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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea profesionala TEHNICIAN IN MORARIT,
PANIFICATIE SI PRODUSE FAINOASE corespunzitoare profilului  RESURSE
NATURALE SI PROTECTIA MEDIULUI, domeniul de pregitire profesionald INDUSTRIE

ALIMENTARA. ’
Curriculumul a fost elaborat pe baza standardului de pregatire profesionala (SPP) aferent
calificarii sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 4

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice generale

URI 5. Asigurarea calitatii produselor Modulul IV. Asigurarea calitatii produselor
alimentare alimentare

Unitatea de rezultate ale invatirii —

tehnice specializate

URI 9. Fabricarea painii si a produselor de | Modulul L. Fabricarea painii, produselor de
franzelarie si simigerie franzeldrie si simigerie
URI 10. Fabricarea produselor fiinoase Modulul V. Fabricarea produselor fainoase

Denumire modul

Denumire modul

URI 11. Fabricarea produselor de patiserie | Modulul II. Fabricarea produselor de patiserie

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentara
Tehnician in morarit, panificatie si produse fdinoase
Clasaa XII a



PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XII-a
Ciclul superior al liceului — filiera tehnologica

Calificarea: TEHNICIAN IN MORARIT, PANIFICATIE SI PRODUSE FAINOASE
Domeniul de pregitire profesionala: INDUSTRIE ALIMENTARA

Cultura de specialitate si pregitire practici

Modulul I. Fabricirii piinii, produselor de franzelirie si simigerie

Total ore / an: 155
din care: laborator tehnologic 3l
instruire practicé 62
Modulul II. Fabricarea produselor de patiserie
Total ore / an: 124
din care: laborator tehnologic 31
instruire practica 31
Modul ILL: coopummeinsmnsanisssenmsisvsermasensaess Curriculum in dezvoltare locali*
Total ore/an: 62

Total ore / an: 11ore/siptimani x 31 siptiméni = 341ore

Stagii de pregitire practica

Modulul I'V. Asigurarea calititii produselor alimentare
Total ore / an: 60
din care: laborator tehnologic 60
instruire practica -

Modulul V. Fabricarea produselor fiinoase

Total ore / an: 90
din care: laborator tehnologic 60
instruire practicd 30

Total ore/an: 30 ore/siptiméni x 5 siptdméini/an = 150 ore

TOTAL GENERAL: 491 ore/an

Nota:
Pregatirea practica poate fi organizata atdt in unitatea de invatamant cat si la operatorul economic/institutia

publici partenera
* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de citre unitatea de invatimant in parteneriat

cu operatorul economic/institutia publicd partenerd, cu avizul inspectoratului scolar.
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MODULUL I. FABRICAREA PAINII, PRODUSELOR DE FRANZELARIE
SI SIMIGERIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea painii, produselor de franzelirie si simigerie” este o componenta a
ofertei educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in moririt, panificatie
si produse fiinoase domeniul de pregitire Industrie alimentard face parte din cultura de
specialitate si pregitire practici aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica
si are alocat un numar de 155 ore/an, conform planului de invdtamant, din care:

s 31 ore/an — laborator tehnologic
a 62 ore/an — instruire practici

Modulul ,,Fabricarea piinii, produselor de franzelirie si simigerie” este centrat pe rezultate
ale invatarii si vizeazd dobéndirea de cunostinte, abilititi, atitudini specifice, nencesare
practicdrii/angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor
calificarii profesionale de nivel 4, Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase din
domeniul de pregétire profesionald Industrie alimentard sau in continuarea pregatirii intr-o
calificare de nivel superior.

Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregitire Profesionald pentru calificarea Tehnician in moririt, panificatie si produse fainoase.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatarii

URI 9: FABRICAREA PAINII SI
A PRODUSELOR DE
FRANZELARIE SI SIMIGERIE
Rezultate ale invitarii (codificate Continuturile invitéirii
conform SPP
Cunostinte | Abilititi | Atitudini

9.1.1 9.2.1 9.3.1 e Operatii specifice la fabricarea paiinii
922 9.3.2 Materii prime folosite la fabricarea pdinii
9.2.3 9.3.3 - Faina, drojdie, apa, sare
9.2.4 9.3.4 Receptia materiilor prime
9.2.5 935 - Receptia cantitativa
9.2.6 9.3.6 - Receptia calitativa: determinarea indicilor calitativi
9.2.7 9.3.7 conform standardelor de calitate
9.2.8 Calculul necesarului de materii prime
9.2.9 - Calcul in functie de comanda, consumuri specifice,

termene de livrare, reteta de fabricatie
Pregdtirea materiilor prime
- Fainuri, afanatori, sare, apa
Operatii tehnologice la fabricarea pdinii
- Dozare, pregatire materii prime, framéantare, fermentare,
divizare, premodelare, predospire, modelare, dospire
finala, coacere
Utilaje folosite la fabricarea pdinii
- Dozatoare pentru materiale solide/lichide, difetlfe tipdy
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de malaxoare, spatii de fermentare, masini de divizare,
masini de modelare, masini combinate de prelucrare,
dospitoare, cuptoare.
Norme de securitate §i sandtate in muncd
- Conform legislatiei in vigoare
Analiza calitatii materiilor prime, semifabricatelor
§i a pdinii
- senzoriald: aspect, gust, miros, culoare, grad de
infestare, consistentd)
- fizico-chimica: impuritati minerale, finete, volum,
porozitate, umiditate, aciditate, continut de sare
- microbiologica: viabilitatea celulelor de drojdie
- insusiri tehnologice: continut de gluten umed,
indice de deformare si de extindere, capacitate de hidratare
Defectele pdinii
- Defecte de miez, de coaja, de forma, de gust, de miros
Depozitarea pdinii
- Conditii de pastrare: temperaturd, umiditate, igiend
- Procese ce au loc la depozitare: racirea, modificarea
calitatii (invechirea, mucegdirea, infectarea)
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9.1.1 9.2.1 9.3.1 e Operatii specifice fabricarea produselor de
9.2.2 9.3.2 franzelirie
9.2.3 93.3 Materii prime gi auxiliare specifice folosite la
9.2.4 9.3.4 fabricarea produselor de franzeldarie
9.2.5 9.3.5 - Zahdr, grasimi, oud, lapte si produse lactate, materiale de
9.2.6 9.3.6 umpluturd si presarare
9.2.7 9.3.7 Receptia materiilor prime si auxiliare
9.2.8 - Determinarea indicilor calitativi conform standardelor de
9.2.9 calitate
Calcularea necesarului de materii prime
- Calcul in functie de comanda, consumuri specifice,
termene de livrare, reteta de fabricatie
Pregativea materiilor prime §i auxiliare
- Prepararea umpluturii, a melanjului de oud
Operatii tehnologice specifice
- Umplere, modelare, presarare
Utilaje specifice
- Mixere, dispozitive de presadrare
Norme de securitate si sdndtale in muncd
- Conform legislatiei in vigoare
Analiza calitatii materiilor prime, semifabricatelor,
produselor de franzeldrie
- Analize senzoriale, fizico-chimice si determindri ale
insusirilor tehnologice
9. 11 9.2.1 9.3.1 e Operatii specifice la fabricarea produselor
9.2.2 9.3.2 dietetice
9.2.3 9.3.3 Materii prime si auxiliare specifice folosite la
9.2.4 9.3.4 Jfabricarea produselor dietetice
9.2.5 9.3.5 - Diverse tipuri de fainuri (secara, orez, soia, orz), seminte,
9.2.6 9.3.6

srot, germeni de cereale, tdrate, gluten umed, clorurd de




9.2.8 iaurt, zard, acid lactic, miere, extract de malt, unt )
9.2.9 Receptia materiilor prime si auxiliare
- Determinarea indicilor calitativi conform standardelor de
calitate
Calcularea necesarului de materii prime
- Calcul in functie de comandd, consumuri specifice,
termene de livrare, reteta de fabricatie
Pregatirea materiilor prime i auxiliare
- Lichefierea untului, scurgerea glutenului umed,
pregitirea infuziei de seminte, inmuierea
Operatii tehnologice specifice
- Framantare in etape, modelare, ambalare
Norme de securitate §i sdndtate in muncd
- Conform legislatiei in vigoare
Analiza calitagii materiilor prime, semifabricatelor,
produselor dietetice
- Analize senzoriale, fizico-chimice, si determindri ale
insusirilor tehnologice

