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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea profesionala TEHNICIAN IN INDUSTRIA
ALIMENTARA FERMENTATIVA SI IN PRELUCRAREA LEGUMELOR SI
FRUCTELOR corespunziatoare profilului RESURSE NATURALE SI PROTECTIA
MEDIULUI, domeniul de pregitire profesionali INDUSTRIE ALIMENTARA.

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

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

Unitatea de rezultate ale invitirii

Unitatea de rezultate ale invitirii —
tehnice generale

URI 6. Aplicarea proceselor biochimice la MODUL I. Biochimia produselor alimentare
fabricarea produselor alimentare
URI 7. Executarea analizelor specifice de MODUL V. Tehnici de laborator in industria
laborator in industria alimentara alimentara

Unitatea de rezultate ale invitirii —

3 tehnice specializate
URI 12. Prelucrarea si conservarea MODUL IL Prelucrarea si conservarea legumelor
legumelor si fructelor si fructelor

Denumire modul

Denumire modul
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XI-a
Ciclul superior al liceului — filiera tehnologica

Calificarea: TEHNICIAN iN INDUSTRIA ALIMENTARA FERMENTATIVA SI iN
PRELUCRAREA LEGUMELOR $I FRUCTELOR

Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA

Culturi de specialitate si pregitire practica

Modul 1. Biochimia produselor alimentare
Total ore/an: 99
din care: Laborator tehnologic 33
Instruire practica -

Modul II. Prelucrarea si conservarea legumelor si fructelor

Total ore/an: 198
din care: Laborator tehnologic 66
Instruire practica 66
Mol IIL...cccoume ssaivsnnesmusstnnmnansnssens Curriculum in dezvoltare locala*
Total ore/an: 66
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practica -

Total ore/an = 11 ore/siipt. x 33 siptimani = 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 practici poate fi organizatd atdt in unitatea de invatimant cat si la operatorul
economic/institutia publica partenera

% Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de cétre unitatea de invatamant in
/2O 5aiteniat cu operatorul economic/institutia publicd partenerd, cu avizul inspectoratului scolar
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MODUL I. BIOCHIMIA PRODUSELOR ALIMENTARE

e Nota introductiva

Modulul ,.Biochimia produselor alimentare” este 0 componenti a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificérile profesionale de nivelul 4:

e Tehnician in industria alimentari

e Tehnician analize produse alimentare

e Tehnician in moririt, panificatie si produse fiinoase

e Tehnician in industria alimentari extractiva

e Tehnician in industria alimentari fermentativi si in prelucrarea legumelor si fructelor

e Tehnician in prelucrarea produselor de origine animali
domeniul de pregatire Industrie alimentari face parte din cultura de specialitate aferentd domeniului
de pregétire generald Industrie alimentardi, clasa a Xl-a, ciclul superior al liceului, filiera
tehnologica si are alocat un numar de 99 ore/an, conform planului de invatimant, din care:

“ 33 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Biochimia produselor alimentare” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeazai
dobandirea de cunostinte, abilitafi, atitudini specifice necesare practicarii/angajirii pe piata muncii
in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificirii de nivel 4, Tehnician in
industria alimentarid fermentativa si in prelucrarea legumelor si fructelor din domeniul de
pregétire profesionald Industrie alimentarii sau continuarea pregitirii intr-o calificare de nivel
superior.Competentele construite in termeni de rezultate ale Invitirii se regasesc in standardul de
pregétire profesionald pentru calificarea Tehnician in industria alimentari fermentativi si in
prelucrarea legumelor si fructelor.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatirii

URI 6 - BIOCHIMIA
PRODUSELOR ALIMENTARE
Rezultate ale invatirii/ competente Continuturile invatirii
(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. | - Proprietati 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 hidroso!ubil;?&-:
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6.3.13.

vitamine liposolubile

6.3.14. | -Descrierea vitaminelor: formula chimica, proprietati
surse de vitamine, Iintrebuintari, 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, temperatura, ioni de CI')
- Izolarea si purificarea enzimelor
- Surse de enzime
6.1.4. 6.2.1. 6.3.1. e Compozitia chimica 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 si a produselor
de origine animala
- Compozitia chimica a materiilor prime si a produselor
de origine vegetala
- Compozitia chimica a grasimilor vegetale si animale
- Compozitia chimica a bauturilor alcoolice si distillate
6.1.5. 6.2.3. 6.3.3. ¢ 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 nutritiva 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




6.1.9. 6.2.1. 6.3.10. e Valoarea energetica a produselor alimentare
6.2.5. 6.3.11. | - Definire, caracteristici, formuld de calcul
6.3.12. | - Valoarea energeticd a principalelor grupe de alimente
6.1.10. 6.2.1. 6.3.13. e Ratia alimentari
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.

