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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum are la baza Standardul de pregétire profesionald pentru calificarca OPERATOR
IN PRELUCRAREA LEGUMELOR S$I FRUCTELOR, domeniul de pregatire profesionald
INDUSTRIE ALIMENTARA si se aplicd la parcurgerea stagiilor de pregitire de 720, conform
OMECTS 3081/2010.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 3.

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invitarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de rezultate ale invatarii — :
: L Denumire modul
tehnice specializate
URI 5. Pregitirea legumelor si fructelor in | MODUL I. Pregatirea legumelor si fructelor
vederea conservarii in vederea conservarii
URI 6. Conservarea legumelor si fructelor | MODUL II. Conservarea legumelor si
fructelor

URI 7. Fabricarea sucurilor si a bauturilor | MODUL III. Fabricarea sucurilor si a
racoritoare bauturilor racoritoare
URI 8. Valorificarea legumelor si fructelor | MODUL IV. Valorificarea legumelor si
prin tehnologii speciale fructelor prin tehnologii speciale
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PLAN DE INVATAMANT
Stagii de pregitire practica
pentru dobéndirea calificarii profesionale de nivel 3

Calificarea: OPERATOR IN PRELUCRAREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR
Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA

Modul I. Pregatirea legumelor si fructelor in vederea conservarii

Total ore/an: 150
din care: Laborator tehnologic 60
Instruire practica 90

Modul II. Conservarea legumelor si fructelor

Total ore/an: 340
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practicé 250

Modul I11. Fabricarea sucurilor din legume si fructe si a biuturilor ricoritoare

Total ore/an: 150
din care: Laborator tehnologic 60
Instruire practica 90

Modul IV. Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale

Total ore/an: 80
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practica 50

Total ore /an = 6 luni x 4 siptimani x 30 ore/siptimani = 720 ore/an

TOTAL GENERAL: 720 ore/an

Nota:
Stagiile de pregétire practica pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, se vo
preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibild organizgrgd

pregatire practicd la agentii economici, acestea se pot desfdsura in unitétile d¢/ 8
dispun de resursele complete, necesare in acest scop.
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MODUL I: PREGATIREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR IN
VEDEREA CONSERVARII

e Nota introductiva

Modulul ,,Pregitirea legumelor si fructelor in vederea conservirii” , componentd a ofertei
educationale (curriculare) calificarea profesionald ,,Operator in prelucrarea legumelor si
fructelor” pentru domeniul de pregitire profesionald Industria alimentard face parte din
stagiile de pregétire practicd de 720 ore n vedrea dobandirii calificarii profesionale nivel 3.
Modulul are alocat un numar de 150 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

. 60 ore/an — laborator tehnologic

. 90 ore/an — instruire practica
Modulul T ,,Pregiitirea legumelor si fructelor in vederea conservirii” este centrat pe
rezultate ale Invatdrii si vizeazd dobadndirea de cunostinte, abilitd(i si atitudini necesare
angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP —ul corespunzitor calificarii
profesionale de nivel 3, Operator in prelucrarea legumelor si fructelor” din domeniului de
pregatire profesionald Industria alimentard sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de
nivel superior.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitéirii din SPP si continuturile invétarii

URI 5. PREGATIREA
LEGUMELOR SI
FRUCTELOR iN VEDEREA
CONSERVARII Continuturile invatirii
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
5.1.1 5.2.1 5:.3.3 e Materii prime si auxiliare folosite Ia
5.3.6 obtinerea conservelor de legume si fructe
Clasificarea materiilor prime si auxiliare folosite la
obtinerea conservelor de legume si fructe
Conditii de calitate necesare materiilor prime:
- Insusiri senzoriale ale legumelor si fructelor
- insusiri fizice ale legumelor si fructelor
- compozitia chimica a legumelor si fructelor
- calitatea tehnologica a legumelor si fructelor
e Conditionarea legumelor si fructelor
5.1.2 522 5.3.1 Operatii de conditionare a legumelor si fructelor:

5.2.3 3.3.2 |- spilarea

ST e - sortarea

5.2.8 534 - calibrarea

5.2.9 3.3.5 Utilaje de conditionare a legumelor si fructelor:

5.2.10 5.3.6 - masini de spilare: cu banda si ventilator, ¢

3.3.7 preinmuiere, cu tambur
- masa de sortare sau banda de sortare
masini de calibrat si trioare
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3.1.3 5.2.2 5.3.1 o Prelucrarea legumelor si fructelelor
Operatii de prelucrare a legumelor si fructelor:

523 5.3.2 - prelucrarea mecanica
- prelucrarea chimica
5.2.7 533 - tratarea antienzimatica
- prelucrarea termicé: preincilzire, opdrire, prijire
5.2.8 5.34 Utilaje de prelucrarea legumelor si fructelor:
- magini de scos: codite, caliciul capsunilor, saimburi
5.2.9 5.3.5 - masina de scos casa seminala si de taiat in felii
- masina de taiat fructe si legume
5.2.10 5.3.6 - utilaje de maruntit
- masina de curatat: ceapa, cartofi si raidacinoase
5.3.7 - instalatia de curatire cu vapori

- instalatii de depelare chimica
- utilaje de prelucrare termica
- instalatii continue de préjire

514 35.2.5 5.3.1 e Dozarea produselor siinchiderea
recipientelor
5.2.6 5.3.2 | Pregitirea recipientelor pentru dozare:
- clasificarea recipientelor
5.2.7 5.3.3 |- conditionarea recipientelor Tnainte de dozare
Descrierea operatilor de dozare in recipiente:
5.2.8 5.34 - dozarea manuala

- dozarea mecanica

329 5.3.5 | Exhaustizarea

Descrierea operatiei de inchidere a recipientelor

5.2.10 5.3.6 (cutii, borcane, sticle)

Utilaje de conditionare a recipientelor, dozare si

5.3.7 inchidere a recipientelor:

- masini de spélat cutii, sticle

- instalatia de dozare a lichidelor

- dozatoare pentru produse vascoase

- dozatoare apentru pentru produse solide

- dozatoare automate pentru produse mixte (solide si
lichide)

magsini de inchis borcane, recipiente metalice, butelii
de sticld, cutii in sistemul Tetra-pack

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

Mijloace didactice:
- mostre de produse: legume, fructe, conserve de legume, conserve de fructe;

- machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea
conservelor de legume si fructe;

- colectie de Standarde pentru Industria Alimentara;

- pliante, cataloage, reviste de specialitate;

- manuale scolare de specialitate;

softuri educationale, filme didactice;
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- planse;
- seturi de fise de lucru.
Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invitimant (minimum cele din SPP):
Utilaje pentru operatii de conditionare:
- spalare: masini de spélare cu banda si ventilator, cu tambur, cu dusuri;
- sortare: masa sau banda de sortare;
- calibrare: trior cu benzi perforate, trior cilindric.
Utilaje pentru operatii de prelucrare:
- mecanica: masini de scos codite, sdimburi, casute seminale, de curatat, de maruntit;
- chimica: instalatii tunel de depelare chimica;
- termica: preincilzitor, opdritor, instalatii continue de préjire.
Utilaje de dozare: pentru produse solide, produse lichide, produse véascoase.
Utilaje de inchidere: masini de Inchis borcane, recipiente metalice, butelii de sticla, etc.
Vase de laborator: vase din sticla, vase din portelan.
Aparatura de laborator: aparate pentru incalzit-becuri de gaz, bai de apa, etuve electrice,
termostate; balante - tehnice si analitice.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor invatarii/competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si
avand in vedere cunostinte, abilitati si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale
invatarii/competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitafilor prin care se
formeaza integrat competentele cheie, prin exemple de activitati de invatare; exemple de
metode didactice recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in
procesul didactic de predare-invatare-evaluare.
Continuturile programei modulului ,,Pregitirea legumelor si fructelor in vederea
conservirii”, trebuie sd fie abordate intr-o maniera flexibild, diferentiatd, tinand cont de
particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregétire.
Numaérul de ore alocat fiecarei 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 citre colectivul instruit.
Modulul ,,Pregitirea legumelor si fructelor in vederea conservirii”, are o structurd
elastica, deci poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau
resurse didactice. Activitatea didactica se recomanda a se desfasura in cabinete de specialitate,
laborator si/sau ateliere de instruire practicd din unitatea de invatimant sau de la agentul
economic, dotate conform recomandirilor precizate in unititile de rezultate ale Invétarii,
mentionate mai sus.
Pregétirea practica in ateliere de instruire practica din unitatea de invatdimant sau de la agentul
economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii/ competentelor de
specialitate.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de Invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:
« aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive/4] Gpe
ale elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe /¥
elevului Tn coparticipant la propria instruire i educatie;
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« 1imbinarea si o alternantd sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul
personal, instruirea programata, 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
stelard, metoda ciorchinelui etc.;

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

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

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmétoarele activitati de invétare:
* Elaborarea de referate interdisciplinare;
» Activitdfi de documentare;
* Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;
* Demonstratia;
» Investigatia stiintifica;
« Invitarea prin descoperire;
* Activitati practice;
* Studiu de caz;
* Joc de rol;
*  Simulari;
* Elaborarea de proiecte;
» Activitati bazate pe comunicare si relationare;
» Activitati de lucru in grup/in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin
antrenarea elevilor prin urméatoarea Metoda didacticd - DIAGRAMA VENN.
Diagrama Venn reprezintd un organizator cognitiv format din doua cercuri partial suprapuse
in care se reprezintd asemandrile si deosebirile dintre doud aspecte, idel sau concepte. In zona
in care se suprapun cele doud cercuri se grupeaza asemanarile, iar in zonele ramase libere se
mentioneaza deosebiri dintre doud aspecte, idei sau concepte.
Metoda diagramei Venn se poate aplica la orice etapa a lectiei, la orice tip de lectie, in cadrul
tuturor modurilor de organizare a clasei.
Elevii exploreaza continutul invatarii emitdnd idei, argumentandu-le, exprimand puncte de
vedere relevante. Elevii sunt pusi in situatia de a utiliza un limbaj adecvat, o terminologie
centratd pe subiectul analizat, favorizdnd astfel si capacitatea de sinteza.
Lucrul cu Diagrama Venn faciliteaza intelegerea relatiilor dintre doud sau mai multe notiuni,
permite ierarhizarea unor termeni, evidentiazd ideile contrastante si cele comune intr-o
problema.
Exersarea sarcinilor ce implicad Diagrama Venn faciliteaza concentrarea atentiei, eficientizarea
rezolvirii unei probleme sau situatii problema, formarea spiritului de analizd sistematica,

transferarea solutiei la o alta situatie asemanatoare.
URI 5. Pregiitirea legumelor si fructelor in vederea conservarii

RI5.1.2 Conditionarea legumelor si fructelor
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Rezultate ale invatarii vizate:
e (Cunostinte:
5.1.2. Conditionarea legumelor si fructelor
e Abilitati:
5.2.2. Deservirea utilajelor folosite la conditionarea si prelucrarea legumelor si fructelor;
5.2.7 Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate in descrierea
operatiilor de pregdtirea legumelor si fructelor in vederea conservarii.
e Atitudini:
5.3.2. Asumarea in cadrul echipei de lucru a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd
la executarea operatiilor de conditionare §i prelucrarea fructelor §i legumelor;
5.3.3. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii;
6.3.6. Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfasurate.