2.1.1 9.2.1 9.3.1 e Operatii specifice la fabricarea covrigilor
9.2.2 9.3.2 Materii prime si auxiliare specifice folosite la
9.2.3 9.3.3 |fabricarea covrigilor
9.2.4 9.3.4 - Fiina de grau, drojdie, apa, sare, materiale de adaos (ulei,
9.2.5 9.3.5 zahdr, oud, seminte)
9.2.6 9.3.6 Receptia materiilor prime si auxiliare
9.2.7 9.3.7 - Determinarea indicilor calitativi conform standardelor de
9.2.8 calitate
9.2.9 Calcularea necesarului de materii prime

- Calcul in functie de comandd, consumuri specifice,
termene de livrare, reteta de fabricatie
Pregdtirea materiilor prime si auxiliare
- Incilzire, racire, dizolvare, preparare suspensie
Operatii tehnologice specifice
- Modelare, oparire, coacere
Norme de securitate §i sandtate in muncd
- Conform legislatiei in vigoare
Analiza calitdtii materiilor prime, semifabricatelor,
covrigilor
- Analize senzoriale, fizico-chimice, si determindri ale
insusirilor tehnologice

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):

Mijloace didactice:

carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;

mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri);
calculator;
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- planse;
- seturi de fise de lucru;
- soft-uri educationale specifice.
Materii prime si materiale:
- fainuri, drojdie, ap4, sare, materii prime auxiliare.
Instrumente si aparatura de laborator:
- sticladrie de laborator specificd, site de laborator, etuvé, cuptor de calcinare.
Echipamente:
- dozatoare, malaxoare, spatii de fermentare, masini de divizare, masini de modelare, masini
combinate de prelucrare, dospitoare, cuptoare , mixere, dispozitive de presarare.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea piinii, produselor de franzelirie si
simigerie” trebuie si fie abordate intr-o manierd flexibila, diferenfiatd, tindnd cont de
particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregdtire.

Numarul 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 catre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea piinii, produselor de franzelirie si simigerie” poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregétirea se recomanda a se
desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea
de invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandérilor mentionate mai sus.

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

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de invétare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invétare ale fiecdrui elev.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

* imbinarea si o 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 muncii cu fise) cu activititile ce solicitd
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui etc.;

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

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

Pentru atingerea rezultatelor Invatarii si dezvoltarea rezultatelor invatarii vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmétoarele activitéti de invatare:

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitdti de documentare;

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

*  Demonstratia;

* Investigatia stiintifica;

« TInvitarea prin descoperire;

» Activitdti practice;

*  Studiu de caz;

« Joc derol;

e Simulari;

* Elaborarea de proiecte;

+ Activitati bazate pe comunicare si relationare;

* Activititi de lucru in grup/in echipa.

Exemple de metode moderne de invatare care pot fi utilizate in activitatea didactica: Stiu/vreau
sa stiu/am invatat, Jurnalul cu dubla intrare, Cafeneaua, Metoda diagramelor Venn, Cubul etc.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor in realizarea unui studiul de caz pentru tema care vizeazd urmdtoarele rezultate
ale Tnvatarii:

Studiu de caz are un pronuntat caracter activ si evidente valente euristice si aplicative.
Urmireste realizarea contactului elevilor cu realititile complexe, autentice, dintr-un domeniu dat si
testarea gradului de operationalitate a cunostintelor Tnsusite si a capacitatilor formate, in situatii-
limit.

Studiu de caz constd in descrierea unui eveniment, a unei imagini sau inregistrari, care se
referd la o situatie reald. Aceasta este urmatd de o serie de instructiuni care determind elevul sa
analizeze situatia, sd traga concluzii si sa ia decizii sau si sugereze modalitatea de actiune.

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

Etape:

1. Prezentarea clard, precisd si completd a cazului, in concordanti cu obiectivele propuse;

2. Clarificarea eventualelor neintelegeri in legaturd cu acel caz;

3. Studiul individual al cazului—elevii se documenteaza, identifica solutii de rezolvare a
cazului, pe care le noteaza,

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

5. Luarea deciziei in legéturd cu solutia cea mai potrivitad si formularea concluziilor;

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

URI 9. Fabricarea piinii, produselor de franzelirie si simigerie
Tema: Analiza fizico-chimici a materiilor prime folosite in panificatie
Rezultate ale invitarii vizate:

Cunostinte:
9.1.1 Operatii specifice la:
- fabricarea péinii;
- fabricarea produselor de franzeldrie;
- fabricarea produselor dietetice;
- fabricarea covrigilor.
Abilitati:
9.2.5 Analizarea calititii materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite.
Atitudini:
9.3.3 Asumarea corectitudinii realizarii analizelor specifice la fabricarea pdinii, a produselor de
[franzeldrie §i simigerie.
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9.3.4 Comunicarea/ raportarea rezultatelor analizelor specifice la fabricarea pdinii, a produselor
de franzeldrie si simigerie.

Sarcini de lucru:
Aveti la dispozitie doud probe de faina.
1. Determinati aciditatea fainii in laborator, prin titrare cu solutie de NaOH 0,1n
2. Calculati aciditatea titrabild conform formulei:
A=V x10,in care:
V= numdirul de mililitri NaOH 0, 1n, folositi la titrare, in ml
A= aciditatea, 1n grade de aciditate
3. Notati aciditatea rezultata in caietele de laborator.
4. Depozitati pana a doua zi, cele doud probe de fiind in mod diferit: una dintre probe la
frigider iar cealaltd in laborator, la temperatura mediului ambiant. A doua zi determinati
aciditatea celor doud probe de faind si notati din nou aciditatea calculata.
5. Analizati rezultatele obtinute:
a. Explicati de ce probele de fiini de a doua zi au aciditatea diferita.
b. Gisiti exemple aseméinatoare din viata cotidiana.
¢. Argumentati afirmatiile facute.

Prin folosirea acestei metode se dezvoltd capacitatea de a se plasa in anumite situatii, de a le
analiza, de a lua decizii in ceea ce priveste alegerea solutiilor optime si se exerseaza atitudinea
creativa si exprimarea personalitatii.

Autorii propun urmatoarele activitdfi de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregétire
prin laborator tehnologic si instruire practicd pentru modulul “Fabricarea painii, produselor de
franzelirie si simigerie™:

- Analiza senzoriald a materiilor prime si auxiliare utilizate la fabricarea painii, produselor de
franzelarie si simigerie;

- Analiza senzoriala a semifabricatelor;

- Analiza senzoriala a pdinii, produselor de franzelarie si simigerie;

- Analiza fizico-chimica a materiilor prime si auxiliare utilizate la fabricarea painii, produselor
de franzelarie si simigerie;

- Analiza fizico-chimica a semifabricatelor;

- Analiza fizico-chimicd a pdinii, produselor de franzelérie si simigerie;

- Determinarea insusirilor tehnologice ale fainii;

- Receptionarea materiilor prime si auxiliare necesare la fabricarea pdinii, a produselor de
franzelarie si simigerie;

- Supravegherea operatiilor tehnologice si a utilajelor specifice la fabricarea pdinii, a produselor
de franzeldrie si simigerie;

- Asigurarea depozitdrii si pastrarii pdinii, a produselor de franzelarie si simigerie;

- Calculul necesarului de materii prime folosite la fabricarea pdinii, a produselor de franzelarie
si simigerie.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica, 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.
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e Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

e Reflectd nivelul de pregitire al elevului.

