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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarea profesionala TEHNICIAN ANALIZE
RESURSE NATURALE SI

PRODUSE ALIMENTARE corespunzitoare profilului
domeniul

PROTECTIA  MEDIULUI,
ALIMENTARA.

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardului de pregatire profesionald (SPP) aferent

calificarii sus mentionate.

de pregitire profesionala

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 4
Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatirii si module:

Unitatea de rezultate ale invitirii

Unitatea de rezultate ale invatirii —
tehnice generale

Denumire modul

URI 5. Asigurarea calititii produselor
alimentare

Modulul V. Asigurarea calitafii produselor
alimentare

Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice specializate

Denumire modul

URI 8. Efectuarea analizelor specifice in
industria alimentara extractiva

Modulul I. Analize specifice in industria
alimentara extractiva

URI 11. Efectuarea analizelor specifice la
obtinerea produselor de origine animala

Modulul II. Analize specifice la obtinerea
produselor de origine animala

URI 12. Efectuarea analizelor specifice in
industria prelucrarii legumelor si fructelor

Modulul III. Analize specifice in industria
prelucrarii legumelor si fructelor

URI 13. Determinarea falsificarilor
produselor alimentare prin analize de
laborator

Modulul VI. Determinarea falsificarilor

produselor alimentare prin analize de laborator
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PLAN DE iINVATAMANT
Clasa a XII-a
Ciclul superior al liceului — filiera tehnologici

Calificarea: TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE
Domeniul de pregatire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA

Cultura de specialitate si pregitire practici
Modul 1. Analize specifice in industria alimentari extractiva
Total ore/an: 62
din care: laborator tehnologic 31
instruire practica -

Modul II. Analize specifice la obtinerea produselor de origine animali
Total ore/an: 124
din care: laborator tehnologic 62
instruire practica -

Modul III. Analize specifice in industria prelucririi legumelor si fructelor
Total ore/an: 93
din care: laborator tehnologic 62
instruire practica -

Motdul IV; scssimsninesmnssinnaviavnsim Curriculum in dezvoltare locala*
Total ore/an: 62
Total ore/an = 11 ore/siptimana x 31siptimani/an =341 ore/an

Stagii de pregitire practici
Modul V. Asigurarea calititii produselor alimentare
Total ore/an: 60
din care: laborator tehnologic 60
instruire practicad -
Modul VI: Determinarea falsificirilor produselor alimentare prin analize de laborator
Total ore/an: 920
din care: laborator tehnologic 90
instruire practica -
Total ore/an = 30 ore/siptimani x Ssdptiméni/an = 150 ore/an

TOTAL GENERAL: 491 ore/an

Nota:

Pregitirea practici poate fi organizatd atdt in unitatea de inva{admant cat si la operatorul
economic/institutia publica partenera

# Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de citre unitatea de invafdmant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenerd, cu avizul inspectoratului scolar.
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MODUL I. ANALIZE SPECIFICE iN INDUSTRIA ALIMENTARA
EXTRACTIVA

¢ Nota introductiva

Modulul ,,Analize specifice in industria alimentari extractivd” este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionalda Tehnician analize produse
alimentare, domeniul de pregatire Industria alimentara, face parte din cultura de specialitate si
pregdtirea practicd aferente clasei a XlIlI-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are
alocat un numar de 62 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

. 31 ore/an — laborator tehnologic
Modulul ,,Analize specifice in industria alimentari extractivid” este centrat pe rezultate ale
invatirii si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare
practicdrii/angajarii pe piata muncii im una din ocupatiie specificate in SPP-ul corespunzator
calificdrii profesionale de nivel 4, Tehnician analize produse alimentare, din domeniul de
pregatire profesionald Industria alimentarid sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de
nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregitire Profesionala pentru calificarea Tehnician analize produse alimentare.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invatirii din SPP si continuturile invatarii
URI 8. ANALIZE SPECIFICE IN
INDUSTRIA ALIMENTARA
EXTRACTIVA
Rezultate ale fnvitirii/ competente
(codificate conform SPP)

Continuturile invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

8.1.1. 8.2.1 8.3.1 e Analiza senzoriali a materiilor prime,

8.1.2. 8.24 8.3.2 semifabricatelor si produselor finite
8.2.5 8.3.3 - Materii prime: seminte oleaginoase, sfecla de zahar,
8.2.6 8.3.4 conform retetei de fabricatie pentru produse zaharoase,
8.2.8 8.3.5 conform retetei de fabricatie pentru produse de
8.2.9 8.3.6 cofetarie
8.2.10 8.3.8 - Semifabricate: ulei brut, zahar brut, aluaturi, masa de

8.3.9 ciocolata

- Produse finite: ulei, zahar, produse zaharoase,
produse de cofetarie

- fnsu.giri senzoriale ale materiilor prime, semifabrica-
telor si produselor finite: aspect, culoare, miros si gust,
stare sanitara

8.1.3. 8.2.2 8.3.1 e Analize fizico-chimice ale materiilor pri "
8.2.3 8.3.2 semifabricatelor si ale produselor fi@hﬂ
Y 4\5
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8.24 8.3.3 industria alimentari extractiva

8.2.5 8.34 - Analize fizico-chimice ale semingelor de floarea-
8.2.6 835 soarelui: determinarea masei hectolitrice, continutului
8.2.8 8.3.6 in corpuri strdine, continutului de apa, substantei
8.2.9 8.3.8 uscate, a continutului in ulei

8.2.10 8.3.9 - Analize fizico-chimice ale sfeclei de zahdr:

determinarea continutului de zahar al sfeclei, pH- ului
- Analize fizico-chimice ale materiilor prime pentru
produse zaharoase: determinarea capacitétii de
hidratare a fainii, aciditatii, continutului de apa,
substantei uscate, zaharurilor reducatoare, grasimii
- Analize fizico-chimice ale semifabricatelor:

- ulei brut: determinarea substantei uscate,
continutului de grasime, aciditatii

- zahar brut: determinarea continutului de zaharoza
- Analize fizico-chimice ale zahdrului: determinarea
zaharozei, continutului de apd, determinarea substantei
uscate, impuritagilor metalice
- Analize fizico-chimice ale uleiului: determinarea
densitatii, indicelui de refractie, aciditatii libere,
indicelui de iod
- Analize fizico-chimice ale produselelor
zaharoase: determinarea continutului de apa,
substantei uscate, elasticitatii, proportiei de umpluturd,
aciditatii, alcalinitatii

8.14 8.24 8.3.1 e Analize microbiologice ale materiilor prime,
8.2.5 8.3.2 semifabricate si produse finite
8.2.6 833 - Analize microbiologice: preparate microscopice
8.2.7 8.3.4 umede si uscate pentru identificarea microorganismelor
8.2.8 8.3.5
8.2.9 8.3.6
8.2.10 8.3.8
8.3.9

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

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din industria alimentard, aparaturd de laborator, microscop,
materiale;

- reactivi conform standardelor 1n vigoare;

- retroproiector/videoproiector, computer;

- seturi de figse de documentare, de lucru si teste de evaluare;

- manuale scolare de specialitate;

- softuri educationale, filme didactice.

Materii prime, semifabricate si produse finite:
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- materii prime: sfeclda de zahdr, seminte oleaginoase, api, zahar, grisimi vegetale si
animale, lapte si produse lactate, substante de gelifiere, radacini de ciuin, praf de cacao, unt de
cacao, faind, afanatori, sare, substante dulci, arome, fructe proaspete si confiate, simburi grasi,
coloranti, acizi, lichior, marmelada etc.;

- semifabricate: ulei brut, zahar brut, masa de caramel, masa de fondant, masi de ciocolata,
aluaturi etc.;

- produse finite: ulei rafinat, zahar rafinat, bomboane, drajeuri, ciocolatd, produse mici de
cofetarie, halva, rahat etc..

Echipamente si mijloace de invitimant:

— vase de laborator: vase din sticla, vase din portelan;

— ustensile: metalice si din lemn;

— aparaturd si instalatii: conform specificatiilor din standardele de analize;
— reactivi chimici: acizi, baze, saruri i indicatori;

— trusd de prim ajutor.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Analize specifice in industria alimentara extractiva® trebuie
sa fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului
cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregdtire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didacticd si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Se recomanda ca modulul ,,Analize specifice in industria alimentari extractiva”, si
fie parcurs impreuna cu celelalte module care au prevazute ore de laborator, in aceeasi zi, astfel
Incét, sa se poatd asigura desfagurarea succesiva a acestora.

Modulul ,,Analize specifice in industria alimentard extractivd™ poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda
a se desfagura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din
unitatea de Invatdmant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate
mai sus.

Se recomandd utilizarea combinatd a metodelor de invatare traditionale si a celor
moderne (mozaicul, cafeneaua, turul galeriei, linia valorii, dezbaterea, metoda invatarii - predarii
reciproce etc.). Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitai
de invdtare variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale
fiecarui elev.

Acestea vizeazd urméitoarele 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;

» Tmbinarea si o alternanta 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 lucrului cu fise) cu activitatile ce solicita
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 66,
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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.;

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

Pentru dobéndirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmitoarele activititi de invéatare:

+ Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitati de documentare;

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

» Problematizarea;

* Demonstratia;

 Investigatia stiintifica;

. invégarea prin descoperire;

* Activitati practice;

* Studiu de caz;

e Joc derol;

* Simulari;

» Elaborarea de proiecte;
+ Activitati bazate pe comunicare si relationare;

e Activitati de lucru In grup/in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invétare cu
antrenarea elevilor prin metoda cadranelor pentru tema care vizeazd urmatoarele rezultate ale
invatarii:

URI 8. Analize specifice in industria alimentara extractiva
Tema: Determinarea umiditatii semintelor oleaginoase, folosind etuva electrica vs. umidometrul

clectronic.

Rezultate ale invitarii vizate:

e Cunostinte

8.1.3. Analize fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si ale produselor finite din
industria alimentara extractiva

e Abilitati

8.2.2. Executarea analizelor fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si ale
produselor finite din industria alimentard extractiva

8.2.3. Efectuarea calculelor specifice conform metodei de analiza

8.2.9. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea
analizelor din industria alimentard extractivd

e Atitudini
8.3.1. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd

la executarea analizelor de laborator
8.3.2. Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme.
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8.3.3. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdatii.
8.3.8. Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitdfii profesionale desfasurate.

Metoda cadranelor reprezintd o tehnicd de abordare a unui continut pe baza a patru
criteril, céte un criteriu pentru fiecare cadran. Informatia este rezumati, sintetizat, esentializata,
prelucratd in cuvinte cat mai pufine pentru a intra in spatiul cadranului.