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 scoald sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—-uri din Industria Alimentara, aparatura 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 invitimant

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

- Aparaturd de laborator: aparate pentru incilzit - becuri de gaz, bai de apd, etuve electrice,

termostate; balante: tehnice si analitice etc.:

- Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

- Reactivi chimici: acizi, baze, sdruri si indicatori, trusi de prim ajutor

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

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

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Biochimia produselor alimentare” trebuie si fie abordate intr-o maniers
flexibila, diferentiatd, tindnd cont de particularititile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul
initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme riamane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anteripar; olectivului cu
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care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Se recomandi ca modulul Biochimia produselor alimentare, s& fie parcurs impreund cu

celelalte module care au previzute ore de laborator, in aceeasi zi, astfel incat, sd se poatd asigura
desfasurarea succesiva a acestora.
Modulul ,,Biochimia produselor alimentare” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea 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.

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

Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

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

« imbinarea si o alternanta sistematicd a activitétilor 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 si favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/investigatia dirijata etc.;

« finsusirea 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 invatare continud (utilizarea surselor de informare:
biblioteca, internet, biblioteca virtuala s.a.).

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

 Elaborarea de referate interdisciplinare;

« Activitati de documentare;

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

+ Problematizarea;

* Demonstratia;

 Investigatia stiin{ifica;

- Invatarea prin descoperire;

+ Activitdti practice;

 Studii de caz;

e Jocuri de rol;

« Elaborarea de proiecte;

» Activititi bazate pe comunicare si relationare;

» Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — finvétare prin
antrenarea elevilor metoda Creioanele la mijloc pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale




URI 6 Biochimia produselor alimentare
Tema: Caracteristici ale glucidelor
Rezultate ale invatarii vizate:
e Cunostinte
6.1.1. Principii alimentare
e Abilitati
6.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
e Atitudini
6.3.1. Constientizarea importantei principiilor alimentare
6.3.9. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii 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 activitatilor profesionale desfasurate

Prin intermediul tehnicii Creioanele la mijloc fiecare elev care invatd prin cooperare este
obligat sa aiba acelasi numir de interventii in grup ca si ceilal{i. Cand elevii isi expun ideile in
cadrul grupului, isi semnaleazd contributia punandu-si creionul pe masd. Persoana care a pus
creionul pe masa nu mai are voie sa intervina pana cand toate creioanele colegilor nu au fost puse
pe masa. Astfel, toti membrii grupului sunt egali i 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 solicitd participarea activd 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 i se exerseaza atitudinea creativa si exprimarea personalitatii.

Aceasta metodd necesitd parcurgerea urméitoarelor etape de lucru:
1. Anuntarea temei
2. Distribuirea fiselor de documentare (FD1,FD2,FD3,FD4)
3. Precizarea sarcinii de lucru
4. Expunerea ideilor culese de catre fiecare elev din grupul de invatare prin colaborare, insotita
de plasarea creionului pe masa (banca);
5. Prezentarea rezultatelor fiecarui grup de invatare prin colaborare
6. Evaluarea rezultatelor invatarii prin motivarea contributiei la rezolvarea sarcinii de lucru

Exemplu de abordare a metodei didactice:

. Sarcina de lucru: Precizati caracteristicile esentiale ale glucidelor
Tineti cont de urmétoarele indicatii:
- avand la dispozitie fisa de documentare, fiecare membru al grupului va identifica 3
proprietéi fizico-chimice esentiale ale glucidelor (glucoza, fructoza, galactoza, amidon)

Glucid Structura Proprietiti fizice Proprietati Rol
chimice
Glucoza
Fructoza
Galactoza
Amidon

- seva completa 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

[ Tl e o T e
¥
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1. A respectat etapele metodei didactice utilizate

2. A realizat sarcinile de Iucru

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

4. Comunicarea rezultatelor muncii de grup

5. Motivarea contributiei personale in echipa

FISA DE DOCUMENTARE 1 (FD1)

Glucoza se mai numeste si dextrozd deoarece are activitatea opticd
dextrogira. Glucoza este o aldohexoza cu urmétoarea structurd chimica:
Proprietiiti fizico-chimice: glucoza este o substantid solidd, cristalizata, de
culoare alb3, cu gust dulce. Este foarte solubild in apd, putin solubila in
alcool si insolubild in solventi organici. Este dextrogird, rotafia specificd
(0)’p=+52,5°

Glucoza prezintd toate proprietitile 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¢H120g drojdie 2C>HsOH+2CO»
B