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

e Planificarea evaludrii trebuie si aibi loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor n aceeasi perioada de timp.
c. Finala

e Realizata printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/invatare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostingelor,
abilitétilor si atitudinilor.

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

Se propun urmétoarele instrumente de evaluare continud: fise de observatie, fise test, fise de
lucru, fise de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, fise pentru evaluarea/ autoevaluarea
abilititilor specifice, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere
duala, 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 urmitoarele instrumente de evaluare finali:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

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

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

e Portofoliu - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare, etc.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobédndite se evalueaza integrat in situatiile in care s-
a realizat agregarea acestora in unitagile respective si separat in situatiile in care pot fi
individualizate in contextul profesional.
Se prezintd, n continuare, un exemplu de instrument de evaluare:

URI 9. Fabricarea pAinii, produselor de franzelirie si simigerie
Tema: Operatii tehnologice la fabricarea piinii
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinge:
9.1.1 Operatii specifice la fabricarea pdinii
Abilitati:
9.2.7 Utilizarea unui vocabular adecvat §i de specialitate la fabricarea pdinii, a produselor de
[franzeldrie si simigerie

TEST DE EVALUARE

Disciplina/ Modulul
Clasa / Grupa
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I.1 Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos si incercuiti litera corespunzitoare raspunsului
corect: 10 puncte
1.Controlul senzorial al produselor coapte se efectueazé cu ajutorul organelor de sim:

a. gustul, vederea si mirosul;

b. mirosul si gustul gustul;

c. vederea, mirosul, gustul si auzul;

d. vederea, mirosul si simful tactil.

2. Aluatul insuficient framantat este:
a. bine legat, omogen;

b. elastic, nelipicios;

c. foarte extensibil, fara rezistenta;
d. neomogen, véscos si lipicios.

3. Spatiul in care se desfasoard operatia de fermentare trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:
a. temperatura de 28 — 34° C, umiditatea relativa a aerului 75 — 80 %;

b. temperatura de 28 — 34° C, umiditatea relativa a aerului 75 — 80 %, atmosfera umeda;

c. temperatura de 28 — 34° C, umiditatea relativa a aerului 75 — 80 %, lipsit de curenti de aer;

d. temperatura de 30 — 34° C, umiditatea relativa a aerului 75 — 80 %.

4. Prelucrarea aluatului consta in realizarea urméatoarelor operatii:
a. divizare, modelare si coacere;

b. divizare, modelare si fermentare;

c. divizare si modelare;

d. divizare, predospire, modelare si dospire finala.

5. Din aluatul modelat necorespunzitor rezulta produse finite:
a. aplatizate, goluri n interior si crépaturi;

b. aplatizate, miez neelastic si cu aroma;

c. estetice, miez elastic si pori neuniformi;

d. volum mic, pori uniformi si miez elastic.

L.2. Cititi enunturile de mai jos si incercuiti litera A, daci considerati ci sunt adevirate sau
litera F, daca considerati ci sunt false: 20 puncte
A F Divizarea aluatului, in cazul produselor de franzeldrie se realizeazad cu masini cu functionare
discontinua.

A F Durata fermentatiei aluatului, in cazul utilizarii fainurilor de calitate buna, este mai mica.

A F Framantarea dureazd mai mult in cazul fdinurilor de calitate foarte buna.

A F Sarea are actiune inhibitoare la prepararea aluatului.

II.1. Scrieti asocierile dintre cifrele din coloana A si literele corespunzitoare din coloana B:

15 puncte
A. Sortiment fiini B. Aciditate aluat, grade aciditate
1. Alba a.5-6
2. Neagrd b.2-3
3. Semialbi c.4-5
d.3,5-45

I1.2. Scrieti pe foaia de lucru informatiile corespunzitoare spatiilor libere:
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1. Drojdia scindeaza ...(1)... cu ajutorul enzimei...(2)...., in ...(3)........ reducatoare.
2. Prin framéntare ......... (4).......cantitatea de gluten ce poate fi spilat.
3. Cand aluatul este rezistent se obtine o paine ....(5).....

III. Tntocmiti un eseu cu tema ,,Procese ce au loc in aluatul supus cocerii”. 30 puncte

Barem de evaluare si notare

Subiectul. I. TOTAL: 30 puncte
L1 10p

l-¢c; 2.-d;3.-c; 4.-d;5.-a.

1.2 20p
1-A; 2-F;, 3—A; 4-A.

Subiectul II. TOTAL: 30 puncte
II.1 1-b;2—-a;3 —c. I5p

II.2 1 - zaharoza; 2 — invertaza; 3 — zaharuri; 4 = scade; 5 — nedezvoltate. 15p
Subiectul ITI. TOTAL: 30 puncte

Procesele care au loc in aluatul supus coacerii:

Coacerea aluatului reprezintd un proces hidrotermic complex, determinat de mecanismul
deplasarii caldurii si umiditatii aluatului supus coacerii.

Incilzirea aluatului

Datorita temperaturii ridicate din camera de coacere a cuptorului se produce schimbul de
caldurd intre bucatile de aluat si elementele incilzite ale cuptorului. incilzirea aluatului este
procesul care reprezintd principala cauza a tuturor celorlalte procese si modificéri care au loc la
coacerea produsului.

Modificarea amidonului

in procesul de coacere amidonul din aluat sufera cele mai mari transformari, principalele
fiind degradarea termica si degradarea enzimatica.

- Gelifierea constituie un fenomen endotermic, cosumul de cildurd folosit la distrugerea
structurii micelare interioare a granulelor si divizarea acestora in micele singulare sau grupe de
micele mai mult sau mai putin mari. Prin gelifiere amidonul absoarbe atit apa de hidratare proprie
cat si apa de hidratare pusa in libertate prin coagularea proteinelor.

Modificarea proteinelor

in timpul coacerii, datorita incalzirii, proteinele din aluat sufera modificari prin denaturare,
care sunt profunde in momentul cind incepe formarea miezului produsului. S-a determinat ca la
aceastd temperatura se reduce brusc solubilitatea proteinelor si anume cu peste 37%. in comparatie
cu solubilitatea la 30°C.

Formarea culorii cojii, ca rezultat al interactiunii de oxido — reducere a zaharurilor
nefermentate din aluat si a produselor de descompunere a proteinelor, formandu-se prin reactia
Maillard, produse numite melanoidine. Faina cu putere redusa de fermentatie conduce la obginerea
de produse avand culoare deschisd. Pentru corectarea acestui defect se adaugd la prepararea
aluatului, zahar.

Formarea aromei si a gustului, ca urmare a continudrii unor transforméari chimice petrecute
incd din faza de fermentatie a aluatului, in urma cérora rezultd, pe langi alcool etilic, o serie foarte
mare de substante. Formarea unei cantita{i suficiente de substante aromatice este condifionatd de
stadiul anterior de fermentatie a aluatului, coacerea corectd, forma si marimea produselor.
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- Pentru obtinerea cojii rumene si crocante restul procesului de coacere trebuie sd se
desfagsoare in mediul uscat, o astfel de coajd reprezentdnd garantia unei arome complete a
produsului.