Elevii citesc un text, apoi sunt solicitati sa noteze diferite cerinte.

Pornind de la aceastd structurare, dupa ce se discutd cu elevii, fiecare citind ceea ce a
notat, acestia sunt rugati sa gaseasca un titlu corespunzitor textului citit. Activitatea se poate
desfasura atat frontal, cét si pe grupe sau individual.

Aceastd metodd necesitd parcurgerea urmatoarelor etape de lucru:
> Impartirea clasei in 4 grupe;
» Distribuirea colii albe fiecarei grupe in parte;
» Trasarea pe mijlocul foii a doud axe principale perpendiculare una pe alta (se formeaza
astfel cele patru cadrane):

Cadranul I: vor fi precizate principiul metodei si parametrii de lucru la utilizarea celor
doud aparate.

Cadranul II: va fi precizat modul de lucru schematizat in fiecare caz, la utilizarea celor
doua aparate.

Cadranul III: vor fi precizate doud dezavantaje, respectiv trei avantaje ale utilizérii
aparatelor, din textul studiat.

Cadranul IV: vor fi precizate formulele de calcul explicitate, asa cum le deduc elevii din
modul de lucru.

» Completarea tabelului de pe tabla;

» Evidentierea celor mai interesante raspunsuri i aprecierea muncii in echipa prin

calificative.

Exemplu de abordare a metodei didactice:

Sarcini de lucru pentru elevi:

# lucrati in grupuri de céte 4;

» va informati folosind urmatoarele surse: fisa de documentare 1, fisa de documentare 2;

» sintetizati continutul informational astfel incét sd corespunda cerintei din fiecare
cadran;

» scrieti pe scurt, in fiecare cadran, ideile esentiale referitoare la subiectul propus, astfel:

Principiul metodei Mod de lucru schematizat
Parametrii de lucru Etuva&umidometru
Etuva&umidometru

2 dezavantaje Formule de calcul
3 avantaje Etuva&umidometru
Etuva&umidometru
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» nu va oprifi pand nu completati cadranele (pe rand, cite o idee de la fiecare elev din
grup);

» la finalul exercifiului, se va comenta si se vor completa toate cadranele (completarile si
corecturile se fac cu alte culori, pentru a vedea mai bine care au fost greselile voastre, pentru a va
putea interevalua/autoevalua).

La completarea cadranelor pot fi urmarite si alte aspecte, In functie de text si
de scopurile urmérite de profesor in cadrul orei.

FISA DE DOCUMENTARE 1

Semintele de analizat se usuca In etuvd, in curent de aer si la presiune atmosferica, in
conditii de temperatura si durata stabilite in functie de natura si destinatia produsului examinat.

Din materialul pregétit si omogenizat, se iau doud probe de céte circa 5 g s1 se raspandesc
repede intr-un strat uniform, in doua fiole de cantirire, pastrate in exsicator si ricite, apoi se
cantaresc fiolele incércate.

Toate cantéririle se efectueaza cu precizie de 0,01g.

In caz de litigiu, cantaririle se fac la balanta analitic, cu precizie de 0,001 g.

Fiolele incarcate cu probe se introduc descoperite, impreuna cu capacele lor, in etuva
incalzitd in prealabil la temperatura indicata in tabel si se lasd pe durata de timp indicata, de
asemenea, in tabel. Durata de timp se socoteste din momentul in care, dupd inchiderea etuvei,
temperatura a revenit la valoarea din tabel.

Materialul supus analizei Temperatura de uscare, °C Durata uscérii, ore
Seminte de cereale paioase 13043 2
Seminte de porumb 130+£3 3
Seminte de leguminoase 130+3 1
Seminte de oleaginoase 130+3 1
Seminte de soia 1302 5

Dupd terminarea uscirii, fiolele se acopera repede cu capacele respective, se scot din
etuva si se introduc pentru racire in exsicator.

Fiolele nu se vor aseza unele langd altele in exsicator.

Se recomanda ca numaérul de fiole dintr-un exicator sa fie de cel mult 8.

Dupa racire (circa o ord pentru fiolele de sticld si circa 30 minute cele din metal, dar nu
mai mult de 2 ore), fiolele se recantiresc cu precizie.

In caz de litigiu, la semintele pentru consum supuse uscarii la temperatura de 103£2°C,
dupd efectuarea determinarii, fiolele respective se vor reintroduce in etuva pentru a fi supuse
unei uscdri suplimentare timp de o ord, la temperatura de 1304+2°C. Dacd pierderea de masa,
datoritd acestei uscdri suplimentare, depaseste 0,20 g la 100 g produs, se efectueazd o noud
uscare suplimentard timp de o ord, continuind la nevoie, in acelasi fel, pana cand pierderea de
masd constanta intre doud uscari succesive nu depaseste 0,20 g la 100 g produs.

FISA DE DOCUMENTARE 2

Se determind pierderea de masad prin incalzirea in conditii de temperaturd si duratad
stabilite, in functie de natura si destinatia produsului examinat, in conditiile unei circulatii
intense a aerului.
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Pentru Inceput, aparatul se conecteaza la sursa de tensiune, dupa care aparatul se deschide
de la intrerupétor.

Se observa aparitia indicatiei Er 23 pe afisaj si apoi se apasa tasta T.

In acest moment, aparatul se aduce la zero si apoi se pun pe folie aproximativ 2 g proba
mojarata.

Proba se distribuie uniform pe folie, dupi care se inchide capacul aparatul.

Se memoreaza masa probei apdsind tasta MEM(g) si se programeaza temperatura de
lucru prin apasarea tastei SET TEMP.

Se apasd tasta START si se asteapta semnalul sonor care indica sfarsitul evaporarii apei.

La final se apasa tasta STOP.

Se citesc valorile indicate pe afisaj: umiditatea(%), substanta uscata (%), masa finala (g).

Aparatul se pregiteste pentru o noud utilizare.

Autori1 propun urmatoarele activitdti de invdtare ce se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practicd laborator pentru modulul ,,Analize specifice in industria alimentara
extractiva™:

1. Determinarea masei hectolitrice a semintelor oleaginoase;
. Determinarea umiditatii semintelor oleaginoase;
Determinarea indicelui de refractie al uleiurilor;
Determinarea densitatii uleiurilor;
Determinarea aciditatii libere a uleiurilor;
. Determinarea zaharurilor prin metoda refractometrica;
. Determinarea continutului de umplutura.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avind libertatea de a le utiliza Intocmai sau
de a le adapta rezultatelor invitarii vizate.

NSk W

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finalda a demersului de proiectare didacticd, prin care
profesorul va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura
in care elevii si-au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire
profesionala.

Evaluarea poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

= Reflectd nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invatdarii.

* Planificarea evaluirii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de modalitatea de
evaluare — probe orale, scrise, practice — sau de stilurile de Invatare ale elevilor.

* Vafirealizata de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitdtile s1 atitudinile specificate in standardul de pregétire profesionala.

Propunem utilizarea unora din urmétoarele instrumente de evaluare continua:

* Fise de observatie;

* Fige test;

* Fise de autoevaluare/ interevaluare;
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* Eseul;

¢ Portofoliu;

* Referatul stiintific;

* Proiectul;

* Activitati practice;

* Teste docimologice;

* Lucrari de laborator/practice.

c. Finala

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

Propunem urméitoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor 1 echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a ideilor si materialelor intr-un
raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de elevi,

e Studiul 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 Portofoliul, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitagile extrascolare;

e Testele sumative, care reprezinta instrumente de evaluare complexe, formate dintr-un ansamblu
de itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Ofera informatii cu
privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-
educative.

Se recomanda ca, la parcurgerea modulului, sa se utilizeze atit evaluarea de tip formativ,
cat s1 de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii vor fi evaluati in
ceea ce priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul modulului.

Se prezintd, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare:

FISA DE EVALUARE
Disciplina/ Modul: Analize specifice in industria alimentara extractivi
Clasa / Grupa: a XII-a
Elevul evaluat ..........oooooiiiiiiiiiiiaeenn,

Evenimentul: Determinarea densititii uleiului de floarea-soarelui

URI 8. Analize specifice in industria alimentari extractivi
Rezultate ale invitérii evaluate:

Cunostinte:
8.1.3. Analize fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si ale produselor finite din
industria alimentara extractiva

Abilitati:
8.2.2 Executarea analizelor fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si ale produselor
finite din industria alimentara extractiva
8.2.3 Efectuarea calculelor specifice conform metodei de analiza
8.2.4 Inregistrarea in calculator a rezultatelor analizelor efectuate, pentru completarea
buletinelor de analiza

12
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8.2.5 Estimarea calitatii materiei prime, semifabricatelor si a produselor finite prin compararea
rezultatelor cu valorile din standarde

Atitudini:
8.3.1 Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd la
executarea analizelor de laborator
8.3.2 Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme
8.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdasurare a activitdtii
8.3.4 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea analizelor de laborator
8.3.5 Asumarea responsabilitatii in executarea analizelor de laborator
8.3.6 Urmadrirea cu responsabilitate a parametrilor de functionare a aparatelor si instalatiilor
din laborator utilizate la executarea analizelor
8.3.7 Efectuarea cu responsabilitate a calculelor specifice analizelor efectuate

Sarcini de lucru:
Cititi aceste observatii inainte de a incepe evaluarea:
e (ititi cu atentie sarcinile de lucru si, daca este cazul, solicitati lamuriri evaluatorului;
e Inainte de inceperea evaluirii, asigurati-va ca dispuneti de echipamentul, instrumentele si
materialele necesare rezolvarii sarcinilor;
e Rezolvati toate sarcinile din figa de evaluare.