- lacticd: C¢H 2O  bacterii 2CH;.CHOH-COQOH
Tactice >
- butiricd: CgH120g  bacterii 2CH;3- CH,. CH,-COOH+2CO»+2H,
utirice
2. Reactia de condensare:

a) CeH1206 + CsH1206  — C12H22011 + HO
glucozd  glucoza maltoza

b) C¢H206 + CéH1206 —» Ci2H2011 + H2O
glucoza  fructoza zaharoza

b) C¢H1206 + C¢H1206 — C12H201; + H2O
glucoza galactoza lactoza

3. Reactia de reducere:
CeH 1206 + 2H — CH, 406 (sorbita, SOI‘bitOl)

4. Reactia de oxidare

a) oxidare blanda :

H—J—OH

!
H-C-0OH
I

HO-C-H ©
H-é—OH
HoC
H2(1}—OH

aD (+) glucopiranoza




H—J—OH

I
H-C-0OH
|

HO-C-H ©
H—é—OH
HoC

Hgé—OH

aD (+) glucopiranoza

glucoza

b) oxidare energica :

COOH

I
H—C—0H

I
apa de clor HO—C—H
dpa de brom” et
H—C—0OH
CH,OH

D-gluconic acd

acid gluconic

J— CO0OH
_d-o |
R e CHOH
H- Cl - OH HNOj concentrat HOCH
HO-C-H O > I
| CHOH
H-C-OH |
I CHOH
H-C I
' COOH
H, C - OH
glucoza acid glucozaharic

¢) oxidare in conditii speciale de reactie :

H—({—OH

H—Cl.—OH
HO-(I?»—H o
H—C[,—OH
H-C
Hzcl—OH

aD (+) glucopiranoza

glucoza

n COOH
protejand
gruparea H_?_OH
carbonil HO —(]3—H
——— H—C—0H
H—<|3—0H
CH;0H

D-gluconic acid

acid glucouronic
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Fructoza se mai numeste si levuloza deoarece are activitatea opticd
levogiri. Fructoza este o cetohexoza cu urmatoarea structurd chimica: H, C — OH
Fructoza se obtine prin hidroliza acida a zaharozei: (': -
C12H»01, + HHO—> C¢H ;206 + CeH 1206 -
zaharoza glucoza fructoza HO-C-H

Proprietiti fizico-chimice: fructoza este o substanta cristalizata, de culoare !

e N el : e ; g i H-C-OH
alba, solubila in apa, putin solubila si alcool diluat, putin solubild in alcool |
rece si in eter. Are rotatia specificd (0)*p=-92° H-C-OH
Fructoza este mult mai dulce decit celelalte zaharuri. Este fermentatd de '

S i : : . . ; . H, C - OH
drojdii ca si glucoza. Prin reducerea fructozei se obtine polialcoolul sorbita
si are activitatea reducitoare mai slabd D (-) fructoza
decat glucoza.

1. Reactia de reducere :

CeH1206 +2H — CeH140¢

fructoza sorbita
Ce¢H1206 +2H — C6H 1406
fructoza manita

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

FISA DE DOCUMENTARE 3 (FD3)

Galactoza este o aldohexozd, ca si glucoza, si are urmatoarea structurd

chimica: L ? =0
Galactoza se poate obtine prin hidroliza acida sau enzimaticd a lactozei: H-C-OH
C12H2»041 + HO — CH 206 + C6Hi1206 o
lactoza glucoza galactoza e (': »
Proprietiti fizico-chimice: galactoza este o substanta solida cristalizata, de |
H-C—OH

culoare albd, cu gust mai pufin dulce decét glucoza, solubild in apd. Are z
rotatia specificd (a)2°D= +80° H, C - OH
Prin reducere ldin galactoza se obtine dulcitolul si are activitatea reducatoare ) oiocioza
mai slaba decat glucoza.

1. Reactia de reducere :

Ce¢H120 +2H — CgH 1406
galactoza dulcita

2. Reactia de fermentatie : Galactoza este fermentata 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)
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Amidonul este un amestec de doua poliglucide : amiloza si amilopectina. Amiloza se gaseste in
interiorul granulei de amidon si este solubild, iar amilopectina se gaseste in invelisul granulelor si
este greu solubila.