Modificarea activititii microflorei fermentative si a drojdiei din aluat, in sensul cé celulele
de drojdie activeaza pind la 50°C, producind fermentatia alcoolica intensd, iar la 55°C sunt distruse;
bacteriile lactice si acetice actioneazi pind in jurul temperaturii de 60°C, dupd care activitatea lor

inceteaza.
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MODUL II: FABRICAREA PRODUSELOR DE PATISERIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea produselor de patiserie” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase
domeniul de pregitire Industrie alimentard face parte din cultura de specialitate si pregétire
practica aferente clasei a XlIlI-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica.

Modulul are alocat un numar de 124 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

= 31 ore/an — laborator tehnologic
. 31 ore/an — instruire practicad

Modulul ,,Fabricarea produselor de patiserie” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, nencesare practicarii/angajarii pe piata muncii
in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificirii profesionale de nivel 4,
Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase din domeniul de pregatire profesionala
Industrie alimentari sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel superior.

Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregatire Profesionala pentru calificarea Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele inviatirii din SPP si continuturile invatarii

URI 11: FABRICAREA
PRODUSELOR DE PATISERIE

Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

11.1.1 11.2.1 11.3.1 e Operatii specifice fabricirii semifabricatelor pe

11.2.2 11.3.2 bazi de zahir, fructe, umpluturi si creme, glazuri
11.2.3 11.3.3 o Semipreparate pe bazd de zahdr
11.2.4 11.3.4 - Materii prime si auxiliare utilizate la obtinerea semipre-
11.2.9 11.3.5 | paratelor pe baza de zahr
11.2.10 11.3.6 - Semipreparate pe bazi de zahdr: sirop, zahdr ars, fondant,
11.2.11 11.3.7 barot (granulat, griat)

11.3.8 - Operatii de preparare a semipreparatelor pe bazd de zahar:

amestecarea materiilor prime si auxiliare, tratamentul termic,
temperarea, sfaramare.
- Indici de calitate ai semipreparatelor pe bazé de zahar

o Semipreparate pe bazd de umpluturi si creme
- Tipuri de umpluturi (pe bazi de branza, fructe, rahat,
legume, carne) si creme (pe baza de lapte, pe bazi de unt, pe
baza de friscd)
- Operatii de preparare a diferitelor tipuri de umpluturi
si creme: amestecarea materiilor prime si auxiliare,
tratamentul termic, temperarea, repausul compozitiilor.
- Indici de calitate ale diferitelor tipuri de umpluturi si creme
- Defecte ale umpluturilor si cremelor ]
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o Semipreparate pe bazd de fructe
- Semipreparate pe bazi de fructe: barot natural, razaturi,
fructe in alcool, fructe confiate, sucuri concentrate de fructe,
pulpe de fructe jeleuri, marmelade
- Operatii de preparare a semipreparatelor pe baza de
fructe: maruntire, amestecarea materiilor prime si auxiliare,
tratamentul termic, temperarea, repaus, sfirdmare
Indici de calitate ai semipreparatelor pe bazi de fructe

o Semipreparate pe bazd de glazuri
- Tipuri de glazuri- pe baza de albus, cafea, cacao, ciocolatd
- Operatii de preparare a diferitelor tipuri de glazuri-
amestecarea materiilor prime, tratamentul termic, temperarea
- Indici de calitate ale diferitelor tipuri de glazuri
- Defecte ale glazurilor
- Masuri de remediere a defectelor glazurilor

11.1.2

11.2.5
11.2.6
11.2.7
11.2.8
11.2.9
11.2.10
11.2.11

11.3.3
11.3.4
11.3.5
11.3.6
11.3.7
11.3.8

e Operatii specifice fabricirii produselor de
patiserie
o Obtinerea produselor din aluat dospit
- Reteta de fabricatie: calcul, materii prime si auxiliare
- Operatii de obtinere a produselor din aluat dospit din
schema tehnologica, parametrii specifici fiecdrei operatii
- Indici calitativi ai produselor din aluat dospit
- Produse traditionale din aluat dospit (cozonaci, placinte)
o Obtinerea produselor din diferite tipuri de foi
- Reteta de fabricatie: calcul, materii prime si auxiliare
- Operatii de obtinere a produselor din foi din schema tehno-
logica, parametrii specifici fiecarei operatii
- Indici calitativi ai produselor din foi
o Obtinerea produselor din aluat fraged
- Reteta de fabricatie: calcul, materii prime si auxiliare.
- Operatii de obtinere a produselor din aluat fraged din
schema tehnologicd, parametrii specifici fiecarei operatii
- Indici calitativi ai produselor din aluat fraged
o Obtinerea produselor din aluat tip foietaj
- Reteta de fabricatie: calcul, materii prime si auxiliare
- Operatii de obtinere a produselor din aluat tip foietaj din
schema tehnologicd, parametrii specifici fiecérei operatii
- Indici calitativi ai produselor din aluat tip foietaj
o Obtinerea produselor din aluat oparit
- Reteta de fabricatie: calcul, materii prime si auxiliare
- Operatii de obtinere a produselor din aluat oparit din
schema tehnologicd, parametrii specifici fiecarei operatii
- Indici calitativi ai produselor din aluat oparit
o Obtinerea produselor din aluat fluid
- Reteta de fabricatie: calcul, materii prime si auxiliare
- Operatii de obtinere a produselor din aluat fluid din schema
tehnologica, parametrii specifici fiecarei operatii
- Indici calitativi ai produselor din aluat fluid
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e Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invitarii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- cdrti 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.

Materii prime si materiale:

- lapte, unt, frigca, zahdr, razaturi, fructe in alcool, fructe confiate, sucuri concentrate de fructe,
pulpe de fructe, jeleuri, marmelade, oud, cafea, cacao, ciocolatd, limaie etc.
Instrumente si aparaturi de laborator:

- sticlarie de laborator specifica, site de laborator, etuva, cuptor de calcinare.

Echipamente:

- malaxoare, spatii de fermentare, masini de divizare, masini de modelare, masini combinate de
prelucrare, dospitoare, cuptoare , mixere, mese de lucru.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor de patiserie” trebuie sd fie
abordate intr-o maniera flexibild, diferentiatd, tindnd cont de particularitditile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregitire.

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

Modulul ,,Fabricarea produselor de patiserie” poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomandi a se desfasura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea de invatdmant
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandérilor mentionate mai sus.

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

Se recomandi abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invétare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.

Acestea vizeazd urmadtoarele aspecte:

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

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

« folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele

cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitdtile de documentare,
modelarea, observatia/investigatia dirijata etc.;

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

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

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitati de documentare;

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

= Problematizarea;

* Demonstratia;

» Investigatia stiintifica;

« Inviatarea prin descoperire;

* Activitati practice;

*  Studiu de caz;

» Joc derol;

e Simuléri;

* 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 — invatare prin
antrenarea folosind Metoda ciorchinelui pentru tema care vizeazd urmdtoarele rezultate ale
invatarii:

Aceastd metoda stimuleaza creativitatea si usureazd foarte mult structurarea si retinerea
eficientd a informatiei.

Metoda ciorchinelui constd in exprimarea graficd a conexiunilor dintre idei, o modalitate de a
realiza asociatii noi de idei sau de a releva noi sensuri ale ideilor.

Etape de lucru

Realizarea unui ciorchine presupune parcurgerea urmaétorilor pasi:

e se scrie 0 notiune / o propozitie-nucleu in mijlocul tablei (al paginii, al foii de flipchard etc.);

e se noteazd toate cuvintele sau sintagmele care ne vin in minte in legaturd cu nucleul scris
anterior;

e se leaga ideile sau propozitiile gasite ulterior de nucleul pe care l-am scris la inceput cu
ajutorul unor linii care exprima grafic conexiunile dintre idei (conexiuni despre care credem sau
stim cu siguranta cé exista);

e se scriu toate ideile pe care le avem in legiturd cu tema/problema propusi pana la expirarea
timpului alocat acestui exercitiu sau pand cand epuizdm toate ideile care se coreleazd cu tema
propusa.