Tema: Utilaje de conditionare a legumelor si fructelor

Sarcina de lucru:
Efectuati urmatorul exercitiu utilizdnd ,,Diagrama VENN” pentru triorul cu benzi

perforate si trior cilindric.

Urmariti indicatiile de mai jos:

e acestd diagrama este formata din doua cercuri mari care se suprapun partial;
e se vor folosi pentru a arita asemanarile si deosebirile intre cele doua utilaje;
e asemandrile se vor trece In zona de intersectie a cercurilor;

e deosebirile se vor trece Tn zona exterioara intersectiei cercurilor;

Trior cu benzi
perforate

€
g,

e Lucrati in perechi, un elev scrie caracteristicile triorului cu benzi perforate, iar celilalt
scrie caracteristicile triorului cilindric, in cercuri diferite;

e Completati impreund zona de intersectie a cercurilor cu elementele comune (asemanarile)
celor doud utilaje;

e Vi grupati cu o altd pereche si comparati diagramele;

e Centralizati toate asemanarile si deosebirile descoperite de toate echipele pe un poster pe
care-1 afisati;

e (Comparati diagrama voastrd cu cea centralizata, ficand completarile care se impun;

e Apreciafi singuri munca realizatd prin unul din calificativele: foarte slab, slab, suficient,
bine, foarte bine.

19%,.

in vederea conservarii
1. Materii prime si auxiliare folosite la obtinerea conservelor de legume si fructe;
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2. Analiza senzoriald a materiilor prime si auxiliare;
3. Analiza fizico - chimicd a materiilor prime si auxiliare:
- determinarea aciditétii;
- determinarea continutului de zahar.
4. Operatii de conditionare a legumelor si fructelor:
- spalarea;
- sortarea;
- calibrarea.
5. Operatii de prelucrare a legumelor si fructelor:
- prelucrarea mecanica;
- prelucrarea chimici;
- tratarea antienzimatici;
- prelucrarea termica.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza intocmai
sau de a le adapta rezultatelor Invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste masura in care
elevii au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continud
= [nstrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de

modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de Invatare ale
elevilor.

= Planificarea evaluarii trebuie si desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaluiri in aceeasi perioada
de timp.

= Va fi realizata de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.

Finald
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/

inviatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitétilor si atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

Activitdti practice
Teste docimologice

Fise de documentare
Fise de autoevaluare/ interevaluare
Eseul

e Fige de observatie e Portofoliu
Fise test e Referatul stiintific
Fise de lucru e Proiectul
®
[ ]

@ o o e o

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare sumativa:
e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a

bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de o e
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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, activitdtile
extrascolare;

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un
ansamblu de itemi care permit méasurarea §i aprecierea nivelului de pregatire a
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 invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce
priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

Se recomanda ca in parcurgerea modulului si se utilizeze atat evaluarea de tip formativ cét si
de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii vor fi evaluati in ceea
ce priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul modulului.

Se propune, de citre grupul de autori, evaluarea prin intermediul fisei de evaluare
/autoevaluare.
Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular de dimensiunea unei coli de hartie A4 sau
A5 (in functie de numarul si complexitatea sarcinilor de indeplinit), pe care sunt formulate
diverse sarcini ce urmeaza a fi rezolvate de elevi in timpul lectiei, de reguld dupa predarea de
catre profesor a unei secvente de confinut si invitarea acesteia de catre elevi.

Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de citre
profesor, pe baza cdruia el poate face precizdri si completiri, noi exemplificdri etc., in
legatura cu continutul predat.

Nu este obligatoriu ca elevii sa fie notati, fisa de evaluare avand, in felul acesta, un
pronuntat caracter de lucru, de optimizare a invatarii, ceea ce o si deosebeste de testul de
evaluare care se foloseste, prioritar, pentru aprecierea §i notarea elevilor.

Fisa de evaluare mai poate fi folositd si pentru inregistrarea rezultatelor observarii
sistematice a comportamentului $i activitatii elevilor, In aceastd situatie evaluarea avand un
rol sumativ. Fisa se poate utiliza ca fisd de autoevaluare cand se urmireste dezvoltarea
capacitatii de autoevaluare la elevi.

Se propune evaluarea prin intermediul fisei de evaluare/autoevaluare ce vizeaza verificarea
nivelului de realizare a urmatoarelor rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invitirii evaluate:

Cunostinte [—————— > Abilititi ————— Atitudini

J

5.3.1Asumarea responsabilitatii

5.2.2 Deservirea utilajelor

5.1.2 Conditionarea folosite la conditionarea si || 1N €Xecutarea operatiilor de
legumelor si fructelor || prelucrarea legumelor si condifionare si prelucrare a
fructelor legumelor si fructelor

5.3.4 Urmirirea responsabild a

5.2.3 Igienizarea utilajelor : :
folosite la conditionarea si parametrilor de  functionare

prelucrarea legumelor si utilajelor s1  instalatij nia

fructelor prelucrare __e*
=
e
=
3\%
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FISA DE EVALUARE/AUTOEVALUARE

Modul I: Pregiitirea legumelor si fructelor in vederea conservarii
Elevul ...

Tema: Operatii de conditionare a legumelor si fructelor — spalarea: masina de spilat cu banda
si ventilator

Sarcini de lucru:
Efectuati operatia de spalare a legumelor sau fructelor, folosind masina de spalat cu banda si

ventilator.

Nr. | Etapede Faze si condifii de realizare | Lonctal | Timp | Punctaj
crt. lucru propus | minim | obtinut
1. | Alimentarea | e deschide robinetul de alimentare 10 Imin
cu utilititi §i | cu apa potabild a dusurilor si a
actionarea cuvei de spalare;
e umple cuva masinii cu api; 10 5 min
e actioneaza motorul electric, care 10 1 min
pune in migcare banda
transportoare; 1 min
e porneste ventilatorul care
barboteaza aer in apa de spalare;
2. | Spilarea e ristoarni fructele din ladite in 20 min
cuva masinii;
e urmadreste procesul de spalare; 3
e controleaza scurgerea surplusu- 5
lui de apa si a impuritatilor prin
preaplinuri, racordeazi conducta de
preaplin la instalatia de canal;
e controleaza corectitudinea S
spalarii finale, prin dusuire;
3. | Oprirea e opreste ventilatorul; 5 1 min
masinii e opreste alimentarea cu api; 5 1 min
e opreste functionarea motorului 5 1 min
electric care antreneazi banda;
4. | Evacuarea e deschide robinetul de evacuare a 5 1 min
apei si a apei de spalare;
impuritatilor | e asiguri evacuarea apei murdare 5 10 min
grosiere astfel Tncat sa nu se imprastie pe
pardosela;
5. | Spilareasi |e spali masina; 5
dezinfectarea | o dezinfecteazi masina cu 5
dezinfectanti.
Punctaj din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100
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FISA DE OBSERVARE

Nr. crt. | Criteriul/Atitudinea elevului fatd de sarcina de lucru DA | NU
1. Asumarea responsabilitdtii in executarea operatiilor de conditionare si

prelucrare a legumelor si fructelor

2. Urmarirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si

instalatiilor de prelucrare.

3. Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sdnitate in

muncd la executarea operatiei de spalare

Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul
de pregatire profesionald aferent calificarii ,,Operator in prelucrarea legumelor si
fructelor”.
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MODUL II. CONSERVAREA " LEGUMELOR SI FRUCTELOR

e Nota introductiva

Modulul ,,Conservarea legumelor si fructelor”, componenti a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionala ,,Operator in prelucrarea legumelor si
fructelor” din domeniul de pregétire profesionald Industria alimentara, face parte din stagiile
de pregitire practicd de 720 orein vederea dobandirii calificarii de nivel 3.
Modulul are alocat un numar de 340 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

] 90 ore/an — laborator tehnologic

. 250 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Conservarea legumelor si fructelor™ este centrat pe rezultate ale invatarii si

vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP —ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, Operator
in prelucrarea legumelor si fructelor” din domeniul de pregatire profesionald Industria
alimentard sau 1n continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatirii

URI 6. CONSERVAREA
LEGUMELOR SI FRUCTELOR
Rezultate ale invatirii (codificate Continuturile invafirii
conform SPP)

Cunostinte | Abilititi | Atitudini

e Conservarea legumelor si fructelor prin

metode termice

6.1.1 6.2.1 6.3.1 Principiile conservirii prin tratare termica:

- alterdri de naturd microbiologica

- alterdri de naturd biochimica

- alterédri de naturé fizico-chimicd

6.2.2 6.3.2 Factorii care influenteaza distrugerea termica

a microorganismelor:

- temperatura si timpul

- natura si numarul microorganismelor

6.2.3 6.3.3 - compozitia chimica a produsului

- termopenetrafia

- presiunea interioara

- vidul interior

6.2.4 6.3.4 Conservarea legumelor si fructelor prin

pasteurizare sau prin sterilizare

Schema tehnologicd de obtinere a conservelor

pasteurizate:

6.2.5 6.3.5 - descrierea operatiilor procesului tehnologic

- instalatii de pasteurizare (pasteurizator,
placi, pasteurizatorul tunel)

Schema tehnologicd de obtinere a cor

sterilizate:
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6.2.7

6.2.8

6.2.9

6.2.10

6.2.11

6.2.12

6.2.13

6.2.14

6.2.24

6.2.26

6.2.27

6.2.28

6.3.7

6.3.8

6.3.9

6.3.10

6.3.11

6.3.12

6.3.13

6.3 14

- descrierea operatiilor procesului tehnologic

- instalatii de termosterilizare (autoclava,
rotoclava, instalatii de sterilizare, instalatii de
conservare aseptica)
Deservirea utilajelor de pasteurizare si sterilizare
(pornirea, oprirea utilajelor, incarcarea utilajelor,
descarcarea manuald sau mecanica, verificarea
parametrilor de functionare a utilajelor, igenizarea
utilajelor).