— —
JOH

, :“‘\H
-——O-~I<"\ /{—C}—- :
S

e i

()
L

H

8]

-’

H

A

I

B

Structuri chimici a amidonului

Proprietati fizico-chimice : Amidonul se prezinta ca o pulbere alba, amorfa, fara miros si fara gust.
Are o mare afinitate pentru apa, datoritd structurii ramificate a amilopectinei, care permite
patrunderea apei cu usurinti. In apa rece granulele de amidon se umfla si se formeaza o suspensie.
in apa caldd, amidonul formeazi o solutie coloidala vascoasa numita clei de amidon. Temperatura
la care se formeaza cleiul de amidon variazi 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 substanta optic activa, dextrogird, cu rotatia specifica (a)*p= +220°
In prezenta iodului, la rece, amidonul di o coloratie caracteristica albastra, care dispare la cald
Amidonul nu prezinta proprietati reducatoare. Prin hidrolizd totald se transformid in zaharuri
reducdtoare. Cénd hidroliza are loc in prezenta acizilor minerali (HCI, H>S0,), se obtine glucoza.
Aceasta proprietate are importantd industriala la obtinerea glucozei din amidonul de porumb sau
cartofi.
Sub influenta amilazei, amidonul hidrolizeaza partial. Descompunerea enzimaticd a amidonului
cuprinde doua faze:

- solubilizarea amidonului, prin transformarea in produsi cu masd moleculardi mai mica,

denumiti dextrine;

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

Amidon
. - = , T I . -
a-amilazd —pamilopectind amilozd |— P-amilazi
. v
amilodextrine maltoza
eritrodextrine
v
acrodextrine
v
maltodextrine
maltoza

Autorii propun urmatoarele activitdfi de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practica prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Biochimia produselor alimentare”:
1. Determinarea continutului de zaharuri prin metoda refractometrici din pro/dﬁgae"e\h\

”.
imemare;
S
1 \y
|
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Determinarea continutului de zaharuri prin metoda Schoorl din produsele alimentare;
Determinarea indicelui de refractie al uleiurilor vegetale comestibile;

Determinarea aciditétii 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.

W Bl BN A e D

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezint partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea determind masura in care elevii au
atins rezultatele invatirii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invétarii poate fi:

a. Continud:

o 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, dupd un program stabilit, evitdndu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
e Va fi realizati de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregétire profesionala

Sugerdm urmitoarele instrumente de evaluare continua:

» Fise de observatie;

« Fige test;

» Fise de autoevaluare/ interevaluare;

» Eseul;

» Portofoliul;

« Referatul stiintific;

e Proiectul;

« Activitati practice;

» Teste docimologice.

b. Finala:

Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si 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:

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

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

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitétile extrascolare;

o Testele sumative reprezinti un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de itemi

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

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

Se prezintd, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare:
URI 6. Biochimia produselor alimentare

Tema : Proprietitile glucidelor

Rezultatele invatarii vizate:

= Cunostinte
6.1.1. Principii alimentare

= Abilitati
6.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

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

6.3.14. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfisurate

TEST DE EVALUARE

Disciplina/ Modul: Biochimia produselor alimentare
Clasa: a XI-a
Elevul evaluat ..........ccoooeeiiiiiiiiiiiii,

e Evenimentul: Proprietitile glucidelor

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

a. acizi

b. apa

c. cloroform

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

a. acizi

b. alcooli

c. esteri

d. glucozide
3. Glucoza, sub actiunea zimazei, se transforma in:

a. acid butiric §i 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 acida a lactozei, in prezenia lactazei, rezulta:

a. glucozi si fructoza

b. glucoza si galactozi

c. glucoza si lactoza

d. glucoza si maltoza
5.1n prezenta iodului, la rece, amidonul da o coloratie:
a. albastra
b. galbena
¢. portocalie

15
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d. rosie
I.2. Scrie pe foaia, litera corespunzitoare fiecarui enunt (a, b, ¢, d, e) si noteazi in dreptul ei litera
A, daca apreciezi ¢ enuntul este adevarat sau litera F, daca apreciezi cd enuntul este fals. (10p)
a. Amidonul este o substantd opticé levogird. F
b. Fructoza este o levuloza a cérei activitate optica este dextrogird. F
c. Galactoza este o cetohexoza. F
d. Maltoza poate fi hidrolizatd de enzima lactaza. F
e. Prin reducerea glucozei se obtine sorbita. A
1.3. In coloana A sunt indicate Glucidele iar in coloana B Proprietdti. Scrie pe foaie asocierile

corecte dintre fiecare cifrd din coloana A si litera corespunzétoare din coloana B. (10p)
A. Glucide B. Proprietati
1. amidon a. dextrogird
2. fructoza b. foarte dulce
3. glucoza ¢. greu solubild in alcool
4. lactoza d. incolora
5. zaharoza e. putin dulce
f. zaharificare
SUBIECTUL II (30 de puncte)
I1.1 a. Descrie modul de obtinere al cleiului de amidon.
b.Precizeaza care sunt proprietitile fizice ale galactozei. (12p)
IL.2. Scrie pe foaia de examen, informatia corectd care completeazi spatiile libere: (6p)
a. Glucoza este foarte solubild in ................... i §f (—— si putin solubilda in
................ 37 TR
b. Maltoza poate fi hidrolizatd de enzima ............ ) si rezulta doud molecule de
........... ).......
¢. Zaharoza se formeazi prin combinarea unei molecule de ............ o RS cu una de
............ )
I1.3. Priveste cu atentie structura prezentatd si raspunde la urmatoarele cerinte: (12p)
H—(f=0
H'C|'OH a. ce activitate optica are?
HO-C-H . = P
| b. cum se comporta in solventi organici?
H-C-OH
| ¢. cum se numeste substanta?
H-C-OH
H-C-OH
SUBIECTUL III (30 de puncte)
IIL.1. Alcatuiti un eseu cu tema ,, Amidonul” dupa urmatorul plan de idei: (30p)

