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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarea profesionalai TEHNICIAN IN MORARIT,
PANIFICATIE SI PRODUSE FAINOASE corespunzitoare profilului RESURSE
NATURALE SI PROTECTIA MEDIULUI, domeniul de pregitire profesionalda INDUSTRIE
ALIMENTARA.

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

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 4

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invitirii si module:

Unitatea de rezultate ale invitirii

Unitatea de rezultate ale invitirii —

. Denumire modul
tehnice generale

URI 6. Aplicarea proceselor biochimice la | MODUL I. Biochimia produselor alimentare
fabricarea produselor alimentare

URI 7. Executarea analizelor specifice de MODUL 1IV. Tehnici de laborator in industria
laborator 1n industria alimentara alimentara

Unitatea de rezultate ale invitirii —

. o Denumire modul
tehnice specializate

URI 8. Tehnologia moraritului MODULUL II. Tehnologia moraritului
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XI-a
Ciclul superior al liceului — filiera tehnologica

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

Culturi de specialitate si pregitire practica

Modul I. Biochimia produselor alimentare
Total ore/an: 99
din care: Laborator tehnologic 33

Instruire practica .

Modul II. Tehnologia moraritului

Total ore/an: 198
din care: Laborator tehnologic 2
Instruire practica 99
Mol TN cscviioias soupinviassssianvnssibissoss Curriculum in dezvoltare localda*
Total ore/an: 66
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practicd -

Total ore/an = 11 ore/sipt. x 33 saptimani = 363 ore/an

Stagii de pregitire practica

Modul IV. Tehnici de laborator in industria alimentara

Total ore/an: 150
din care: Laborator tehnologic 120
Instruire practica 30

Total ore /an = 5 sipt. x 5 zile x 6 ore /zi = 150 ore/an

TOTAL GENERAL: 513 ore/an

Nota:

Pregitirea practicdi poate fi organizatd atdt in unitatea de invatdimént cat si la operatorul
economic/institutia publicd partenera

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de invd{dmant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenerd, cu avizul inspectoratului scolar.




MODUL 1: BIOCHIMIA PRODUSELOR ALIMENTARE

e Noti introductiva

Modulul ,,Biochimia produselor alimentare” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) calificarile profesionale de nivelul 4:
* Tehnician in industria alimentari
* Tehnician analize produse alimentare
e Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase
e Tehnician in industria alimentari extractivi
* Tehnician in industria alimentari fermentativi si in prelucrarea legumelor si fructelor
* Tehnician in prelucrarea produselor de origine animali
pentru domeniul de pregitire Industrie alimentari face parte din cultura de specialitate si pregitirea
practica aferente clasei a XI-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica are alocat un numar de
99 ore/an, conform planului de inva{imant, din care:
. 33 ore/an — laborator tehnologic
Modulul ,,Biochimia produselor alimentare” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitafi, atitudini specifice necesare practicarii/angajarii pe piata muncii
in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii de nivel 4, Tehnician in
morarit, panificatie si produse fiinoase din domeniul de pregitire profesionald Industrie
alimentara sau continuarea pregitirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite in
termeni de rezultate ale invadrii se regasesc in Standardul de Pregitire Profesionald pentru
calificarea Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URI 6 - BIOCHIMIA

PRODUSELOR ALIMENTARE

Rezultate ale invatirii/ competente Continuturile invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
6.1.1. 6.2.1. 6.3.1. e Principii alimentare

6.2.2. 6.3.9. - descrierea principiilor alimentare: substante organice
6.3.10. | (glucide, lipide, protide, acizi, vitamine), substante
6.3.11. | anorganice (minerale)
6.3.12. | - definitie, clasificare: glucide, lipide, protide
6.3.13. | - structura chimica: glucide, lipide, protide
6.3.14. | - proprietiti fizice si chimice: glucide, lipide, protide
- rolul principiilor alimentare

6.1.2. 6.2.1. 6.3.2. e Biocatalizatori
6.1.3. 6.2.2. 6.3.9. Vitamine:
6.3.10. | - definirea si denumirea vitaminelor
6.3.11. | - rolul vitaminelor in organism
6.3.12. | - clasificarea vitaminelor: vitamine hidrosolubile,

6.3.13. | vitamine liposolubile
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6.3.14. | -descrierea vitaminelor: formula chimicd, proprietati
surse de vitamine, intrebuintari, rolul fiziologic al
vitaminelor

Hormoni:
- definitie, clasificarea hormonilor
- descrierea hormonilor — animali si vegetali
- rolul hormonilor in organism
Enzime:
- definirea si denumirea enzimelor
- constitutia enzimelor
- specificitatea enzimelor
- influenta factorilor de mediu (pH, temperaturd, ioni de CI)
- izolarea si purificarea enzimelor
- surse de enzime
6.1.4. 6.2.1. 6.3.1. ¢ Compozitia chimici a materiilor prime si a
6.2.2. 6.3.9. produselor alimentare:

6.3.10. |- Apa

6.3.11. | - Substanta uscata:

6.3.12. - substante organice (gucide, lipide, protide,

6.3.13. | vitamine, acizi organici, substante tanante, uleiuri eterice,

6.3.14. | alcaloizi,substante colorante: pigmenti naturali, coloranti
alimentari)

- substante minerale
- Compozitia chimica a materiilor prime §i a produselor
de origine animala
- Compozitia chimica a materiilor prime §i a produselor
de origine vegetald
- Compozitia chimica a grasimilor vegetale si animale
- Compozitia chimica a bauturilor alcoolice si distillate
6.1.5. 6.2.3. 6.3.3. e Procese biochimice la fabricarea produselor
6.1.6. 6.2.4. 6.3.9. | alimentare
6.2.8. 6.3.10. | - Procese biochimice normale la fabricarea produselor
6.2.9. 6.3.11. | alimentare
6.2.10. 6.3.12. |- Procese biochimice de degradare a produselor

6.3.13. | alimentare

6.3.14. |- Factori care influenteazd procesele biochimice la
fabricarea produselor alimentare

6.1.7. 6.2.1. 6.3.4. e Metabolismul
6.2.2. 6.3.9. - Definitie, etape

6.3.10. | - Sinteza glucidelor, lipidelor si proteinelor in plantele

6.3.11. | - Transformarile glucidelor, lipidelor si proteinelor in

6.3.12. | organismul uman

6.3.13.

6.3.14.

6.1.8. 6.2.1. e Valoarea nutritivd a produselor alimentare
6.2.5. - Definire, caracteristici, formula de calcul
6.3.5. | - Principii alimentare: energetice, plastice, catalitice
6.3.9. | - Valoarea nutritiva a principalelor grupe de alimente
/ ?.Q MA'J”‘Q
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6.1.9. 6.2.1. 6.3.10. e Valoarea energeticd a produselor alimentare
6.2.5. 6.3.11. | - Definire, caracteristici, formula de calcul
6.3.12. | - Valoarea energetici a principalelor grupe de alimente
6.1.10. 6.2.1. 6.3.13. e Ratia alimentara
6.2.6. 6.3.14. | - definitie, formula de calcul, tipuri de ratii alimentare
6.1.11. 6.2.1. 6.3.7. Analize biochimice ale produselor alimentare
6.2.7. 6.3.8. | - Determinarea glucidelor prin metode fizico-chimice
6.2.8. 6.3.9. | - Determinarea lipidelor prin metode fizico-chimice
6.3.10. | - Determinarea protidelor prin metode fizico-chimice
6.3.11. | - Determinarea enzimelor prin metode fizico-chimice
6.3.12. | - Determinarea vitaminelor prin metode fizico-chimice
6.3.13. | - Analize specifice produselor alimentare
6.3.14.
6.1.12. 6.2.9. 6.3.9. Norme specifice laboratorului de biochimie
6.2.10. 6.3.10. |- Reguli si norme de protectie a muncii specifice
6.3.11. | laboratorului
6.3.12. | - Colectarea, depozitarea si evacuarea reziduurilor
6.3.13.
6.3.14.

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

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, aparaturd de laborator, materiale, reactivi
conform standardelor in vigoare;

- retroproiector/videoproiector, computer;

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

- auxiliare curriculare, planse didactice, documentatie tehnica (carti tehnice, dictionare de
termeni tehnici, standarde de calitate) etc.:

- manuale scolare de specialitate;

- softuri educationale, filme didactice.

Echipamente, mijloace de invitiméant

- Vase de laborator: vase din sticld , vase din portelan, vase din metal:

- Aparatura de laborator: aparate pentru incilzit - becuri de gaz, bai de ap4, etuve electrice,
termostate;

- balante: tehnice si analitice etc.;

- Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

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

- Trusa de prim ajutor;

- Seturi de mostre cu diverse produse alimentare (vegetale, animale etc.).

Pentru analizele fizico-chimice ale produselor alimentare: materiale, ustensile, aparate,
instalatii sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Biochimia produselor alimentare” trebuie si fie abordate intr-o
manierd flexibild, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul initial de pregitire.
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Numirul de ore alocat fiecdrei teme rdméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Se recomandd ca modulul Biochimia produselor alimentare, sa fie parcurs impreund cu
celelalte module care au previzute ore de laborator, in aceeasi zi, astfel incat, si se poatd asigura
desfasurarea succesivd a acestora.

Modulul ,,Biochimia produselor alimentare” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomandi a se desfasura in laboratoare
sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de invajimént sau de la
agentul economic, dotate conform recomanddrilor precizate in unitdtile de rezultate ale invatarii,
mentionate mai sus.

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

Acestea vizeazd 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 $i educatie;

« imbinarea si o alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupi diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu activitatile 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 sa favorizeze relagia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/investigatia dirijata etc.;

« 1insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continud (utilizarea surselor de informare: biblioteca,
internet, biblioteca virtuala s.a.).