Norme de protectia muncii §i protectia mediului
(la deservirea utilajelor de pasteurizare si
sterilizare).
Accidente de fabricatie la produsele pasteurizate/
sterilizate (suprasterilizarea, substerilizarea,
bombaje, neermeticitatea recipientelor, coroziunea
recipientelor)

Cauze ce conduc la aparitia defectelor de
fabricatie

e Conservarea prin reducerea umiditatii

Principiile conservirii legumelor si fructelor
prin reducerea umiditatii

Metode de conservarea legumelor si fructelor
prin reducerea umiditatii:

- prin concentrare

- prin uscare

Conservarea legumelor si fructelor prin
concentrare
Schema tehnologica de obtinere a conservelor
concentrate din legume §i fructe

- descrierea operatiilor procesului tehnologic

- instalatii de concentrare cu simplu efect

- instalatia de concentrare cu efect multiplu
Deservirea instalatiilor de concentrare -
incdrcarea, descarcarea instalatiei, urmarirea si
reglarea parametrilor de lucru (temperaturd, timp,
presiune) manual, de la panoul de comanda
Norme de igiend si protectia muncii - specifice la
deservirea instalatiilor de concentrare, conform
normativelor in vigoare

Conservarea legumelor si fructelor prin uscare
Procese ce au loc la uscare:

- difuzia externa

- difuzia interna

- termodifuzia

Factori care influenfeaza uscarea:
- temperatura agentului de uscare
- umiditatea relativa a aerului
- viteza aerului
Schema tehnologicd de obtinere a
deshidratate din legume si fructe:
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- descrierea operatiilor procesului tehnologic
- utilaje pentru uscarea fructelor si legumelor
(uscdtorul tunel, uscatorul cu benzi suprapuse,
uscatorul turn)
Deservirea utilajelor de uscare - incarcarea,
descarcarea utilajelor, urmarirea si reglarea
parametrilor de lucru (temperaturd, timp) manual,
de la panoul de comanda.
Norme de igiend, protectia muncii i protectia
mediului - specifice la deservirea utilajelor si
instalatiilor de uscare.
Defectele produselor conservate prin reducerea
umiditatii
Defectele de fabricatie ale produselor
concentrate:
- culoare necorespunzatoare
- consisten{d necorespunzétoare
- gust de caramel
- indice Howard mare
Defectele de fabricatie ale produselor deshidratate
- 1inchiderea la culoare
- mucegiirea
- decolorarea pulberilor
Cauze ce conduc la aparitia defectelor de
fabricatie

e Conservarea legumelor si fructelor prin

frig

Principiile congelirii, viteza de congelare
Procedee de congelare
Conservarea legumelor si fructelor prin
congelare
Schema tehnologicd de obtinere a conservelor
congelate din legume §i fructe:
- descrierea operatiilor procesului tehnologic
- instalatii de congelare (tunel de congelare,
congelator prin fluidizare, congelator cu placi)
Deservirea utilajelor de congelare - incarcarea,
descidrcarea utilajelor, urmarirea si reglarea
parametrilor de lucru (temperaturd, timp) manual,
de la panoul de comanda.
Norme de igiend, protectia muncii §i protectia
mediului - specifice la deservirea utilajelor si
instalatiilor de congelarere.
Defectele de fabricatie ale produselor congelate:
- modificarea culorii
- Inrdutatitea gustului
- pierderi de vitamina C
Cauze ce conduc la aparitia defectelor
Jfabricatie

e Conservarea legumelor si fru|
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6.1.2 6.2.2 ajutorul zaharului

6.2.15 Principiile conservarii cu zahir

6.2.16 Procese care stau la baza conservirii fructelor
6.2.17 cu zahar:

6.2. 18 - procesul de difuzie-osmoza

6.2.26 - procesul de formare a gelului pectic

6.2.27 Factorii ce influenteazi procesul de difuzie-
6.2.28 0Smoza:

- suprafata fructelor supuse fierberii

- temperatura de fierbere

- diferenta Intre concentratia de zahar fruct-sirop
- vascozitatea siropului

Componentele gelului pectic (pectina, zahdr,
acizi organici)

Obtinerea produselor gelificate - gemuri,
marmelade, jeleuri

Schema tehnologica generalad de obtinere a
produselor gelificate:

- descrierea operatiilor specifice

- utilaje pentru obtinera produselor gelificate si
negelificate (vane, cazane duplicat).

Deservirea utilajelor - incarcarea, descarcarca
utilajelor, urmarirea si reglarea parametrilor de
lucru (temperaturd, timp de fierbere, presiune)
Norme de igiend, protectia muncii si protecfia
mediului - specifice la deservirea utilajelor si
instalatiilor pentru obtinerea produselor gelificate
sau negelificate.

Accidente de fabricatie la obtinerea produselor
gelificate - negelificare, siropare, mucegdire,
opalescentd, dioxid de sulf peste limita STAS.
Cauzele ce produc accidente de fabricatie
Obtinerea produselor negelificate — dulceati,
sirop

Schema tehnologicd generald de obtinere a
produselor negelificate:

- descrierea operatiilor specifice

Accidente de fabricatie la obtinerea produselor
negelificate - destrdimarea fructelor zaharificarea,
caramelizarea, prezenta spumei, mucegdirea
Cauzele ce produc accidente de fabricafie

6.2.19 e (Conservarea legumelor prin acidifiere
6.1.3 Principiile conservarii prin acidifiere naturala si
6.2.20 artificiala
Fazele fermentatiei lactice
6.2.21 Factorii care influenteazi fermentatia | |
Procesul tehnologic specific conser FinL o
6.2.22 fermentatie lactica (acidifiere naturala) i

- Schema tehnologicd generald
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6.2.23 - Operatii specifice conservdrii prin fermentatie

6.2.24 lactica
- Accidente de fabricatie la obtinerea produselor
6.2.26 conservate prin fermentatie lactica
Procesul tehnologic specific conservarii prin
6.2.27 acidifiere artificiala
- Schema tehnologicd generald
6.2.28 - Operatii specifice conservdrii prin fermentafie|
aceticd

- Accidente de fabricatie la obtinerea produselor
conservate prin acidifiere artificiald
Cauzele ce produc accidente de fabricatie

6.2.1 e Obtinerea produselor traditionale
6.1.4 6.2.2 romanesti prin metode termice

6.2.3 Metode termice de conservare:

6.2.4 - conservare prin pasteurizare i sterilizare

6.2.5 - conservare prin concentrare

6.2.6 - conservare prin deshidratare

6.2.7 - conservare cu ajutorul frigului

6.2.8 - conservare cu ajutorul zaharului

6.2.9 - conservare prin acidifiere

6.2.10 Scheme tehnologice ~ generale de obtinerea

6.2.11 produselor traditionale romdanegti

6.2.12 Operatii specifice

6.2.13

6.2.14

6.2.24

6.2.26

6.2.27

6.2.28

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

Mijloace didactice:
- Mostre de produse: legume, fructe, conserve de legume, conserve de fructe;

Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
ajutdtoare, 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.;

- Colectie de STAS—uri din industria alimentara;
- Videoproiector;

- Calculator;

- Aparaturd, instrumente si ustensile de laborator.

Resurse materiale:

Echipamente, mijloace de invitimant (minimum cele din SPP)

Utilaje pentru conservarea prin pasteurizare §i sterilizare:
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- autoclave, pasteurizatoare, sterilizatoare.
Utilaje pentru conservarea prin concentrare:
- instalatia de concentrare cu simplu efect sau cu efect multiplu.
Utilaje pentru conservarea prin uscare:
- uscdtorul tunel, uscatorul cu benzi suprapuse, uscatorul turn.
Utilaje si spatii pentru conservarea prin frig:
- camere de refrigerare, tunel de congelare, baterii de racire, ventilatoare, tubulaturi,
clapete, agregate frigorifice.
Utilaje pentru obtinerea produselor conservate cu zahar:
- cazane duplicate, vane.
Vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan
Aparatura de laborator: aparate pentru incilzit-becuri de gaz, bdi de apd, etuve electrice,
termostate, balante tehnice si analitice.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor Invatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si
avand in vedere cunostinte, abilitati si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale
invataril/ competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitifilor prin care se
formeaza integrat competentele cheie, prin exemple de activitifi de invéatare; exemple de
metode didactice recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in
procesul didactic de predare-invatare-evaluare.
Continuturile programei modulului ,,Conservarea legumelor si fructelor”, trebuie sa fie
abordate Intr-o manierd flexibila, diferentiatd, {indnd cont de particularititile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregétire.
Numdrul de ore alocat fiecdrei teme rdméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.
Modulul ,,Conservarea legumelor si fructelor”, are o structurd elasticd, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.
Activitatea didacticd se recomandd a se desfdsura in laboratoare sau/si in cabinete de
specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea de invataméint sau de la agentul
economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de rezultate ale invatarii,
mentionate mai sus.
Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de Invataméant sau de la agentul economic are importan{d deosebitd in atingerea
rezultatelor invatarii/ competentelor de specialitate.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecérui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeaza urmitoarele 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 alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al efe
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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 nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental,
activititile de documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= finsusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiin{ifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invétare continud (utilizarea surselor
de informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizioniri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invatarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin
antrenarea elevilor prin Metoda ciorchinelui.
Metoda ciorchinelui este o modalitate de a realiza asociatii de idei sau de a oferi noi sensuri
ideilor insusite anterior §i presupune identificarea unor conexiuni logice intre idei. Metoda
incurajeaza elevii sd gandeasca liber si deschis si poate fi folosita atat la inceputul unei lectii
pentru reactualizarea cunostintelor predate anterior, cit si in cazul lectiilor de sinteza, de
recapitulare, de sistematizare a cunostintelor.

Realizarea unui ciorchine presupune parcurgerea citorva pasi:
* se scrie 0 notiune sau o propozitie-nucleu in mijlocul tablei, al paginii sau a unei hértiei de
flipchart;
* se noteaza toate cuvintele sau sintagmele care ne vin in minte in legiturd cu nucleul scris
anterior;
* se leagd ideile sau propozitiile gasite ulterior de nucleul pe care l-am scris la inceput cu
ajutorul unor linii care exprimd grafic conexiunile dintre idei (conexiuni despre care credem
sau stim cu sigurantd cd existd);
* se scriu toate ideile pe care le avem in legaturd cu tema/problema propusa pana la expirarea
timpului alocat acestui exercifiu sau pana cand epuizam toate ideile care se coreleaza cu tema
propusa.
Reguli care trebuie respectate in utilizarea metodei ciorchinelui:

- scrieti tot ce va trece prin minte referitor la tema pusa in discutie;
- nu evaluati ideile propuse ci, doar, notati-le;
- nu va oprifi pand nu epuizati toate ideile care va vin in minte;
- gasiti conexiuni cat mai multe si mai variate intre notiunile scrise;
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- nu limitati nici numarul ideilor, nici pe cel al conexiunilor.