a. descrierea proprietatilor amidonului cu importanta in industria spirtului i a berii;
b. descrierea proprietatilor chimice ale amidonului;
¢. formula chimica a amidonului.
Noti: Toate subiectele sunt obligatorii.
/gg’ —_Se acordi 10 puncte din oficiu / Timpul de lucru este de 40 minute




BAREM DE EVALUARE SI NOTARE
SUBIECTUL I TOTAL: 30p
I.1. 2px5=10p) 1.-b 2.-b 3.-¢ 4.-b S5.-a
Pentru fiecare raspuns corect se acordd cdte Ip; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
L.2. 2px5=10p) a.-F b.-F ¢.-F d.-F e.-A
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2p; pentru rdaspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
L3. (2px5=10p) 1.-f 2.-b 3.-a 4d.-e 5.c
Pentru fiecare rdaspuns corect se acorda cdte 2p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
SUBIECTUL II TOTAL: 30p
IL.1. (12p)

a. In apa calda, amidonul formeaza o solutie coloidald vscoasd numiti clei de amidon.
Temperatura la care se formeaza 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 §i complet se acorda 4p. Pentru rdspuns partial corect se acorddi 2p. Pentru
raspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.

b. Galactoza este o aldohexoza si nu se giseste libera in natura, ci numai sub forma combinati
in lactoza si sub forma de poliglucide
Galactoza se poate obtine prin hidroliza acida sau en21mat1ca a lactozei:

C]gHg:O“-}-H?O — C6H1')05+C5H|706 (Sp)
Pentru raspuns corect si complet se acordd 8p. Pentru rdspuns partial corect se acordd 4p. Pentru
raspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.

I1.2. (1px6=6p)

1- apa; 2- alcooli; 3- maltaza; 4- glucozi; 5- « glucozi; 6- B fructoza

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 1p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
I1.3. (12p)

a. dextrogira (4p)

Pentru raspuns corect se acordd 4p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

b. insolubila (4p)

Pentru raspuns corect se acordd 4p; pentru rdaspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

¢. glucoza (4p)

Pentru fiecare raspuns corect se acordda 4p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

SUBIECTUL III TOTAL: 30p
II1.1.

(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.

Sférsitul zaharificarii se controleaza cu solutie de iod, care nu trebuie si mai dea coloratie

albastra.
Amidon
[ T
L ; v—— v L
a-amilazd —pamilopectina amiloza L5 [(-amilaza
A v
amilodextrine maltoza
eritrodextrine
v
acrodextrine .
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maltodextrine

maltoza
Pentru rdspuns corect §i complet se acorda 16p. Pentru rdspuns partial corect se acordd 8p.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.
b. (8p)
Amidonul nu prezintd proprietd{i reducétoare. Prin hidroliza totala se transformd in zaharuri
reducitoare. Cand hidroliza are loc in prezenta acizilor minerali (HCl, H.SO4), se obtine
glucoza. Aceastd proprietate are importan{d industriala 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 moleculara mai mica,
denumiti dextrine;
- zaharificarea amidonului, cu formare de maltoza.
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 8p. Pentru rdaspuns partial corect se acorda 4p. Pentru
rdspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.
c. (6p) (CeH;0Os),
Pentru raspuns corect se acorda 6p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op
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MODUL II. PRELUCRAREA $§I CONSERVAREA LEGUMELOR SI
FRUCTELOR

e Noti introductiva

Modulul ,.Prelucrarea si conservarea legumelor si fructelor” este o componenti a ofertei
educationale (curriculare) pentru, calificarea profesionald ,,Tehnician in industria alimentari
fermentativi si in prelucrarea legumelor si fructelor” domeniul de pregitire Industrie
alimentara, face parte din cultura de specialitate si pregatirea practici aferente clasei a XI-a, ciclul
superior al liceului, filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numér de 198 ore/an, conform planului de invitamant, din care :