Pentru atingerea rezultatelor invagirii §i dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmétoarele activitati de invatare:

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

« Activitati de documentare;

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

» Problematizarea;

* Demonstratia;

» Investigatia stiin{ifica;

« Invitarea prin descoperire;

* Activitati practice;

* Studiu de caz;

+ Joc de rol;

« Elaborarea de proiecte;

» Activititi bazate pe comunicare §i relationare;

» Activitati de lucru in grup/ in echipa.
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Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor folosind metoda Creioanele la mijloc pentru tema care vizeaza urmitoarele
rezultate ale invatarii:

URI 6. Biochimia produselor alimentare
Tema: Caracteristici ale glucidelor
Rezultate ale invatarii vizate:
= Cunostinte
6.1.1. Principii alimentare
= Abilitati
6.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate
= Atitudini
6.3.1. Constientizarea importantei principiilor alimentare
6.3.9. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd
6.3.10. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite
6.3.14. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdfilor profesionale desfasurate

Prin intermediul tehnicii Creioanele la mijloc fiecare elev care invata prin cooperare este
obligat sa aibd acelasi numar de interventii in grup ca si ceilalti. Cand elevii isi expun ideile in
cadrul grupului, isi semnaleazd contributia punandu-si creionul pe masi. Persoana care a pus
creionul pe masa nu mai are voie sa intervina pana cénd toate creioanele colegilor nu au fost puse
pe masd. Astfel, tofi membrii grupului sunt egali si nimeni nu are voie sa domine. Pentru a evalua
activitatea fiecarui elev din grup, profesorul poate alege un creion si poate intreba in ce a constat
contributia posesorului acelui creion la rezolvarea sarcinii de lucru.

Prin folosirea acestei metode se provoacd si se soliciti participarea activa a elevilor, se
dezvolta capacitatea de a se plasa in anumite situatii, de a le analiza, de a lua decizii in ceea ce
priveste alegerea solutiilor optime si se exerseaza atitudinea creativa si exprimarea personalitatii.
Aceasta metoda necesita parcurgerea urmatoarelor etape de lucru:

Anuntarea temet;
Distribuirea fiselor de documentare (FD1,FD2,FD3,FD4);
Precizarea sarcinii de lucru;
Expunerea ideilor culese de citre fiecare elev din grupul de invitare prin colaborare, insotita
de plasarea creionului pe masa (banci);
5. Prezentarea rezultatelor fiecarui grup de invitare prin colaborare;
6. Evaluarea rezultatelor invatarii prin motivarea contributiei la rezolvarea sarcinii de lucru.

g o

Exemplu de abordare a metodei didactice:
Sarcina de lucru: Precizati caracteristicile esentiale ale glucidelor
Tineti cont de urmatoarele indicatii:

- avand la dispozitie fisa de documentare, fiecare membru al grupului va identifica 3
proprietati fizico-chimice esentiale ale glucidelor (glucoza, fructoza, galactoza, amidon);

Glucid Structurd | Proprietiti fizice | Proprietiti chimice | Rol

Glucoza

Fructoza

Galactoza

Amidon

- sevacompleta tabelul pe tabla cu datele colectate de la fiecare grup;
- se va face o ierarhizare a celor mai importante 10 caracteristici ale glucidelor, prin vot
deschis.
(e Gl S Lo Eatt 1 3 ST R P

e
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1. A respectat etapele metodei didactice utilizate

2. A realizat sarcinile de lucru

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

4. Comunicarea rezultatelor muncii de grup

5. Motivarea contributiei personale in echipd

FISA DE DOCUMENTARE 1 (FD1)

Glucoza se mai numeste si dextrozad deoarece are activitatea opticd
dextrogira. Glucoza este o aldohexoza cu urmatoarea structura chimica:

Proprietiti fizico-chimice: glucoza este o substanta solida, cristalizatd, de
culoare alba, cu gust dulce. Este foarte solubila in apa, putin solubllﬁ in alcool si
insolubili in solventi organici. Este dextrogira, rotatia specificd (00)*p=+52,5°.

Glucoza prezinta toate proprietatile chimice ale monoglucidelor. Prin
reducere se obtine un alcool polihidroxilic numit sorbita. In functie de conditiile
in care se face oxidarea glucozei se pot obtine acizii gluconic, glucozaharic si
glucouronic.

Glucoza reduce solutia Fehling.

1. Reactia de fermentatie:

_ alcoolica: C¢H 204 drojdig 2C>,HsOH+2CO»
- lactica: CsngosbLteri; 2CH;.CHOH-COOH
lactice
- butiricd: C¢H120¢ bacterii 2CH3- CH,. CH,-COOH+2CO»+2H>

—_— >
butirice

2. Reactia de condensare:

a) CeH 1206 + C6H 206 = C12H20; + H,O

glucoza glucoza maltoza

b) C¢H1206 + CeH1206 = C12H22011 + H20
glucoza fructoza zaharoza

¢) C¢H1206 + CsH1206 = C12H22011 + H2O

glucoza galactoza lactoza

3. Reactia de reducere:

CeH 1,06 + 2H — CeH 4054 (sorbita, SOI‘bitO])

/$
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H—([—OH

H-C- O
HO—:J—H o
H-Ci—-OH
H-C
HZCF}—OH

aD (+) glucopiranoza




a) oxidare blanda :

COOH
H *J ~ah H—-t|3—-0H
I
H-C-OH
, HO —C—H
Ho_¢_u o Aapadeclor |
| —_— H—C—OH
H-C-0H
| apa de brom H—C—OH
H-C |
I
" CH,OH
glucoza acid gluconic
b) oxidare energica :
COOH
I
1 CHCH
H-C-0OH |
H-C - OH HOCH
I |
H-C-OH |
- CHOH
! I
Rpap COOH
glucoza acid glucozaharic
¢) oxidare in conditii speciale :
. f_i_c- OH
H=- J -OH H—C—OH
i _c' e protejand 0— c|>—H
vo_b_. o  Eruparea |
| carbonil ~ H—C—OH
=i S H —tI:— OH
H-C ’
i CH,OH
H; C-0OH
glucoza acid glucouronic
FISA DE DOCUMENTARE 2 (FD2)

Fructoza se mai numeste si levuloza deoarece are activitatea optici H, C — OH
levogird. Fructoza este o cetohexozi cu urmitoarea structurd chimica: '

Fructoza se obtine prin hidroliza acidi a zaharozei: Cl: =g
C12H»04; + H,O —>CH 1204 + CgH 2056 HO-C-H
zaharoza glucoza fructoza - é _
Proprietiti fizico-chimice: fructoza este o substanta cristalizati, de |
culoare alba, solubild in apa, putin solubila si alcool diluat, putin H-C-OH
solubila in alcool rece si in eter. Are rotatia specifica (a)200= -92° i é e

Fructoza este mult mai dulce decat celelalte zaharuri. Este

fermentata D (-) fructoza
de drojdii ca si glucoza. Prin reducerea fructozei se obtine polialcoolul
sorbita si are activitatea reducdtoare mai slaba
decit glucoza.
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1. Reactia de reducere :
C¢H 205 +2H — CeH ;4054
fructoza sorbita

CeH 1206 +2H — CeH 1406
fructoza manita

2. Reactia de fermentatie : Fructoza este fermentatd de drojdii ca si glucoza.

FISA DE DOCUMENTARE 3 (FD3)

Galactoza este o aldohexoza, ca si glucoza, si are urméitoarea structura |, . _
chimica: I

Galactoza se poate obtine prin hidroliza acidd sau enzimatici a lactozei: N
Ci2H2,0,1 + H,O = CsH 206 + CsH 1206 i
lactoza glucoza galactoza HO - t|3 =&
Proprietati fizico-chimice: galactoza este o substanta solida cristalizatd, H-c-on
de culoare alba, cu gust mai putin dulce decat glucoza, solubila in apa. Hzé_OH

Are rotatia specificd (o)) ’p= +80°
Prin reducere din galactozd se obtine dulcitolul si are activitatea
reducatoare mai slaba decat glucoza.

D (+) galactoza

1. Reactia de reducere :
CeH120s +2H — CgH1406
galactoza dulcita

2. Reactia de fermentatie : Galactoza este fermentatd numai de unele drojdii.

3. Reactia de oxidare :
a) oxidare blanda :
Galactoza — acid galactonic
b) oxidare energica :
Galactoza — acid galactozaharic (acid mucic)
¢) oxidare in conditii speciale :
Galactoza — acid galacturonic

FISA DE DOCUMENTARE 4 (FD4)

Amidonul este un amestec de doud poliglucide : amiloza si amilopectina. Amiloza se gaseste in
interiorul granulei de amidon si este solubila, iar amilopectina se gaseste in invelisul granulelor si
este greu solubila.