Aceasta tehnica este foarte flexibilad si poate fi utilizata atat individual cat si ca activitate de
grup. Atunci cand se aplica individual, tema discutata trebuie sa fie familiara elevilor care nu
mai pot culege informatii de la colegi. in acest caz, utilizarea acestei tehnici poate reprezenta
0 pauzd in brainstormig-ul de grup, dind posibilitatea elevilor sd gindeascd in mod
independent. Cand este folositd in grup, elevii pot afla ideile altora si cunostintele se
imbogdtesc. Se poate folosi tehnica in faza de fixare-consolidare a cunostintelor sub
denumirea de ,,ciorchine revizuit”, elevii fiind dirijati, cu ajutorul unor intrebari, in gruparea
informatiilor n functie de anumite criterii. Astfel se fixeazd mai bine ideile si se structureazi
facilitindu-se retinerea si intelegerea lor. Adesea poate rezulta un ,.ciorchine cu mai multi
sateliti”.

Folosirea acestei metode asigurd conditii optime elevilor sd se afirme atat individual cat si
in echipa, sa beneficieze de avantajele invatarii individuale, cit si de cele ale Invatarii prin
cooperare. Stimuleaza participarea activa a elevilor la propria lor formare si 11 incurajeaza sa
gandeasca liber si deschis.

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

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — Invatare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeaza urméatoarele rezultate ale invatarii:

URI 6. Conservarea legumelor si fructelor
RI 6.1.1 Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice

Rezultate ale invitirii vizate:
o Cunostinte
6.1.1. Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice
o Abilitafi
6.2.7. Utilizarea documentatiei de specialitate pentru conservarea legumelor si fructelor.

e Afitudini
6.3.1. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfdsurare a activitdtii;
6.3.4. Asumarea in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdfii pentru sarcina de lucru
primitd la executarea operatiilor de conservare a legumelor si fiuctelor;
6.3.5. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru

primite.

Exemplu de abordare a metodei didactice:

Tema: Clasificarea metodelor de conservare a legumelor si fructelor

Se scrie subiectul ,,generator de idei” si anume ,,Metode de conservare a legumelor si

fructelor”.
Elevii isi exprimd ideile care le vin in minte in legiturd cu criteriile de clasificarea a

metodelor de conservare a legumelor si fructelor.
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METODE DE

produse CONSERVARE A produse
fermentate LEGUMELOR SI gelificate
lactic FRUCTELOR
™~ Conservarea "% ™~ Conservarea b
prin cu ajutorul
acidifiere zahdrului
/ produse
produse ] negelificate
fermentate
acetic Canse.rvare
prin produse
produse I tratament sterilizate
pasteurizate termic
produse pr?duse
concentrate produse deshidratate
conservate
prin frig
produse \
refrigerate
produse
congelate

Autorti propun urmétoarele activitdti de invdtare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practicd si laborator tehnologic pentru modulul ,,Conservarea legumelor si

fructelor”.
1. Analiza senzoriald a conservelor de legume si fructe.

2. Analiza fizico- chimica a conservelor de legume si fructe:
determinarea masei nete si a proportiei de legume/fructe;

1

- determinarea aciditatii conservelor;
determinarea continutului de sare a conservelor;

determinarea continutului de dioxid de sulf.

determinarea continutului de zahar refractometric;

3. Conservarea legumelor si fructelor prin metodelor termice:

- pasteurizarea;

- sterilizarea;

- concentrarea;

- deshidratarea;
refrigerarea si congelarea.

4. Conservarea legumelor si fructelor cu ajutorul zaharului:

- obtinerea produselor gelificate;
- obtinerea produselor negelificate.

5. Conservarea legumelor si fructelor prin acidifiere.

Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avind libertatea de a le utiliza intocmai

sau de a le adapta rezultatelor invatarii vizate.

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
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e Sugestii privind evaluarea
Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméireste mdsura in care
elevii au atins rezultatele invatarii stabilite n standardele de pregétire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
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 evaluarii trebuie sa desfisurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaluari in aceeasi perioada
de timp.

" 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.

Finald

= Realizata printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invatare s1 care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitdtilor si atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie e Portofoliu

e Fise test e Referatul stiintific

e Fise de lucru e Proiectul

e Fise de documentare e Activiti{i practice

e Fige de autoevaluare/ e Teste docimologice
interevaluare

e Eseul

Propunem urmadtoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor 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;

o Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un
ansamblu de itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregéitire a
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 nvéatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce
priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

Colectivul de autori propune evaluarea prin intermediul fisei de evaluare cg
verificarea nivelului de realizare a urmitoarelor rezultate ale Invatarii:
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Rezultate ale invitarii evaluate:
Cunostinte:
6.1.1 Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice
Abilitati:
6.2.3 Reglarea parametrilor de lucru.
6.2.26 Respectarea normelor de igiena si protectie a muncii la deservirea utilajelor si
instalatiilor de conservare a legumelor si fructelor.
Afitudini:
6.3.2 Asumarea responsabilitdtii in executarea operatiilor de conservare a legumelor si
fructelor;
6.3.3 Urmarirea responsabila a parametrilor de functionare a utilajelor si instalatiilor;
6.3.7 Respectarea disciplinei la locul de muncd;
6.3.8 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme;
6.3.9 Respectarea termenelor de realizare a sarcinilor.

FISA DE EVALUARE

Modul II: Conservarea legumelor si fructelor
RI 6.1.1 Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice
Elevul ...ccovrecriene

Tema: Prelucrarea termica a legumelor si fructelor - deservirea cazanului duplicat

Sarcina de lucru:
Efectuati operatia de opérire a fructelor cu texturd tare (gutui), folosind cazanul duplicat.

Etape de lucru
D deserwre::l Faze si conditii de realizare Pumicia Pun.cta,]
crt. cazanului propus | obtinut
duplicat
1, a. se deschide robinetul de evacuare a 10
Pregitirea condensului;
cazanului b. se deschide robinetul de alimentare cu 10
abur si se inchide robinetul de evacuare a
condensului;
c. se introduce apa in cuva cazanului 10
2. a. se ristoarna fructele in cuva cazanului in 10
Opirirea momentul in care apa ajunge la 85-98° C;
b. se opéresc fructele 1-5 minute 10
3. a. se opreste alimentarea cu abur; 10
Finalizarea b. se descarca fructele oparite prin
oparirii bascularea cuveli cazanului, actionand roata 10
de méana;
¢. se elimina condensul din manta, prin
deschiderea robinetului de evacuare a 10
condensului.
4, Spalarea si a. se spald cuva cazanului; ]
dezinfectarea | b. se dezinfecteaza cuva cu solutii de 5
dezinfectat gata preparate. s
Punctaj din oficiu 10 S
TOTAL PUNCTAJ
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FISA DE OBSERVARE

Nr. | Criteriul /Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru DA | NU

crt.
1. | Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii

sarcinilor de la locul de desfasurare a activitdtii

2. | Asumarea in cadrul echipei de lucru, a responsabilitafii pentru sarcina
de lucru primitd la executarea operatiilor de conservare a legumelor i

fructelor.

3. | Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor

de lucru primite

Evaluarea scoate in evidenta masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul
de pregitire profesionala aferent calificdrii ,,Operator in prelucrarea legumelor si
fructelor”.
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MODUL III. FABRICAREA SUCURILOR DIN LEGUME $I FRUCTE §I
A BAUTURILOR RACORITOARE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea sucurilor din legume si fructe si a biauturilor ricoritoare”, componenta
a ofertei educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald ,,Operator in prelucrarea
legumelor si fructelor” pentru domeniul de pregitire profesionald Industria alimentard, face
parte din stagiile de pregétire practica de 720 ore in vederea dobandirii calificdrii profesionale de
nivel 3.
Modulul alocat un numar de 150 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

= 60 ore/an — laborator tehnologic;

n 90 ore/an — instruire practicd
Modulul ,,Fabricarea sucurilor din legume si fructe si a bauturilor racoritoare” este centrat
pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare
angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP — ul corespunzitor calificarii
profesionale de nivel 3 ,,Operator in prelucrarea legumelor si fructelor” din domeniul de
pregéitire profesionald Industria alimentard sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel
superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitarii

URI 7. FABRICAREA
SUCURILOR SI A BAUTURILOR
RACORITOARE Continuturile invitirii
Rezultate ale invitirii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilititi Atitudini
7.3.1 ® Sucuri cu pulpi din legume si fructe
7.1.1 7.2.1 7.3.2 Schema tehnologicd generald de obtinere a sucurilor cu
7.2.2 T2 pulpd
7.2.8 7.3.4 - operatii specifice de obtinere a sucurilor cu pulpa
7.2.9 7.3.5 din legume si fructe (extractia, cupajarea, dezaerarea,
7.2.10 7.3.6 omogenizarea, tratamentul termic).
7.2.11 7.3.7 - utilaje folosite la obtinerea sucurilor cu pulpa din
7.3.8 legume si fructe (extractor, vase de cupajare,
7.3.9 dezaerator, omogenizator, pasteurizator cu plici,
instalatii de ambalare aseptica).
- deservirea utilajelor - incarcarea, descarcarea
utilajelor, urmarirea si reglarea parametrilor de lucru
(temperaturd, timp, presiune)
Norme de igiend, protectia muncii §i protectia mediului
- specifice la deservirea utilajelor si instalatiilor pentru
obtinerea sucurilor cu pulpa
Defecte de fabricatie la obtinerea sucurilprg® ),
(separarea fazelor, inchiderea la culoare éﬁ 1ti J,
sedimentului). 53 Y \B
7.1.2 7.2.1 7.3.1 ® Sucuri limpezi din legume si f 1@ e Il ) §
NS, 5
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722 732 Schema tehnologica generald de obtinere a sucurilor

T.25 T:3:3 limpezi

7.2.6 7.3.4 - operatii specifice de obtinere a sucurilor limpezi

7.2.8 7.3.5 din legume si fructe (presarea, centrifugarea,

7.2.9 7.3.6 limpezirea, omogenizarea, conservarea. ).

7.2.10 T37 - utilaje folosite la obtinerea sucurilor lipezi din

7.2.11 7.3.8 legume si fructe (prese, extractor centrifugal, filtre,
739 centrifuge filtrante, pasteurizatorul cu plici,

sterilizator).

- deservirea utilajelor - incarcarea, descarcarea
utilajelor, urmirirea si reglarea parametrilor de lucru
(temperaturd, timp, presiune)
Norme de igiend, protectia muncii si protectia mediului
- specifice la deservirea utilajelor si instalatiilor pentru
obtinerea sucurilor limpezi

Metode de conservare a sucurilor limpezi

7.2.4 7.3.1 e Bauturi riacoritoare
7.1.3 7.2.5 7.3.2 Clasificarea bauturilor racoritoare

7.2.6 7.3.3 Materii prime si auxiliare folosite la fabricarea

7.2.7 7.3.4 bauturilor ricoritoare

7.2.8 7.3.5 Schema tehnologicd de fabricare a bauturilor

7.2.9 7.3.6 rdcoritoare

7.2.10 7.3.7 - operatii specifice la obtinerea bauturilor racoritoare

7.2.11 7.3.8 - Defecte de fabricatie (opalescentd, impregnare cu
7.3.9 CO, necorespunzitoare)

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

Mijloace didactice:

- Mostre de produse: legume, fructe, conserve de legume, conserve de fructe.

- Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

- Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
ajutdtoare, 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) etc.;

- Colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;

- Videoproiector;

- Calculator.

Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invitimant (minim cele din SPP):

- Echipament individual de protectie, echipament de lucru;

- Utilaje pentru obtinerea sucurilor cu pulpd: extractor, vase de cupajare, dezaerator,
omogenizator, pasteurizator cu placi, instalatie de ambalare aseptica;

- Utilaje pentru obtinerea sucurilor limpezi: prese, extractor centrifugal, filtre,
filtrante, pasteurizatorul cu placi, sterilizator cu infrarosii, instalatii de ambalareAseptica;

- Utilaje pentru obfinerea bauturilor rdcoritoare: extractor centrifugal, il
filtrante, pasteurizatorul cu pldci, instalatii de ambalare aseptica; E

m
)
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- Vase de laborator: vase din sticld , vase din portelan;

- Aparatura de laborator: - aparate pentru incdlzit - becuri de gaz, bdi de api, etuve
electrice, termostate;- balante: tehnice si analitice;

- Ustensile de laborator: metalice si din lemn.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalititilor de dezvoltare a
rezultatelor Invatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si
avand in vedere cunostinte, abilitati si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale
invatarii/ competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se
formeazé integrat competentele cheie, prin exemple de activitati de invatare; exemple de metode
didactice recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul
didactic de predare-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea sucurilor din legume si fructe si a
bauturilor ricoritoare”, trebuie sa fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiata, tinand cont
de particularitdtile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul inifial de pregitire.

Numarul de ore alocat fiecérei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea sucurilor din legume si fructe si a biuturilor ricoritoare”, are o
structurd elastica, deci poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau
resurse didactice. Activitatea didacticad se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in
cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de Tnvatdmant sau de la agentul
economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de rezultate ale invatarii,
mentionate mai sus.

Pregatirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de invatdmant sau de la agentul economic are importan{d deosebitd in atingerea
rezultatelor invétdrii/ competentelor de specialitate.

Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care s fie luate In considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui 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 alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, 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 nemijlocita 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 independenta (ex. studi
investigatia stiintificad, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiect
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oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de
informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru dobadndirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invéatare:
e Flaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invatarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor utilizind ca Metodi didactici studiul de caz.
Studiul de caz s-a impus din necesitatea gasirii unei cdi de apropiere a instruirii de modelul
vietii, al activitatii practice sau productive. Este o metoda de mare valoare euristicd, metoda care
s-a impus treptat ca una din cele mai active metode, cu largi posibilititi de aplicare in
invatdmantul tehnic dar gi in alte forme de invdtdmant. Studiul de caz are ca scop analiza unuia
sau mai multor cazuri particulare, exerseazd anumite structuri mentale care pot fi cu usurinta
transferate in analiza si intelegerea altor cazuri, in rezolvarea independenta a situatiilor problema.
Pornind de la cazuri particulare se poate ajunge la generalizari, la formulare de solutii, decizii
etc. Din punct de vedre didactico-metodic, cazul analizat trebuie sd corespunda unei teme din
programad, astfel incat analiza si solutia cazului sd devini un exercitiul al cautarii, al descoperirii.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 7. Fabricarea sucurilor si a bauturilor ricoritoare
RI 7.1.2 Sucuri limpezi din legume si fructe
Tema: Defecte de fabricatie

Rezultate ale invitirii vizate:

e Cunostinte
7.1.2 Sucuri limpezi din legume si fructe.

o Abilitai:
7.2.6. Identificarea/Prevenirea cauzelor care produc defecte de fabricatie.

e Afitudini:

7.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii,
7.3.5 Capacitatea de decizie in prevenirea defectelor de fabricatie;
7.3.6. Asumarea rdspunderii, in cadrul echipei de lucru pentru sarcina de lucru real .-OM AN
Exemplu de abordare a metodei didactice: A 9 .
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FISA DE LUCRU

Modul III. Fabricarea sucurilor din legume si fructe si a bauturilor ricoritoare
Tema: Defectele sucurilor limpezi

122 7-. 711 | R ————

Clasa/Grupa ......cocvvvvvivnninnnnnn

Data ......c.ooiiiiiii

Se dau spre analizd doui mostre de suc limpede (M, My)
Sarcini de lucru:

1. Priviti probele de analizat si observati prezenta sau absenta urmiitoarelor:
= DEHCIIE v veenin gaom. s
- sediment ..
- degajare CO; «
Completatii spatiile llbere daca este cazul indicind aspectul acestora.

2. Turnati in pahare o cantitate din proba si observati in lumina:
- culoarea ..
- llmpezzmea
- aspectul sucu!u: la turnare .
Notati constatirile.

3. Agitati usor paharul tinindu-l in mana prin misciri de rotatie si mirosifi cu atentie
proba.
- miros . SR 1 ' o)/ T4 A

Notati constatarlle
4. Sorbiti usor proba plimbé‘md-o prin cavitatea bucali.
- gust ..
Notati constatarlle
5. Executati un preparat umed pe o lami microscopici si examinati microscopic proba.

6. Completati in tabelul de mai jos caracteristicile cercetirii probelor.

Tabelul 1

Nr. Caracteristici senzoriale Microorganisme Cauze

probei
I
11

In urma analizei probelor, elevii constatd ca limpiditatea sucurilor este necorespunzatoare.

Luati trei probe cu 0,05, 0,07 si 0,1 g preparat enizmatic de tip pectinex §nmd ca doza a’e
preparat enzimatic pectolitic este de 10/100 kg fructe in cazul strugurilor 7 i
limpiditatea probelor (suc de struguri) si consemnati rezultatele in tabelul de mg 8%
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Nr. Caracteristicile limpezirii
Probei
1

11

111

Autorii propun urmdtoarele activitdfi de invdtare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practicd si laborator tehnologic, pentru modulul ,,Fabricarea sucurilor din legume si
fructe si a bauturilor racoritoare”:

1. Analiza senzoriala a sucurilor si bauturilor racoritoare;

2. Analiza fizico - chimicd a sucurilor si bauturilor racoritoare:
- determinarea aciditatii;
- determinarea continutului de zahar refractometric;

3. Sucuri cu pulpa din legume si fructe;

4. Sucuri limpezi din legume si fructe;

5. Bauturi racoritoare.

Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza intocmai sau
de a le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticad prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii
au atins rezultatele invatarii stabilite n standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
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 evaluarii trebuie sd desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupd un
program stabilit, evitdndu-se aglomerarea mai multor evaludri In aceeasi perioada de
timp.
* Va fi realizatd de ciatre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitdtile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire
Profesionala.

Finald
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/

invatare g1 care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmadtoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie; Portofoliu;
Fise test; Referatul stiintific;
Proiectul;

Fise de lucru;

Fise de documentare;

Fise de autoevaluare/
interevaluare;

Eseul

Activitati practice;
Teste docimologice.

U o 03] B e
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Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e 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.

e Studiu de caz, care consta 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, activititile
extrascolare;

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

Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare, Fisd de evaluare a lucrdrii practice.

URI 7. Fabricarea sucurilor si bauturilor ricoritoare
RI 7.1.3. Bauturi ricoritoare
Tema: Operatii specifice la fabricarea bauturilor ricoritoare

Rezultate ale invatarii evaluate:
o Cunostinte
7.1.3. Bauturi racoritoare
e Abilitdfi:
7.2.5 Executarea operatiilor specifice la obtinerea bauturilor racoritoare;
7.2.6 Identificarea/Prevenirea cauzelor care produc defecte de fabricatie ale bauturilor
racoritoare.
e Afitudini:
7.3.2 Colaborarea cu membrii echipei de hicru, m scopul indeplivirii sarcinilor la locul de desfasurare a activitdii;
7.3.4 Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu documentatia tehnicd specifica produsului,

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE
Tema : Operatii specifice la fabricarea bauturilor racoritoare.

Obiectivul activitatii: Activitatea vd ajutd sa efectuati operatiile specifice din procesul
tehnologic de fabricare a bauturilor racoritoare.

Timp de lucru: 6 ore

Sarcini de lucru:

- Lucrati in grupe de céte 3 elevi; fiecare membru al grupului va rezolva sarcina care corespunde
stilului sau de invatare;

- Fiecare grupd va executa practic (prin rotatie) o operatie specificd din schema procesul
tehnologic de fabricare a bauturilor ricoritoare, prezentatd in fisa de lucru;
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FISA DE LUCRU

Operatiile specifice la fabricarea bauturilor ricoritoare sunt prezentate in schema tehnologicé de mai jos.

Schema tehnologicd de fabricare a bauturilor rdcoritoare

Apd Zahar Concentrat sau suc

Macerate alcoolice, CO,

de fructe uleiuri aromate, esente.

Tratarea apei

Preparare sirop

Filtrare sirop Y Cupajare

Impregnare cu CO,

A

}

A

Dozare

inchidere
Depozitare

Activitatea practica:

1. Descrierea etapelor de lucru la fiecare punct de lucru;
2. Identificarea parametrilor tehnologici ai fiecarei operatii;
3. Respectarea instructiunilor de securitate si sanatate In munci;
4. Tnregistrarea datelor in tablelul de mai jos:
Nr. & Conditii de realizare
Operatii -
crt. . Parametri de
tehnologice Etapele de lucru
lucru
1. | Prepararea maceratului
2. | Prepararea sucului de fructe
3. | Tratarea apei
4. | Prepararea siropului de zahér
5. | Filtrarea siropului de zahar
6. | Prepararea cupajului
7. | Impregnarea cu CO; m
8. | Dozare JA )
9. | Inchidere ; \
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FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE
Numele si prenumele elevului: ...