. 66 ore/an — laborator tehnologic

. 66 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Prelucrarea si conservarea legumelor si fructelor” este centrat pe rezultate ale
Invatarii si vizeazd dobédndirea de competente specifice domeniului de pregitire Industrie
alimentara, in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor (cunostinte, abilitati, atitudini) in practicarea
calificarii ,, Tehnician in industria alimentari fermentativii si in prelucrarea legumelor si
fructelor”.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regisesc in Standardul de Pregitire
Profesionala pentru calificarea ,,Tehnician in industria alimentarid fermentativi si in
prelucrarea legumelor si fructelor”.

e Structuria modul

Rezultate ale invitirii/ competente (codificate conform SPP)

URI 12. PRELUCRAREA SI
CONSERVAREA LEGUMELOR SI
FRUCTELOR Continuturile invatarii
Rezultate ale invitirii (codificate
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini

¢ Conditionarea si prelucrare a legumelor si

12.2.1 fructelor

12.2.2 Operatii de conditionarea legumelor si fructelor:

12.2.3 12.3.1 spalare, sortare, calibrare

12.2.11 Utilaje pentru conditionarea legumelor si fructelor:
12.1.1 12.2.12 constructie, functionare.

12.2.13 Operatiilor de prelucrare a legumelor si fructelor:

12.2.14 12.3.2 - prelucrare mecanica

12.2.15 - prelucrare chimica

- prelucrare termica
Utilaje pentru prelucrarea legumelor si fructelor:
12.3.3 constructie, functionare.

12.2.4 e Conservarea legumelor si fructelor
12.2.5 Metode de conservare:
12.1.2. 12.2.6 - Conservarea prin tratament termic: pasteurizarea,
12.2.7 12.34 | sterilizarea, refrigerarea, congelarea.
P ¥
12.2.11 - Conservarea prin reducerea upf&;?dﬁf e\
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12.2.12 concentrarea, uscarea
12.2.13 - Conservarea cu zahar
12.2.14 12.3.5 - Conservarea prin acidifiere - naturala si artificiala
12.2.15 - Utilaje si instalatii folosite la conservarea legumelor
12.216 si fructelor — constructie, functionare, parametri de
lucru
12.2.8 12.3.6 e Valorificarea legumele si fructele prin
tehnologii speciale
12.1.3. 12.2.9 Obtinerea pastei de mustar
- sortimente de mustar: mustar extra, mustar superior
12.2.10 12.3.7 - materii prime
- operatii specifice: curatirea, macinarea, prepararea
12.2.11 maceratului, omogenizarea.
Obtinerea pectinei
12.2.12 12.3.8. - preparate pectice: extracte pectice, pectind pulbere
- materie prima
12.2.13 - operatii specifice: extractia, separarea si tratarea
extractului pectic, concentrarea, uscarea, macinarea,
12.2.14 purificarea, precipitarea;
Obtinerea hidrolizatelor proteice
12.2.15 - materil prime
- operatii specifice : hidroliza, neutralizare, filtrare,
12.2.16 decolorare, concentrare, uscare
12.2.12 e Modalititi de verificare a calitiitii materiilor
12.1.4 12.2.13 prime si produselor finite
- Analiza senzoriala
12.2.14 - Analize fizico-chimica
12.2.15 - Analizd microbiologicd
12.1.12 e Misuri de prevenire si remediere a defectelor
12.1.5 12.1.16 de fabricatie

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

Mijloace didactice:

- soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

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

- colectie de STAS—uri1 din Industria Alimentara;

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

- calculator.

Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invatamant (minim cele din SPP);
- Aparate, utilaje si instalatii pentru conditionarea legumelor si fructelor:
masini de spilare, mase sau benzi de sortare, utilaje pentru calibrare, utilaje pentru prelucrarea

ecanica, chimica si termica.
Ny,
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- Aparate, utilaje si instalatii pentru conservarea legumelor si fructelor:
aparate si instalatii frigorifice, autoclave, pasteurizatorul tunel, sterilizatorul hidrostatic,
instalafia de concentrare, uscétorul tunel, uscatorul cu benzi suprapuse, uscitorul turn, cazane
duplicat.
- Vase si ustensile de laborator: vase din sticld , vase din portelan, metalice si din lemn;
- Aparatura si instalatii de laborator conform specificatiilor din standarde de analize.
Pentru analizele senzoriale, fizico-chimice si microbiologice din industria alimentard, materiale,
ustensile, aparate, instalatii sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