Amidonul are urmétoarea structura chimica:

Proprietiti fizico-chimice : Amidonul se prezinta ca o pulbere alba,
amorfd, fara miros si fard gust. Are o mare afinitate pentru apa, datoritd




suspensie. In apd caldd, amidonul formeaza o solutie coloidald vascoasa numita clei de amidon.
Temperatura la care se formeazd cleiul de amidon variaza cu originea amidonului: pentru cel din
cartofi este de 65°C, pentru cel din porumb 70°C, pentru cel din grau si orez 80°C.
Amidonul in solutie este o substanti optic activi, dextrogiri, cu rotatia specifica (a)*’p= +220°
In prezenta iodului, la rece, amidonul di o coloratie caracteristica albastra, care dispare la cald.
Amidonul nu prezinta proprietéti reducatoare. Prin hidroliza totala se transforma in zaharuri
reducatoare. Cand hidroliza are loc in prezenta acizilor minerali (HCI1, H,SOy), se obtine glucoza.
Aceastd proprietate are importantd industriald la obtinerea glucozei din amidonul de porumb
sau cartofi.
Sub influen{a amilazei, amidonul hidrolizeaza partial. Descompunerea enzimatica a
amidonului cuprinde doua faze:
- solubilizarea amidonului, prin transformarea in produsi cu masa moleculard mai mica,
denumiti dextrine;
- zaharificarea amidonului, cu formare de maltoza.
Hidroliza enzimaticd a amidonului se realizeaza la temperatura de 67-70°C, la fabricarea
spirtului si a berii si poarta numele de zaharificarea amidonului.
Sfarsitul zaharificérii se controleazi cu solutie de iod, care nu trebuie sa mai dea coloratie

albastra.
Almidlon
v v

a-amilazd —y |Jamilopectina amilozd | — P-amilaza

. A %
amilodextrine maltoza
A /

eritrodextrine
 /

acrodextrine

v
maltodextrine
v

maltoza

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

1. Determinarea continutului de zaharuri prin metoda refractometricd din produsele alimentare;
Determinarea continutului de zaharuri prin metoda Schoorl din produsele alimentare;
Determinarea indicelui de refractie al uleiurilor vegetale comestibile;

Determinarea aciditatii uleiurilor vegetale comestibile;

Determinarea indicelui de iod al uleiurilor vegetale comestibile;
Determinarea amoniacului cu reactiv Nessler din produsele alimentare;
Determinarea continutului de gluten umed din fainuri;

Determinarea clorurii de sodiu prin metoda Mohr din produsele alimentare;
Determinarea concentratiei alcoolice cu ebuliometrul din vinuri.

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

© 0 NS U AW

e Sugestii privind evaluarea

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

RaoMa,.>
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Evaluarea rezultatelor invétarii poate fi:
a. Continud

e Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de

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

e Planificarea evaludrii trebuie sa se deruleze, dupa un program stabilit, evitandu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

e Va firealizati de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregitire profesionala.

Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:

* Fise de observatie;

* Fise test;

» Fise de autoevaluare/ interevaluare;

« Eseul;

+ Portofoliul;

» Referatul stiintific;

+ Proiectul;

« Activitati practice;

» Teste docimologice.

b. Finald

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

Propunem urmdtoarele instrumente de evaluare finala:

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

e Studiul de caz, care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistréri
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic.

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

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

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

Se prezintd, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare:
URI 6. Biochimia produselor alimentare
Tema : Proprietatile glucidelor
Rezultatele invitirii evaluate:

= Cunostinte
6.1.1. Principii alimentare

= Abilititi
6.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

= Atitudini
6.3.1. Constientizarea importantei principiilor alimentare
6.3.12. Asumarea initiativei in rezolvarea unei probleme

pregitire profesionala: Industrie alimentara
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TEST DE EVALUARE
e Disciplina/ Modul: Biochimia produselor alimentare
e (lasa: a XI-a
e Elevulevaluat ..........coooiiiiiiiiiiiiiiiiien..
L]

DIRES i i et s b A R A
e Tema: Proprietitile glucidelor

SUBIECTUL I. (30 puncte)
L.1 Pentru fiecare dintre cerinfele de mai jos (1- 5), scrie pe foaie, litera corespunzitoare
raspunsului corect. (10p)
1. Ozele sunt substante solubile in:

a. acizi

b. apa

¢. cloroform

d. eter
2. Prin reducere monoglucidele sunt transformate n:

a. acizi

b. alcooli

c. esteri

d. glucozide
3. Glucoza, sub actiunea zimazei, se transforma in:
a. acid butiric si dioxid de carbon
b. acid lactic si dioxid de carbon
c. alcool etilic si dioxid de carbon
d. alcool metilic si dioxid de carbon
4. Prin hidroliza acidi a lactozei, in prezenta lactazei, rezulta:
a. glucoza si fructoza
b. glucoza si galactoza
c. glucoza si lactoza
d. glucoza si maltoza
5. In prezenta iodului, la rece, amidonul da o coloratie:

a. albastrd

b. galbena

c. portocalie

d. rosie
I.2. Scrie pe foaie, litera corespunzatoare fiecarui enung (a, b, ¢, d, €) si noteazi in dreptul ei litera A,
daca apreciezi ca enunful este adevarat sau litera F, daca apreciezi ci enuntul este fals. (10p)

a. Amidonul este o substanta optica levogira.

b. Fructoza este o levuloza a carei activitate optica este dextrogira.
¢. Galactoza este o cetohexoza.

d. Maltoza poate fi hidrolizata de enzima lactaz.

e. Prin reducerea glucozei se obtine sorbita.

L.3. In coloana A sunt indicate Glucidele iar In coloana B Proprietdti. Scrie pe foaie asocierile
corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera corespunzitoare din coloana B.
(10p)

A. Glucide B. Proprietati
1. amidon a. dextrogira
2. fructoza b. foarte dulce

A, 15
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3. glucoza ¢. greu solubila in alcool
4. lactoza d. incolord

S. zaharoza e. putin dulce

f. zaharificare

SUBIECTUL II. (30 puncte)
I1.1 a. Descrie modul de obtinere al cleiului de amidon.
b. Precizeaza care sunt proprietatile fizice ale galactozei. (12p)

I1.2. Scrie pe foaie, informatia corecta care completeaza spatiile libere: (6p)
a. Glucoza este foarte solubilda in ................... i e si putin solubild in
................ 153 DO,
b. Maltoza poate fi hidrolizata de enzima ............ (3) e si rezultd doud molecule de
........... | S
¢. Zaharoza se formeaza prin combinarea unei molecule de ............ ' cu una de
............ (3 NPT
IL.3. Priveste cu atentie structura prezentata si raspunde la urmatoarele cerinte: (12p)

H-(|I=O

l-I'C|'0I-I a. ce activitate optica are?

HO-C-H . ;%
1 b. cum se comporta in solventi organici?
H-C-OH
1 ¢. cum se numeste substanfa?

H-C-OH

H-d—OH
SUBIECTUL III . (30 puncte)
III.1. Alcatuiti un eseu cu tema ,, Amidonul ” dupa urmatorul plan de idei: (30p)

a. descrierea proprietatilor amidonului cu importanta in industria spirtului si a berii;
b. descrierea proprietatilor chimice ale amidonului;
c. formula chimica a amidonului.

Nota: Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acordi 10 puncte din oficiu.
Timpul de lucru este de 40 minute

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE
SUBIECTUL I TOTAL: 30p
L1. (2px5=10p) 1.-b 2.-b 3.-¢ 4.-b 5.-a
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte Ip; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
L2. (2px5=10p) a.-F b.-F ¢.-F d.-F e-A
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
L.3. 2px5=10p) 1.-f 2.-b 3.-a 4.-e S5.-c
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0Op.

CTUL 1I TOTAL: 30p

S : 16
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I1.1. (12p)

a. In apa caldd, amidonul formeazi o solutie coloidala vAscoasa numita clei de amidon.
Temperatura la care se formeazi cleiul de amidon variaza cu originea amidonului: pentru
amidonul de cartofi este de 65°C, pentru cel din porumb 70°C, iar pentru cel din grau si orez
80°C. (4p)

Pentru rdspuns corect si complet se acorda 4p. Pentru rdspuns parfial corect se acordd 2p.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.

b. Galactoza este o aldohexoza si nu se géseste liberd in natura, ci numai sub forma combinati

in lactoza si sub forma de poliglucide.

Galactoza se poate obtine prin hidroliza acidi sau enzimatica a lactozei:

Ci2H2,011+H,0 —»  CH206+CsH ;206 (8p)
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 8p. Pentru raspuns partial corect se acordd 4p.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.
I1.2. (1px6=6p)
1- apd; 2- alcooli; 3- maltazd; 4- glucoza; 5- a glucoza; 6- B fructozi
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte Ip; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
IL.3. (12p)

a. dextrogird (4p)
Pentru raspuns corect se acorda 4p; pentru rdaspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
b. insolubila (4p)
Pentru raspuns corect se acorda 4p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
¢. glucoza (4p)
Pentru fiecare rdaspuns corect se acorda 4p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
SUBIECTUL III TOTAL: 30p
IIL1.
a. (16p)

Hidroliza enzimaticd a amidonului se realizeazi la temperatura de 67-70°C, la fabricarea
spirtului si a berii i poarta numele de zaharificarea amidonului.
Sfarsitul zaharificarii se controleazi cu solutie de iod, care nu trebuie si mai dea coloratie

albastra.
Amidon
|1
P o) pn 54
. . A 4 . - - - -
a-amilazd —pamilopectina amilozi |—» pB-amilazd
. r g
amilodextrine maltoza
eritrodextrine
v
acrodextrine
v
maltodextrine
maltoza

Pentru rdspuns corect §i complet se acordd 16p. Pentru rdspuns parfial corect se acordd 8p.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.
b. (8p)
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Amidonul nu prezintd proprietdti reducatoare. Prin hidroliza totald se transformé in zaharuri
reducitoare. Cand hidroliza are loc in prezenta acizilor minerali (HCl, H,SOy), se obtine
glucoza. Aceasta proprietate are importanta industriald la obtinerea glucozei din amidonul de
porumb sau cartofi.
Sub influenta amilazei, amidonul hidrolizeaza partial. Descompunerea enzimatica a amidonului
cuprinde doua faze:
- solubilizarea amidonului, prin transformarea in produsi cu masd moleculard mai mica,
denumiti dextrine;
- zaharificarea amidonului, cu formare de maltoza.
Pentru rdspuns corect §i complet se acordd 8p. Pentru rdspuns partial corect se acordd 4p.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.
c. (6p)
(C¢H10Os)n
Pentru raspuns corect se acordd 6p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op
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MODUL II: TEHNOLOGIA MORARITULUI

e Nota introductiva

Modulul ,, Tehnologia moriritului”, este o componentd a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionald Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase, domeniul
de pregatire Industrie alimentard face parte din cultura de specialitate gi pregétire practica aferenta
clasei a XlI-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are alocat un numir de 198 ore/an,
conform planului de invatamant, din care:

" 33 ore/an — laborator tehnologic
. 99 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Tehnologia mordritului” este centrat pe rezultate ale invatirii si vizeaza dobandirea
de cunostinte, abilitafi, atitudini specifice necesare practicarii/angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii de nivel 4, Tehnician in moririt,
panificatie si produse fiinoase din domeniul Industrie alimentari sau continuarea pregitirii intr-
o calificare de nivel superior.Competentele construite in termeni de rezultate ale invatirii se
regisesc in Standardul de Pregatire Profesionala pentru calificarea ,,Tehnician in moririt,
panificatie si produse fainoase”.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatarii

URI 8: TEHNOLOGIA
MORARITULUI
Rezultate ale invitarii
(codificate conform SPP) Continuturile invatarii
Cunostinte | Abilitati | Atitudi
ni
e Receptia cantitativa si calitativi a cerealelor
8.1.1. 8.2.1 8.3.1 - Materii prime: graul, compozitie chimica
8.1.2. 8.2.2 8.3.10 | - Mijloace de transport a cerealelor: vagoane de cale
8.2.3 feratd, autovehicule, atelaje
8.2.27 - Aparate pentru cantarire: cntar basculi, cantar
8.2.28 automat
8.2.29 - Verificarea senzorial si fizico - chimici a cerealelor
- Nereguli si neconcordante la receptia cerealelor si la
cantarire
e Indicii de calitate ai cerealelor
8.1.3. 8.2.4. 8.3.3 - Indici calitativi: aspect, culoare, miros, gust, infestare,
8.2.5 8.3.10 masd hectolitricd, continut in corpuri striine, umiditate,
8.2.27 sticlozitate , continutul in gluten
- Compartimentarea cerealelor pe loturi calitative
- Indici calitativi de lotizare:
- senzoriali (aspect, culoare, miros, gust, infestare)
- tehnologici (masd hectolitrica, continut in corpuri
strdine, umiditate, sticlozitate, confinut de gluten)
- Amestecarea cerealelor:
- Partida de mécinig
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- Instalatii de amestecare
8.1.4. 8.2.6. 8.3.2. e Corpurile striine din masa de cereale
8.2.27 - Clasificarea corpurilor strdine
- Caracteristici ale corpurilor striine
e Principiile de curitire a cerealelor
8.1.5. 8.2.6. 8.3.2. - Principii de separarea corpurilor striine
8.2.7. 8.3.3 - Precuratire si depozitare a cerealelor
8.2.8. 8.3.4 - Utilaje pentru precurdtirea cerealelor:  separatorul
8.2.9. 8.3.10 aspirator de siloz
8.2.10. Depozitarea cerealelor
8.2.27 - Tipuri de depozite (magazie, siloz metalic sau de
beton, cu celule de diferite forme)
- Conditii ce trebuie asigurate in depozite:
o de microclimat: temperaturd, umiditate, ventilatie
o deigiena: curatenie, dezinfectie, dezinsectie,
deratizare
- Utilaje, instalatii, aparate din depozite: transportoare,
ventilatoare, cicloane, filtre, instalatia de desprafuire,
aparate de masurd si control
- Exploatarea depozitelor
Curdtirea cerealelor
- Utilaje: separator aspirator, separator de pietre, trior
cilindric, separator magnetic, separator electromagnetic
8.1.6. 8.2.11. 8.3.3 e Prelucrarea a invelisului la micinare
8.2.12. 8.34. - Faze: decojirea primard, decojirea secundard, perierea
8.2.13. 8.3.7 - Utilaje: decojitorul intensiv, decojitorul cu manta
8.2.27 abrazivi, masina de periat, separator magnetic
e Conditionarea cerealelor
8.1.7. 8.2.14. 8.3.3 - Metode de conditionare: la rece si la cald
8.2.15. 8.3.4. |- Utilaje si instalatii: aparat de umectat, aparat pentru
8.2.16. 8.3.5 umectare intensivi, coloani de conditionare, celule de
8.2.27 8.3.7 odihna, snecuri de amestec
e Extractiile de fiina
8.1.8. 8.2.20 8.3.6 - Clasificare: simple (directe), simultane (complementare)
8.2.27 8.3.10 | - Formarea tipurilor de fiina in conformitate cu
standardele
e Clasificarea produselor finite si intermediare
8.1.9. 8.2.27 8.3.10 |- Produse finite si produse intermediare: diferite tipuri de
faina (produse finite cu anumiti indici calitativi, térate,
germeni, grisuri, dunsturi)

%regétire profesionala: Industrie alimentara
ian jismordrit, panificatie si produse fainoase




e Micinarea graului

8.1.10 8.2.17. 8.3.3 Operatiile procesului tehnologic de mdcinis
8.2.18. 8.34. - Srotarea, sortarea grisurilor si dunsturilor, curatirea
8.2.19. 8.3.7 grisurilor si dunsturilor, desfacerea grigurilor, separarea
8.2.21 8.3.8 germenilor, macinarea grisurilor si dunsturilor, finisarea
8.2.22 8.3.9. produselor intermediare, compunerea sortimentelor de faina.
8.2.23 8.3.10 Utilajele din sectia de mdcinis
8.2.24. - Prezentare: clasificare, descriere (parti componente),
8.2.25. functionare (principiu de lucru), parametrii de lucru
8.2.26. - Utilaje pentru mécinare: valtul dublu automat
8.2.28 - Utilaje pentru completarea efectului tehnologic al valtului:
8.2.27 dislocatoare, perii de tarate, finisoare, detasoare
8.2.29 - Utilaje pentru cernere: sita plana clasica, gigant

- Utilaje pentru curatat grisurile: masini de gris (simple, duble).
Aspiratia in sectia de mdcinig. Controlul efectului
tehnologic al utilajelor din sectia de mdcinig
- Controlul la valt
- Controlul la utilajele care completeaza efectul tehnolo-gic
al valtului
- Controlul 1a masinile de cernut
- Controlul a maginile de gris
Omogenizarea, ambalarea §i depozitarea produselor
de morarit
- Instalatii de omogenizare: transportoare elicoidale, conducte,
elevatoare, celule de amestec, suflante, dozatoare
- Instalatii de ambalat: cu dozare manuald sau automati
(masini de ambalat in saci, in pungi, cntare)
Depozitarea produselor de morarit
- Depozite: magazii, silozuri (din beton armat, din tabla);
- Utilaje, instalatii, aparate din depozite: transportoare
elicoidale, elevatoare, instalatie de transport pneumatic,
extractoare, cantare, ventilatoare, cicloane, filtre, aparate de
masura si control
- Exploatarea depozitelor: deservirea utilajelor, instalatiilor
$i aparatelor, asigurarea conditiilor de
microclimat (temperaturd, umiditate, ventilatie) si igiena
(curatenie, dezinfectie, dezinsectie), identificarea

defectiunilor
o intretinerea utilajelor din sectia de macinis

8.1.11 8.2.24. 8.3.4 - Lucrari de intrefinere: ungerea organelor si pieselor in
8.2.25. 8.3.10 | miscare, schimbarea tivilugilor uzati, inlocuirea rotilor dintate
8.2.26. cu danturd necorespunzatoare, controlul suprafetelor de cernere
8.2.28 si a rotoarelor, desfacerea pachetelor, curatirea si inlocuirea
8.2.27 sitelor si a periilor, inlocuirea ciorapilor uzati, inlocuirea sitelor

uzate si a periilor blocate, conform instructiunilor

8.1.12 8.2.25. 8.3.3 e Defectiuni ale utilajelor din sectia de micinis
8.2.26. 8.34. - Masuri de remediere: conform procedurilor, in
8.2.27. 8.3.10 | colaborare cu electromecanicul de schimb / atelier

8.2.28
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Rezultatele invatarii sunt corelate logic cu continuturile invatarii (continuturi tematice) selectate
riguros din structura domeniilor de cunoastere, prin raportare la rezultatele invatarii/ competentele
specifice.

* 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 scoali sau la operatorul economic).

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, proceduri de calitate, instructiuni de lucru,
carti tehnice, etc.;

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

- manuale scolare de specialitate;
planse, carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;
softuri educationale, filme didactice;
fise individuale de instruire pentru SSM si PSL.

Materii prime si materiale:

- Materii prime §i produse intermediare: cereale (grau, porumb, orz, ovaz), grisuri, dunsturi,
fainuri;

- Materiale: saci de iutd/polipropilend, pungi din hartie, cutii de carton, folie de polietilena,
sfoard, atd pentru cusut saci, etichete, etc.

Echipamente:

- Mijloace audio-vizuale (retroproiector/videoproiector, televizor, video, computer, CD-uri);

- Laboratorul de biochimie dotat cu instrumente i aparaturd de laborator, ustensile si sticlarie
specifice, materiale, reactivi conform standardelor in vigoare;

- Utilaje si instalatii pentru: receptia cantitativa si calitativa a cerealelor, amestecarea
cerealelor, precurdtirea si curdtirea cerealelor (diferite tipuri); prelucrarea invelisului cerealelor;
conditionarea cerealelor, macinarea cerealelor; cernere, sortarea si curdtirea grisurilor si a
dunsturilor, omogenizarea produselor finite de morarit, ambalarea produselor finite de mordrit,
aspiratia din siloz, curatitorie, sectia de macinis, sectia de omogenizare, sectia de ambalare —
depozitare.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Tehnologia moriritului” trebuie sa fie abordate intr-o
maniera flexibild, diferentiata, tindnd cont de particularitdtile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul initial de pregatire.

