printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/ invatare
si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finali:

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

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

« Portofoliu, care oferad informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitifile
extragcolare;

+ Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu
de itemi care permit mdsurarea si aprecierea nivelului de pregitire al elevului. Oferd
informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea
demersurilor instructiv-educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ i la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea
rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

Se propune evaluarea prin intermediul jurnalului de practica ce vizeaza verificarea nivelului

de realizare a urmitoarelor rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invitarii evaluate
Cunostinte:
6.1.1.Conservarea cérnii prin frig.
Abilitdti:
6.2.1.Precizarea starilor termice ale cérnii si pestelui.
6.2.2. Misurarea temperaturii cdrnii §i pestelui.
6.2.3. Masurarea temperaturilor din spatiile racite.
Atitudini:
6.3.3. Respectarea cerintelor prevazute in figele de lucru la executarea operatiilor tehnologice.
6.3.4. Urmarirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor.

Metoda didactica - Jurnalul de practica
Jurnalul se inscrie in randul metodelor alternative de evaluare, cuprinde insemnérile elevului
asupra aspectelor trdite in procesul cunoagterii gi constd in reflectarea elevului asupra propriului
proces de invatare. Prin aceasta metoda alternativa se urméresc trei aspecte:
e autoreglarea invdtdrii, prin examinarea atitudinilor, a dedicatiei si a atentiei concentrate in
directia depasirii unei sarcini de Invatare;
e controlarea actiunilor desfdsurate, asupra sarcinii de invatare, prin analiza planificarii, a
demersurilor de rezolvare a sarcinilor si a rezultatelor obtinute;

cauzelor acestora.
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Reflectia elevului asupra acestor aspecte poate imbuniatiti invatarea viitoare. in jurnal se trec in
mod regulat experiente, opinii, sentimente, ganduri impartésite cu un punct de vedere critic. De
asemenea, reprezintd un dialog al elevului purtat cu sine insusi, din care invatd despre propriile
procese mentale.

URI 6. Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare

JURNAL DE PRACTICA - JP
Conservarea carnii prin frig

Se di lista de activitiiti pentru activititile practice:
1 — Identificarea componetelor instalatiilor frigorifice (fise de observatie, fise de lucru, efectuarea
lucrarilor practice);
2 — Pregitirea depozitelor pentru pentru refrigerare-congelare (fise de observatie, fise de lucru,
efectuarea lucrarilor practice);
3 — Pregatirea carnii pentru refrigerare (fise de observatie, fise de lucru, efectuarea lucrarilor
practice);
4 —Monitorizarea parametrilor tehnologici la depozitarea si transportul cirnii: temperatura si
umiditatea aerului, temperatura cirnii, durata de conservare, gradul de incércare a depozitelor (fise
de observatie, fise de lucru, efectuarea lucrérilor practice);

in jurnalul de practici, vei completa pana la sfarsitul siptimanii, urméatoarele
informatii:

= Eley:

= Perioada:

w. Locatia desfdgurdrii practicii:

w Modul:

» Tema:

w  Sarcini de lucru:

1. Care sunt principalele activititi relevante pentru activitatea practica pe care le-ai observat
sau desfagurat?
ACHVILALT ODSEIVALE ....eeieiereeeiieeeeiiieecireesteeere e reeesteesttee e aeessseseessavasssneesssesssessnnnesoseesenseess
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..............................................................................................................................................

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

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

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

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

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

..................................................................................................................................
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6. Ce dificultati ai intAmpinat?

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

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

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

FISA DE OBSERVARE
Nr. Criterii de evaluare Evaluator Data
crt.
1. Identificarea componetelor instalatiilor frigorifice
2. Pregitirea depozitelor pentru pentru refrigerare-
congelare
3. Pregitirea cirnii pentru refrigerare
4. Monitorizarea parametrilor tehnologici la
depozitarea si transportul cérnii

Evaluarea scoate in evidentd misura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregdtire profesionala aferent calificirii ,,Preparator produse din carne si peste”.
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MODUL III. FABRICAREA PREPARATELOR DIN CARNE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea preparatelor din carne” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionald ,,Preparator produse din carne si peste” domeniul
de pregitire ,,Industrie alimentara”.
Modulul face parte din pregatirea practicd aferentd clasei a XI-a, Invitamant profesional Modulul
are alocat un numirul de 210 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 90 ore/an — laborator tehnologic

= 120 ore/an-instruire practicd

Modulul ,,Fabricarea preparatelor din carne” este centrat pe rezultate ale invatirii si vizeaza
dobandirea de unostinte, abilititi, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, ,,Preparator produse din
carne si peste”, din domeniul de pregitire profesionald ,,Industria alimentard”sau in continuarea
pregitirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite in termeni de rezultate ale
Invitirii se regisesc in Standardul de Pregitire Profesionald pentru calificarea ,,Preparator

produse din carne si peste”.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invatirii din SPP Si contmutunle inva tﬁrii
URI7- - FABRICAREA :