Existd cdteva reguli care trebuie respectate in utilizarea metodei ciorchinelui:

e elevii vor scrie tot ce le trece prin minte referitor la tema pusa in discutie;
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e nu se vor evalua ideile propuse, doar se vor nota;

e elevii nu se vor opri pana nu epuizeaza toate ideile care le vin in minte;

e clevii vor fi incurajati si gdseascd conexiuni cit mai multe si mai variate intre notiunile
scrise;

e nu se va limita nici numarul ideilor, nici cel al conexiunilor.

URI 11. Fabricarea produselor de patiserie
Tema: Fabricarea produselor de patiserie din aluat dospit
Rezultatele invitirii vizate:

Cunostinte

11.1.2 Operatii specifice fabricarii produselor de patiserie din aluat dospit
Abilitati

11.2.9 Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate la fabricarea produselor de patiserie din
aluat dospit

Etape de lucru:

Se organizeaza clasa in grupe de 4-6 elevi.

Profesorul va nota , Materii prime si auxiliare” in mijlocul tablei (al paginii, al foii de
flipchard etc.). Pentru fiecare grupa, notiunea ,,nucleu” va fi denumirea unei faze tehnologice din
procesul de fabricare a unui produs de patiserie din aluat dospit.

Elevii vor nota toate cuvintele sau sintagmele legate de aceasta (operatii tehnologice,
parametrii, etc.) vor cauta conexiuni intre acestea si vor completa diagrama ciorchine.

Profesorul va avea un rol discret in ceea ce priveste activitatea elevilor. Totusi, pentru a facilita
realizarea conexiunilor intre faze tehnologice, operatii tehnologice si parametrii tehnologici, va
sugera elevilor sd aiba in vedere atat etapele procesului de productie, respectiv rezultatele asteptate
dupd fiecare faza.

in acest caz, produsul activitatii elevilor ar putea avea aspectul din Anexa nr. 1

Autorii propun urmatoarele activitdfi de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
prin laborator tehnologic si instruire practicd pentru modulul ,,Fabricarea produselor de
patiserie”:

- Determinarea indicilor de calitate ai semipreparatelor: pe baza de zahar, ale diferitelor tipuri
de umpluturi si creme, pe baza de fructe, ale diferitelor tipuri de glazuri

- Determinarea indicilor calitativi ai produselor din : aluat dospit, foi, aluat fraged, aluat tip
foietaj, aluat oparit si din aluat fluid

- Urmarirea executarii operatiilor de preparare a semifabricatelor de patiserie

- Stabilirea retetei de fabricatie

- Verificarea operatiilor de obtinere a produselor de patiserie

- Supravegherea deservirii utilajelor si instalatiilor utilizate fabricarea produselor de patiserie

- Realizarea de produse traditionale (cozonac, placinte)

Sugestii privind evaluarea
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Evaluarea reprezintd 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 pregétire profesionala.

Evaluarea poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

e Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

e Reflecta nivelul de pregitire al elevului.

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

e Planificarea evaluarii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,

evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioadd de timp.
c. Finala

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

Se propun urmitoarele instrumente de evaluare inifiali: intrebari, chestionare, exercitii de
tipul stiu/vreau sa stiv/am 1nvétat, brainstorming.

Se propun urmitoarele instrumente de evaluare continua: fise 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 duala, 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.
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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 tehnicd, modul de organizare a ideilor si
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.

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

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

Rezultatele invitarii/ competentele cheie dobandite se evalueazi 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.

Se prezintd, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare Fisa de evaluare a
portofoliului:

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 invétare al
elevului: mostre din probele de evaluare (lucriri de control, teste de evaluare, probe practice etc.),
comentariile evaluatorului asupra rezolvérii 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, reterate etc.

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

Cerinte de elaborare a portofoliului:

- tema propusa sau domeniul din care se alege subiectul;

- madrimea portofoliului (limitele minime $i maxime de pagini, numérul de produse);

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

- structura cerutd: obiective, motivatia Intocmirii, cuprins;

- tipuri de produse;

- ordonarea materialelor.

In evaluarea portofoliului este util ca evaluatorul si nu se limiteze la acordarea unei note, ci si
includa si aprecieri, comentarii care si reflecte atdt punctele forte ale activitatii elevului, cat si
aspectele care necesitd Tmbunatatiri. Evaluarea acestor produse se face multicriterial. Criteriul
conformitatii la teoria predata poate fi completat cu cel al inovatiei §i originalitdtii. Fiecare produs
cuprins in portofoliu poate fi evaluat din punct de vedere cantitativ (numirul de pagini, de
exemplu), dar mai ales calitativ: creativitatea produsului individual sau colectiv, elementele noi,
punctele forte, etc. Portofoliu reprezinta un element flexibil de evaluare, care, pe parcurs, poate s
includd i alte elemente citre care se Indreaptd interesul elevului si pe care doreste sa le
aprofundeze. Aceastd metoda alternativa de evaluare oferd fiecdrui elev posibilitatea de a lucra in
ritm propriu, stimuldnd implicarea activd in sarcinile de lucru si dezvoltind capacitatea de
autoevaluare.

Exemplu: Evaluarea cunostintelor, abilitafilor si atitudinilor pentru tema ,,Produse traditionale
din aluat dospit (cozonaci, plicinte)” se poate realiza printr-un portofoliu avind ca tema
»Produse traditionale roménesti de patiserie”.

Se vor parcurge urmaétorii pasi:

» Se imparte clasa in grupe de 4-5 de elevi
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» Se comunici sarcinile de lucru:

Intocmiti un portofoliu cu tema ,,Produse traditionale rominesti de patiserie” si intocmiti un
material pe care si-1 prezentati colegilor, care sd abordeze urmitoarele aspecte:

- evolutia produselor de patiserie in Romaénia;

- elemente tehnologice specifice ale produselor traditionale roménesti de patiserie;

- imagini sugestive ale produselor de patiserie de acum si de altadata;

- elemente de noutate privind realizarea produselor de patiserie traditionale;

- modalititi de promovare a cozonacilor si placintelor romanesti;

» Elevii se documenteazi si intocmesc un material pe tema data.

> Fiecare grupi va stabili un mod de prezentare a proiectului: plange, prezentare Power Point,
alt tip de prezentare.

» Materialul va fi prezentat colegilor la data stabilita.

> Evaluarea portofoliului se face utilizand fisa de evaluare a portofoliului.