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

Modulul ,,Tehnologia moriritului” are o structurd elasticd, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se
desfasura in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de invatamant sau la
agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatea de rezultate ale Invatarii,
mentionata mai sus.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care sd 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

regitire profesionala: Industrie alimentarad
orarit, panificatie si produse fainoase



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

* imbinarea i o alternanta sistematica a activitagilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) 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 stelard, metoda ciorchinelui etc.;

 folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de
documentare, modelarea, observatia/investigaia dirijata etc.;

* insusirea unor metode de informare i de documentare independenti (ex. studiul individual,
investigafia stiintific, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invagare continui (utilizarea surselor de informare: biblioteca,
internet, biblioteca virtuala s.a.).

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

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitati de documentare;

* Viziondri 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;

* Activitafi bazate pe comunicare si relationare;

* Activitdti de lucru in grup/in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin
utilizarea metodei creative mozaic pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 8. Tehnologia moriritului

Ri8.1.5. Principiile de curiitire a cerealelor
Tema: Precuratirea cerealelor

Rezultate ale invitirii vizate

Cunostinte:

e 8.1.5. Principiile de curatire a cerealelor
Abilitati:

e 8.2.8 Verificarea operatiei de curitire a cerealelor

e 8.2.9 Supravegherea deservirii utilajelor

® 8.2.10 Depistarea eventualelor defectiuni ale utilajelor

o 8.2.27. Utilizarea unui vocabular adecvat §i de specialitate in moard
Atitudini:

e 8.3.2. Constientizarea importantei precurairii si curatirii corecte a cerealelor

* 8.3.3. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtilor de depistare a defectiunilor

utilajelor din moard

* 8.3.10. Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice in moard
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Metoda mozaic sau ,,metoda grupurilor interdependente” este o strategie bazata pe invitarea in
echipi. Fiecare elev are o sarcina de studiu in care trebuie sa devina expert. El are in acelasi timp si
responsabilitatea transmiterii informatiilor asimilate, celorlalti colegi.

in cadrul acestei metode rolul profesorului este mult diminuat, el intervine semnificativ la
inceputul lectiei cand imparte elevii in grupurile de lucru si traseaza sarcinile si la sfarsitul
activitatii cand va prezenta concluziile activitétii.

Etape:

1. Pregdtirea materialului de studiu

= Profesorul stabileste tema de studiu si o imparte in 4 sau 5 sub-teme.

= Realizeaza cite o fisd-expert pentru cele 4 sau 5 sub-teme propuse si care va fi oferita
fiecarui grup.

2. Organizarea colectivului in echipe de invdtare de cate 4-5 elevi (in functie de numarul lor
in clasa)

= Fiecare elev din echipa, primeste un numdr (1, 2, 3, 4) si are ca sarcind sd studieze in mod
independent, sub-tema corespunzitoare numarului sau. El trebuie sd devind expert in problema
data.

* Distribuirea sarcinilor de lucru in cadrul grupelor.

- Grupul de experti 1 (toti elevii cu numdrul 1 ) — Fisd expert 1

- Grupul de experti 2 (toti elevii cu numarul 2 ) — Fisd expert 2

- Grupul de experti 3 (toti elevii cu numadrul 3 ) — Fisa expert 3

- Grupul de experti 4 (toti elevii cu numarul 4 ) — Fisd expert 4

= Profesorul prezintd succint subiectul tratat si explicd sarcina care constd in intelegerea

intregii unitafi de cunoastere.

» Faza independentd: fiecare elev studiaza fisa lui de expert, citeste textul corespunzator.

Constituirea grupului de experti

= Dupi ce au parcurs faza de lucru independent, expertii cu acelasi numér se reunesc,
constituind grupe de experti pentru a dezbate problema impreund. Astfel, elevii cu numarul 1,
parasesc echipele de invitare initiale si se adund la o masa pentru a aprofunda sub-tema din Figa
expert 1. La fel procedeaza si ceilalti elevi cu numerele 2, 3, 4. Daca grupul de experti are mai mult
de 6 membri, acesta se divizeaza in doud grupe mai mici.

= Faza discutiilor in grupul de experti: elevii citesc, discutd, incearcd sd injeleagd cat mai

bine,
hotarisc modul in care pot preda ceea ce au inteles colegilor din grupul lor originar. Strategiile de
predare si materialele folosite raman la latitudinea grupului de experti. Profesorul poate interveni
ca moderator si facilitator oferind consultanta elevilor cdnd acestia ajung in momente de impas.
Este foarte important ca fiecare membru al grupului de experti sa infeleaga ca el este responsabil de
predarea sectiunii respective celorlalti membri ai grupului initial.

4. Reintoarcerea in echipa initiald de invatare

»  Faza raportului de echipd: expertii transmit cunostintele asimilate, re{indnd la randul lor
cunostintele pe care le transmit colegii lor, experti in alte sub-teme. Modalitatea de transmitere
trebuie si fie scurtd, concisd, atractivd, putdnd fi insotitd de suporturi audio-vizuale, diverse
materiale.

Atentie!
Este important s monitorizati predarea pentru ca achizitiile sa fie corect transmise.

5. Evaluarea
Verificarea se poate face acoperind toate partile lectiei. Astfel toti elevii vor fi stimulati sa invete
toate partile lectiei predate de colegii lor si vor completa in final fisa de lucru sau fisa de evaluare
(automaluare) daci se stabileste un punctaj al subiectelor propuse. Daca se recurge la evaluarea orald,
stuncidiecdrui elev i se va adresa o intrebare la care trebuie sa raspunda fara ajutorul echipei.
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Fisa expert 1 - Precuriitirea cerealelor

Cerealele sosite la mori, desi in mare masurd au fost supuse unui proces de curitire la bazele de
receptie de la care provin, confin totusi multe impuritdti. Gradul de impurificare admis la primire
fiind stabilit prin standarde, norme interne sau conventii contractuale directe.

Prezenta impuritatilor in masa de cereale exercita influente negative atit in timpul vehicularii
lor in interiorul silozului cét si la depozitarea in celule. Dintre aceste influente, cele mai importante
sunt:

— produc infundarea instalatiilor;

— favorizeaza dezvoltarea insectelor;

— ingreuneaza evacuarea din celule;

— ocupd spatiul de depozitare.

Pentru reducerea acestor efecte negative, cerealele se supun unei operatii de curatire partiala.
Aceasta poarta numele de precuratire deoarece cantitatea de corpuri striine eliminata in aceasta
etapa nu depaseste 20-25%. Corpurile straine eliminate au in general dimensiunile cele mai mari si
cele mai mici fatd de masa totald de corpuri striine continute. Ele sunt formate din: bulgari de
pamant, pietre, paie, spice, pleav, praf.

Precurétirea cerealelor se executd pe baza a doua principii:
— separarea corpurilor striine dupd marime cu ajutorul sitelor;
— separarea impuritatilor usoare dupa proprietiti aerodinamice cu ajutorul curentilor de aer.

Fisa expert 2 - Precuritirea cerealelor

Pentru efectuarea precurafirii se folosesc utilaje specifice scopului. Utilajul folosit cel mai frecvent
la precuratire este separatorul aspirator de siloz, care se mai numeste si tarar.

Acest utilaj are o constructie speciald si o mare capacitate de curatire, caracteristici ce se datoreaza
in primul rand inclinatiei ciururilor. Schema separatorului aspirator este prezentatd in figura 1.
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Fig. 1 - Separatorul aspirator
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impuritati mai mici
decat bobul de g1rau
1- carcasa utilajului 7- ciururi 14- camerd de decantare
2- camera tampon de 8- bile de cauciuc sau perii ~ 15- obstacole
alimentare 9- ax de comanda 16,16’ clapete pentru
3- fante pentru patrunderea 10- excentric reglarea debitului de aer
aerului 11-racord evacuare grau 17- magnet permanent
4- racord la reteaua de curatit 18- racord evacuare
aspiratie 12-lame elastice impuritati grosiere
5- racord alimentare 13,13’- canal de circulatie a 19- racord evacuare
6- caseta cu ciururi aerului cu impuritati impuritati mai putin grosiere
usoare

Fisd expert 3 - Precuritirea cerealelor

Modul de functionare al separatorului-aspirator

Utilajul (fig. 1) este alimentat cu cereale prin racordul de alimentare (5) de unde ajung in
camera tampon de alimentare (2), repartizdndu-se uniform pe toatd lungimea masinii.

Sub greutatea proprie, apasd pe clapeta reglabild, trecdnd pe prima sitd a casetei (6) cu
ciururi (cu orificii rotunde si au diametrul de 10 -14 mm) ce este montata inclinat sub un unghi de
30°.  Aici se separd impuritati mai mari (paie, sfori, coceni, pietre, bulgari de pimant) sub forma
de refuz ce se elimind printr-un jgheab (18).

. Cernutul trece pe sita a doua (cu orificii rotunde, cu diametrul de 6-7 mm si o inclinare de
27 care elimina sub formi de refuz corpuri striine putin mai mari decat bobul de grau, prin
jeheabul (19).

Cernutul sitei a doua cade pe cea de a treia (cu orificii longitudinale cu dimensiunile de 15 x
1,8 — 15 x 2 mm, si o inclinare de 27), care separa ca cernut corpuri striine mai mici ca bobul de
gréu (seminte de rapitd, sparturi mici, nisip) si ca refuz boabele de grau prin racordul (11).

Inainte de a fi evacuate din utilaj, boabele trec peste un magnet permanent (17) care refine
impurititile feroase. La iesirea din camera tampon (2) si la evacuarea din utilaj, cerealele sunt




strabatute de un curent de aer care antreneazd impuritatile ugoare si le depune in camera de
decantare (14). Reglarea debitului de aer se face de la clapetele 16, 16°.

In timpul functionarii curatirea sitelor se realizeazd cu ajutorul unor bile de cauciuc sau
diferite sisteme de perii (8).