PREPARATELOR DIN CARNE
‘Rezultate ale invitirii (codlﬁcate oty i : R
conformSPP) . Continuturile invitirii
Cunostinte Ablhtﬁtl Atit.udini‘ AR T I S A
7.3.1 e Conservarea cirnii prin sirare
7.3.2 - Mecanismul saréarii
7.2.1 7.3.3 - Pregatirea amestecurilor de sarare
7.1.1 7.2.2 7.3.4 - Pregitirea saramurilor
7.2.7 7.3.5 - Sérarea uscatd (randament la sirare)
7.3.6 - Sararea umeda (prin imersie sau injectare, randament la
7.3.7 injectare, masini de injectat — parti componente, deservire)
7.3.8 - Sararea mixti (scizdminte, cregteri, calcule)
739 e Producerea semifabricatelor (srot, brat si

pentru specialititi)
- Definirea semifabricatelor

7.2.3 : o
7.4 - Trangarea, masina de scoatere a carnii de pe oase
) — Pregétirea semifabricatelor
7.1.2 7.2.5 ! . .
7.6 - Procesul tehnologic de fabricare a bratului

- Procesul tehnologic de fabricare a srotului

- Procesul tehnologic de pregitire a carnii pent
specialitati

— Accidentele sérdrii
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e Utilaje pentru miiruntire, amestecare, umplere:
- Utilaje pentru maruntire finad

7.2.6. o .. ..
728 - Utilaje pentru maruntire grosiera
7.1.3 o - Utilaje pentru amestecare
7.2.9 o
- Utilaje pentru umplere
(parti componente, tipuri constructive, deservire, norme de
protectia muncii)
7.3.1 e Procese tehnologice de obtinere a principalelor
7.2.3 7.3.2 grupe de preparate din carne
7.2.4 7.3.3 - Scheme tehnologice de obtinere a prospéturilor,
7.1.4 7.2.5 7.34 semiafumatelor, afumatelor, specialitétlor, preparatelor
7.2.7 7.3.5 crude-uscate
7.2.14 7.3.6 - Procesele tehnologice de obtinere a preparatelor
7.3.7 (operatii, retete, calcule tehnologice)
7210 738 e Conservarea cu ajutorul cildurii
7'2'11 739 - Rolul cildurii si al fumului in distrugerea
7.1.5 "y microorganismelor
7.2.13 .
- Componentele fumului
- Transformarile crnii in timpul fierberii si afumarii
e Utilaje si instalatii pentru fierbere si afumare
- Tipuri constructive ale utilajelor pentru fierbere-afumare
7.2.10 . .
7211 (cazane de fierbere, camere de afumare, celule de fierbere

7.1.6 7514 si afumare, tunel de afumare) - parti componente,
- deservire, reguli privind protectia muncii
- Realizarea tratamentului termic conform instructiunilor
tehnologice

e Aprecierea calititii preparatelor din carne

- Calitatea ambaldarii (metode de ambalare a preparatelor-

7212 tipuri de ambalaje)

7:2:13 - Analiza sen;orlalﬁ a produselor din carne (pe grupe de

7.1.7 produse, sortimente)

- Indici de calitate ai preparatelor din carne - principii de
determinare a calitdtii din punct de vedere fizico —
chimic

- Defectele preparatelor din carne

Rezultatele invitirii sunt corelate logic cu continuturile invatarii (continuturi tematice) selectate
riguros din structura domeniilor de cunoasgtere, prin raportare la rezultatele invatarii/ competentele
specifice.

¢ Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

-Mostre de preparate din carne;
- Materii prime si materiale: specifice fabricérii produselor din carne (carne , grasime,
condimente,

membrane, ambalaje, ) conform retetelor de fabricatie.
-Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

GQMAN,"
Q\ ¥
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de termeni tehnici, normative specifice, fige individuale de instructaj de SSM si PSI, standarde
tehnice, standarde de calitate), retete produse traditionale si internationale etc.

e Echipamente, mijloace de invitimant (minimum cele din SPP):
- Aparate, utilaje i instalatii pentru fabricarea preparatelor din carne (volf, cuter, malaxor, sprit,
masina de injectat, instalatii de fierbere si afumare, ambalare);
- Vase, ustensile, aparaturd de laborator, reactivi chimici.
Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea preparatelor din carne” trebuie si fie abordate
intr-o manierd flexibild, diferentiatd, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Se recomandd gruparea orelor de laborator / instruire practicd, in aceeasi zi, astfel incét, sd se
poati asigura desfisurarea succesiva a acestora, atit in scoald cét si la agentul economic.

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

Modulul ,,Fabricarea preparatelor din carne” are o structurd elasticd, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se
desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea
de Invitimant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de
rezultate ale invatirii, mentionate mai sus.

Pregitirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea
de invitimant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatirii/ competentelor de specialitate.