A. Criterii de Punctaj .
Nr. . . . p Punctaj
G, evaluare _plu'oba Indicatori de realizare maximpe | oot
practica indicator
L. Primirea si Denumirea operatiilor specifice la 10p
planificarea sarcinii | fabricarea bauturilor récoritoare
de lucru (max. 20 p) | Identificarea punctului de lucru 10p
2. Realizarea sarcinii de | Descrierea etapelor de lucru la fiecare 10p
lucru (max. 40 p) operatie a punctului de lucru.
Denumirea parametrilor de lucru din 5p
punctul de lucru.
Controlul parametrilor de lucru la 10p
operatia pe care o efectueaza.
Respectarea etapelor de lucru 1in 5p
desfasurarea lor din punctul de lucru.
Inregistrarea datelor 1n tablelul precizat. 5p
Respectarea instructiunilor de securitate 5p
si sdndtate in munca.
Total punctaj proba practica | 60 p
1. Prezentarea sarcinii 1. Precizarea scopului masurarii parametrilor 10p
realizate (max. 30 p) | tehnologici in punctul de lucru
2. Descrierea caracteristicilor 10p
semifabricatului din punctul de lucru
3. Enumerarea instructiunilor specifice de 10p
securitate si sandtate In munca (min. 5)
Total punctaj proba orali 30p
Punctaj din oficiu 10 p

Punctaj total

100 p

Observatii: Lucrarea practica se poate realiza la agentul economic partener sau in statii pilot
proprii.
Instructiuni pentru candidat :

Cititi cu atentie sarcinile de lucru;

Solicitati lamuriri evaluatorului in cazul unor neclarititi la cerintele din sarcinile de lucru;

L ]
e Deplasati-va pe teren la agentul ecomomic;
e Asigurati-va de Indeplinirea conditiilor de protectia si securitatea muncii precum si de
existenta echipamentului specific de protectia muncii.
REZOLVAREA PROBEI PRACTICE DE EVALUARE
(Iilt' Operatii Conditii de realizare
" | tehnologice Etapele de lucru Parametri de lucru
Prepararea Maruntirea cojii de citrice Buciti de 2- 3em”
maceratului Alcoolizare Alcool 60°C/1L;
I. Amestecare la 2zile
Macerare 10-12zile

Separare macerat 1
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Alcoolizare Alcool 47%
Repaus 10zile
Separare macerat 2 -
Alcoolizare Alcool 45%
Separare macerat 3 -
Amestecare macerat 1,2,3 -
Prepararea Prelucrare mecanica
g sucului de Zdrobire Depozitare la 12°C
fructe Presare /cemntrifugare
3 Tratarea apei Dezae.rarea apei. 2-50D, = 50C
Dedurizarea apei
Prepararea Incalzire apacu zahar 60" C/1kg:0,5litri
siropului de Fierbere 30 min.
zahar Spumarea =
4. Adaugare acid citric sau 123g/100kg zahar
acid tartric 95¢g/1 OOK% zahdr
Sirop de zahar e.r=64-66
Récire zaharometrice
Filtrarea Montare filtru cu placi cu panza de bumbac | -
3. siropului de Récire sirop -
zahar; Depozitare —vase aluminiu 25°C
6 Prepararea Se amesteca: sirop de zahdr, suc de fructe, i
' cupajului macerat alcoolic, acid citric,coloranti
Impregnarea Temperatura apei 5%
T cu CO, Duritatea apei o b
Presiunea CO» 5 daN/cm?
8. Dozare Turnarea cupajelor in sticle fird spumare tape=toupai
9. Inchidere Verificarea modului de inchidere -

Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregétire profesionald aferent calificarii ,,Operator in prelucrarea legumelor si fructelor”.
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MODUL IV. VALORIFICAREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR PRIN
TEHNOLOGII SPECIALE

e Noti introductiva

Modulul IV - ,,Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale”, componenta
a ofertei educationale (curriculare) pentru calificarea profesionala ,,Operator in prelucrarea
legumelor si fructelor” din domeniul de pregéatire profesionald /ndustria alimentara, face
parte din stagiile de pregatire practica de 720 in vederea dobandirii calificarii profesionale de
nivel 3. Modulul si are alocat un numar de 80 ore/an, conform planului de invatamant, din
care:

= 30 ore/an — laborator tehnologic;

= 50 ore/an — instruire practica.
Modulul ,,Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale este centrat pe
in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificérii de nivel 3, ,,Operator in
prelucrarea legumelor si fructelor” din domeniul de pregitire profesionald Industria
alimentard sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatirii din SPP si continuturile invatarii

URI 8. VALORIFICAREA
LEGUMELOR SI FRUCTELOR
PRIN TEHNOLOGII SPECIALE Continuturile invatarii
Rezultate ale invitirii (codificate
conform SPP)
Cunostint | Abilititi | Atitudini
e
8.1.1 8.2.1 8.3.1 e Fabricarea pastei de mustar
- Clasificarea sortimentelor de mustar
8.2.2 8.3.2 - Materii prime utilizate la fabricarea mustarului
Schema tehnologica de obtinere a pastei de mustar
8.2.3 8.3.3 - Descriera operatiilor specifice la fabricarea
mugtarului (curatirea, macinarea, prepararea
8.2.10 8.3.4 maceratului, omogenizarea).
- Utilaje mori cu discuri, mori coloidale, masini
8.2.11 8.3.5 de tocat, masini de curatat radacinoase, vase de
cupajare.
8.2.12 8.3.6 Deservirea utilajelor (pornirea utilajelor, oprirea
utilajelor, incédrcarea utilajelor, descdrcarea manuala
8.2.13 8.3.7 sau mecanicd, verificarea parametrilor de
functionarea utilajelor, igenizarea utilajelor).
8.2.14 8.3.8 Norme de protectia muncii §i protectia mediului (1a
deservirea utilajelor de obtinere a pastei de mustar).
8.3.9 Defecte de fabricatie la obtinere a pastei de priE/NA 4
(pasta neomogena, culoare inchisa, gust si/fwuledre
8.3.10 necaracteristice). 5&
8.1.2. 8.2.3 8.3.1 ® Obtinerea pectinei E(
S\%
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- Clasificarea preparatelor pectice
8.24 8.3.2 - Materii prime utilizate la obtinerea pectinei -
tescovina deshidratata de mere
8.2.5 8.3.3 Schema tehnologicd de obtinerea a pectinei
- Operatii specifice la obtinerea pectinei: extractia,
8.2.6 8.3.4 separarea $i tratarea extractului pectic, concentrarea,
uscarea, macinarea, purificarea, precipitarea.
8.2.7 8.3.5 - Utilaje extractor, presa, filtru, instalatie de
concentrare sub vid, uscator cu valf, moara cu
8.2.10 8.3.6 ciocane, separator centrifugal, site.
Deservirea utilajelor (pornirea, incarcarea, oprirea
8.2.13 8.3.7 utilajelor, descircarea manuala sau mecanica,
verificarea parametrilor de functionare a utilajelor,
8.2.14 8.3.8 igenizarea utilajelor).
Norme de protectia muncii §i protectia mediului (la
8.3.9 deservirea utilajelor de obtinere a pectinei)
Defecte si prevenirea defectelor de fabricatie la
fabricarea pectinei
(degradarea substantelor pectice, caramelizarea
tescovinei)
8.1.3. 8.2.8 8.3.1 ® Obtinerea hidrolizatelor proteice
- Materii prime si materialelor folosite la obtinerea
8.2.9 8.3.2 hidrolizatelor proteice
Schema tehnologicd de fabricare a hidrolizatelor
8.2.10 8.3.3 proteice
- Operatii specifice la fabricarea hidrolizatelor
8.2.11 8.34 proteice: hidroliza, neutralizare, filtrare, decolorare,
concentrare, uscare.
8.2.12 8.3.5 - Utilaje la obtinerea hidrolizatelor proteice:
autoclavé, vase de neutalizare, filtre cu placi,
8.2.13 8.3.6 concentratore sub vid
Deservirea utilajelor (pornirea, incércarea, oprirea
8.2.14 8.3.7 utilajelor, descarcarea manuald sau mecanica,
verificarea parametrilor de functionare a utilajelor,
8.3.8 igenizarea utilajelor).
Norme de igiend, protectia muncii §i protecfia
8.3.9 mediului la fabricarea hidrolizatelor proteice

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

Mijloace didactice:

- Materii prime pentru pasta de mustar: seminte de mustar alb si negru, hrean, piper,
ienibahar, coriandru, usturoi, apa, otet, sare, zahr, coloranti;

- Materie primd pentru pectind: tescovind de mere;

- Materii prime pentru hidrolizatele proteice: sroturi de floarea soarelui, de soja
drojdie™;

- Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;
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- Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
ajutdtoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnicd, fise tehnologice,
cérti tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj
de SSM si PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.;

- Colectie de STAS—uri din industria alimentari;

- Videoproiector;

- Calculator.

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

- Utilaje pentru pasta de mugtar: mori de curatire, cu discuri, coloidale, masini de tocat, de
curdtat rddacinoase, vase de cupajare;

- Ultilaje pentru pectind: extractoare, separatoare centrifugale, instalatii de concentrare,
instalatii de uscare, mori, instalatii de purificare;

- Utilaje pentru hidrolizatele proteice: autoclava, vase de neutralizare, filtre cu placi,
concentratoare sub vid, uscator cu turn de atomizare;

- Vase de laborator: vase din sticla, vase din portelan;

- Aparatura de laborator: aparate pentru incdlzit - becuri de gaz, bai de apd, etuve
electrice, termostate; balante: tehnice si analitice;

- Ustensile de laborator: metalice si din lemn.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalititilor de dezvoltare a
rezultatelor invatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate i
avand in vedere cunostinte, abilitati si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale
invatarii/ competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitétilor prin care se
formeaza integrat competentele cheie, prin exemple de activititi de invitare; exemple de
metode didactice recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in
procesul didactic de predare-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Valorificarea legumelor si fructelor prin
tehnologii speciale”, trebuie sa fie abordate intr-o maniera flexibild, diferentiata, tindnd cont
de particularititile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

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

Modulul ,,Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale”, are o structura
clasticd, deci poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau
resurse didactice. Activitatea didactica se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in
cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea de invatdmant sau de la
agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de rezultate ale
invatdrii, mentionate mai sus.

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

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitéfj

fiecarui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeazd urmaitoarele aspecte:
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= 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 alternarea sistematica a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitdtile 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 stelara, metoda
ciorchinelui, etc.;
= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitda a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental,
activitafile de documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= finsusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiintificd, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor
de informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activititi de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitdti bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — iInvifare prin
antrenarea elevilor utilizind Metoda didactica - Mozaic, pentru tema ce vizeaza urmatoarele
rezultate ale Tnvatarii:

U!li 8: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
RI 8.1.1. Fabricarea pastei de mustar
Tema: Operatii specifice la fabricarea mustarului

Rezultate ale invitarii vizate:
e Cunostinte:
8.1.1. Fabricarea pastei de mugtar
o Abilitate:
8.2.1 Identificarea sortimentelor de mustar;
8.2.3 Identificarea/Prevenirea cauzelor care produc defecte de fabricatie;
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8.2.12 Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate;
8.2.13 Utilizarea documentatie de specialitate pentru executarea operatiilor specifice la
fabricarea mustarului, pectinei, hidrolizatelor proteice.

o Atitudini:
8.3.1 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de [ucru
primite;
8.3.7. Executarea operatiilor specifice sub supraveghere cu grad de autonomie redus;
8.3.10. Responsabilizarea in respectarea normelor de securitate §i sdndtate in muncd si de
protectie a mediului, specifice la obfinerea mustarului, pectinei §i hidrolizatelor proteice.