Fisa expert 4 - Precuriitirea cerealelor
Operatia de precuratire este considerata eficienta atunci cind extrage:
— peste 25% din corpurile striaine mari;
- circa 20% din corpurile straine medii, mici si usoare.
Pentru atingerea acestor procente, in desfasurarea operatiei de precuratire trebuie sa se lucreze
dupa urmatoarele reguli:
- sd se respecte incdrcarea specificd pentru capacitatile de productie garantate de furnizorul
utilajului;
- grosimea stratului de cereale pe sita sa fie uniforma pe toatd lungimea sitei;
- debitul g1 viteza aerului sd asigure numai extragerea corpurilor striine;
- suprafata ciururilor sa fie perfect plana;
- ciururile sa fie permanent curatate;
- miscarea de dute-vino sd nu produca vibratii intregului utilaj.

FISA DE LUCRU

Modulul: Tehnologia moriritului
Tema: Precuritirea cerealelor
Nume gl premuine elev ....ovoviiinn
CABRE . crovinsanusnis:

ERREE oo

Rezolvati urmitoarele sarcini:
1. Precizati scopul operatiei de precuritire

2. Enumerati patru corpuri strdine care se pot elimina prin operatia de precuritire

3. Denumiti utilajul din figura alaturata s 13 e < 15
z 1s
= 14
4. Enumerati principiile de separare a 3 s ..\" ' a2
corpurilor strdine intdlnite la acest utilaj t
s a=s 13*
T = 18
8 19
3 =y
s

10 17 11

5. Denumiti reperele 3, 4, 6, 9 si14 din
figura alaturata

Impurititi mai mici
decit bobul de griu
- —O -.-

S
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6. Precizati rolul reperului 17

7. Explicati cum se apreciazi eficienta operatiei de precuratire

8. Enumerati trei reguli ce trebuie respectate in desfasurarea operatiei de precurifire

Se considera ca nivelul de pregdtire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invatarii.
Autorii propun urmatoarele activitdfi de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor laborator
tehnologic si de pregatire practica si pentru modulul ,,Tehnologia moraritului”:
1. Analiza senzoriald a materiilor prime din industria mordritului (grau, porumb, secard): aspect,
culoare, miros, gust, infestare;
2. Determinarea indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor: masa hectolitricd, confinutul in
corpuri straine, sticlozitatea, masa a 1000 boabe, continutul de gluten umed, indicele de deformare
a glutenului;
3. Analiza fizico-chimica a cerealelor: determinarea umiditatii;
4. Analiza senzoriald a produselor intermediare s§i finite din grdu (fdinuri, tarafe, germeni,
grisuri, dunsturi): aspect, culoare, miros, gust, infestare;
5. Analiza fizico-chimicd a produselor intermediare i finite din grdu: determinarea finefii, a
continutului de impuritati metalice, a continutului de impurita{i minerale, a cenusii, a umiditatii, a
aciditatii;
6. Analiza insusirilor de panificatie ale fainurilor: determinarea continutului de gluten umed, a
indicelui de deformare a glutenului;
7. Receptia cerealelor;
8. Verificarea conditiilor de microclimat §i de igiend ce trebuie asigurate in depozitele de cereal;
9. Curatirea cerealelor;
10. Conditionarea cerealelor;
11. Controlul efectului tehnologic al utilajelor din sectia de mdcinis: valturi, utilaje care.
completeaza efectul tehnologic al valtului, masini de cernut, masini de gris.

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

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd, prin care profesorul
va misura 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.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
« intrebari;
* Chestionare;
» Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiv/am invatat;

s __ Brainstorming.




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

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

evaluare — probe orale, scrise, practice.

» Planificarea evaluarii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,

evitdndu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.

= Va firealizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,

abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala.
Propunem urmaitoarele instrumente de evaluare continua:
» Fise de observatie;
» Fise test;
» Fise de lucru;
« Fise de documentare;
» Fise de autoevaluare/ interevaluare;
» Eseul;
* Portofoliu;
» Referatul stiingific;
* Proiectul;
* Activitafi practice;
« Teste docimologice.
c. Finala

= Realizatd printr-o metoda 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 urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

* Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor g1 materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cédtre un grup de
elevi.

* Studiul de caz, care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari

electronice care se refera la un anumit proces tehnologic.

* Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile

extrascolare.

* Testele sumative reprezintda un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu
de itemi care permit mdasurarea si aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Ofera
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 modulului. Propunem
un model de instrument de evaluare:

URI 8. Tehnologia moriritului
Ri 8.1.5. Principiile de curatire a cerealelor
Tema: Curitirea cerealelor
Cunostinte:
e 8.1.5. Principiile de curatire a cerealelor
Abilitati:
e 8.2.8 Verificarea operatiei de curitire a cerealelor
e 8.2.9 Supravegherea deservirii utilajelor
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e 8.2.10 Depistarea eventualelor defectiuni ale utilajelor
o 8.2.27, Utilizarea unui vocabular adecvat §i de specialitate in moard
Atitudini:
e 8.3.2. Constientizarea importantei precuratirii si curatirii corecte a cerealelor
o 8.3.3. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtilor de depistare a defectiunilor
utilajelor din moard
o 8.3.4 Incadrarea in normele de timp stabilite

e 8.3.7 Responsabilizarea personalului privind necesitatea respectarii normelor privind
securitatea si1 sdnatatea in munca in moara

TEST DE EVALUARE

e Disciplina/ Modul: Tehnologia moriritului

e C(lasa: a XI-a

e Elevulevaluat .............cooiiiiiiiiiiiiiiinneannns

¢ DHla unnnmmnnnanmasmasi e

¢ Tema: Curitirea cerealelor
SUBIECTUL I (30 puncte)

1.1 Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1- 5), scrie pe foaie, litera corespunzitoare

rispunsului corect. (10p)

1. Campul magnetic necesar atragerii corpurilor feroase din masa de cereale este creat de:
a. tipul cerealelor;
b. insusirile aerodinamice;
c. continutul de corpuri strdine;
d. un sistem electromagnetic.
2. Din cadrul curatitoriei face parte urmatoarea operatie:
a. separarea corpurilor straine din masa de cereale;
b. micinarea cerealelor;
c. sortarea si curatirea produselor intermediare;
d. separarea germenilor.
3. Diferenta dintre separatorul —aspirator din sectia de curatire si cel din sectia de precuritire
consta in:
. numadrul de site;
. principiul de separare;
. capacitatea de lucru;
. numdrul de fractiuni de corpuri striine separate.
4. Separatorul pneumatic se utilizeaza In curatatoriile care folosesc:
. transportul hidraulic;
. transportul cu ajutorul aerului;
. transportul mecanic;
. baterii de trioare.
5. Cantitatea de apd absorbita de grau in timpul operatiei de spalare depinde de:
a. modul in care s-a efectuat decojirea;
b. continutul de amidon al graului;
c. continutul in corpuri straine;
d. marimea bobului de grau.
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I.2. incercuiti litera A daca afirmatia este adevirati si litera F daca afirmatia este falsa. (10p)

A F Cand insd corpurile strdine au proprietati identice sau aproape identice cu ale boabelor de
griu, separarea este dificila.

A F Separarea corpurilor usoare se face sub actiunea campului magnetic.

A

A

F Corpurile metalice provin in masa de cereale de la masinile de recoltat, de la mijloacele de
transport sau din depozite si silozuri.
F Operatia de prelucrare a suprafetei bobului se numeste descojire — periere.
A F Prin conditionare se intelege tratarea graului numai cu apa.

L.3. In coloana A sunt indicate Operatiile de separare a corpurilor strdine iar In coloana B
Utilajele specifice. Scrie pe foaie asocierile corecte dintre fiecare cifrd din coloana A si litera

corespunzatoare din coloana B. (10p)
A. Operatii de separare a corpurilor striine B. Utilaje specifice

1.Separarea corpurilor straine din masa de cereale a. Masina de descojit

dupa diferenta de marime si insusiri aerodinamice.

2. Separarea corpurilor straine din masa de cereale b. Separatorul electromagnetic

dupa diferenta de forma si lungime.

3. Separarea corpurilor strdine din masa de cereale ¢. Triorul cilindric

dupa proprietatile magnetice.

4. Indepartarea microorganismelor si a sporilor de d. Separatorul - aspirator

malura.

5. Separarea corpurilor strdine aderente pe suprafata | e. Masina combinata de spalat
boabelor.

f. Sita plana

SUBIECTUL II. (30 puncte)
IL.1 a. Descrie trei factori ce influenteaza efectul tehnologic al masinilor de descojit.
b. Precizeaza care sunt scopurile operatiei de conditionare. (12p)
II.2. Scrie pe foaie, informatia corecta care completeaza spatiile libere: (6p)
Separatorul cascada se foloseste la separarea impuritatilor ......(1)......... din masa de cereale.
Triorul spiral este folosit pentru .......(2)....... boabelor valoroase din ....(3)....... care provin de la
trioarele cilindrice sau cu discuri.
IL.3. Observati cu atentie figura de mai jos si raspundeti la urmatoarele intrebari: (12p)

a) Denumiti utilajul reprezentat in figura.
b) Denumiti reperele notate in figurd cu (1), (2), (4), (5).
¢) Indicati tipurile de corpuri strdine separate de utilajul prezentat in figuri.
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SUBIECTUL III . (30 puncte)
IIL.1. Intocmiti un eseu cutema Curitirea cerealelor respectand urmatoarele cerinte: 30 p)
a) scopul operatiei de curatire a cerealelor;
b) enumerarea principiilor de curatire a cerealelor de corpuri strdine si a corpurile straine ce se
separa;
c) denumirea a cel putin patru utilaje specifice curatitoriei;
d) enumerarea avantajelor conditionarii la cald.