Se recomandi abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdfi de invagare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invétare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES. Acestea vizeazd urmédtoarele aspecte:

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

+ fmbinarea si o alternanti sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu
activititile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui etc.;

+ folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile
de documentare, modelarea, observatia/investigatia dirijatd etc.;

« finsusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, 1nvest1ga’g1a stiintificd, studu de caz, metoda referatulul metoda pr01ectulu1

de 1nformare. biblioteca, internet, biblioteca V1rtua1a s.a.).
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Pentru atingerea rezultatelor invatirii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitdti de invatare:

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

» Activitati de documentare;

» Vizioniri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

+ Problematizarea;

e Demonstratia;

» Investigatia stiintifica;

. invé;area prin descoperire;

» Activitdti practice;

» Studiu de caz;

e Joc derol;

+  Simulin;

» Elaborarea de proiecte;

 Activitdti bazate pe comunicare si relationare;

* Activitdti de lucru in grup/in echipa.

Exemplu de metodd didactica folosita 1n activitatile de invatare:

STUDIU DE CAZ

Metoda are un pronuntat caracter activ si evidente valente euristice si aplicative. Urmdreste
realizarea contactului elevilor cu realitatile complexe, autentice, dintr-un domeniu dat si testarea
gradului de operationalitate a cunostintelor insugite si a capacitatilor formate, in situatii-limita.
Studiu de caz consti in descrierea unui eveniment, a unei imagini sau inregistrari, care se referd la
o situatie reald. Aceasta este urmatd de o serie de instructiuni care determind elevul s analizeze
situatia, s traga concluzii si sa ia decizii sau sa sugereze modalitatea de actiune.

In numeroase studii de caz, nu existd rispunsuri sau modalititi corecte pentru a ajunge la o decizie
fiind importante procesele de interpretare, decizionale, precum si concluzia la care ajunge elevul.

Etape:

1. Prezentarea clari, precisa si completd a cazului, in concordantd cu obiectivele propuse;

2. Clarificarea eventualelor neintelegeri in legéturd cu acel caz;

3. Studiu individual al cazului — elevii se documenteazi, identificd solutii de rezolvare a
cazului, pe care le noteaza;

4. Dezbaterea in grup a modurilor de solutionare a cazului — analiza diferitelor variante de
solutionare a cazului; analiza critici a fiecareia dintre acestea; ierarhizarea solutiilor;

5. Luarea deciziei in legitura cu solutia cea mai potrivitd si formularea concluziilor;

6. Evaluarea modului de solutionare a cazului si evaluarea participantilor.

URI 7. FABRICAREA PREPARATELOR DIN CARNE
TEMA: Defectele preparatelor din carne
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.7 Aprecierea calitatii 7.2.12 Efectuarea analizelor | 7.3.1 Folosirea terminologiei
preparatelor din carne senzoriale, fizico- chimice de specialitate pentru a
ale preparatelor comunica cu clientii si

ceilalti angajati

6.2.3 Masurarea temperaturii 7.3.8 Asumarea, jp
din spatiile ricite echipei de la locif dg1

$

=~
=2
m
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a responsabilitatii pentru
sarcina de lucru primité

ETAPE

Elevii clasei se impart 1n echipe de cate 4. Fiecare echipa are la dispozitie trei probe de preparate
din carne (prospaturi), eventual realizate in sectia de fabricatie unde isi desfisoard instruirea
practici: proba 1- parizer, proba 2-carnéciori, proba 3 - cremwursti.

Sarcini de lucru:
1. Analizati senzorial fiecare proba si completati tabelul de mai jos.

Compozitia

Denumirea Aspect . .
. = Consistenta Miros conform
preparatului la in Culoare | Gust . .
etichetei

exterior | sectiune

Probanr.1
Parizer

Proba nr. 2
Carniciori extra

Probanr. 3
Cremwursti

2. Identificati defectele de fabricatie pentru fiecare proba de analizat, stabiliti cauzele care au
dus la aparitia defectului de fabricatie, masurile de remediere care se impun §i notafi
rezultatele in tabelul de mai jos:

Nr. probia/Denumirea Misuri de
. . Defecte Cauze .
semipreparatului remediere

Probanr. 1
Parizer

Proba nr. 2
Céarnaciori extra
Proba nr. 3
Cremwursti

Dupa completarea tabelelor elevii primesc figele de documentare:

Fisa de documentare nr. 1 - Caracteristici senzoriale ale prospaturilor, preparatelor fierte si
afumate '

Fisa de documentare nr. 2 - Defecte de fabricatie ale prospaturilor, preparatelor fierte si afumate.

3. Comparati observatiile ficute in fisa voastra cu cele din fisele de documentare si cu
observatiile celorlate echipe.

Prin folosirea acestei metode se provoacd si se solicitd participarea activd a elevilor, se
valorificd experienta personald a elevilor, se dezvolta capacitatea de a se plasa In anumite situatii,
de a le analiza, de a lua decizii in ceea ce priveste alegerea solutiilor optime si se exerseazi
atitudinea creativd §i exprimarea personalitatii.
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Folosirea acestei metode asigura conditii optime elevilor sé se afirme atat individual cét si in
echipd, si beneficieze de avantajele invatarii individuale, cat si de cele ale invafarii prin
cooperare. Stimuleaza participarea activa a elevilor la propria lor formare si i incurajeaza si
gandeascd liber si deschis.