URI 7. Fabricarea produselor de patiserie
Tema: Produse traditionale romanesti de patiserie
Rezultate ale invitdrii evaluate:

Cunostinte:
11.1.2 Operatii specifice fabricarii produselor de patisserie

Abilitati:
11.2.8 Realizarea de produse traditionale (cozonac, pldcinte)
11.2.9 Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate la fabricarea produselor de patiserie
11.2.10 Accesarea, cdutarea si folosirea serviciilor prin Internet.
11.2.11 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanentd a cunostinfelor la
fabricarea produselor de patiserie

Atitudini:
11.3.6 Comunicarea/ raportarea rezultatelor analizelor specifice la fabricarea produselor de
patiserie
11.3.7 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul rezolvdrii neconcordantelor la recepfia
materiilor prime §i auxiliare

FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI

Nuthe eleV. s Modulul......
Clasa s
Criterii de Descriptori de performanta Punctaj | Punctaj Punctaj
evaluare maxim |autoevaluat| acordat
Existenta sumarului portofoliului 2
Contml,lt“l_ Prezentarea tuturor continuturilor 25
portofoliului|_ .. .
solicitate
(max 50p)

Diversitatea pieselor pe care le contine

Sistematizarea materialelor
Imagini, scheme, tabele, grafice
Indicarea provenientei documentelor

W || W
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Concluzii personale 4
Existenta notelor si a bibliografiei 3
Calitatea |Utilizarea a cel putin patru surse 3
pieselor din |bibliografice
portofoliu |Corectitudine stiintifica 10
(0p) Impactul vizual 3
Argumentare clara, rationald 4
Prezentare clard, concisé, sintetica 3
Continutul fiecérei parti e suficient si 4
corespunde temei
Folosirea adecvatd a termenilor de 3
specialitate
Estetica Tehnoredactarea 2
(max Sp) Calitatea imaginilor
Aranjarea pieselor din portofoliu dupa un 1
anumit criteriu
Originalitate |Inedit, diferit, surprinzator 5
Creativitate
(max S p)
Punctaj din oficiu 10
Punctaj total 100

Aceastd fisd de evaluare este un element al portofoliului.

e Bibliografie

Dulama M. E., Metodologii didactice activizante, Editura Clusium, Cluj-Napoca, 2008
Rappaport I, Iliescu L., Fluieraru 1., Utilajul si tehnologia produselor zaharoase, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1984

3. Manailescu A., Nicolau E., Campian D., Pantu G., Constantinescu M., Tehnologia produselor
de patiserie si cofetarie, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2003

b =
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MODULUL IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

e Nota introductiva

Modulul ,Asigurarea calititii produselor alimentare” este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in moririt, panificatie si
produse fainoase domeniul de pregitire Industrie alimentari face parte din cultura de specialitate
si pregétire practica aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica.

Modulul are alocat un numar de 60 ore/an, conform planului de invatimant, din care:

= 60 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Asigurarea calititii produselor alimentare” este centrat pe rezultate ale Invatarii si
vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, nencesare practicdrii/angajarii pe
piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificérii profesionale de
nivel 4, Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase din domeniul de pregétire
profesionala Industrie alimentari sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

Competentele construite in termeni de rezultate ale invitarii se regésesc in Standardul de
Pregitire Protesionala pentru calificarea T'ehnician in morarit, panificatie si produse fiainoase.

e Structurda modul

Corelarea dintre rezultatele invitérii din SPP si continuturile invatarii

URI 5: ASIGURAREA

CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Rezultate ale invitarii (codificate Continuturile invatirii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
S.1.1. 5.2.12 3.3.9 e Evolutia notiunii de calitate

5.2.13 - Contributii la dezvoltarea notiunii de calitate
5.1.2. 5.2.12 3.3.9 e Notiuni privind conceptul de calitate

5.2.13 - Management calitatii

Caracteristici ale calitatii produselor

Sistemul calitatii

5.1.3. 5.2.1. 3.3.1. e Politica privind calitatea

Definitii ale politicii calitatii

Elaborarea politicii calitatii

- Principii de bazi si obiective referitoare la calitate

I

5.1.4. 3.2.2: 3.3.2 e Functiile managementului calititii la fabricarea
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produselor alimentare
Planificarea calitatii
- Organizarea activitatilor referitoare la calitate
Coordonarea activitatilor referitoare la calitate
- Antrenarea personalului pentru realizarea
obiectivelor calitatii
- Mentinerea sub control a calitatii
- Asigurarea calitatii
- Imbunitatirea calitatii

5.1.5, 5.2.4. 5.3.6. e Standardele ISO 9000
5.3.7 - Asigurarea internd a calitétii
- Asigurarea externd a calitatii
5.1.6. 5.2.5. 533 e Standardele ISO 22000, Sistem de management al
5.2.6. 5.3.4. sigurantei alimentului
5.3.5 - Principiile HACCP
5.3.6. -Masuri preventive si corective la fabricarea
5.3.7 produselor alimentare
51.7. 5.2.7. 538 o FElementele sistemului calititii la fabricarea
5.2.8 5.3.5. produselor alimentare (terminologie,
standarde romanesti, europene si
internationale)

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

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

Manualul calitatii

Procedurile sistemului calitatii

Proceduri de lucru

Instructiuni de lucru

- Fise tehnologice
3.1, 5.2.8. 5.3.9. e Auditul calitatii (terminologie tipuri de audit
5.2.11. 5.3.10 /documente de audit)
5.2.12. 5.3.11 - Tipuri de audit

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

5.1.10 5.2.8 35.3.12 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
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Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime
si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor
invatarii (existente in scoala sau la operatorul economic).

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului

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

Continuturile programei modulului ,,Asigurarea calititii produselor alimentare” trebuie sa
fie abordate intr-o maniera flexibild, diferentiatd, tinand cont de particularitdtile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul inifial de pregdtire.

Numirul de ore alocat fiecarei teme radméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de difcultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostinfelor de catre colectivul instruit.

Se recomanda utilizarea combinatdi a metodelor de invatare traditionale si a celor moderne
(mozaicul, cafeneaua, turul galeriei, linia valorii, dezbaterea, metoda Invatarii - predérii reciproce
etc). Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care sid fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecirui 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 sistematici a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitdtile 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;
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= folosirca unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de

documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor de informare: ex.

biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea rezultatelor invétarii vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmitoarele activitati de invatare:
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;

Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — Invétare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeazi urmétoarele rezultate ale invatarii:

URI 5. Asigurarea calitatii produselor alimentare
RI 5.1.4 Functiile managementului calititii la fabricarea produselor alimentare
Tema: Asemédndri si deosebiri intre matricele responsabilitatilor in Intreprinderile de industrie
alimentara.
Rezultate ale invatdrii vizate:
e Cunostinte
5.1.4 Functiile managementului calitatii la fabricarea produselor alimentare
o Abilititi
5.2.3 Elaborarea matricei responsabilititilor in Intreprinderea de industrie alimentara
e Atitudini
5.3.2 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul elabordrii organigramei si a maitricei
responsabilitdtilor

Asemandri

Deosebiri Deosebiri
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Metoda diagramelor Venn reprezinti o modalitate de verificare a validitétii inferentelor
prin reprezentiri grafice. Metoda in sine constd in intersectarea unui numar de cercuri, fiecare cerc
reprezinta un termen al inferentei.

Preluata cu succes din matematicd, metoda permite ca in orice etapd a unei lectii, si fie
realizate comparatii Intre personaje, intdmplari, corpuri sau evenimente istorice, idei, concepte.

O diagramid Venn este formata din cercuri mari care se suprapun partial. Cadrul didactic
cere elevilor sd construiascd o asemenea diagrama completind in perechi-grupe sau individual, doar
cite un cerc care si se refere la unul din cele doud concepte. Elevii pot gandi, lucra in perechi, sa
comunice si si completeze diagrama, apoi se pot grupa céate 4, pentru a-si compara cercurile,
completdnd impreuna zona de intersectie 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 activitatii:
o Activitate pe grupe.
Resurse materiale:
oFoi de hartie;
oFoi de flipchart.
Durata: 45 minute
Desfisurare: Sala de clasa.
Pregitire:
o Se organizeazi elevii in grupe de céte 4-5 persoane pe criteriul ales de profesor.
Realizare:

o Profesorul prezintd modul de lucru;

o Elevii elaboreazid matricea responsabilitifilor din diverse Iintreprinderi de industria

alimentari;

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

o Fiecare grupd 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 prezinta rezultatele;

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

o Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliata la capitolul Sugestii privind
evaluarea).