Notda:
Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timpul de lucru este de 40 minute
BAREM DE EVALUARE SI NOTARE
SUBIECTUL I TOTAL: 30p

L1. 2px5=10p) 1.-d 2.-a 3.-¢ 4.-b 5.-a

Pentru fiecare raspuns corect se acordd cdte 1p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
L.2. 2px5=10p)a.-A b.-F c.-A d.-A e.-F

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
L3. (2px5=10p) 1.-d 2.-c 3.-b 4.-¢ 5.-a

Pentru fiecare raspuns corect se acordd cate 2p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia,  Op.

SUBIECTUL II TOTAL: 30p
I1.1. (12p)
a. Incarcatura specifica si aspiratia, viteza periferica a paletelor, distanta dintre palete si manta,

unghiul de inclinare al paletelor, nsusirile cerealelor. Descrierea corecta a 3 factori din cei
enumerati mai sus (2px3=6p); pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
b. Scopurile conditionarii:

- modificarea insusirilor mecano- strucurale ale bobului, depinde de modul de distribuire a

umiditatii in bob si de cantitatea apei din bob;

- modificarea insusirilor de panificatie ale graului in sensul imbunatatirii glutenului.
Pentru fiecare rdaspuns corect se acorda cdte 3p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
IL.2. (2px3=6p)

1- ugoare; 2- recuperarea; 3- deseurilor.
Pentru fiecare raspuns corect se acordd cdte 2 p; pentru rdaspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
IL3. (12p)
a. Separatorul electromagnetic. (2p)
Pentru rdaspuns corect se acordd 2p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
b. 1- banda de caucic; 2- tambur electomagnetic; 4- racord evacuare corpuri striine metalice;

5- racod evacuare grau. (2px4=8p)

Pentru rdspuns corect se acordd 8p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

c. Impuritdti metalice provenite din timpul recoltarii, transportului, manipularilor ulterioare
din moara.. (2p)

Pentru rdspuns corect se acorda 2p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

g\ pregitire profesionala: Industrie alimentara
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SUBIECTUL III TOTAL: 30p
L1, (30p)

a. Scopul operatiei de curdtire — aducerea cerealelor intr-o stare optimd, favorabila procesului de
macinare.
Pentru raspuns corect si complet se acorda 2p. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia 0
puncte

b. Principiile de curatire a cerealelor:
- separarea corpurilor strdine dupd marime si insusiri aerodinamice- corpuri strdine grosiere,
corpuri striine usoare, corpuri straine mai mici ca si cereala supusa curatirii;
- separarea corpurilor strdine dupa greutate specificd - corpuri strdine usoare;
- separarea corpurilor strdine dupa forma si lungime- mézariche, neghina, sparturi de bob, orz,
Ovaz;
- separarea corpurilor striine dupa capacitatea de a se dizolva in apd- malura, spori de malura,
microorganisme, praf, barbita graului;
- separarea corpurilor strdine feroase dupa proprietati magnetice - suruburi, piulite, bucdti de
tabla.
Pentru fiecare raspuns corect §i complet se acordd 2p, (2px5=10p). Pentru rdspuns
incorect sau lipsa acestuia 0 puncte

c. Separatorul- aspirator, separatorul pneumatic, separatorul cascada, triorul cilindric, triorul
spiral, separatorul electromagnetic, masini de descojit, masini de periat, masina combinata de
spalat, coloana de conditionare, aparat automat de udat, aparat de umezire cu apa pulverizata.
Pentru patru raspunsuri corecte se acorda (2px4= 8p). Pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia 0 puncte.

d. Avantajele conditionarii la cald a graului:

- reduce timpul de odihna la 60 — 90 minute;
- micsoreaza numarul celulelor de odihna;
- accelereaza intrarea apei in interiorul bobului de grau;
- scade coeziunii dintre invels si endosperm;
- imbunatateste calitatea glutenului la granele slabe.
Pentru fiecare raspuns corect §i complet se acorda 2p, (2px5=10p). Pentru rdspuns
incorect sau lipsa acestuia 0 puncte
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MODULUL IV. TEHNICI DE LABORATOR IN INDUSTRIA
ALIMENTARA

e Nota introductiva

Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentard”, este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarile profesionale din domeniul de pregitire profesionala
Industrie alimentard, de nivel 4:

e Tehnician in industria alimentari
Tehnician analize produse alimentare
Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase
Tehnician in industria alimentari extractivi
Tehnician in industria alimentard fermentativi si in prelucrarea legumelor si
fructelor

e Tehnician in prelucrarea produselor de origine animali
Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentara”, face parte din stagii de pregatire
practicd aferente calificrii profesionale Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase,
clasa a XlI-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are alocat un numir de 150 ore/an,
conform planului de invatamant, din care:

. 120 ore/an — laborator tehnologic
. 30 ore/an — instruire practici

Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentari”, este centrat pe rezultate ale Invatarii si
vizeazd dobédndirea de competente specifice domeniului de pregatire Industrie alimentari, in
perspectiva folosirii tuturor achizitiilor (cunostinte, abilitati, atitudini) in practicarea calificarii
Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de Pregatire
Profesionala pentru calificarea Tehnician in moririt, panificatie si produse fdinoase.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URI 7. EXECUTAREA ANALIZELOR
SPECIFICE DE LABORATOR iN
INDUSTRIA ALIMENTARA Continuturile invitarii
Rezultate ale invitirii (codificate
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
7.3.1 e Solutii folosite in volumetrie
7.1.1. 7.21 7.3.2 - Solutii procentuale
7.3.3 - Solutii normale
7.2.2 7.3.4 - Solutii molare
7.3.5 - Prepararea solutiilor folosite in volumetrie: titru,
7.2.8 7.3.6 titrarea, factor de corectie.
7.3.7 - Acidimetrie
7.29 7.3.8 - Alcalimetrie
7.3.9
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712 7.2.3 e Metode de determinare a caracteristicilor

7.3.1 fizico-chimice a materiilor prime/

7.2.4 7.3.2 semifabricatelor /produselor finite din industria
7.33 alimentara

725 7.3.4 - Determinarea aciditatii
T35 - Determinarea pH-ului

7.2.7 7.3.6 - Determinarea umiditatii:prin uscare, prin antrenare
133 cu solventi, conductometric

7.2.8 7.3.8 - Determinarea substantei uscate: prin cantarire,
7.3.9 refractometric, densimetric

7.2.9 - Determinarea continutului de substante grase

- Determinarea continutului de zaharuri
- Determinarea continutului de azotat

7.1.3 7.2.6 7.3.1 e  Metode de analize biochimice si

7.3.2 microbiologice ale materiilor prime/

7.2.7 733 semifabricatelor/ produselor finite din industria
7.34 alimentara

7.2.8 7.3.5 - Analize biochimice: analiza glucidelor, lipidelor,
7.3.6 protidelor, enzimelor si vitaminelor.

129 .37 - Analize microbiologice
7.3.8
739

e Lista minimi 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:

- soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

- manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fige de lucru, fise de documentare, fige
ajutitoare, 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;

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

- calculator.

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

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

- ustensile: metalice si din lemn;

- aparaturd: aparate pentru incilzit - becurile de gaz, baile de apa, etuvele electrice,

termostatele, cuptoarele electrice;

- balante: tehnice si analitice;

- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;

- centrifuga de laborator;

- refractometru, polarimetru;

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

Pentru analizele fizico-chimice din industria alimentard, materiale. ustensile, aparate,

36
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e Sugestii metodologice

Au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a rezultatelor invatarii/
competentelor specifice, prin intermediul con{inuturilor recomandate si avand in vedere cunostinte,
abilitati si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale Invatarii/ competente; deosebit de
importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat competentele cheie, prin
exemple de activitati de invatare; exemple de metode didactice recomandate, insotite de detalieri
privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic: predare-invitare-evaluare. Continuturile
programei modulului ,,Tehnici de laborator in industria alimentara” trebuie s fie abordate intr-
o maniera flexibild, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul initial de pregatire.

Numirul de ore alocat fiecdrei 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.

Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentara” are o structuri 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 invatimant 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 importanta deosebita in atingerea rezultatelor
invatarii/ competentelor de specialitate. Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin
proiectarea unor activitdfi de invatare variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile
individuale de invéatare ale fiecdrui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeazad 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
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitifile ce solicita
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui, etc;

= folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitdfile 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 ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre Invétare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitdti de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
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Investigatia stiintifica;

Invatarea prin descoperire;

Activitati practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;

Activitati bazate pe comunicare si relationare;

Activitdti de lucru in grup/ in echipa.

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

UBT 7 Tehnici de laborator in industria alimentari
RI 7.1.1 Solutii folosite in volumetrie

Tema: Prepararea solutiilor folosite in volumetrie: titru, titrarea, factor de corectie.
Rezultate ale invitarii vizate:

Cunostinte:
7.1.1 Solutii folosite in volumetrie

Abilitati:
7.2.1 Efectuarea calculelor pentru prepararea solutiilor procentuale, normale si molare
7.2.2 Prepararea solutiilor procentuale, normale si molare
7.2.7 Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitdfii profesionale desfdsurate
7.2.8 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea analizelor de
laborator
7.2.9 Utilizarea documentatiei de specialitate in executarea analizelor de laborator

Atitudini:
7.3.1 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
7.3.2 Asumarea rdspunderii in efectuarea calculelor specifice la efectuarea analizelor de laborator
7.3.3 Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la efectuarea lucrdrilor de laborator
7.3.4 Asumarea rdspunderii in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primitd
7.3.6 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdatii
7.3.8 Asumarea rdaspunderii in aplicarea normelor de securitate si sandtate in muncd, specifice
laboratorului de analizd
7.3.9 Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului

Metoda didactica: Experimentul

Experimentul reprezintd o metoda de cercetare a realititii in conditii de atelier sau laborator,
cu aplicabilitate in procesul instructiv-educativ §i care constd in observarea, verificarea si/sau
mésurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masurd, a unor marimi
caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ gi stArnind curiozitatea elevilor in
timpul desfasurarii sale.