Se consideri ¢ nivelul de pregitire este realizat corespunzitor, daca poate fi demonstrat fiecare
dintre rezultatele invatarii.

FISA DE DOCUMENTARE NR. 1
Caracteristici senzoriale ale prospiturilor

Grupa de preparate: fierte, afumate.
Forma:
- corespunzitoare membranelor folosite, naturale sau artificiale
- dimensiuni specifice produsului fabricat

e Carnati, cremwursti - buciti cilindrice de circa 12 cm cu diametrul 18-22 mm sau 28 mm,

obtinute prin risucirea membranelor in siraguri, legate sub forma de ciorchine

e Parizer - sub forma de baton (L=40-60cm, D= 150mm)
Aspect exterior:
Suprafata curati, nelipicioasa, cu invelig continuu, nedeteriorat, fira pete si incretituri, de culoare
galben-rosiaticd spre ciramiziu, fird pete sau mucegai.
Aspect pe sectiune:
Masa compozitiei bine legatd, compacta si uniform3, fard goluri de aer si fard aglomerari de apa
sau grasime topitd in masa sau sub membrane; nu se admit bucati de flaxuri mai mari de 2mm;
culoare roz pai.
Consistenta:
Specificd produsului, elastica, la usoard apasare cu degetul revine la forma initiala.
Miros si gust: |
Plicut, specific produsului proaspit si condimentelor folosite; fara mirosuri si gusturi striine (de
mucegai, acru, rinced etc), cu gust si miros de condiment universal, usturoi, coreandru.

FISA DE DOCUMENTARE NR. 2
Defecte de fabricatie ale prospéaturilor

Semifabricatele, bratul si srotul, depozitate in conditii necorespunzitoare pot duce la obtinerea
de produse de proastd calitate si chiar la alterarea acestora.

La fabricarea bratului se intdlnesc defecte, ca:

- tiierea bratului, are drept cauze: addugarea unei cantititi prea mari de apa; folosirea cérnii
provenite de la un animal febril, carnea aceasta nu poate retine apa datoritd acidului lactic care
exista In carnea animalelor febrile si a degradirii partiale a proteinelor; folosirea cirnii provenite
de la animalele obosite; datoritd procesului de incilzire a cérnii in cuter;

- aparitia culorii deschise, defectul poate aparea atunci cand s-a facut o maturare insuficientd a
bratului sau cind s-a adiugat o cantitate prea micé de azotat de potasiu

- inverzirea sau alterarea bratului, acest defect apare in timpul maturdrii bratului, din cauza
unei insuficiente riciri sau din cauza conditiilor din depozitul de maturare la o temperaturd prea
ridicatd. De asemenea, inverzirea indica un inceput de alterare.

Alterarea bratului are loc atunci cind s-a folosit o carne necorespunzitoare, temperaturd de
pastrare prea ridicatd, conditii neigienice de pastrare.
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in timpul pregatirii compozitiei, defectele se datoreazi prelucririlor mecanice gresit aplicate.
Astfel, folosirea de dispozitive prost intretinute, neascutite, duce la functionarea greoaie a
utilajelor.

Alte defecte care pot sd apard in cursul fabricatiei sunt:

e frecarea prea puternicd la volf, care duce la topirea unei parti din grisime, la incilzirea
prea puternicdi a componentelor, iar preparatul obtinut se taie de cele mai multe ori;
acelasi lucru se poate Intdmpla si la cuter;

e la malaxare poate apirea defectul unei malaxari insuficiente si prost ficute, astfel ci
preparatul poate avea compozitia neuniforma;

e cand preparatul are prea multd ap, apar in produsul finit basici datoritd separdrii acesteia
in timpul prelucrarii termice;

e datoritid unei umpleri la o presiune prea micd, insuficient de compactd, apar salamuri
zbarcite sau deformate, iar dacid umplerea se face prea indesat, salamurile pot crapa la
legare sau in timpul tratamentului termic;

o datoritd folosirii de membrane necalibrate, rezulti salamuri neuniforme, cu aspect
-comercial necorespunzitor;

e stufuirea necorespunzitoare duce la aparitia de goluri de aer sub membrand, de unde
incepe, de cele mai multe ori, procesul de alterare.

Datoritd unui tratament termic necorespunzitor pot aparea fie produse insuficient afumate sau
fierte sau prea afumate si fierte, fie produse cu membrand spartd. Folosirea rumegusului sau a
lemnelor de esente neindicate duce la imprimarea de gust i miros strain.

La depozitare poate apirea la exterior mizga pe suprafata batonului datoritd temperaturii i
umidititii necorespunzitoare din depozit.

Orice abatere de 1a normele de igiena sau de la instructiunile tehnologice atrage de la sine i
producerea de defecte, fie de naturd fizicé, fie microbiologica.