Mozaicul presupune invdtarea prin cooperare la nivelul unui grup si predarea achizitiilor
dobéndite de catre fiecare membru al grupului unui alt grup.Ca toate celelalte metode de
invatare prin cooperare si aceasta presupune urmatoarele avantaje:

- stimularea Tncrederii in sine a elevilor;

- dezvoltarea abilititilor de comunicare argumentativd si de relationare in cadrul
grupului;

- dezvoltarea gandirii logice, critice si independente;

- dezvoltarea raspunderii individuale si de grup;

- optimizarea Invatarii prin predarea achizitiilor, altcuiva;

Mozaicul presupune urmitoarele efape:

- Impértirea clasei in grupuri eterogene de 4 elevi, fiecare dintre acestia primind cate o
fisd de invétare numerotatd de la 1 la 4. Fisele cuprind par{i ale unei unité{i de cunoastere;

- Prezentarea succinta a subiectului tratat;

- Explicarea sarcinii care consté in intelegerea intregii unitati de cunoastere;

- Regruparea elevilor, in functie de numarul fisei primite, in grupuri de experti: toti
elevii care au numarul 1 vor forma un grup, cei cu numarul 2 vor forma alt grup s.a.m.d. in
cazul in care se lucreaza cu toatd clasa se vor forma doud grupuri pentru fiecare numar;

- Invatarea prin cooperare a sectiunii care a revenit grupului din unitatea de cunoastere
desemnata pentru ora: elevii citesc, discutd, Incearca sd inteleagd cat mai bine, hotdrdasc modul
in care pot preda ceea ce au inteles colegilor din grupul lor originar. Strategiile de predare si
materialele folosite rdman la latitudinea grupului de experti. Este foarte important ca fiecare
membru al grupului de experti sd inteleagd cd el este responsabil de predarea sectiunii
respective celorlalti membri ai grupului initial;

- Revenirea in grupul initial si predarea sectiunii pregétite celorlal{i membri. Dacé sunt
neclaritati, se adreseaz Intrebdri expertului. Dacé neclaritifile persistd, se pot adresa intrebari
si celorlalti membri din grupul expert pentru sectiunea respectivd. Dacd persistd dubiile,
atunci problema trebuie cercetatd in continuare;

- Trecerea in revista a unitatii de cunoastere prin prezentare orald cu toata clasa/cu toti

participantii.
Exemplu de activitate de invitare:

Modulul IV: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
Continutul invatarii: Fabricarea pastei de mustar

Tema: Operatii specifice la fabricarea mustarului
Lectia se organizeaza si desfasoara astfel:

e Se comunica, de cétre profesor, titlul noii lectii si se instruiesc elevii cu privire la
de abordare a lectiei;
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e Se imparte clasa in grupe de invétare a cite 4 elevi, in cadrul fiecarui grup, fiecare elev primind
un numdr de expert (expert 1, expert 2, expert 3, expert 4) si fiecare primeste o fisd de informare
privind sarcinile de lucru si cite o fisd de documentare corespunzatoare numarului de expert
care i-a fost atribuit;

e Se explicd sarcina de lucru $i modul in care se va desfasura activitatea;

e Elevii se regrupeazd in functie de numarul pe care l-au primit, de exemplu toti elevii care
au numarul 1 formeaza grupa expertilor numarul 1, toti elevii care au numarul 2 formeaza
grupa expertilor numarul 2, toti elevii care au numarul 3 formeazid grupa expertilor
numadrul 3, iar elevii cu numarul 4 formeaza grupa expertilor numarul 4;

e Elevii citesc, discutd si invatd prin colaborare sectiunea care a revenit fiecarui grup de experti;
Elevii revin In grupul initial si fiecare expert prezinta materialul studiat de el celorlalti colegi din
grupa de invatare astfel incdt la finalul activitagii fiecare participant sd cunoascd intreg
continutul aferent temei propuse pentru instruire;

e Setrece in revistd materialul dat prin prezentare orala cu toat clasa/ cu toti participantii;

e Pentru fixarea cunostintelor elevii pot completa o fisd de lucru;

La finalul lectie, profesorul:

e prezinta solutiile corecte;

e evidentiazd grupa sau grupele care au lucrat cel mai bine (s-au incadrat cel mai bine in timpii de
lucru si au avut cele mai multe solutii corecte);

In timpul rezolvarii sarcinii de catre elevi, profesorul are menirea:

e sd indrume elevii / grupele care cer detalii sau lamuriri cu privire la rezolvarea sarcinilor;

e sd coordoneze activitatea, astfel incat grupele si se incadreze in timpii de lucru;

e i asigure implicarea i participarea tuturor elevilor la rezolvarea sarcinilor de lucru;

Metoda mozaicului este insofitd, in acest caz, de problematizare, studiu de caz, conversatie

euristica.

Aceastd metoda contribuie la intdrirea coeziunii grupurilor, prin toate activititile pe care le

presupune. Elevii invata unii de la altii, comunicarea se imbunatateste, iar ierarhiile dispar, deoarece

fiecare are ceva de transmis celorlalti, la rAndul sdu fiind interesat de ceea ce au de spus ceilalti
colegi. Elevii invata sa ofere si sa primeasca sprijin in efortul de autoinstruire.

UBi 8: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
RI 8.1.1. Fabricarea pastei de mustar

FISA DE INFORMARE PRIVIND SARCINILE DE LUCRU
Sarcini de lucru:

EXPERTI 1: Studiati caracteristicile materie prime si operatiile tehnologice specifice de
pregétire a materie prime pentru prelucrare.

EXPERTI 2: Studiati particularitétile operatiei de preparare a maceratului.
EXPERTI 3. Studiati particularitatile operatiei de omogenizare a produsului.

EXPERTI 4. Studiati particularitatile operatiilor de: umplere, inchidere, etichetare a
recipientelor precum si defectele de fabricatie.

Observati succesiunea operatiilor din schema tehnologica de obtinere a pastei de m
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Materii prime, materii
auxiliare

¢

Receptie

A 4

Curitirea

A 4

Macinare

A 4

Prepararea maceratului

A 4

Omogenizarea produsului

A 4

Umplerea recipientelor

y

inchiderea recipientelor

A 4

Etichetarea recipientelor

Y

Depozitarea recipientelor

Schema tehnologicd de fabricare a mugstarului

Calificarea profesionala: Operator in prelucrarea legumelor si fructelor
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara



FISA DE DOCUMENTARE EXPERTI 1

Modulul: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
Clasa: a XI-a .......

Tema: Fabricarea pastei de mustar

Continut tematic: Operatii specifice la fabricarea mustarului

Mod de lucru: pe echipe

Momentul folosirii: prezentarea noului continut

Timp de lucru: 50 min

Sarcina de lucru

Studiati caracteristicile materiei prime si operatiile tehnologice specifice de pregitire a
materie prime pentru prelucrare.

e Definitie
Mustarul de masa este un produs condimentar sub formd de pasti, fabricat din boabe de
mustar mécinate, cu adaos de otet, ulei, faina de grau, sare, zahér si condimente.
e Sortimente de mustar:
- mustar extra - dulce, iute;
- mustar superior (sau special) - dulce, iute;
- mustar obisnuit.
e  Material prima:
- seminte de mustar: alb, negru, de Serpeta.
° Compozitia chimicd a semintelor de mustar:

- continut ridicat de ulei (24-30%);

- proteine (25-30%);

- uleiuri alilice (dau gust iute) - actiune fitoncida.

e  Materii auxiliare:

- sare, otet, zahdr, ulei, piper, foi de dafin, usturoi, ienibahar, colorant alimentar
(tatrazina), faind de grau, glucoza, coriandru, cuisoare, hrean si altele, care diferentiaza
sortimentele de mustar.

e Operatiile tehnologice specifice de pregitire a materie prime:

Receptia : cantitativa, calitativa Rezervor de lichid

Curitirea - indepirtare coji si impurititi Bunir de seminte

Mdcinarea: N

- In moara cu discuri a materiei prime !
(semintete de mustar alb si negru) si
materiilor auxiliare (piper, enibahar, foi de r
dafin, coriandrul) la dimensiunile specifice 1
retetei de fabricatie

- la masina de tocat cu orificii de 3-4mm-
usturoi 1

- tocare mecanicd - hrean (dupa prelucrarea -
mecanica) - e *?.OMA/\,
—
1. moara cu discuri 5,?
- i
m
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Ri 8: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
RI 8.1.1. Fabricarea pastei de mustar

FISA DE DOCUMENTARE EXPERTI 2

Disciplina/ Modulul: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
Clasa: a XI-a .......

Tema: Fabricarea pastei de mustar

Continut tematic: Operatii specifice la fabricarea mustarului

Mod de lucru: pe echipe

Momentul folosirii: prezentarea noului continut

Timp de lucru: 50 min

Sarcina de lucru:

Studiati particularitétile operatiei de preparare a maceratului.

e Prepararea maceratului
-scop:punerea in libertate a sistemului enzimatic care scindeaza hidrolitic glicozizii (sinigrinad
din mustar si hrean, sinalbina din mustarul alb) pentru formarea gustului si mirosului specific
de iute.
- utilaje: bazine din otel inoxidabil cu agitator (2), in care se amesteca toate ingredientele
retetei de fabricatie: seminte méacinate, apa, otet, sare, zahar, condimente, coloranti, etc.

Rezervor de lichid

, Bunir de seminte

2. bazine din otel inoxidabil cu agitator

Calificarea profesionald: Operator in prelucrarea legumelor si fructelor
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara



UBT 8: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
RI 8.1.1. Fabricarea pastei de mustar

FISA DE DOCUMENTARE EXPERTI 3

Disciplina/ Modulul: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
Clasa: a XI-a .......

Tema: Fabricarea pastei de mustar

Continut tematic: Operatii specifice la fabricarea mustarului

Mod de lucru: pe echipe

Momentul folosirii: prezentarea noului continut

Timp de lucru: 50 min

Sarcina de lucru:

Studiati particularititile operatiei de omogenizare a produsului.

e Omogenizare a produsului:

Din bazine din otel inoxidabil cu agitator (2), cu ajutorul unei pompe de otel inoxidabil,
maceratul este trecut prin:

- moara coloidala (3) - sortimentul ,,mustar de masa”;

- moara coloidala si trei mori cu pietre (4) - sortimentul ,,mustar extra”.
La omogenizare, temperatura pastei poate atinge 45-50°C, ceea ce determind evaporarea
puternicd a acizilor volatile si la deprecierea calitatii produsului finit. Pentru a evita acest
neajuns se mareste debitul pompei de alimentare prin actionarea variatorului de turatii.
Pasta de mustar obtinutd se introduce in rezervorul (5) care este prevdzut cu un sistem de
agitare puternic.

Rezervor lichid

Bunir de seminte
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3 - moara coloidald; 4 - mori cu pietre; 5 - rezervor cu agitator

UARi 8: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
RI 8.1.1. Fabricarea pastei de mustar

FISA DE DOCUMENTARE EXPERTI 4

Disciplina/ Modulul: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
Clasa: a XI-a .......

Tema: Fabricarea pastei de mustar

Continut tematic: Operatii specifice la fabricarea mustarului

Mod de lucru: pe echipe

Momentul folosirii: prezentarea noului continut

Timp de lucru: 50min

Sarcina de lucru

Studiati particularitdtile operatiilor de: umplere, inchidere, etichetare a recipientelor precum
si defectele de fabricatie.

o  Umplerea recipientilor:
Inainte de dozare, recipientele sunt conditionate, in functie de tip lor prin spilare, aburire,
efe.);
Umplerea se realizeazd cu masina de dozat produse véscoase (6), cand produsul se dozeaza in
recipiente (borcane, pahare, tuburi) sau direct de la pompa cénd se introduce in vase mai mari
(caldari, putini,bidoane,etc.);

6 - masina de dozat produse viscoase

o Inchiderea recipientilor se face cu capace metalice din plastic sau din materiale
complexe;

e Etichetarea recipientilor: se aplici etichetele;

e Deporzitatea recipientelor: la temperatura de 20°C;

e Defecte de fabricatie:
- Pastd neomogend - mentinere insuficientd la omogenizare;
- Culoare inchisa - nerespectarea proportiei intre mustarul alb si negru;
- Gust §i miros necaracteristic — nerespectarea retetei de fabricatie:
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Evaluare si feed-back:

Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare;

Autorii propun urmatoarele activitati de invdtare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practicad pentru modulul ,,Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii
speciale™:

1. Analiza senzoriald a materiilor prime si a produselor finite;

2. Analiza fizico- chimica a materiilor prime si a produselor finite;

3. Pregdtirea aparatului/ utilajului/ instalatiei pentru realizarea operatiilor din procesul
tehnologic;

3. Executarea manevrelor de pornire/ oprire a aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite la
obtinerea mustarului, pectinei si hidrolizatelor proteice;

4. Supravegherea functiondrii aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite la obtinerea
mustarului, pectinei si hidrolizatelor proteice;

6. Norme de sanatate si securitate in munca si de protectie a mediului, aplicabile la deservirea
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor pentru realizarea operatiilor la obtinerea mustarului, pectinei
si hidrolizatelor proteice.

Fiecare dintre temele propuse mai sus, se particularizeazd pentru obtinerea urmétoarelor
produse: pasta de mustar, pectina, hidrolizate proteice.

Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avénd libertatea de a le utiliza intocmai sau
de a le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va mdsura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care
elevii au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continud
* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de

modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invatare ale
elevilor.

= Planificarea evaludrii trebuie sd desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitdindu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioada
de timp.

* Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitdtile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.

Finald
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/

invitare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie e Portofoliu

e Fige test e Referatul stiintific
e Fise de lucru e Proiectul

e Fise de documentare e Activitati practice
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e Fise de autoevaluare/ interevaluare e Teste docimologice
e Eseul

Propunem urmaitoarele instrumente de evaluare finala:

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

e 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 si aprecierea nivelului de pregatire a
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 invatarii. Elevii trebuie evaluafi numai in ceea ce
priveste atingerea rezultatelor invitarii specificate in cadrul acestui modul.

Grupul de autori propune ca instrument de evaluare, Fisa de evaluare a lucrarii de

laborator vizand urmdtoarele rezultate ale invatarii:
URI 8: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale
Ri 8.1.1. Fabricarea pastei de mustar
Tema: Operatii specifice la fabricarea mustarului
Rezultate ale invatirii evaluate:

o Cunostinte:
8.1.1. Fabricarea pastei de mustar

o Abilitati:
8.2.1 Identificarea sortimentelor de mustar;
8.2.12 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate;
8.2.14 Respectarea normelor de igiend, protectia muncii §i protectia mediului la obtinerea
pastei de mustar, pectinei §i hidrolizatelor proteice;

e Afitudini:
8.3.1 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru
primite;
8.3.6 Asumarea rdspunderii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru realizatd,
8.3.10. Responsabilizarea in respectarea normelor de securitate §i sandtate in muncd si de
protectie a mediului, specifice la obfinerea mustarului, pectinei si hidrolizatelor proteice.

Exemplu de activitate de evaluare
FISA DE EVALUARE A LUCRARIT DE LABORATOR

Tema : Determinarea continutului de sare - metoda Mohr
Obiectivul activitatii: Activitatea va ajuta sd realizati analiza pastei de mustar
Timp de lucru: 5 ore

Sarcini de lucru:
— Lucrati in grupe de cite 3 elevi; fiecare membru al grupului va rezolva sgg
corespunde stilului sdu de Tnvétare;
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— Efectuati practic determinarea continutului de sare conform etapelor date in fisa de lucru;
— Scrieti formula de calcul pentru determinarea sarii la pasta de mustar;

— Calculati cantitatea de sare din produs;

— Interpretati rezultatul obtinut.

FISA DE LUCRU
Determinarea clorurii de sodiu prin metoda Mohr

Principiul metodei
In extractul apos slab alcalinizat, se titreaza ionii de clor direct cu azotatul de argint in
prezentd de cromat de potasiu ca indicator. lonii de clor se epuizeaza sub forma clorurii de
argint, iar prima picédtura in exces de azotat de argint, in contact cu cromatul de potasiu,
formeazd cromatul de argint de culoare cardmizie. Virajul culorii in caramiziu indica sfarsitul
reactiei (titrarii).
Reactivi
- azotatde argint 0,1 N
- cromat de potasiu solutie 10%
- hidroxid de sodiu 0,1 N
- solutie alcoolica 0,1%
Mod de lucru:
e intr-un pahar Berzelius de 250 cm” tarat in prealabil, se cantiresc cu precizie de 0,01 g, 20
g din proba omogenizati;
se adauga 50 cm’ apa distilata peste proba;
proba se incélzegte la flacdrd pe o sitd de azbest si se fierbe timp de 2-3 minute;
se riceste pana la temperatura de 20°C;
se trece cantitativ continutul paharului intr-un balon cotat de 200 cm’ ;
se aduce la semn cu apé distilata;
se filtreazd prin hartie de filtru intr-un balon Erlenmayer curat si uscat;
din filtrat se iau 20 cm” care se introduc intr-un vas Erlenmayer;
se neutralizeaza cu solutie de NaOH 0,1n in prezenta de fenolftaleina ca indicator pana la
coloratia roz;
e se titreazd cu solutie de azotat de argint sub agitare continud, pina cind culoarea solutiei
trece de la galben la portocaliu persistent.

Se efectueazd doud determinari paralele din aceeasi proba.

Calcul:
Calculul continutului de clorura de sodiu se face dupa formula:

Vx.0,005844
—— 100
m

%NaCl =

in care:

0,005844 = cantitatea de NaCl in g % corespunzitoare la 1 cm’ de azotat de argint
V = volumul solutiei de azotat de argint 0,1 N folosit la titrare, in cm’

m = masa probei luati pentru determinare, in g

Ca rezultat se ia media aritmeticd a douad determindri efectuate in paral
dintre cele doud determindri nu trebuie sa depaseascd 0,2 g cloruri de sodiu la 100
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Cantitatea de clorura de sodiu este:

- maximum 2% la mustarul extra dulce si iute;

- maximum 1,5% la mustarul superior dulce si iute;
- maximum 2% la mustarul aromatizat dulce si iute;
- maximum 2% la mustarul obisnuit.

Criterii de realizare si punctajul obtinut:

Criterii de

caracterizarea lucrarii de laborator

Nr. . Punctaj | Indicatorii de realizare si ponderea Punctaj
realizare ; :
crt maxim acestora obtinut
15p Alegerea documentatiei tehnice necesare
pentru efectuarea lucrarii  de laborator
Primirea si tehnologic
L planificarea
sarcinii de 15p Identificarea sticldriei si ustensilelor de
lucru laborator
35p
Asigurarea conditiilor de desfasurare a
lucrérii cu respectarea instructiunilor cu
S5p privire la securitatea si sanatatea in munca si
protejarea mediului
15p Aplicarea instructiunilor de lucru
2 Realizarea 15 Efectuarea, in succesiune logicd, a etapelor
sarcinii de P de lucru precizate prin sarcina de lucru
lucru
50p 10p Calcularea continutului de hidroxid de sodiu
Completarea fisei de lucru corespunzitoare
10p lucrarii effectuate
5p Prezentarea sticldriei si ustensilelor de
Prezentarea si laborator
3. promovarea 5 Prezentarea rezultatelor lucrérii de laborator
sarcinii
realizate Enumerarea surselor de erori in analiza
15 P
P
3p Utilizarea terminologiei de specialitate in

Exemplu de activitate de evaluare:
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FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE
PREPARAREA MACERATULUI LA FABRICAREA MUSTARULUI

Modul IV: Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale

Tema: Operatii specifice la fabricarea mustarului

Sarcina de lucru:
Dozati materiile prime necesare obtinerii maceratului in vederea fabricarii a 10 kg de

mustar.
il; Etape de lucru la prepararea maceratului No:;ﬁ; de Punctaj Pun.c taj
DA | NU | Propus obtinut
1. |Identifica aparatele si ustensilele necesare I5p
dozdrii materiilor prime
2. | Utilizarea termenilor specifici unui proces 5p
tehnologic
3. | Dozeazda (conform retetei de fabricatie) prin 15p
cantdrire pulberea de seminte de mustar
folosind balanta din dotare
4. | Dozeazd (conform retetei de fabricatie) 15p
materiile prime lichide (apa, otet), folosind vase
gradate
5. | Dozeazd (conform retetei de fabricatie) prin 15p
cantarire celelalte materiile prime solide (sare,
zahar, condimente) folosind balanta din dotare
6. | Amestecd manual sau mecanic, componentele 15p
maceratului in vase de cupajare
7. | Formularea corecta si completd a rdspunsurilor 5p
8. | Argumentarea raspunsurilor S5p
Punctaj 90p
Punctaj din oficiu  10p
Total 100p
FISA DE OBSERVARE
Nr. | Criteriul/Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru DA | NU
crt.
1 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor
de lucru primite.
2. Asumarea raspunderii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru
realizata
3. Responsabilizarea in respectarea normelor de securitate si sandtate in q:\OMA'lm
munca si de protectie a mediului, specifice la obtinerea mustarului, J
pectinei si hidrolizatelor proteice
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Evaluarea scoate in evidentd méasura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul
de pregatire profesionald aferent calificarii ,,Operator in prelucrarea legumelor si
fructelor”.
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