Obiectivele generale ale metodei vizeaza formarea, dezvoltarea si valorificarea capacitatilor
investigative, experimentale si creative ale elevilor in context productiv-aplicativ, bazindu-se pe
procedee de observare, de demonstratie cu ajutorul obiectelor tehnice sau naturale, de aplicare a

cunostintelor teoretice anterioare.
SR




Obiectivele specifice vizeaza formularea si verificarea ipotezelor stiintifice, elaborarea
definitiilor operationale, aplicarea organizatd a cunostintelor stiintifice in contexte didactice de tip
frontal, individual sau de grup, in functie de specificul disciplinei si de nivelul de invatamant.

Proiectarea si organizarea lectiei care va aplica aceastd metodd necesitd parcurgerea
urmatoarelor etape:

e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;

e argumentarea importaniei demersului experimental ce se urméreste a se realiza in cadrul

activitatii didactice;

e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicitd declangarea experimentului

e reactualizarea competentelor i a cunostintelor necesare desfasurérii experimentului;

e precizarea conditiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate in vederea desfagurrii
experimentului.

Metoda experimentului se propune ca metoda de transmitere, de fixare, sau de evaluare a
cunostintelor. Scopul experimentului este de a observa, a studia, a dovedi, a verifica rezultatele
obtinute.

Metoda experimentald accentueaza caracterul aplicativ al predarii, favorizeaza realizarea unei
mai strinse legdturi a teoriei cu practica.

In functie de scopul urmirit in practica scolara se intdlnesc mai multe tipuri de experimente:
o experimentul aplicativ, se efectueaza de catre elevi, in vederea urmdririi posibilitatilor de
aplicare in practicd a cunostintelor teoretice insusite;

o experimentul cu caracter de cercetare, prin care elevii intervin pentru a determina modificarea
conditiilor de manifestare a obiectelor si fenomenelor studiate, cu scopul descoperirii unor noi
informatii;

e experimentul demonstrativ, de ilustrare, explicare, confirmare sau verificarea unor teze
teoretice, a unor fenomene, procese greu accesibile observatiei directe, se executd in fafa clasei de
citre profesor, cu scopul ca elevii sa observe fenomenul produs, sa-i explice esenta, si sd emitd
ipoteze;

o experimentul destinat unor deprinderi de manuire a aparaturii, instalatiilor, instrumentelor si
materialelor.

Lucriarile experimentale desfasurate de elevi sunt indrumate de profesor printr-un instructaj
prealabil, prin asigurarea resurselor si supravegherea modului de lucru, prin clarificarea unor
probleme ce apar pe parcurs, prin acordarea de sprijin, prin formularea concluziilor finale. Sub
aspect organizatoric se impune trecerea de la lucrarile frontale spre cele efectuate in echipd sau
individual.

Folosirea experimentului in procesul de invatamant solicitd elevilor o atitudine activa de
invatare, stimuleazi curiozitatea stiintifica, capacitatea de explorare, apropiind procesul instructiv -
educativ de cercetarea stiintifica.

Metoda creativa: Experimentul
Experiment destinat formarii unor abilitéti practice, la operatia de titrare.

Tema: Prepararea solutiilor folosite in volumetrie: titru, titrarea, factor de corecfie.
Activitati:

Se anunta subiectul pus in discutie.

Se aduce in atentia elevilor fita de documentare.

Se indicd materiale necesare pentru realizarea titrarii.

Se explicd si demonstreaza lent modul in care se executa operatia.

Se impart elevii in grupe.

Se distribuie materialele pregétite anterior si fisa de lucru.

i
2
3.
4.
3
6.
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Se precizeazi criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie si se incadreze.
Se urmdreste permanent modul cum elevii lucreaza.
Se urmireste respectarea regulilor de protectie a muncii.
0. Se indica elevilor sa prelucreze rezultatele obtinute.
FISA DE DOCUMENTARE

Titrarea este operatia de addugare treptatd, in porfiuni mici de volum, a solutiei reactiv
(titrantul). Cu ajutorul titrarii se poate determina punctul final al unei reactii si prin calcul cantitatea
de constituent de analizat.

= e o8 =)

Operatia de titrare se realizeazi cu ajutorul biuretelor

* 1inainte de a incepe titrarea trebuie pregitite biuretele

(Tn modul descris anterior)

* biureta curati se va cliti cu o cantitate mica de solutie titrant
pentru a indepérta complet apa ce ar duce la diluarea solutiei

® biureta se va umple cu solutia titrant

= se vor elimina bulele de aer

* se va citi la biuretd volumul initial de la care se va incepe
titrarea si se va nota in caietul de laborator

® se va prepara solutia ce
urmeaza a fi analizata intr-un
pahar Erlenmeyer (daca proba
analizatd este o substanta solida
trebuie dizolvata in prealabil)

® se adaugd indicatorul in
paharul de titrare

= se incepe titrarea, sub agitare
continud, lasand sa picure din
biureta solutia titrantd pana la
modificarea culorii sau a altei
proprietati

® s¢ opreste titrarea si se citeste
volumul de solutie cu care s-a
titrat

® se efectueazi calculele




Autorii propun urméitoarele activitdfi de invdtare ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregétire
practici prin laborator tehnologic pentru modulul ,, Tehnici de laborator in industria
alimentara™:

1. Prepararea solutiilor folosite in volumetrie:

- Solutii procentuale, normale, molare;
- Titru, titrarea, factor de corectie;
- Acidimetrie;
- Alcalimetrie.
2. Metode de determinare a caracteristicilor fizico-chimice ale materiilor prime/
semifabricatelor /produselor finite din industria alimentara:
- Determinarea aciditatii;
- Determinarea pH-ului;
- Determinarea umidititii: prin uscare, prin antrenare cu solventi, conductometric;
- Determinarea substantei uscate: prin cantdrire, refractometric, densimetric;
- Determinarea continutului de substante grase;
- Determinarea continutului de zaharuri;
- Determinarea confinutului de azotat.

3. Analize biochimice ale materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria
alimentara:

- Analiza glucidelor, lipidelor, protidelor, enzimelor.

4. Analize microbiologice ale materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria
alimentari;

5. Recoltarea probelor pentru analize fizico-chimice ale materiilor prime/ semifabricatelor
/produselor finite din industria alimentar;

6. Recoltarea probelor pentru analize biochimice ale materiilor prime/ semifabricatelor
/produselor finite din industria alimentara;

7. Recoltarea probelor pentru analize microbiologice ale materiilor prime/ semifabricatelor
/produselor finite din industria alimentara;

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

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatarii/competentelor urmarite si la acela
al continuturilor invatarii prevdzute; vor fi formulate tipuri/metode de evaluare §i exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatarii prezentate dezvoltat
la sugestiile metodologice. Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica
prin care profesorul va miasura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste
misura in care elevii au atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite In
standardele de pregétire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invéatarii poate fi:
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, dupad un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.

» Va firealizata de catre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala.

Sugerdam urmatoarele instrumente de evaluare continua:
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* Fise de observatie;

e Fige test;

* Fise de lucru;

* Fise de documentare;

» Fise de autoevaluare/ interevaluare;
* Eseul;

* Portofoliu;

» Referatul stiintific;

+ Proiectul;

* Activita{i practice;

* Teste docimologice;

* Lucrari de laborator/practice.

Finald

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

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

 Studiul de caz, care consti in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistriri
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile extrascolare;

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

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

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

Se prezintd in continuare un exemplu de instrument de evaluare, Fisa de evaluare la pregadtirea
biuretei pentru titrare:
Modul: Tehnici de laborator in industria alimentari
Clasa/ a XI-a
Grupa: / grupa 1

Tema: Prepararea solutiilor folosite in volumetrie — titrarea

e o o o
S
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FISA DE EVALUARE

Rezolvati urmiitoarea sarcini:
- Completati spatiile libere din dreptul fiecirui desen respectand etapele pregatirii biuretei pentru
titrare;
- Lucrati in grupe de cite 3 elevi; fiecare membru al grupului va rezolva sarcina care
corespunde stilului siu de invitare.
/fi;‘a'mAN,‘q
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Puctaj Puctaj
propus otinut

10

Sarcina de lucru

20

20

20

20

TOTAL PUNCTAJ 90
PUNCT DIN OFICIU 10

SOLUTIA FISEI DE EVALUARE

1. Puneti un pahar Berzelius sub biuretd pentru a capta excesul de
solutie din biureta
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2. Foarte important ! - Inchideti robinetul biuretei inainte de
umplere, altfel solutia din biuretd va curge pe masa de lucru din
laborator pani cand vei reusi si executi manevra de inchidere a
robinetului.

3. Puneti o pélnie potrivita la partea de sus a biuretei, umpleti
biureta cu solutia titrant incet astfel ca palnia sa fie plina aproape tot
timpul. Nu umpleti palnia sau biureta astfel incat solutia sa se
reverse pe dinafara!

Incetati sa mai adaugati solutie in biuretd cand sunteti foarte aproape de grédaﬁa =
superioara (nu incercati sa umpleti biureta direct la gradatia 0,00)

4. Lasati sd curgd céteva picdturi de solutia din biuretd pentru a
scoate eventualele bule de aer (existenta bulelor de aer conduce la
erori!). Exersati deschiderea si inchiderea robinetului astfel incat sa
puteti adduga solutia titrant picaturd cu picatura in paharul de titrare.
Incepeti titrarea si titrati pana la virajul culorii solutiei din paharul
de titrare!

5. Cititi corect volumul folosit la titrarea primei probe si notati-1 in
caietele de laborator.

Evaluarea scoate in eviden{d masura 1n care sunt atinse rezultatele invétarii din standardul
de pregatire profesionala aferent calificarii.
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