Autorii propun urmatoarele activititi de invitare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregétire

practicd si de laborator tehnologic:
1) Conservarea cirnii prin sdrare (rolul componentelor amestecurilor de sarare, modificarile
ciirnii la sirare, pregitirea amestecurilor de sdrare si a saramurilor dupé refetd datd)

2) Producerea semifabricatelor (srot, brat si pentru specialitati)

3) Deservirea utilajelor pentru maruntire, amestecare, umplere si tratare termica

4) Obtinerea principalelor grupe de preparate din carne

5) Aprecierea calitétii preparatelor din carne

¢ Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste masura in care elevii
au atins rezultatele invitirii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregitire
profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. Continud
+ Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de
modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invitare ale
elevilor.
» Planificarea evaludrii trebuie si desfasurarea acesteia intr-un mediu

de timp.
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+ Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire
Profesionala.

b. Finala

Realizatd printr-o proba cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/

invitare si care informeazi asupra indeplinirii criteriilor de realizare a

cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continua:
» Fise de observatie;
» Fise test;
» Fise de lucru;
» Fise de documentare;
* Fise de autoevaluare/ interevaluare;
» Eseul;
* Portofoliu;
» Referatul stiintific;
* Proiectul;
* Activitdti practice;
» Teste docimologice.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

» Portofoliu, care oferi informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitafile
extragcolare;

» Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu
de itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregitire al elevului. Oferd
informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea §i/sau optimizarea
demersurilor instructiv-educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezultatelor invatirii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
atingerea rezultatelor invatirii specificate In cadrul acestui modul.

Model de instrument de evaluare

Portofoliu este un instrument complex de evaluare a rezultatelor obtinute de elevi de-a lungul
unui interval de timp mai lung cum ar fi un semestru, an scolar sau chiar ciclu scolar.

Profesorul realizeazi evaluarea unor ,,colectii din produse” ale procesului de invétare al elevului:
mostre din probele de evaluare (lucrdri de control, teste de evaluare, probe practice etc.),
comentariile evaluatorului asupra rezolvarii temelor, proiecte sau investigatii individuale sau de
grup, concluzii desprinse in urma vizitelor, excursiilor, mostre ale activitatilor elevilor (eseuri,
postere, organizatori grafici etc.), fise de autoevaluare, referate etc.

cognitiv, atitudinal cét si comportamental.
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Cerinte de elaborare a portofoliului:

- tema propusd sau domeniul din care se alege subiectul;

- mdrimea portofoliului (limitele minime si maxime de pagini, numaérul de produse);

- modalitatea de prezentare (dosar, CD, dischetd, caseta audio, video etc.);

- structura cerutd: obiective, motivatia intocmirii, cuprins;

- tipuri de produse;

- ordonarea materialelor.
In evaluarea portofoliului este util ca evaluatorul si nu se limiteze la acordarea unei note, ci si
includa si aprecieri, comentarii care si reflecte atdt punctele forte ale activitatii elevului, cat si
aspectele care necesitd imbunatitiri. Evaluarea acestor produse se face multicriterial. Criteriul
conformitatii la teoria predata poate fi completat cu cel al inovativitatii si originalitatii. Fiecare
produs cuprins in portofoliu poate fi evaluat din punct de vedere cantitativ (numarul de pagini, de
exemplu), dar mai ales calitativ: creativitatea produsului individual sau colectiv, elementele noi,
punctele forte, etc. Portofoliul reprezinta un element flexibil de evaluare, care, pe parcurs, poate sa
includd si alte elemente catre care se indreaptd interesul elevului si pe care doreste sd le
aprofundeze. Aceastd metoda alternativd de evaluare ofera fiecédrui elev posibilitatea de a lucra in
ritm propriu, stimuldnd implicarea activd in sarcinile de lucru si dezvoltand capacitatea de
autoevaluare.

URI 7 — Fabricarea preparatelor din carne

Rezultate ale invitirii evaluate
Cunostinte:

7.1.6 Prezentarea utilajelor si instalatiilor pentru fierbere si afumare.
Abilitdti:

7.2.10 Realizarea tratamentului termic.

7.2.11 Deservirea instalatiilor pentru fierbere —afumare.
Atitudini:

7.3.6 Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desféasurate.

TEMA: UTILAJE SI INSTALATII PENTRU FIERBERE SI AFUMARE

Portofoliul va fi elaborat de un grup de maxim 6 elevi, pe durata parcurgerii modulului.
Portofoliul va avea minim 20 pagini si va fi prezentat pe CD. Portofoliul va cuprinde:

o (Coperta (titlul si numele elevilor din echipa);

e Lista continuturilor (sumarul care include titlul fiecirei lucrari/schite etc.si numarul
paginii la care se gaseste);

e Tipuri constructive ale utilajelor pentru fierbere-afumare (cazane de fierbere, camere
de afumare, celule de fierbere si afumare, tunel de afumare) -pérti componente,
deservire, SSM la deservirea acestora;

e Anexe '
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FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI

Nume ........... Modul...
Prenume..................... Clasa........
Criterii de Descriptori de performanta Punctaj Punctaj
evaluare propus obtinut
Existenta sumarului 2
Continutul |Prezentarea tuturor continuturilor solicitate 35
_]urnal;:)lul conform listei de activititi
max " T . -

( P) Sistematizarea informatiilor 5
Concluzii personale 5
Corectitudine stiintifica 5
Impactul vizual 3
Argumentare clard, rationald 5
Prezentare clard, concisi, sintetica 5
Folosirea adecvatd a termenilor de specialitate 5

Estetica |Tehnoredactarea 5

(max 10p) |Aranjarea elementelor din jurnal dupa un anumit 5

criteriu
Originalitate |Inedit, diferit, surprinzétor 10

(max 10p)

Punctaj oficiu 10
Punctaj total 100
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MODUL IV. FABRICAREA SEMICONSERVELOR SI A CONSERVELOR
DIN CARNE SI PESTE

e Notia introductiva

Modulul ,,Fabricarea semiconservelor si a conservelor din carne si peste” este o
componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald ,,Preparator
produse din carne si peste” domeniul de pregitire ,,Industrie alimentara”.
Modulul face parte din pregatirea practicid aferenti clasei a Xl-a, invdtdmant profesional.
Modulul are alocat un numirul de 120 ore/an, conform planului de invétimant, din care:

» 60 ore/an — laborator tehnologic

» 60 ore/an - instruire practici
Modulul ,,Fabricarea semiconservelor si a conservelor din carne si peste” este centrat pe
rezultate ale invitirii si vizeaza dobandirea de unostinte, abilitéti, atitudini necesare angajarii pe
piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de
nivel 3, ,,Preparator produse din carne si peste”, din domeniul de pregitire profesionala
,Industria alimentard”sau in continuarea pregitirii intr-o calificare de mnivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invétarii se regasesc in Standardul de Pregatire
Profesionald pentru calificarea ,,Preparator produse din carne si peste”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile inva¢irii

Cunostinte Abilititi
¢ Tipuri de ambalaje pentru
semiconserve i conserve
8.1.1 8.2.1 - Sortimente de semiconserve
’ 8.2.2 83.1 - Sortimente de conserve
8.3. 2 - Tipuri de ambalaje metalice
8:3:3 - Caracteristicile ambalajelor
8.3.4 - — -
8.2.3 83.5 . Tehpologla ol?t}nerll semlconservglor
82.4 83.6 - Ma}terll prime i 2'1ux111are necesare la fab.rlcarea
8.5 837 semiconservelor din carne §i peste, pregitirea
$.2.6 g3 | conformretetelor . .
8.1.2 8.2.7 8.3.9 - Scheme s opera;1.1 tehnologlce de obtinere a
82.8 semiconservelor din carne $1 .pe§te .
8.2.9 - Scheme i operatii tehnologice de obtiner
8.2.10 semiconseryelor d1n carne
8.2.13 - Scheme si operatii tehnologice d
semiconservelor din peste
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- Utilaje si instalatii la fabricarea semiconservelor

8.3.1 e Tehnologia obtinerii conservelor

8.2.3 8.3.2 - Materii prime §i auxiliare necesare la fabricarea

8.2.4 8.3.3 conservelor din carne §i peste, pregatirea conform

8.2.5 8.34 retetelor

8.2.6 8.3.5 - Scheme i operatii tehnologice de obfinere a
$.1.3 8.2.7 8.3.6 conservelor din carne si peste

8.2.8 8.3.7 - Scheme i operatii tehnologice de obtinere a

8.2.9 8.3.8 conservelor din carne

$.2.10 8.3.9 - Scheme si operatii tehnologice de obtinere a

8.2.13 conservelor din peste

- Utilaje si instalatii la fabricarea conservelor

e Defecte de fabricatie ale
semiconservelor si conservelor

%14 ggi; - Verificarea ermeticitatatii ambalajelor
-1 8.2.14 - Bombajul, cauze :

- Aprecierea calitafii compozitiei (analiza
senzoriald)

Rezultatele invatarii sunt corelate logic cu continuturile invatarii (continuturi tematice) selectate
riguros din structura domeniilor de cunoagtere, prin raportare la rezultatele invatarii/ competentele
specifice.

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

- Mostre de conserve si semiconserve din carne §i peste;
- Materii prime si materiale: specifice fabricérii conservelor i semiconservelor din carne si peste
conform retetelor de fabricatie.
- Soft-uri educationale, filme, prezentéri PPT;
- Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, planse
didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnicd, fise tehnologice, cérti tehnice, dictionare
de termeni tehnici, normative specifice, figse individuale de instructaj de SSM si PSI, standarde
tehnice, standarde de calitate), retete.

o [Echipamente, mijloace de invitimant (minimum cele din SPP):
- Colectie de STAS—uri din Industria Alimentar3, instructiuni tehnologice pentru semiconservelor
si conservelor din carne si peste;
- Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea semiconservelor si conservelor;
- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea
semiconservelor si conservelor;
- Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice
Continuturile programei modulului ,,Fabricarea semiconservelor si a conservelor din carne
si peste” trebuie si fie abordate intr-o manierd flexibila, diferentiatd, tindnd cont de
particularitétile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul inifial de pregétire.
Numérul de ore alocat fiecarei teme riméne la latitudinea cadrelor didacticg
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunosti
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colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Se recomandi gruparea orelor de laborator / instruire practicd, in aceeasi zi, astfel incit, si se
poatd asigura desfdsurarea succesiva a acestora, atit in scoald cét si la agentul economic.