Autorii propun urmaétoarele activitdti de invdgare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practicd prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Asigurarea calititii produselor alimentare”:
Documentatia sistemului calititii specifice locului de munca:

e manualul calitatii;

e procedurile sistemului calitatii;

e proceduri de lucru;

e instructiuni de lucru;

e fise tehnologice.

Auditul calititii (documente de audit):
e instrumentele calitafii (diagrame: Pareto, Ishikawa, histrograma defectelor, fise de
inspectie etc.)
Costuri referitoare la calitatea produselor alimentare:
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° tipuri de costuri referitoare la calitate;
® determinarea costurilor referitoare la calitate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
mdsura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste méasura in care elevii §i-
au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregétire 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 nvddrii.

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

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

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

Se propun urmitoarele instrumente de evaluare continui: fise 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 cunostinfelor cu: itemi cu alegere multipla,
itemi alegere duala, 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, fisa de observatie, teme de lucru, prezentare.

Se propun urmitoarele 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 tehnicd, modul de organizare a ideilor si
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.

- Studiu de caz - care consta 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, activitifile
extrascolare etc.

Rezultatele invatarii/competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora In unititile 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 calitétii la responsabilitdfilor in echipei de lucru, in scopul
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fabricarea produselor intrepriderea de industrie elaborarii organigramei si a
alimentare alimentard matricei responsabilitdfilor

Tema activititii: Aseminairi si deosebiri intre matricele responsabilititilor in intreprinderile
de industrie alimentara.

Sarcini de lueru:

- Elaborarea matricei responsabilitatilor pentru diverse intreprinderi de industrie alimentara;

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

- Stabileascd forma optimd pentru matricea responsabilitatilor;

- Argumentarea alegerii facut.

FISA DE APRECIERE A ACTIVITATII

A. Ceriterii de apreciere a performantei

1. Pertinenta solutiei de cautare a informatiilor necesare O
2. Descrierea modului de identificare a asemanarilor si deosebirilor dintre matricele
responsabilitatilor £
3. Interpretarea documentatiei de specialitate in vederea realizdrii activitatii O
4. Selectarea corecti a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru de pe Internet. [
5. Utilizarea corespunzitoare a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru O
6. Comportament adecvat in cadrul echipei de lucru. O
7. Elaborarea documentelor este in conformitate cu cerintele profesorului O
8. Documentele de lucru sunt intocmite corect O
9. Prezentarea documentelor elaborate este clard si concisa [
10. Concluziile includ comparatii, interpretéri, deductii pe baza informatiilor din surse sia [
cunostintelor anterioare privind matricea responsabilitdtilo

11. Propunerea unor masuri de imbunatatire a realizarii matricei responsabilitdfilor O
12. Terminologia de specialitate e folositd corect O
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MODULUL V. FABRICAREA PRODUSELOR FAINOASE

e Nota introductiva

Modulul ,Fabricarea produselor fiinoase” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionala Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase
domeniul de pregitire Industrie alimentard face parte din cultura de specialitate $1 pregatire
practicd aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica.

Modulul are alocat un numar de 90 ore/an, conform planului de Invatamant, din care:

= 60 ore/an — laborator tehnologic
" 30 ore/an — instruire practicd

Modulul ,,Fabricarea produselor fiinoase” este centrat pe rezultate ale Invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, nencesare practicarii/angajarii pe piata muncii
in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificdrii profesionale de nivel 4,
Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase din domeniul de pregétire profesionala
Industrie alimentara sau In continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

Competentele construite in termeni de rezultate ale Invétarii se regisesc in Standardul de
Pregitire Profesionald pentru calificarea Tehnician In moririt, panificatie si produse fiinoase.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitarii

URI 10: Fabricarea produselor

fainoase

Rezultate ale invitarii/ ; S B

competente (codificate conform OIS Inii

SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

10.1.1 10.2.1 10.3.1 e Fabricarea pastelor fiinoase
10.2.2 10.3.2 - Materii prime si auxiliare folosite la fabricarea pastelor
10.2.3 10.3.3 fainoase
10.2.4 10.3.4 - Receptia materiilor prime folosite la fabricarea pastelor
10.2.5 10.3.5 fainoase
10.2.6 10.3.6 - Calculul necesarului de materii prime la fabricarea

10.2.7 10.3.7 pastelor fdinoase
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10.2.8 - Pregétirea materiilor prime la fabricarea pastelor fdinoase
- Operatii tehnologice la fabricarea pastelor fainoase
- Utilaje folosite la fabricarea pastelor fiinoase
- Norme de securitate si sinitate In muncd specifice la
fabricarea pastelor fdinoase
- Analiza calitdtii materiilor prime, semifabricatelor si a
pastelor fdinoase
- Defecte ale pastelor fdinoase
10.1.1 10.2.1 10.3.1 e Fabricarea biscuitilor
10.2.2 10.3.2 - Materii prime si auxiliare specifice folosite la fabricarea
10.2.3 10.3.3 biscuitilor
10.2.4 10.3.4 - Receptia materiilor prime si auxiliare folosite la
10.2.5 10.3.5 fabricarea biscuitilor
10.2.6 10.3.6 - Calcularea necesarului de materii prime folosite la
10.2.7 10.3.7 fabricarea biscuitilor
10.2.8 - Pregitirea materiilor prime si auxiliare folosite la
fabricarea biscuitilor
- Operatii tehnologice specifice la fabricarea biscuitilor
- Utilaje specifice folosite specifice la fabricarea
biscuitilor
- Norme de securitate si sdnatate in muncd la fabricarea
biscuitilor
- Analiza calitafii materiilor prime, semifabricatelor si a
biscuitilor
10.1.1 10.2.1 10.3.1 e Fabricarea sticksurilor si a grisinelor
10.2.2 10.3.2 - Materii prime si auxiliare specifice folosite la fabricarea
10.2.3 10.3.3 sticksurilor si a grisinelor
10.2.4 10.3.4 - Receptia materiilor prime si auxiliare folosite la
10.2.5 10.3.5 fabricarea sticksurilor si a grisinelor
10.2.6 10.3.6 - Calcularea necesarului de materii prime folosite la
10.2.7 10.3.7 fabricarea sticksurilor si a grisinelor
10.2.8 - Pregitirea materiilor prime si auxiliare folosite la

fabricarea sticksurilor si a grisinelor

- Operatii tehnologice specifice la fabricarea sticksurilor si
a grisinelor

- Norme de securitate si sandtate in muncd specifice la
fabricarea sticksurilor si a grisinelor

- Analiza calitatii materiilor prime, semifabricatelor, a
sticksurilor si a grisinelor

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

Mijloace didactice:

Clasaa XIl a
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= carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;

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

= calculator;

= plange;

* seturi de fise de lucru;

= soft-uri educationale specifice.

e Echipamente, mijloace de invitamant:
Materii prime si materiale: fdinuri, apd, legume, fructe, extracte proteice, umpluturi (branzeturi,
carne, legume, condimente), grisimi alimentare, afanatori, substante de aromd, coloranti, oud, lapte
si produse lactate;
Echipamente tehnologice: dozatoare pentru materiale solide (pulverulente)/lichide, instalatii de
malaxare - modelare, dispozitive (de asezare, tdiere, impletire, formare de gheme), uscitoare,
dispozitive si instalatii de récire, instalatii de umplere si glazurare, masini de ambalat;
Echipamente de laborator: sticlarie de laborator specificd, etuva, cuptor de calcinare.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor fiinoase” trebuie si fie
abordate intr-o manierd flexibild, diferentiatd, tinand cont de particularitdfile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregdtire.

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

Modulul ,Fabricarea produselor fiinoase” poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregétirea se recomanda a se desfdgura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicéd din unitatea de Invétamént
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.