Nr. | Etapele de Norma | Punctaj | Punctaj
Subetape de lucru ; :
crt. lucru de timp | propus | obtinut
[ | Enuntarea * enunia principiul metodei la determinarea
principiului densitatii uleiului 3 min 10
metodei
2 | Alegerea * alege materialele necesare determinarii
materialelor densitatii uleiului 5 min 10
necesare
3 | Pregétirea e aduce uleiul la temperatura camerei PR
probei pentru | * introduce uleiul in cilindrul uscat si curat .
. 3 min 10
analiza
4. | Asigurarea * agseazd cilindrul cu ulei pe o placa perfect
orizontalitdtii | orizontala .
cilindrului 2 min 4
5. | Spargerea * sparge spuma, eventual formatd, cu o 3 min 4
spumei baghetd incalzita
6. Introducerea e introduce areometrul sau termoareometrul
areometrului in ulei, tinand de capatul superior, fira a | 2 min 5
atinge peretii cilindrului
T: Citirea valorii | e verifica incetarea oscilatiilor : 3
o . . s . 3 min
densitatii * citeste densitatea uleiului, la nivelul 3 min 10
meniscului inferior
8. Citirea valorii | e citeste temperatura uleiului, pe termometru .
temperaturii sau termoareometru 2 min 3
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0. Aplicarea e aplicd corectia de temperaturd, in functie de
corectiei de temperatura mediului 2 min 5
temperatura
10 | Calculul si e efectueaza calculul densita{ii  folosind .
10 min 5
formularea formula de calcul
concluziilor * compard rezultatul obtinut cu valorile .
3 min 4
standard .
. o 5 min 5
* formuleazi concluzii
11. Respectarea normelor de igiena si protectia muncii in laboratorul de 10
analiza
Total | 50 min 90
Punctaj din oficiu 10
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MODULUL II. ANALIZE SPECIFICE LA OBTINEREA PRODUSELOR
DE ORIGINE ANIMALA

e Nota introductiva

Modulul ,,Analize specifice la obtinerea produselor de origine animala” este o
componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru, calificarea profesionald ,,Tehnician
analize produse alimentare” domeniul de pregitire Industrie alimentara face parte din cultura
de specialitate si pregatire practicd aferente clasei a XII a, ciclul superior al liceului, filiera
tehnologica si are alocat un numdr de 124 ore/an, conform planului de Invd{dmant, din care:

. 62 ore/an — laborator tehnologic
Modulul ,,Analize specifice la obtinerea produselor de origine animalid™ este centrat pe
rezultate ale Tnvatarii si vizeaza dobadndirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare
practicarii/angajdrii pe piata muncii im una din ocupatiie specificate in SPP-ul corespunzator
calificarii profesionale de nivel 4, Tehnician analize produse alimentare, din domeniul de
pregatire profesionald Industria alimentarid sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de
nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale Tnvatarii se regésesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea Tehnician analize produse alimentare.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitarii

URI 11: ANALIZE SPECIFICE
LA OBTINEREA
PRODUSELOR DE ORIGINE
ANIMALA Continuturile invatarii
Rezultate ale invitarii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
11.2.1 e Analiza senzorialid a materiilor prime,
11.2.2 11.3.1 | semifabricatelor si a produselor finite din industria
11.2.4 11.3.2 | carnii, pestelui si laptelui
11.2.7 11.3.3 Insusiri senzoriale - aspect, culoare gust, miros,
11.2.8 11.3.4 | consistenta
11.1.1. 11.2.9 11.3.5 | - Materii prime: carne, lapte, peste
11.2.11 11.3.6 | - Semifabricate: brat, srot, carne conservata, peste sarat,
11.3.7 | cas
11.3.8. | - Produse finite: preparate, conserve si semiconserve din
11.3.9 | carne si peste, produse lactate
11.3.10 e Analize fizico-chimice ale materiilor prime din
11.2.1 industria carnii, pestelui si laptelui
11.1.2. 11.2.3 - Carne, peste: determinarea prospetimii, ph, H>S, NHj3,
11.24 reactia Kreiss,
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11.2.5 11.3.1 |- Lapte: aciditate, densitate, grasime, grad de
11.2.6 11.3.2 | impurificare

11.1.3. 11.2.7 11.3.3 e Analize fizico-chimice ale semifabricatelor din
11.2.8 11.3.4 | industria cirnii, pestelui si laptelui
11.2.9 11.3.5 | - Brat, srot, carne conservati, peste sirat: determinarea
11.2.11 11.3.6 | continutului de sare, nitrii, grisime, aciditate
11.3.7 e Analize fizico-chimice ale produselor finite
11.3.8. | din industria cirnii, pestelui si laptelui
11.1.4 11.3.9 | _ Produse din came si peste: determinarea continutului de

11.3.10 | sare, nitriti, substant uscati, grisime, proteine

- Produse lactate: determinarea grasimii, determinarea
continutului de sare, substantd uscata, aciditate, controlul
pasteurizarii smantanii, determinarea continutului de

proteine

11.2.5 e Analiza microbiologici a materiei prime,
11.1.5 11.2.6 semifabricatelor si a produselor finite din industria

11.2.7 cirnii, pestelui si laptelui

11.2.8 - Analize microbiologice: preparate microscopice umede

11.2.9 si uscate pentru identificarea microorganismelor

11.2.10

11.2.11

e Lista minima 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)

e Mijloace didactice:

- 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.

e Echipamente:

- vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan;
- ustensile: metalice si din lemn;
- aparaturda §i instalatii: conform specificatiilor din standarde de analize;
- reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori;
- trusd de prim ajutor.

Pentru analizele senzoriale, fizico-chimice si microbiologice din industria alimentard,
materiale, ustensile, aparate, instalatii sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de
analize.
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e Sugestii metodologice

Au rolul de a orienta profesorul asupra modalititilor de dezvoltare a rezultatelor invatarii/
competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si aviand in vedere
cunostinte, abilitdfi si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/
competente; deosebit de importanta este exemplificarea modalitdtilor prin care se formeaza
integrat competentele cheie, prin exemple de activititi de invatare; exemple de metode didactice
recomandate, Insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic:
predare-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Analize specifice la obtinerea produselor de origine
animald” trebuie sd fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiatd, tindnd cont de
particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregétire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactica si1 de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Analize specifice la obtinerea produselor de origine animali” are o structura
elastica, deci poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse
didactice. Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate,
ateliere de instruire practicd din unitatea de invatamant sau de la agentul economic, dotate
conform recomanddrilor precizate in unitatile de rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

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

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

Acestea vizeazd urmaitoarele aspecte:

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

= Imbinarea i alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul i 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 sd 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.;

= fnsusirea unor metode de informare si de documentare independenté (ex. studiul individual,
investigatia stiintificd, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continui (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuald).
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Pentru atingerea rezultatelor Invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;

Activitati de documentare;

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

Problematizarea;

Demonstratia;

Investigatia stiingifica;

Invatarea prin descoperire;

Activitdti practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;
e Activitdfi bazate pe comunicare si relationare;
e Activitafi de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare s-a ales experimentul practic de laborator in vedereca formarii, in
randul elevilor, a deprinderilor practice de analiza a caracteristicilor de calitate a materiei prime,
semifabricatelor si a produselor finite din industria carnii, pestelui §i laptelii, a abilitagilor de
lucru in grup, dar si de consolidare a aspectelor teoretice referitoare la metodele de analiza
utilizate in laborator.

URI 11 Efectuarea analizelor specifice la obtinerea produselor de origine animala
Tema: Aprecierea prospetimii cirnii prin identificarea amoniacului (metoda NESSLER)

Rezultate ale inviatirii vizate:
Cunostinte:
11.1.2. Analize fizico-chimice ale materiilor prime din industria carnii, pestelui si laptelui
Abilitdati:
11.2.1 Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate in descrierea
analizelor din industria carnii, pestelui si laptelui
11.2.3 Executarea analizelor fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si produselor
finite din industria carnii, pestelui si laptelui
11.2.6 Estimarea calitatii materiei prime, semifabricatelor si produselor finite prin compararea
rezultatelor cu valorile din standarde
11.2.7 Respectarea normelor de protectie a muncii la efectuarea analizelor de laborator, din
industria cdrnii, pestelui si laptelui
11.2.8 Respectarea normelor de protectie a mediului
11.2.9 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea analizelor, senzoriale, fizico-
chimice microbiologice
11.2.11 Completarea buletinelor de analiza
Atitudini:
11.3.1 Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita
la executarea analizelor de laborator
11.3.2 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
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11.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdasurare a activitatii
11.3.4 Respectarea cerintelor prevéizute in fisele de lucru la executarea analizelor de laborator
11.3.5 Asumarea responsabilitdtii in executarea analizelor de laborator
11.3.8 Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate.
» Experimentul practic de laborator

e Activitatea este una de formare a deprinderilor practice de analiza a materiei prime, dar si de
consolidare a cunostintelor despre caracteristicile de calitate a materiilor prime.
e Profesorul va fi moderatorul si arbitrul activitatii.
e Etapele metodei sunt urmétoarele:

- se formeaza grupele de 3 elevi;

- se alege un lider care séd controleze derularea actiunii;

- se impart activitatile intre membrii grupului;

Pentru efectuarea experimentului de laborator se va folosi urmétoarea fisa:

FISA DE DOCUMENTARE
PRINCIPIUL METODEI:

Identificarea amoniacului din extractul de carne in prezenta reactivului Nessler, care
formeaza un compus de culoare galben-portocalie sau rosie. Continutul de amoniac din carne
creste ca urmare a descompunerii substantelor proteice prin putrefactie.

MATERIALE NECESARE:

pahare, palnii, pipete, eprubete.

reactiv Nessler
MODUL DE LUCRU:

L Prepararea extractului de carne
- Se céntdresc 50 g tesut muscular fara grasime si tesut conjuctiv;
- Se taie in buciti mici;
- Se introduc ntr-un pahar Erlenmeyer;
- Se adaugd 100 ml apa distilata;
- Se lasdl0 minute, agitdnd de trei ori in acest interval de timp;
- Se separa extractul prin decantare sau filtrare.
I1. Identificarea amoniacului cu reactivul Nessler

- Se masoard 1ml extract

- Se introduce intr-o eprubeta curata

- Se adaugadl-10 picdturi reactiv E Nessler
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- Se agita dupa fiecare picatura

Ry

~
- Se observad modificarea coloratiei si gradul de limpezire al solutiei. »
Ill.  Interpretarea rezultatelor
Carne proaspiti Carne relativ proaspita Carne alterata

Dupad addugarea a 10 picdaturi | Dupd adaugarea a Dupad addugarea primelor
de reactiv, extractul nu minimum 6 picaturi de picdturi, extractul se ingdlbeneste
trebuie sd se coloreze sau sa | reactiv se obtine o coloratie | si se tulburd; la ultimele picaturi
se tulbure. Se admite cel mult | galbenad si un usor formeazd un precipitat abundent
aparitia unei coloratii galbene | precipitat galben-portocaliu

Autorii propun urmatoarele activitdfi de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practica prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Analize specifice la obtinerea produselor
de origine animala”:

1. Analiza senzoriala a materiilor prime, semifabricatelor §i a produselor finite din industria

camii, pestelui si laptelui (aspect, culoare, miros, gust, consistenta);

2. Analize fizico-chimice ale materiilor prime din industria cirnii, pestelui si laptelui:

prospetime, pH, H,S, NHsi, reactia Kreiss, determinarea sarii, nitritilor, grasimii, aciditate,

densitate, grasime, grad de impurificare, controlul pasteurizarii;

3. Analize fizico-chimice ale semifabricatelor din industria carnii, pestelui si laptelui:

determinarea sarii, nitritilor, determinarea grasimii, determinarea aciditatii;

4. Analize fizico-chimice ale produselor finite din industria carnii, pestelui si laptelui:

determinarea substantei uscate, a sarii, continutului de grasime, nitritilor , proteinelor,

determinarea aciditdtii, controlul pasteurizarii;

5. Analiza microbiologicd a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite din industria
carnii, pestelui si laptelui: prelevarea probelor, realizarea preparatelor microscopice, examinarea
preparatelor microscopic;:

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

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatarii/competentelor urmarite si la
acela al confinuturilor invatarii prevazute; vor fi formulate tipuri/metode de evaluare si exemple
de instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale Invatarii prezentate
dezvoltat la sugestiile metodologice.