e Sugestii metodologice

Au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a rezultatelor invatirii/
competentelor specifice, prin intermediul confinuturilor recomandate si avand in vedere cunostinte,
abilitdti si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatdrii/ competente; deosebit de
importanta este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat competentele cheie, prin
exemple de activitdfi de invitare; exemple de metode didactice recomandate, insotite de detalieri
privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic: predare-invitare-evaluare.
Continuturile programei modulului ,,Prelucrarea si conservarea legumelor si fructelor” trebuie
sd fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiatd, {inind cont de particularitatile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregitire.
Numarul de ore alocat fiecirei teme rdamaéne la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.
Modulul ., Prelucrarea si conservarea legumelor si fructelor” are o structura elastica, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se
recomandd a se desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practicd din unitatea de invatdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unitatile de rezultate ale invitarii, mentionate mai sus.
Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practici din unitatea de
invatamant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii/
competentelor de specialitate.
Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de invitare
variate, prin care si 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 psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
= imbinarea §i alternarea sistematicd a activitafilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile
ce solicitd efortul colectiv (de 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 si favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investiga;ia dirijata etc.;
= insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex il individual
investigatia stiin{ifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda projeGtulus
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deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitéti de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — ur1);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica,
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studii de caz;
Jocuri de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin antrenarea -
elevilor pentru tema care vizeaza urmaitoarele rezultate ale Invatarii:

@ ¢ & © @ © © o o o o o

URI 12. Prelucrarea si conservarea legumelor si fructelor
Tema: Determinarea aciditatii titrabile

Rezultate ale invatarii vizate:
e Cunostinte
12.1.4. Modalitati de verificare a calitatii materiilor prime si produselor finite
e Abilitati
12.2.12. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea
operatiilor de fabricare a conservelor de legume si fructe
12.2.13. Selectarea metodelor de analizd pentru verificarea calitdtii materiilor prime,
semifabricatelor si a produselor finite
12.2.15. Verificarea calitatii materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite
e Atitudini
12.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdasurare a activitatii
12.3.7. Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfdsurate
12.3.8. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite

Metoda didactica: Experimentul

Experimentul reprezintd o metodd de cercetare a realitatii in conditii de atelier sau laborator, cu
aplicabilitate in procesul instructiv-educativ i care consta in observarea, verificarea si/sau masurarea
unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masurd, a unor marimi caracteristice, avand
un pronuntat caracter activ-participativ si starnind curiozitatea elevilor in timpul desfasurarii sale.
Obiectivele generale ale metodei vizeazd formarea, dezvoltarea si valorificarea capacitafilor
investigative, experimentale si creative ale elevilor in context productiv-aplicativ, bazdndu-se pe
procedee de observare, de demonstratie cu ajutorul obiectelor tehnice sau naturale, de aplicare a
cunostintelor teoretice anterioare.

e pregitire profesionala: Industrie alimentara
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Obiectivele specifice vizeaza formularea si verificarea ipotezelor stiintifice, elaborarea definitiilor

operationale, aplicarea organizatd a cunostintelor stiingifice in contexte didactice de tip frontal,

individual sau de grup, in functie de specificul disciplinei si de nivelul de invitimant.

Proiectarea si organizarea lectiei care va aplica aceasta metoda necesitd parcurgerea urmitoarelor

etape:

e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;

e argumentarea importantei demersului experimental ce se urmareste a se realiza in cadrul activitatii
didactice;

e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicitd declansarea experimentului

e reactualizarea competentelor si a cunostintelor necesare desfagurarii experimentului;

e precizarea condifiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate in vederea desfisurarii
experimentului.

Metoda experimentului se propune ca metodd 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 predirii, favorizeaza realizarea unei mai

strdnse legaturi a teoriei cu practica.

in functie de scopul urmdrit in practica scolara se intdlnesc mai multe tipuri de experimente:

e  experimentul aplicativ, se efectueaza de catre elevi, in vederea urmdririi posibilitatilor de

aplicare in practica a cunostintelor teoretice insusite;

*  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 executa in fata clasei de

catre profesor, cu scopul ca elevii si observe fenomenul produs, si-i explice esenta, si sd emitd

ipoteze.

o experimentul destinat unor deprinderi de minuire a aparaturii, instalatiilor, instrumentelor

si materialelor.

Lucrarile experimentale desfasurate de elevi sunt indrumate de profesor printr-un instructaj

prealabil, prin asigurarea resurselor §i 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 lucririle frontale spre cele efectuate in echipa sau

individual. Folosirea experimentului in procesul de invatamant solicita elevilor o atitudine activi de

invatare, stimuleazd curiozitatea stiintifica, capacitatea de explorare, apropiind procesul instructiv -

educativ de cercetarea stiintifica.

Spre exemplificare s-a ales experimentul practic de laborator in vederea formirii, in randul
elevilor, a deprinderilor practice de analizi a caracteristicilor de calitate a materiei prime,
semifabricatelor si a produselor finite din industria conservelor de legume si fructe, a abilitatilor de
lucru In grup, dar si de consolidare a aspectelor teoretice referitoare la metodele de analizi utilizate
in laborator.