Se recomandi utilizarea combinata a metodelor de invatare traditionale i 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 activitati de invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.

Acestea vizeazd urmitoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invétare (auditiv, vizual,
practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;

* imbinarea si o alternanta sistematica a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercifiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu activitatile ce solicita
efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

= folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;

* finsusirea unor metode de informare si de documentare independenta, care oferd deschiderea
spre autoinstruire, spre invatare continua.

Pentru atingerea rezultatelor invitarii si dezvoltarea rezultatelor invatarii vizate de
parcurgerea modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
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Vizioniri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Demonstratia;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Simular;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Exemple de metode moderne de inviatare care pot fi utilizate In activitatea didactica:
Stiu/vreau si stiw/am Invatat, Jurnalul cu dublid intrare, Cafeneaua, Metoda diagramelor Venn,
Cubul etc.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invétare
prin antrenarea elevilor aplicdind metoda Hartia de un minut, pentru tema care vizeazd urmatoarele
rezultate ale Tnvatarii:
URI 10. Fabricarea produselor fiinoase
Tema: Utilaje folosite la fabricarea pastelor fainoase

Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte
10.1.1 Operatii specifice la fabricarea pastelor fainoase
Abilitati
10.2.4 Supravegherea operatiilor tehnologice si a utilajelor specifice la fabricarea pastelor fdinoase
Atitudini
10.3.2 Aplicarea cu responsabilitate a normelor privind securitatea si sandtatea in muncd la
fabricarea pastelor fdinoase

Tehnica Hértia de un minut determind elevii sd-si concentreze atentia pentru a raspunde la o
intrebare sau pentru a evoca anumite cunostinte invétate anterior.

Sarcina de lucru: Elevii, timp de un minut vor scrie pe hartie un raspuns la o intrebare.

Raspunsurile posibile exprimate de elevi se selecteazd, se noteazd si se completeazd pe baza
informatiilor anterioare corespunzitoare temei.

Aceastd tehnica de brainstorming obliga elevii sa caute rapid un raspuns scurt la o Intrebare si
sa-l scrie intr-o forma concisa. Utilizarea hértiei de un minut in etapa de evaluare este importanta
deoarece confrunta elevii cu problema care va fi abordatd ulterior prin predare, i incitd pentru
formularea unor opinii personale care vor fi comparate cu ale celorlalti si 1i motiveazd pentru
invatare.

Exemplu: 3
FISA DE LUCRU

e Tema: Utilaje folosite la fabricarea pastelor fdinoase

e Sarcini de lucru:

a. Care sunt cauzele nerespectarii parametrilor in timpul functionérii uscatoarelor cu functionare
continua?

b. Care sunt consecintele nerespectirii parametrilor in timpul functiondrii uscatoarelor cu
functionare continua?

¢. Realizati un tabel care sd contind cauzele si consecintele asupra calitafii pastelor fdinoase a
nerespectarii parametrilor in timpul functiondrii uscatoarelor cu functionare continud.
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d. Afisati tabelul in clasa.
Se considera ca nivelul de pregatire este realizat corespunzitor, daca poate fi demonstrat fiecare

dintre rezultatele Invatarii.

Autorii propun urmdétoarele activitdfi de invdfare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregétire
prin laborator tehnologic si instruire practica pentru modulul ,,Fabricarea produselor fiinoase”:
Analiza senzoriald a pastelor fdinoase;

Analiza fizico - chimicd a pastelor fdinoase:
e Determinarea umiditatii pastelor fainoase
e Determinarea aciditatii pastelor fainoase
e Determinarea comportitii la fierbere a pastelor fainoase

- Receptia materiilor prime
- Depozitarea materiilor prime
- Calculul necesarului de materii prime
- Respectarea parametrilor de lucru ai utilajelor
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

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

Evaluarea poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

= Instrumentele de evaluare pot fi orale s1 scrise.

= Reflectd nivelul de pregétire al elevului.

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

= Planificarea evaludrii trebuie sd aiba loc Intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finald

= Realizata printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invdtare si care informeazid asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitdtilor si atitudinilor.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiald: intrebari, chestionare, exercitii de
tipul stiu/vreau sa stiu/am invitat, brainstorming.

Se propun urmétoarele instrumente de evaluare continui: fise 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
duala, 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 urmitoarele instrumente de evaluare finala:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.
e Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
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bibliografiei, materialelor si 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 Studiu de caz - care consté in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor,
activitatile extrascolare, etc.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobéandite 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.

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

URI 10 Fabricarea produselor fainoase
RI 10.1.1 Operatii specifice la fabricarea pastelor fiinoase
Tema: Determinarea aciditatii fainii
Rezultate ale invatarii evaluate:
Cunostinte
10.1.1 Operatii specifice la fabricarea pastelor fdinoase
Abilitati
10.2.5 Analizarea calitétii materiilor prime, semifabricatelor si a pastelor fainoase finite
Atitudini
10.3.3 Asumarea corectitudinii realizdarii analizelor specifice la fabricarea produselor fdinoase
10.3.4 Comunicarea/raportarea
rezultatelor analizelor specifice la fabricarea produselor fdinoase

Clasa:
Numele si prenumele elevului:
Fisa de lucru

Tema: Determinarea aciditatii fainii
1. Explicati importanta determinarii si principiul metodei.
2. Alegeti (conform STAS) ustensilele, reactivii si sticladria necesara.
3. Timp de lucru 30 minute.
4. Efectuati determinarea respectand urmétoarele etape:

e Pregatiti si cantariti 5g din proba de faina;

e Transvazafi fiina intr-un paharErlenmeyer;
Adaugati 50 ml apa si omogenizati (5 minute);
Adaugati 3-4 picaturi indicator (fenolftaleind);

e Verificati biureta;

e Notati volumul initial de Na OH 0,1 n;

e Titrati cu solutie Na OH 0,1 n pana la aparitia culorii roz;
e Notati volumul final de Na OH 0,1 n;

e Observati mentinerea culorii roz circa 1 minut.

4. Calculati aciditatea libera dupa formula:

Aciditatea = V-0l -100, [grade de aciditate |
m
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in care: V- volumul de solutie de Na OH 0, 1 n folosit la titrare, in ml

m - masa probei luatd in analizi, in g
5. Comparati rezultatul cu cel standardizat

Fisa de evaluare

Determinarea aciditatii fainii

Nr. Criterii de evaluare Punctaj Punctaj
crt. maxim acordat
1: Echipament de protectia muncii S puncte
2. Alegerea sticldriei si a reactivilor 5 puncte
3. Modul de lucru 40 puncte
din care:
e (Cantarirea probei (5g) 10 puncte
e Masurarea apei cu cilindrul (50 ml) 3 puncte
e Agitare — omogenizare (5 min) 2 puncte
e Adaugarea indicatorului (3-4 picéturi) 2 puncte
e Verificarea biuretei(umplere, bula de aer, citirea 4 puncte
initiald la meniscul in ferior)
e Titrarea propriu-zisa cu NaOH 0,1 normal péni la 10 puncte
culoarea roz pal care persistd | minut
e Determinarea volumului de NaOH folosit la titrare | 4 puncte
e Efectuarea a doud determindri paralele 2 puncte
e Curdfenia la locul de munci 3 puncte
4. Incadrarea in timpul de lucru 10 puncte
5. Intocmirea referatului 30 puncte
din care:
e Principiul metodei 5 puncte
e Aparaturd si reactivi 3 puncte
e Formula de calcul, explicitarea termenilor si 5 puncte
precizarea unitafilor de masura
e (Calculul 5 puncte
e Repetabilitate 2 puncte
e Interpretarea rezultatelor 10 puncte
6. Oficiu 10 puncte
Punctaj total 100 puncte
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