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

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
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a. Continud
= Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de

metoda
de evaluare — probe orale, scrise, practice.
= Planificarea evaludrii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizata de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele,
abilitdtile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala.
b. Finald
= Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continui:
e Fise de observatie;
e Fise test;
e Fise de lucru;
Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/evaluare;
Eseul;
Portofoliu;
Referatul stiintific;
Proiectul;
Activitati practice;
e Teste docimologice.
Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare 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;

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un

ansamblu
de itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Oferd informatii
cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/ sau optimizarea demersurilor
instructiv-educative.

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

Se prezinta in continuare un exemplu de instrument de evaluare:

Rezultate ale invitarii evaluate:
Cunostinte:
11.1.2. Analize fizico-chimice ale materiilor prime din industria carnii, pestelui si laptelui

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Tehnician analize produse alimentare
Clasa a XIT a



Abilitati:
11.2.1 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea
analizelor din industria carnii, pestelui si laptelui
11.2.3 Executarea analizelor fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si produselor
finite din industria carnii, pestelui si laptelui
11.2.6 Estimarea calitdtii materiei prime, semifabricatelor si produselor finite prin compararea
rezultatelor cu valorile din standarde
11.2.7 Respectarea normelor de protectie a muncii la efectuarea analizelor de laborator, din
industria cdrnii, pestelui si laptelui
11.2.8 Respectarea normelor de protectie a mediului
11.2.9 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea analizelor, senzoriale, fizico-
chimice microbiologice
11.2.11 Completarea buletinelor de analiza

Atitudini:
11.3.1 Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd
la executarea analizelor de laborator
11.3.2 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
11.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdtii
11.3.4 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea analizelor de laborator
11.3.5 Asumarea responsabilitatii in executarea analizelor de laborator
11.3.8 Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfasurate.

FISA DE EVALUARE
s STt e L R ——
L R RA LI oo nesinase s e eS8 B RS EOESRB TS
PUnctaj.....o.ooinii i
Evaluator......occooiiiiiiiieieiieciece e
URI 11 Efectuarea analizelor specifice la obtinerea produselor de origine animala
RI 11.1.2. Analize fizico-chimice ale materiilor prime din industria cidrnii, pestelui si

laptelui
Tema: Determinarea clorurii de sodiu din branzeturi prin metoda Mohr
Nr. Etapele de Prein] Subetape. defucrn Nm:ma Punctaj Pun.cta_]
crt. lucru de timp | propus obtinut
Eninares e enunta principiul metodei la
I | principiului 10 f principin’ 1 . 2 min 10
- determinarea clorurii de sodiu
Alegerea » alege materialele necesare
2 materialelor 10 S s : 3 min 10
i determindrii clorurii de sodiu
Pregitirea * introducerea probei Intr-un vas
3 probei pentru 5 de laborator 3 min 5
analiza ° omogenizarea probei
Cantdrirea * céntdrirea probei de branza .
4. ;
—— 5 5 min 5
5 Mojararea 5 * addugarea apei distilate calde 9 sk 1
' probei * omogenizarea 1
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6. Decantarea 5 * decantarea lichidului de la 2 min 2
probei suprafata
e confectionarea filtrului 3
7. | Filtrarea probei 10 * montarea instalatiei de filtrare 4 min 4
 filtrarea cantitativi 3
Adaugare ¢ masurarea (,5 ml cromat de
. . 2
8. cromat de 2 potasiu 3 min
potasiu * addugare peste proba filtratd
¢ umple biureta cu AgNO3 0,1n 2
folosind palnia pentru biureta,
9 Preaative 3 ¢ aduce con]iinutul biuretei la S min 2
biuretei semn, aruncand surplusul de
reactiv 2
* indepirteaza bula de aer 2
* noteaza volumul de reactiv de la 3
care se porneste titrarea
e titreaza proba adiugind 5
reactivul in piciturd avand grija ca
acesta sa nu cada pe peretii
Titr paharului de titrare, paharul de
10. LT ol 14 titrare este finut in ména stanga, iar | 10 min
AgNO30,1n o e e o
clema biuretei se tine in palma
mainii drepte
* opreste titrarea la culoare rosu- 3
portocali persistentd 1 minut
* noteaza volumul AgNO3 0,1 n 3
folosit la titrare
e efectueazi calculul NaCl 4
Calculul si 12 folosind formula de calcul
11, formularea * compari rezultatul obtinut cu 10 min -4
concluziilor valorile standard
* formuleaza concluzii 4
12. | Respectarea normelor de igiena si protectia muncii in laboratorul de analiza 10
Total | 50 min 90
Punctaj din oficiu 10

Evaluarea modului de Tnsugire a rezultatelor invéatarii de cétre elevi se va face conform
standardului de evaluare existent in Standardul de pregatire profesionala corespunzitor

calificarii.
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MODUL III. ANALIZE SPECIFICE IN INDUSTRIA PRELUCRARII
LEGUMELOR SI FRUCTELOR

e Nota introductiva

Modulul ,,Analize specifice in industria prelucririi legumelor si fructelor” este o
componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician
analize produse alimentare, domeniul de pregéatire profesionald Industrie alimentard, face parte
din cultura de specialitate si pregétire practica aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului,
filiera tehnologica si are alocat un numar de 93 ore/an, conform planului de invatamant, din
care:

] 62 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Analize specifice in industria prelucrarii legumelor si fructelor” este centrat pe
rezultate ale invatarii $i vizeaza dobadndirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare
practicdrii/angajdrii pe piata muncii im una din ocupatiie specificate in SPP-ul corespunzator
calificarii profesionale de nivel 4, Tehnician analize produse alimentare, din domeniul de
pregatire profesionald Industria alimentard sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de
nivel superior.

Competentele construite Tn termeni de rezultate ale invatarii se regésesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea Tehnician analize produse alimentare.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URI 12. ANALIZE SPECIFICE
IN INDUSTRIA PRELUCRARII

LEGUMELOR SI FRUCTELOR Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
12.3.1 e Analiza senzoriali a materiilor prime
12.2.1 12.3.2 semifabricatelor si produselor finite din
12.1.1 12.2.2 12.3.3 industria prelucririi legumelor si fructelor
12.2.5 12.3.4 - Analiza senzoriala a materiilor prime: legume si fructe
12.2.6 12.3.5 - Analiza senzoriald a produselor finite: conserve din
12.2.7 12.3.7 legume, si conserve din fructe

12.2.8 12.3.8
12.2.9 12.3.9
12.2.10 12.3.10

12.2.1 12.3.1 e Insusiri senzoriale ale legumelor si fructelor
12.2.2 12.3.2 - Insusirilor senzoriale ale materiilor prime din industria

12.1.2 12.2.8 12.3.3 prelucrdrii legumelor si fructelor: aspect, consistentd,
12.2.9 12.34 dimensiuni, culoare, gust, miros, aroma

12.2.10 12.3.5
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12.3.7

12.3.10
12.3.1 12.3.1 e (insusiri senzoriale ale produselor finite
12.3.2 12.3.2 - Insusirilor senzoriale ale produselor finite din
12.1.3 12.3.3 12.3.3 industria prelucrdrii legumelor si fructelor: aspectul
12.3.4 12.3.4 | recipientelor, aspectul continutului, gust, miros, culoare
12.3.5 12.3.5 produs (fructe sau legume si lichidul de umplere),
12.3.7 12.3.7 consistenta produsului, corpuri straine
12.3.10 12.3.10
12.3.1 e Analize fizico-chimice ale materiilor prime din
12.2..2 12.3.2 industria prelucririi legumelor si fructelor
12.14 12.2.3 12.3.3 - Analiza materiilor prime - fructe, legume, apa
12.24 12.34 - fermitate structo-texturala
12.2,5 12.3.5 - aciditate
12.2.6 12.3.6 - analiza refractometrica
12.2.8 12.3.7 - duritate, aciditate, alcalinitate, pH

12.2.9 12.3.8
12.2.10 12.3.9

12.3.10
e Analize fizico-chimice ale produselor finite din
12.3.1 industria prelucririi legumelor si fructelor
12.1.5 12.2.2 12.3.2 Tipuri de produse:
12.2.3 12.3.3 - sterilizate, pasteurizate, concentrate, uscate, conservate
12.2.4 12.3.4 cu zahar, fermentate acido lactic, sucuri
12.2.5 12.3.5 Metode de analize fizico-chimice la produsele finite:
12.2.6 12.3.6 - clorura de sodiu, aciditate totald, continutul total de
12.2.8 12.3.7 legume sau fructe raportat la masa netd, continutul de
12.2.9 12.3.8 vitamina C, umiditate, bioxid de sulf, substante solubile
12.2.10 12.3.9
12.3.10
12.3.1 e Analiza microbiologici a materiei prime si a
12.3.2 produselor finite din industria prelucrarii
12.1.6 12.2..2 12.3.3 legumelor si fructelor
12.2.6 12.3.4 Analize microbiologice: pe preparate microscopice
12.2.8 12.3.5 | umede si uscate pentru identificarea drojdiilor, bacteriilor

12.2.9 12.3.6 si mucegaiurilor
12.2.12 12.3.7
12.3.8
12.39
12.3.10

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

Mijloace didactice:
- 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, 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 Alimentar3;

- mijloace audio-vizuale (video-proiector retroproiector, televizor, video, CD-uri);

- calculator.