Modulul ,,Fabricarea semiconservelor si a conservelor din carne si peste” poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se
recomandi a se desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practicd din unitatea de invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unititile de rezultate ale Invatérii, mentionate mai sus.

Pregitirea practici in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea
de invitimant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii/ competentelor de specialitate.

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

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

+ aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive i operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

» imbinarea si o alternantd sistematici a activititilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelari, metoda
ciorchinelui etc;

« folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile
de documentare, modelarea, observatia/investigatia dirijata etc;

» insusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiintifica, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor
de informare: bibliotecd, internet, biblioteca virtuala s.a.).

Pentru atingerea rezultatelor invitarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare:

 Elaborarea de referate interdisciplinare;

» Activitati de documentare;

» Vizionidri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

» Problematizarea;

¢ Demonstratia;

 Investigatia stiintifica;

« Invitarea prin descoperire;
|
\

» Activitati practice;

» Studiu de caz;

¢ Joc derol;

» Simuléri;

» Elaborarea de proiecte;
« Activitati bazate pe comunicare i relationare;
Activitdti de lucru in grup/in echipa.

Calificarea profesionalé: Preparator produse din carne si peste
Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentara




,,,,,,, -

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invétare prin
antrenarea elevilor in realizarea unui miniproiect pentru tema care vizeazd urmdtoarele rezultate
ale Invatarii:

URI 8. Fabricarea semiconservelor si a conservelor din carne si peste
Rezultate ale invatdrii vizate:

Cunostinte Abilititi Atitudini

8.1.3 Tehnologia 8.2.6 Pregitirea componentelor | 8.3.2 Urmdrirea responsabild a
obtinerii conservelor | pentru conserve-semiconserve | parametrilor la fabricarea
semiconservelor-conservelor

Tema: Utilaje si instalatii la fabricarea conservelor - cazanul Duplex
Miniproiectul este o activitate care 1i solicita pe elevi:
e Sa facd o cercetare/documentare
o Si realizeze miniproiectul propriu zis
o Si facd prezentarea publica a proiectului
Etapele realizirii unui proiect:
Alegerea temei: ex. Utilaje si instalatii la fabricarea conservelor-cazanul Duplex;
Planificarea activititii (pe perioada pacurgerii continutului aferent miniproiectului);
Cercetarea propriu-zisd pe baza planului dat de catre profesor;
Realizarea materialelor;
Prezentarea miniproiectului;
Evaluarea.

Exemplu de abordare a miniproiectului
Sarcini de lucru:

A. In grupe de cate 3 elevi, utilizind surse diverse de informatii (carti de specialitate, fise de
documentare, planse, internet, etc.) si studiind utilaje reale de la locurile de instruire practica
intocmiti un miniproiect cu tema: Utilaje §i instalatii la fabricarea conservelor-cazanul
Duplex, dupa urmétoarea structurd de idei:

Aria de utilizare a cazanului Duplex;

Partile componente si rolul lor;

Modul de functionare a utilajului;

Tipurile de materii prime §i sortimente pregatite la cazanul Duplex;

Tipuri de accidente posibile la deservirea utilajului;

Norme de securitate a muncii la deservirea utilajului.

B. Reahzau un colaj de imagini reprezentatlve cu tipuri de cazane Duplex.

C. Prezentati rezultatele propriei activititi si formulati aprecieri privind activitatea celorlalte grupe.

Timp de lucru-12 ore de pregitire practica si de laborator tehnologic.

Pentru rezolvarea cerintelor elevii pot folosi orice sursi de informatii (manuale,carti de

specialitate, fise de documentare, planse, internet, etc).

Din fiecare grupd, unul dintre elevi, denumit lider, va prezenta rezultatele activitatii grupei sale,

intregului colectiv. Elevii au posibilitatea de a adresa intrebdri lamuritoare in legaturd cu cele

prezentate sau de a face completari.

Sakaalad s

Autorii propun urmitoarele activitati de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practica si laborator tehnologic:

1. Fabricarea sortimentelor semiconserve (pregitirea materiillor pri
deservirea utilajelor si instalatiilor specifice);
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2. Fabricarea sortimentelor de conserve (pregitirea materiilor prime si auxiliare, deservirea
utilajelor si instalatiilor specifice);
3. Analiza ambalajelor metalice;
4. Aprecierea calitatii compozitiei(analiza senzoriald);
5. Analiza defectelor semiconservelor si conservelor.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avéind libertatea de a le utiliza intocmai sau de a
le adapta rezultatelor invatarii vizate.

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invitarii/competentelor urmérite si la acela al
continuturilor invatirii previzute; vor fi formulate tipuri/metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale Invatarii prezentate dezvoltat
la sugestiile metodologice.
Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste méasura in care elevii
au atins rezultatele invatirii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregatire
profesionala.
Evaluarea rezultatelor Invatarii poate fi:
a.Continud
» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de
modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invétare ale
elevilor.
» Planificarea evaluirii trebuie si desfisurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaluéri in aceeasi perioada
de timp.
* Va fi realizatd de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la |
cunostintele, abilititile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.
b.Finald
+ Realizatd printr-o proba cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invitare si care informeazi asupra indeplinirii criteriillor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continui:
* Fige de observatie;
+ Fige test;
» Fige de lucruy;
» Fise de documentare;
» Fige de autoevaluare/ interevaluare;
* Eseul,;
» Portofoliu;
» Referatul stiintific;
» Proiectul;
« Activitdti practice;
» Teste docimologice.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:
* Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzifoare a

|
e Sugestii privind evaluarea
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ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi.

+ Studiu de caz, care constid in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei Inregistréri
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

« Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extrascolare;

» Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu
de itemi care permit mdisurarea si aprecierea nivelului de pregitire al elevului. Oferd
informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea
demersurilor instructiv-educative.

in parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezultatelor invétirii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
atingerea rezultatelor invéatarii specificate in cadrul acestui modul

Se prezintd in continuare un exemplu de instrumente de evaluare, fisd de evaluare a
miniproiectului:

URI 8. Fabricarea semiconservelor si a conservelor din carne si peste

Rezultate ale invdtdrii evaluate
Cunogstinte:

8.1.3 Tehnologia obtinerii conservelor.
Abilitdti:

8.2.6 Pregitirea componentelor pentru conserve-semiconserve.
Atitudini:

8.3.2 Urmdrirea responsabild a parametrilor la fabricarea semiconservelor-conservelor.

Tema: Utilaje si instalatii la fabricarea conservelor - cazanul Duplex
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FISA DE EVALUARE A MINIPROIECTULUI

Nume §1prenume eleVi.......o.veeiiiriiiiiiiiii
Data eValUAITL. . ..eneieee et

Punctaj....o.ooeieeii i
EValuator.......ccoceeveeieveiniiciiiiniicircneecrenens
CRITERII Punctaj Grupa...
A maxim | Elev Elev Elev
1 2 3
1. | Prezentarea domeniului de utilizare a 10
cazanului Duplex
Punctaj criteriul 1 10
2. | Descrierea partilor componente ale cazanului 10
Duplex
Descrirea rolului lor 10
Punctaj criteriul 2 20
3. | Precizarea modului de functionare a utilajului 10
Punctaj criteriul 3 10
4. | Specificarea tipurilor de materii prime pregatite
la cazanul Duplex 10
Specificarea sortimentelor la care este necesar 10
cazanul Duplex
Punctaj criteriul 4 20
5. | Prezentarea tipurilor de accidente posibile la 10
deservirea utilajului
Punctaj criteriul 5 10
6 | Specificarea normelor de securitate a muncii la 10
deservirea utilajului
Punctaj criteriul 6 20
B | Prezentarea imaginilor relevante ale tipurilor de 10
cazane Duplex (colaj)
Punctaj criteriul B 10
‘ Punctaj total : 100

Evaluarea scoate 1n evidenti miasura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregétire profesionald aferent calificarii

Calificarea profesionald: Preparator produse din carne §i peste
Domeniul de pregétire profesionala: Industrie alimentara




e Bibliografie

1. Banu, C., Vizireanu, C., Procesarea industriald a carnii, Editura Tehnicd, Bucuresti, 1997

2. Banu, C., Indrumitor in tehnologia produselor din carne, Editura tehnica, Bucuresti, 1985

3. Banu, C., s.a., Manualul inginerului de industrie alimentard, vol. I, Editura Tehnic#, Bucuresti,
1999

4. Toancea, L., Dinache, P., Popescu, Gh., Rotar, I., Magini, utilaje si instalatii in industria
alimentar3, Editura Ceres, 1986

5. Ion, D., Condruz, T., Branzaru, 1., Teodor, V., Tehnologii generale de prelucrare a cérnii,
laptelui, legumelor si fructelor, Editura CD Press, Bucuresti, 2012

6. Pavel, O., Ionescu, R., Utilajul i tehnologia prelucririi carnii, manual pentru clasele a IX-X-a,
Ed. Didactica si pedagogicd, Bucuresti, 1993

7. **#* Instructiuni de sinitate si securitate In munca pentru industria cirnii §i produselor din
carne, Ministerul muncii si protectiei sociale - Departamentul protectiei muncii, 1997

*** Auxiliare curriculare/Materiale de invitare, Domeniul-industrie alimentara

Calificarea profesionald: Preparator produse din carne si peste
Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentard