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

- vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan;

- ustensile: metalice si din lemn;

- aparaturd si instalatii: conform specificatiilor din standarde de analize;

- reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori;

- trusa de prim ajutor.

Pentru analizele senzoriale, fizico-chimice gi microbiologice din industria alimentard,
materiale, ustensile, aparate, instalatii sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de
analize.

e Sugestii metodologice

Au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a rezultatelor invatarii/
competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avind in vedere
cunostinte, abilitdti si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalititilor prin care se formeazi
integrat competentele cheie, prin exemple de activitifi de invatare; exemple de metode didactice
recomandate, insofite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic:
predare-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Analize specifice in industria prelucririi legumelor si
fructelor” trebuie sa fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiatd, tinand cont de
particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul 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 lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didacticd si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Analize specifice in industria prelucriarii legumelor si fructelor” are o structura
elastica, deci poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse
didactice. Orele se recomanda a se desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate,
ateliere de instruire practicd din unitatea de invdtdmant sau de la agentul economic, dotate
conform recomandarilor precizate in unitatile de rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

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

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

Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:
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elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

= Imbinarea si alternarea 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 stelara, metoda ciorchinelui, etc;

= folosirea unor metode care sa 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.;

= insugirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul

individual,

investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru dobéndirea rezultatelor inviatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invitare:

e Elaborarea 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;
Activitdti bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:
URI 12. Efectuarea analizelor specifice in industria prelucririi legumelor si fructelor
Tema: Analiza senzoriali a sucurilor limpezi
Rezultate ale invitarii vizate:

e Cunostinte
12.1.1 Analiza senzoriald a materiilor prime semifabricatelor si produselor finite din industria
prelucréarii legumelor si fructelor
o  Abilitati
12.2.1 Determinarea insusirilor senzoriale ale materiilor prime semifabricatelor §i produselor
finite din industria prelucrarii legumelor si fructelor
12.2.2 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea
analizelor specifice din industria prelucrarii legumelor si fructelor
Atitudini:

28
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12.3.1 Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitafii pentru sarcina de lucru primita
la executarea analizelor de laborator

12.3.2 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

12.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitdfii.

12.3.4 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea analizelor de laborator

Exemplu de abordare a metodei didactice:

FISA DE LUCRU

Modul II1. Analize specifice in industria prelucririi legumelor si fructelor
Tema: Analiza senzoriald a sucurilor limpezi

Elevul

LIasa/C T svessvams mam anaisms sav

LB T T———

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

1. Priviti probele de analizat si observati prezenta sau absenta urmitoarelor:
- peliculd ... ...
- sediment ..
- degajare COz .
Completatii spatiile hbere daca este cazul indicéand aspectul acestora.

2. Turnati in pahare o cantitate din proba si observati in lumina:
- culoarea ..
- hmpezzmea ;
- aspectul suculuz ]a turnare .
Notati constatarile.

3. Agitati usor paharul tinindu-l in mina prin misciri de rotatie si mirositi cu atentie
proba.
- miros . — N 1. 1 7 T —
Notati constatanle

4. Sorbiti usor proba plimbéind-o prin cavitatea bucali.
- gust .. s ST
Notati constatarlle

5. Completati in tabelul de mai jos caracteristicile cercetirii probelor.
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Tabelul 1

Nr. Caracteristici senzoriale Defecte Cauze

probei
1
II

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

Luati trei probe cu 0,05, 0,07 si 0,1 g preparat enizmatic de tip pectinex stiind cd doza de
preparat enzimatic pectolitic este de 10/100 kg fructe in cazul strugurilor albi. Studiafi

limpiditatea probelor (suc de struguri) si consemnati rezultatele in tabelul de mai jos.
Tabelul 2

Nr. Caracteristicile limpezirii
Probei
I

11

II1

Autorii propun urmatoarele activitafi de invatare ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practica prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Analize specifice in industria prelucririi
legumelor si fructelor”:

1. Analiza senzoriald a materiilor prime: legume, fructe, apa
2. Analiza senzoriald a semifabricatelor
3. Analiza senzoriald a produse finite: conserve din legume si conserve din fructe
4. Analize fizico-chimice ale materiilor prime, din industria prelucrarii legumelor si fructelor
Analiza materiilor prime: fructe, legume, apa
- fermitate structo-texturala;
- aciditate;
- analiza refractometrica.
- duritate, aciditate, alcalinitate, pH.
5. Analize fizico-chimice ale produselor finite din industria prelucrarii legumelor si fructelor
- clorura de sodiu,
- aciditate totala,
- continutul total de legume sau fructe raportat la masa neta,
- continutul de vitamina C,
- umiditate,
- bioxid de sulf,
- substante solubile
6. Analiza microbiologicd a materiei prime s$i a produselor finite din industria prelucrarii
legumelor si fructelor
- pe preparate microscopice umede si uscate pentru identificarea drojdiilor, bacteriilor si
mucegaiurilor.

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

de a le adapta rezultatelor invatarii vizate.
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e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinté partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméareste masura in care elevii
au atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite Tn 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 invétare ale elevilor.
= Planificarea evaludrii trebuie sa asigure desfisurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaluéri in aceeasi perioadd de timp.
* Va firealizata de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionala.
Finald
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/ invatare si
care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitdtilor si
atitudinilor.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:
Portofoliu;

e Fise de observatie; o

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

e Fise de documentare; e Activitati practice;
e Fise de autoevaluare/ interevaluare; e Teste docimologice.

e FEseul

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare sumativa:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
idetlor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre 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

e de itemi care permit masurarea §i aprecierea nivelului de pregitire a elevului. Oferad
informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea §i/ sau optimizarea
demersurilor instructiv-educative.

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

Se prezintd in continuare un exemplu de instrument de evaluare:

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

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

Prin portofoliu, profesorul poate sd urmareasca evolutia elevului atdt din punct de vedere
cognitiv, atitudinal cat si comportamental.

Cerinte de elaborare a portofoliului:

- tema propusa sau domeniul din care se alege subiectul;

- mdrimea portofoliului (limitele minime i maxime de pagini, numarul de produse);

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

- structura cerutd: obiective, motivatia Intocmirii, cuprins;

- tipuri de produse;

- ordonarea materialelor.

In evaluarea portofoliului este util ca evaluatorul sd nu se limiteze la acordarea unei note, ci
sa includa si aprecieri, comentarii care sa reflecte atit punctele forte ale activitatii elevului, cat si
aspectele care necesitd imbunatatiri. Evaluarea acestor produse se face multicriterial. Criteriul
conformitatii la teoria predatd poate fi completat cu cel al inovatiei si originalitatii. Fiecare
produs cuprins in portofoliu poate fi evaluat din punct de vedere cantitativ (numarul de pagini, de
exemplu), dar mai ales calitativ: creativitatea produsului individual sau colectiv, elementele noi,
punctele forte, etc. Portofoliu reprezintd un element flexibil de evaluare, care, pe parcurs, poate
sd includa si alte clemente cétre carc sc indreaptd interesul clevului gi pe carc doreste sa lc
aprofundeze. Aceastd metoda alternativa de evaluare ofera fiecarui elev posibilitatea de a lucra in
ritm propriu, stimuldnd implicarea activa in sarcinile de lucru si dezvoltand capacitatea de
autoevaluare. Portofoliu va fi elaborat de un grup de maxim 3 elevi, pe durata parcurgerii
modulului. Portofoliu va avea minim 15 pagini §i va fi prezentat sub forma de dosar. Portofoliu
va cuprinde:

= Coperta ( titlul si numele elevilor din echipd);
= Titlul proiectului: Caracteristici de calitate ale principalelor grupe de legume din
industria conservelor;
= Lista continuturilor (cuprinsul care include titlul fiecarei determinari etc. i numarul
paginii la care se géseste):

- Materii prime si auxiliare utilizate la fabricarea produselor din industria conservelor de
legume;

- Analiza fizico-chimica a metriilor prime din industria conservelor de legume;

- Caracteristicile de calitate ale principalelor grupe de produse din industria conservelor de
legume;

= Bibliografia (va fi daté de catre profesor);
= Anexe.
Rezultate ale invitirii evaluate:
Cunostinte:
12.1.4 Analize fizico-chimice ale materiilor prime, din industria prelucrarii legumelor si fructelor
Abilititi:
12.2.3 Executarea analizelor fizico-chimice ale materiei prime semifabricatelor si produselor
finite din industria prelucrarii legumelor si fructelor
12.2.4 Efectuarea calculelor specifice conform metodei de analiza
12.3.10 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea analizelor, senzoriale, fizico-
chimice si microbiologice
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Atitudini:
12.3.1 Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd
la executarea analizelor de laborator
12.3.2 Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme
12.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdasurare a activitdfii.
12.3.7 Efectuarea cu responsabilitate a calculelor specifice analizelor efectuare
12.3.8 Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfasurate

FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI

Nume elev........... Modulul........
L
Criterii de evaluare Descriptori de performanti Punctaj | Punctaj
acordat | obtinut

Existenta cuprinsului portofoliului 5p

Continutul portofoliului |Prezentarea tuturor continuturilor 5p
Diversitatea pieselor pe care le contine D
Sistematizarea materialelor 3 p
Imagini, scheme, tabele, grafice 5p
Indicarea provenientei documentelor 5p
Concluzii personale 5p
Existenta notelor si a bibliografiei 5p

Calitatea pieselor din  |Utilizarea a cel putin patru surse 5p

portofoliu Corectitudine stiintifica 10p
Prezentare clara, concisa, sintetica 5p
Continutul fiecarei parti e suficient si 5p
corespunde temei
Folosirea adecvatd a termenilor de 5p
specialitate

Estetica Tehnoredactarea 5p
Calitatea imaginilor 5p
Aranjarea pieselor din portofoliu dupa ap
un anumit criteriu

Originalitate Inedit, diferit, surprinzator 5p

Creativitate
Punctaj din oficiu 10p
Punctaj total 100 p

Aceastd fisa de evaluare este un element al portofoliului.
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MODULUL IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

e Noti introductiva

Modulul ,,Asigurarea calititii produselor alimentare” este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician analize produse
alimentare domeniul de pregitire Industrie alimentara, face parte din cultura de specialitate si
stagiile de pregétire practica aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica
si are alocat un numar de 60 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

= 60 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Asigurarea calititii produselor alimentare” este centrat pe rezultate ale invatarii
si vizeazd dobéandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practicarii/angajarii pe
piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzétor calificaérii de nivel 4,
Tehnician analize produse alimentare din domeniul de pregitire profesionald Industrie
alimentari sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel superior.

Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regisesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea ,,Tehnician analize produse alimentare”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URI 5: ASIGURAREA
CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE
Rezultate ale invatirii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
5.1.1. 5.2.12 539 e Evolutia notiunii de calitate
5.2.13 - Contibutii la dezvoltarea notiunii de calitate
5.1.2. 5.2.12 5.3.9 e Notiuni privind conceptul de calitate
5.2.13 - Management calitatii

- Caracteristici ale calitatii produselor
- Sistemul calitatii

5.1.3. Dedals 5.3.1. e Politica privind calitatea

- Definitii ale politicii calitatii

- Elaborarea politicii calitatii

- Principii de baza si obiective referitoare la calitate

5.14. 2.2 9:3.2 e Functiile managementului calititii la fabricarea
produselor alimentare

- Planificarea calitatii

- Organizarea activitatilor referitoare la calitate

- Coordonarea activitatilor referitoare la calitate
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- Antrenarea personalului pentru realizarea
obiectivelor calitétii

- Mentinerea sub control a calitatii

- Asigurarea calitatii

- Imbunatitirea calitatii

3.5 5.24. 5.3.0. e Standardele ISO 9000
53.7 - Asigurarea internd a calitatii
- Asigurarea externd a calititi
5.1.6. 5.2.5. 3.3.3 ¢ Standardele ISO 22000, Sistem de management al
5.2.6. 5.34. sigurantei alimentului
5.3.5 - Principiile HACCP
5.3.6. -Masuri preventive si corective la fabricarea
5.3.7 produselor alimentare
5.1.7. 5.2.7. 5.3.8. e FElementele sistemului calitatii la fabricarea
5.2.8 53.5. produselor alimentare (terminologie,
standarde romanesti, europene si
internationale)

- Elemente privind conducere sistemului calitatii
- Elemente de desfasurare a sistemului calitatii

5.1.8. 5.2.8. 5.3.8 e Documentatia sistemului calititii specifice locului
de munca

Manualul calitatii

Procedurile sistemului calitatii

- Proceduri de lucru

- Instructiuni de lucru

Fise tehnologice

5.1.9. 5.2.8. 5.3.9. e Auditul calititii (terminologie tipuri de audit
5.2.11. 5.3.10 /documente de audit)
5.2.12. 5.3.11 - Tipuri de audit

- Instrumentele calitdtii (diagrame: Pareto,
Ishikawa, histrograma defectelor, fisa de inspectie).

5.1.10 5.2.8 5.3.12 e Costuri referitoare la calitatea produselor
5.2.9 5.3.13 alimentare
5.2.13 - Tipuri de costuri referitoare la calitate
- Determinarea costurilor referitoare la calitate
5.1.11 5.2.10 5.3.14 e Legislatia in vigoare privind protectia
5.2.11 consumatorului
5.2.13

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

Instrumente de lucru: fise de receptie, documente cumulative, rapoarte de analiza,
caiete de reclamatii, fise de control, prescriptii tehnice, norme si normative specifice, grafice,
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Internet, colectie de legi, standarde de calitate romanesti si internationale, proceduri de calitate,

instructiuni de lucru etc.
Resurse materiale:
Echipamente: Videoproiector, flipchart , laptop.
Mijloace didactice:
- carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri);
- calculator;
- planse;
- seturi de fise de lucru;
- soft-uri educationale specifice.

e Sugestii metodologice

Confinuturile programei modulului ,,Asigurarea calititii produselor alimentare” trebuie
sd fie abordate intr-o maniera flexibilda, diferentiatd, tinand cont de particularitdtile colectivului
cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregdtire.

Numadrul de ore alocat fiecdrei teme raméane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de difcultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivulut cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Se recomandad utilizarea combinatd a metodelor de invatare traditionale si a celor moderne
(mozaicul, cafeneaua, turul galeriei, linia valorii, dezbaterea, metoda invatarii - predarii reciproce
etc). Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdfi 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 activititile ce solicitd
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda ciorchinelui, etc;

= folosirea unor metode care sd 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 independentd (ex. studiul

individual, investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre Invatare continud (utilizarea surselor de
informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor Invatarii si dezvoltarea rezultatelor Invatarii vizate de
parcurgerea modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invitare:

e FElaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitd{i de documentare;
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Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiingifica;
Invatarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
e Activitdti de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeazd urmatoarele rezultate ale invatarii:
URI 5. Asigurarea calititii produselor alimentare
Ri5.1.4 Functiile managementului calititii la fabricarea produselor alimentare
Tema: Asemiiniri si deosebiri intre matricele responsabilititilor in intreprinderile de
industrie alimentara.
Rezultate ale inviitirii vizate:

e Cunostinte
5.1.4 Functiile managementului calitatii la fabricarea produselor alimentare

e Abilitati

5.2.3 Elaborarea matricei responsabilitdtilor in intreprinderea de industrie alimentara

e Atitudini
5.3.2 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul elabordrii organigramei §i a matricei
responsabilitdtilor

prin reprezentdri grafice. Metoda in sine constd in intersectarea unui numér de cercuri, fiecare
cerc reprezintd un termen al inferentei.
Preluatd cu succes din matematicd, metoda permite ca in orice etapa a unei lectii, si fie
realizate comparatii intre personaje, intdmplari, corpuri sau evenimente istorice, idei, concepte.
O diagramd Venn este formata din cercuri mari care se suprapun partial. Cadrul didactic
cere elevilor sa construiasca o asemenea diagrama completand in perechi-grupe sau individual,
doar cate un cerc care sa se refere la unul din cele doud concepte. Elevii pot gindi, lucra in
perechi, s comunice si sd completeze diagrama, apoi se pot grupa céte 4, pentru a-si compara
cercurile, completdnd impreund zona de intersecfie a lor cu elementele comune celor doud
concepte. (ca exemplu, se pot pregiti pe suporturi, coli pe care sunt realizate doud diagrame
Venn.
Mod de organizare a activititii:
o Activitate pe grupe
Resurse materiale:
o Foi de hartie
o Foi de flipchart
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Asemiinari

senzorialeDeosebir
i

senzorialeDeosebiri

Durata: 45 minute

Desfisurare: Sala de clasa
Pregitire:

o Se organizeaza elevii in grupe de céte 4-5 persoane pe criteriul ales de profesor.
Realizare:

o Profesorul prezintd modul de lucru;

o FElevii elaboreazd matricea responsabilititilor din diverse intreprinderi de industria

alimentara;

o Elevii vor desena in cadrul grupelor formate cercuri cu zone suprapuse;

o Fiecare grupa va consemna in intersectia cercurilor aspectele comune, iar in zonele in care
cercurile nu se suprapun aspectele diferite din structura matricelor responsabilitatii analizate;

o Profesorul colecteaza toate hartiile si prezintd rezultatele;

o Fiecare grupa desemneaza cate un reprezentant care va argumenta activitatea desfagurata.
Evaluare si feed-back:

o Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliatd la capitolul Sugestii

privind evaluarea).

Autorii propun urmatoarele activitdti de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practicd prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Asigurarea calititii produselor
alimentare”:

Documentatia sistemului calititii specifice locului de munci:
e manualul calitatii;
e procedurile sistemului calitatii;
e proceduri de lucru;
e instructiuni de lucru;
e fise tehnologice.
Auditul calitatii (documente de audit ):
e instrumentele calitdfii (diagrame: Pareto, Ishikawa, histrograma defectelor, fise de
inspectie etc.).
Costuri referitoare la calitatea produselor alimentare:
e tipuri de costuri referitoare la calitate;
e determinarea costurilor referitoare la calitate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didacticd, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii
si-au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
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= Reflectd nivelul de pregitire al elevului.

b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invédrii.

= Planificarea evaluarii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

c. Finala

Realizata printr-o metodd cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitétilor si atitudinilor.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala: intrebéri, chestionare, exercitii de
tipul stiu/vreau sa stiv/am invatat, brainstorming.

Se propun urmitoarele instrumente de evaluare continui: fige de observatie, fise test, fise
de lucru, fise de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, fise pentru evaluarea/
autoevaluarea abilitatilor specifice, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere
multipla, itemi alegere duald, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari
structurate sau itemi de tip rezolvare de probleme; fisa de autoevaluare, lista de verificare a
proiectului, brainstorming, planificarea proiectului, mozaicul, fisd de observatie, teme de lucru,
prezentare.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare finala:

- Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

- 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.

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

- Portofoliu - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extragcolare etc.

Rezultatele invatarii/competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care
s-a realizat agregarea acestora In unitdtile respective si separat in situatiile in care pot fi
individualizate in contextul profesional.

Rezultate ale invitirii evaluate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.4 Functiile 5.2.3 Elaborarea matricei 5.3.2 Colaborarea cu membrii
managementului calitatii la responsabilitétilor in echipei de lucru, in scopul
fabricarea produselor intrepriderea de industrie elabordrii organigramei §i a
alimentare alimentara matricei responsabilitatilor

Tema activitatii: Asemindri si deosebiri intre matricele responsabilititilor 1in
intreprinderile de industrie alimentara.

Sarcini de lucru:

- Elaborarea matricei responsabilitatilor pentru diverse intreprinderi de industrie alimentara;

- Identificarea principalele asemanari si deosebiri intre matricele responsabilitatilor in diverse
intreprideri de industrie alimentar;

- Stabileasca forma optima pentru matricea responsabilitatilor;

- Argumentarea alegerii facute.
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FISA DE APRECIERE A ACTIVITATII

A. Criterii de apreciere a performantei

1. Pertinenta solutiei de ciutare a informatiilor necesare
2. Descrierea modului de identificare a asemandrilor si deosebirilor dintre matricele

responsabilitatilor

3. Interpretarea documentatiei de specialitate in vederea realizarii activitatii

4. Selectarea corectd a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru de pe Internet.

5. Utilizarea corespunzatoare a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru

PR B

Comportament adecvat in cadrul echipei de lucru.
Elaborarea documentelor este in conformitate cu cerintele profesorului
Documentele de lucru sunt intocmite corect

9. Prezentarea documentelor elaborate este clara si concisa

10. Concluziile includ comparatii, interpretari, deductii pe baza informatiilor din surse si a
cunostintelor anterioare privind matricea responsabilitatilo

11. Propunerea unor masuri de imbunétatire a realizarii matricei responsabilitatilor

12. Terminologia de specialitate e folositad corect
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MODUL V. DETERMINAREA FALSIFICARILOR PRODUSELOR
ALIMENTARE PRIN ANALIZE DE LABORATOR

e Nota introductiva

Modulul ,,Determinarea falsificirilor produselor alimentare prin analize de laborator”
este o componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru calificarea profesionala Tehnician
analize produse alimentare domeniul de pregitire Industria alimentara face parte cultura de
specialitate si pregatire practicd aferente clasei a Xll-a, ciclul superior al liceului, filiera
tehnologica si are alocat un numar de 90 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

. 90 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Determinarea falsificarilor produselor alimentare prin analize de laborator”
este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeazd dobédndirea cunostinte, abilitati, atitudini
specifice, necesare practicarii/angajirii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-
ul corespunzdtor calificérii profesionale de nivel 4, Tehnician analize produse alimentare, din
domeniul de pregatire profesionald Industria alimentara.

Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regdsesc in Standardul de
Pregitire Profesionala pentru calificarea Tehnician analize produse alimentare.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URI 13: DETERMINAREA

FALSIFICARILOR

PRODUSELOR ALIMENTARE

PRIN ANALIZE DE Continuturile invitirii

LABORATOR

Rezultate ale invitarii (codificate

conform SPP)

Cunostinte | Abilititi | Atitudini

13.1.1 13.2.1 13.3.1 e Laptele si produsele lactate
13.2.11 13.3.2 Caracteristicile laptelui §i ale produselor lactate:
13.2.12 13.3.3 | - Valoarea nutritivd, compozitie chimica, constante fizico-
13213 13.3.4 | chimice

13.1.2 13.3.5 e Falsificirile laptelui si ale produselor lactate

13.3.6 Tipuri de falsificari ale laptelui si ale produselor
13.3.7 | lactate

13.3.8 | - Adaos de api

- Extragere de grasime

- Substituirea grasimii laptelui cu substante strdine

- Adaos de substante striaine (clorurd de sodiu, azotiti,
substante conservante, amidon)

13.1.3 e Modificarile laptelui falsificat

- Modificari de densitate, extract uscat total, substante
proteice totale, substante minerale

- Determinarea falsificarilor laptelui si produselor lactate
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- Determinarea densitatii laptelui
- Determinarea prezentei amidonului
- Identificarea substantelor inerte

13.14 13.2.2 13.3.1 e Carnea si pestele
13.2.3 13.3.2 Caracteristicile carnii §i pestelui:
13.2.4 13.3.3 | - Valoare nutritiva, compozitie chimici
13.1.5 13.2.11 13.3.4 e Falsificiri ale cirnii si produselelor
13.2.12 13.3.5 din carne
13.2.13 13.3.6 Tipuri de falsificari ale carnii si produselelor
13.3.7 | din carne:
13.3.8 | - Carne alterata mascata cu adaosuri de condimente,
- Substituirea carnii precizate In retetd cu carne de la alte
specii,
- Carne provenitd de la animale moarte,
- Inlocuirea carnii din produse cu componente mai putin
valoroase
Metode de recunoastere a carnii §i pestelui
alterat
- Criterii de recunoastere la carne: aspect, miros, pH,
aparitia unor compusi rczultati din descompunere
proteicd si hidroliza grasimilor
- Criterii de recunoastere la peste: aspectul corpului,
ochilor, gurii, operculelor, branhiilor, mucusului,
solzilor, muschilor
Determinarea falsificarilor carnii §i produselor din
carne
- Determinarea pH-ului
- Determinarea hidrogenului sulfurat,
- Determinarea indicelui de peroxid,
- Determinarea continutului de glucide din produsele de
carne
13.1.6 13.2.5 13.3.1 e Vinul, berea si bauturile alcoolice distilate
13.2.6 13.3.2 Caracteristicile vinului, berii si a bauturilor
13.2.7 13.3.3 alcoolice distilate
13.1.7 13.2.11 13.3.4 | - Caracteristici senzoriale, compozitie chimica
13.2.12 13.3.5 e Falsificirile vinului, berii si a biuturilor
13.2.13 13.3.6 alcoolice distilate
13.3.7 Tipuri de falsificari ale vinului, berii §i bauturilor
13.3.8 | alcoolice distilate

- Adaos de indulcitori naturali sau sintetici la musturi sau
vinuri, alcoolizare, diluare, neutralizare, adaos de
coloranti naturali sau sintetici, adaos de arome naturale
sau artificiale

Determinarea falsificarilor vinului
- Determinarea concentratiei alcoolice
- Determinarea raportului P/a
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Determinarea falsificarilor berii
- Determinarea concentratiei alcoolice
- Identificarea prezentei dulcinei
- Identificarea falsificarii culorii
Determinarea falsificarii bauturilor alcoolice distilate
- Determinarea concentratiei alcoolice

13.1.8 13.2.8 13.3.1 e Mierea de albine
13.2.11 13.3.2 Caracteristicile mierii de albine
13.1.9 13.2.12 13.3.3 - Caracteristici senzoriale, compozitie chimica
13.2.13 13.3.4 e Falsificirile mierii de albine
13.3.5 Tipuri de falsificari ale mierii de albine
13.3.6 | - Falsificiri pentru pentru corectarea gustului, corectarea
13.3.7 | consistentei, corectarea culorii, impiedicarea fermentérii,
13.3.8 | neutralizarea acidititii, corectarea spectrului polenic,
corectarea echipamentului enzimatic
Determinarea falsificarilor mierii de albine
- Determinarea indicelui enzimatic
- Determinarea umiditatii
- Reactia cu iod si tanin
13.1.10 13.2.9 13.3.1 e Cerealele si fiina
13.2.11 13.3.2 Caracteristicile cerealelor si ale fainii
13.2.12 13.3.3 | - Caracteristici senzoriale, compozitie chimica
13.1.11 13.2.13 13.34 e Falsificiirile cerealelor si ale fiinii
13.3.5 Tipuri de falsificari ale cerealelor si ale fiinii
13.3.6 | - Impurificarea cu substante striine
13.3.7 Determinarea falsificdrilor cerealelor si fdinii
13.3.8 | - Determinarea continutului de corpuri striine
- Determinarea umiditatii
- Determinarea acidititii
- Identificarea calitativa a substantelor minerale din faina
13.1.12 13.2.10 13.3.1 e Uleiurile si griasimile
13.2.11 13.3.2 Caracteristicile uleiurilor §i grdsimilor
13.2.12 13.3.3 - Caracteristici senzoriale, compozitie chimici, valoare
13.1.13 13.2.13 13.34 nutritiva
13.3.5 e Falsificirile uleiurilor si grasimilor
13.3.6 Tipuri de falsificari ale uleiurilor si grasimilor
13.3.7 | - Substituirea partiali sau totald a uleiurilor/grasimilor de
13.3.8 | calitate superioara cu uleiuri/griasimi mai putin valoroase,

adaosul de aditivi neautorizati sau in cantitate mare
Determinarea falsificarilor uleiurilor si grasimilor

- Determinarea indicelui de saponificare

- Determinarea indicelui de iod

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

= cirfi tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;

* mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri);

= calculator:;

= planse;

= seturi de fise de lucru;

= soft-uri educationale specifice;

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

- Produse alimentare: lapte, produse lactate, carne, peste, produse din carne, vin, bere,
bauturi alcoolice distilate, miere de albine, cereale, fdina, uleiuri si grasimi alimentare;
Instrumente §i aparaturd de laborator: sticlarie de laborator, site de laborator,umidometru,
balante, etuvd, cuptor de calcinare, ebuliometru, lactodensimetru etc.;

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului “Determinarea falsificirilor produselor alimentare
prin analize de laborator” trebuie si fie abordate intr-o maniera flexibild, diferentiatd, tinand
cont de particularitdtile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregdtire.

Numadrul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de difcultatea 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 ,,Determinarea falsificiirilor produselor alimentare prin analize de laborator”
poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

Pregitirea se recomandd a se desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate,
ateliere de instruire practicd din unitatea de Invatimant sau de la agentul economic, dotate
conform recomandarilor precizate in unitatile de rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

Se recomanda utilizarea combinati a metodelor de invatare traditionale si a celor
moderne.(mozaicul, cafeneaua, turul galeriei, linia valorii, dezbaterea, metoda invatarii - predarii
reciproce etc).

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

Acestea vizeaza urmétoarele 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 §i 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 solicita
efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda ciorchinelui, etc;

* folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiee
e 3
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cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

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

Pentru dobéndirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activititi de documentare;
e Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;
e Demonstratia;

Investigatia stiintifica;

Invitarea prin descoperire;

Activitati practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;

Activitdti bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invétare prin
antrenarea elevilor folosind metoda Caruselul (sau Metoda Graffiti) pentru tema care vizeaza
urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 13. Determinarea falsificirilor produselor alimentare prin analize de laborator
Ri 13.1.9 Falsificirile mierii de albine
Tema: Tipuri de falsificari ale mierii de albine
Rezultate ale invatirii vizate:
Cunostinte:
13.1.9 Falsificarile mierii de albine
Abilitati:
13.2.9 Identificarea falsificarilor cerealelor si ale fainii
13.3.11 Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate in domeniul falsificarilor
13.2.12 Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin Internet.
13.2.13 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanentd a cunostingelor
in domeniul falsificarilor
Atitudini:
9.3.1 Asumarea importantei determindrii corecte a falsificarilor produselor alimentare conform
metodologiei STAS
9.3.2 Efectuarea calculelor de depistare a falsificarilor produselor alimentare
9.3.3. Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitdatii profesionale desfasurate.
9.3.4 Informarea factorilor de decizie privind rezultatele determinarii falsificarilor produselor
alimentare
9.3.5 Informarea responsabild in cadrul echipei asupra tipurilor de posibile falsificari ale
produselor alimentare

Domeniul de pregétire profesionala: Industrie alimentara
Tehnician analize produse alimentare
Clasa a X1l a



9.3.6 Colaborarea in echipd la depistarea falsificarilor produselor alimentare

9.3.7 Asumarea rdaspunderii in aplicarea normelor de securitate si sandtate in muncd, specifice
laboratorului de analizd

9.3.8 Adaptarea la ceringele si la dinamica evolutiei tehnologice la depistarea falsificarilor
produselor alimeniare

Metoda ”Caruselul” (sau Metoda Graffiti) constd in producerea invétérii prin organizarea
stimulilor, prin participarea direct a elevilor, prin integrarea tuturor elevilor in ambianta de lucru,
metoda oferind posibilitatea aplicdrii unor procedee in cadrul carora sunt valorizati si elevii care
necesitd condifii educative speciale (C.E.S.). Organizind clasa ca pe un mediu ambiental in
care se gandeste s1 se Invatd operdnd cu elemente concrete, elevii vor coopera si vor dezvolta
abilitatile de lucru in echipa si pe cele legate de comunicare.

Metoda ”Caruselul” (sau Metoda Graffiti) presupune parcurgerea urmatoarelor etape:

1. Elevii sunt impartiti in grupuri de cate 3 — 4 persoane. Acestia lucreaza la o problema, la o
intrebare ce se poate materializa intr-un poster. Posterul poate fi descriptiv sau utilizindu-se un
organizator grafic, tabel, colaj sau desen. Cand va hotdra{i sa organizati o lectie utilizdnd
modelul graffiti, asigurati-va cd dispuneti de materialele necesare. Obligatoriu coala pe care se
realizeaza posterul are formatul minim A3;

2. Posterele se afiseaza pe peretii silii de predare, aceasta transformandu-se, la modul figurat,
intr-o ,,galerie de arti, muzeu etc.”,

3. Fiecare echipa vine in fata propriului poster, iar la semnalul profesorului se deplaseaza in
sensul acelor de ceasornic, parcurgind toatd ,.galeria”, in calitate de vizitatori sau critici. Rolul
deplasérii nu este numai acela de a urmari solutiile propuse de colegi, ci si acela de a consemna
completarile, intrebirile, observatiile lor vis-a-vis de acestea. Intotdeauna atrageti atentia elevilor
asupra faptului cd ei nu au voie sd facd referiri jignitoare la adresa colegilor sau sd interpreteze
forma posterelor, ci exclusiv continutul acestora. Nu se vor folosi observatii de genul: ,,Ati scris
frumos/urat!™, ,,.Bravo!”, , Felicitari!” etc.;

4. Dupa ce se Incheie ,turul galeriei”, grupurile revin la locul initial si isi reexamineaza
posterele prin prisma observatiilor colegilor. Acest moment al lectiei este echivalent cu fixarea
cunostintelor din lectia traditionald, deoarece cursantii isi lamuresc unele probleme aparute pe
parcursul derulirii lectiei, discutdnd cu ceilalti colegi. In aceasti etapd, rolul profesorului este
acela de a coordona desfasurarea discutiilor si de a oferi informatii suplimentare, acolo unde este
cazul.

Tema: Tipuri de falsificiri ale mierii de albine

Sarcina de lucru
Efectuati urmatorul exercitiu utilizand ,,Metoda Caruselul” pentru a compara senzorial

doud probe de miere proba 1 — miere naturalé si proba 2 - miere falsificata
Tineti cont de indicatiile de mai jos:
Analizati prin degustare probele supuse analizei ;
Completati pe posterul vostru caracteristicile senzoriale ale celor doud probe analizate;
Afisati posterul completat;
Deplasati-va si cititi cu atentie informatiile de pe posterele colegilor;
Analizati si completati posterele proprii, dupa incheierea turului galeriei;

e o o o
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E’robe? 1 Proba 2
Insusiri Insusiri

e Lucrati in echipe de 4, 2 elevi scriu caracteristicile probei 1, iar ceilalti scriu caracteristicile
probei 2 in cercuri diferite;

Colaborati la completarea celor doua cercuri corespunzitoare celor doud probe analizate;
Analizati cu atentie posterele completate de colegi vostrii;

Intrebati daci aveti nelamuriri privind formulérile colegilor;

Adaugati datele lipsa din posterul vostru, ficand completérile care se impun;

Comparati continutul posterelor cu cele indicate in STAS, la capitolul Mierea de albine;
Apreciati singuri munca realizatd prin unul din calificativele: foarte slab, slab, suficient, bine,
foarte bine.

Autorii propun urmadtoarele activitdti de invdfare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de
pregitire practicd prin laborator tehnologic pentru modulul ,Determinarea falsificarilor
produselor alimentare prin analize de laborator”:

- Determinarea falsificarilor la cereale;

- Determinarea falsificarilor la fiina;

- Determinarea falsificarilor la lapte;

- Determinarea falsificarilor la carne si preparate din carne;

- Determinarea falsificarilor la peste;

- Determinarea falsificérilor la miere;

- Determinarea falsificarilor la vin;

- Determinarea falsificarilor la bere

- Determinarea falsificarilor la uleiuri si grasimi.

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

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd, prin care profesorul
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste méisura in care
elevii au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

= Reflecta nivelul de pregatire al elevului.

b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invdtdri.

= Planificarea evaludrii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.

= Va firealizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele,
abilitdtile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionala.

c. Finala
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* Realizata printr-o metodé cu caracter aplicativ si integrat la sférsitul procesului de
predare/ invdtare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor.

Se propun urmaitoarele instrumente de evaluare inifiali: intrebari, chestionare, exercitii de
tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat, brainstorming.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare continui: fise de observatie, fise test, fise
de lucru, fise de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, fise pentru evaluarea/
autoevaluarea abilitdtilor specifice, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere
multipld, itemi alegere duald, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari
structurate sau itemi de tip rezolvare de probleme; fisa de autoevaluare, lista de verificare a
proiectului, brainstorming, planificarea proiectului, mozaicul, fisd de observatie, teme de lucru,
prezentare.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

e Proiectul - prin care se evalueazi 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 consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se refera la un anumit proces tehnologic;

e Portofoliu- carc oferd informatii despre rezultatele scolare ale clevilor,
activitatile extrascolare, etc.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care
s-a realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi
individualizate in contextul profesional.

FISA DE AUTOEVALUARE / EVALUARE

Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular pe care sunt formulate diverse sarcini ce
urmeaza a fi rezolvate de elevi in timpul lectiei, de regula dupé predarea de catre profesor a unei
secvente de continut si invatarea acesteia de céatre elevi.

Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de cétre profesor, pe
baza caruia el poate face precizdri si completiri, noi exemplificari etc., in legaturad cu continutul
predat.

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

Fisa de evaluare mai poate fi folosita si pentru inregistrarea rezultatelor observarii sistematice
a comportamentului si activitatii elevilor, in aceasta situatie evaluarea avand un rol sumativ. Fisa
se poate utiliza ca fisa de autoevaluare cand se urmareste dezvoltarea capacitatii de autoevaluare
la elevi si in cazul activitatilor practice ca fisa de lucru.

Se prezinta, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare:

URI 13. Determinarea falsificirilor produselor alimentare prin analize de laborator
Tema: Tipuri de falsificiri ale cerealelor si ale fainii
Rezultate ale invitirii evaluate:

Cunostinte

Domeniul de pregétire profesionala: Industrie alimentara
Tehnician analize produse alimentare
Clasa a XIT a



13.1.11 Falsificarile cerealelor si ale fainii

Abilitati
13.2.9 Identificarea falsificarilor cerealelor si ale fainii
13.3.11 Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate in domeniul falsificarilor
13.2.12 Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin Internet.
13.2.13 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanenta a cunostingelor
in domeniul falsificarilor

Atitudini
9.3.1 Asumarea importantei determindrii corecte a falsificarilor produselor alimentare conform
metodologiei STAS
9.3.2 Efectuarea calculelor de depistare a falsificarilor produselor alimentare
9.3.3. Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfdasurate.
9.3.4 Informarea factorilor de decizie privind rezultatele determindrii falsificarilor produselor
alimentare
9.3.5 Informarea responsabild in cadrul echipei asupra tipurilor de posibile falsificari ale
produselor alimentare
9.3.6 Colaborarea in echipd la depistarea falsificarilor produselor alimentare
9.3.7 Asumarea raspunderii in aplicarea normelor de securitate si sandtate in muncd, specifice
laboratorului de analiza
9.3.8 Adaprtarea la cerintele §i la dinamica evolutiei tehnologice la depistarea falsificarilor
produselor alimentare

Clasa:
Numele si prenumele elevului:

FISA DE EVALUARE
Sarcini de lucru:
I. Determinati masa hectolitricé a unei probe de grau folosind ustensilele si aparatura necesara.
II. Completati fisa de lucru indicatand: principiul metodei, ustensile si aparatura, formula de
calcul, explicitarea termenilor si precizarea unitatilor de masurd, calculul, interpretarea
rezultatelor, repetabilitate.

Criterii de evaluare Punctaj maxim Punctaj
acordat
1. Echipament de protectia muncii 5 puncte
2. Alegerea ustensilelor si a aparaturii 10 puncte
3. Modul de lucru 40 puncte
- omogenizarea probei de analizat si eliminarea corpurilor 2 puncte
strdine
- asamblarea balantei 3 puncte
- echilibrarea balantei 3 puncte
- fixarea cilindrului in lacasul cutiei 1 puncte
- introducerea cutitului 2 puncte
- asezarea greutatii disc pe cufit 2 puncte
- imbinarea cilindrului de mijloc 1 puncte
- umplerea cilindrului superior cu proba de analizat 1 puncte
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- asamblarea acestuia cu cilindrul din mijloc 1 puncte
- golirea cilindrului superior 1 puncte
- tragerea cutitului 2 puncte
- reintroducerea cutitului 2 puncte
- indepartarea cilindrului superior 1 puncte
- eliminarea surplusului de grau I puncte
- indepartarea cilindrului mijlociu si a cutitului 1 puncte
- prinderea cilindrului la balanta 2 puncte
- cantarirea cilindrului cu proba de analizat 5 puncte
- determinarea masei probei de analizat 3 puncte
- efectuarea a doua determinari paralele 3 puncte
- curdtenia (organizarea) la locul de munca 3 puncte
4. Incadrarea in timpul de lucru 10 puncte
5. Rezolvarea cerintelor de la punctul II al fisei de 25 puncte
evaluare :

- principiul metodei 4 puncte
- ustensile s1 aparaturd 4 puncte
- formula de calcul, explicitarea termenilor si precizarea 5 puncte
unitatilor de masura

- calculul 5 puncte
- repetabilitate 2 puncte
- interpretarea rezultatelor (compard cu valorile STAS si 5 puncte
formuleaza concluziile).

6. Oficiu 10 puncte
Punctaj total 100 puncte

Nota: depasirea timpului maxim de lucru se depuncteaza astfel: la fiecare 3 minute depésite, se scade cate
un punct din punctajul maxim.
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