* Activitatea este una de formare a deprinderilor practice de analizd a materiei prime, dar si de
consolidare a cunostintelor despre caracteristicile de calitate ale materiilor prime.
e Profesorul va fi moderatorul si arbitrul activittii.
e Etapele metodei sunt urmatoarele:
- se formeaza grupele de 3 elevi;
- se alege un lider care sa controleze derularea actiunii; s

- se Tmpart activitatile intre membrii grupului; P \
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- pentru efectuarea experimentului de laborator se va folosi urmétoarea figa:
FISA DE DOCUMENTARE
Determinarea acidititii titrabile
Principiul metodei:
Se titreaza proba de analizat cu o solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n, in prezentd de fenolftaleina ca

indicator, pana la coloratia slab roz persistentd 30 secunde.

Materiale necesare:

v pipetd de 50 cm?, 25 cm® v’ stativ
v" pahar Erlenmyer de 250 cm’ v" inel metalic
v' pahare Berzelius v’ biureta cu clema
v' bagheta v' bagheta
v' pélnie v' palnie
v’ balon cotat de 250 cm’ v hartie de filtru
Reactivi
v NaOH, solutie 0,1 n
v fenolftaleind solutie alcoolica 1%
L. Pregitirea probei pentru analiza
[ ] 20 cm’ proba
limpede
- =
1. Se omogeniza proba. 2. Se filtreaza cantitativ 3. Se pipeteazi 20 cm’ filtrat si
proba. se trec intr-un balon cotat de 250

cm’

Apa distilata

fiartd si récita
% L3




4. Se completeaza pana la 5. Se omogenizeazd prin 5. Se filtreaza prin hartie de
semn cu apa distilata. agitare filtru calitativd, intr-un vas
curent.

II. Modul de lucru

3

L. Din filtrat se pipeteaza 2. Se adaugd cateva picaturi 3. Se titreazi cu solutie de

50cm’ si se introduc mtr-un de solutie de fenolftaleina. hidroxidde sodiu pinia Ia
pahar Erlenmyer de 250 cm’. coloratia roz persistentd 30 de
secunde.
Calcul:
o V,-V,-01
Aciditatea  totala =ﬁ-100 lcm®NaOH /100cm °
-
in care:

V1- volumul total al solutiei de analizat obtinut din camltatea de produs luat pentru analiza (cm’)
V3 _volumul solutiei de analizat luat pentru determinare (cm”)

V3 - volumul solutiei de hidroxid de sodiu 0,1 n folosit la titrare (cm?)

V — volumul de proba luat pentru analiza (cm®)

Aciditatea totald se poate exprima in g de acid citric, malic, tartric, lactic sau acetic. Dupi caz
rezultatul ob{inut cu ajutorul relatiei de mai sus, se iInmulfeste cu coeficientul specific fiecirui acid,
dupd cum urmeaza:

= AEIGIIIIE s e R T R e 0,070
- acidmalic oo 0,067
S 1 (¢ B 7: | & o [T 0,075
s BRI oconnnsimneeseass eI 0,090
= acid ACtiC ..uviviiiti e 0,060

Ca rezultat se ia media aritmeticd a celor doua determindri efectuate in paralel care nu diferd cu mai
mult de 2% (in valoare relativa) fatd de medie. Rezultatul se exprima cu o zecimala.

Autorii propun urmatoarele activitdti de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practica si laborator tehnologic pentru modulul ,, Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor
si fructelor™:

1. Analiza senzoriala a legumelor si fructelor;

2. Analiza fizico chimici a conservelor din legume sau fructe

e Determinarea masei nete si a proportiei de legume/fructe
e Determinarea aciditatii conservelor

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentari
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e Determinarea continutului de sare a conservelor
e Determinarea continutului de zahér refractometric
3. Conditionarea legumelor si fructelor
4. Prelucrarea legumelor si fructelor
5. Conservarea legumelor si fructelor prin:
- tratament termic: pasteurizarea, sterilizarea, refrigerarea, congelarea.
- reducerea umiditdtii: concentrarea, uscarea
- conservarea cu zahdr
- conservarea prin acidifiere - naturala si artificiala
6. Misuri de prevenire si remediere a defectelor de fabricatie
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 prevazute; vor fi formulate tipuri/metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatarii prezentate dezvoltat la
sugestiile metodologice.
Evaluarea reprezinti partea finali a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
atins rezultatele invatirii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregatire
profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. Continua:
= Instrumentele 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, dupd un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
= Va fi realizata de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostinele,
abilititile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala.
b. Sumativa:
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ §i integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continui:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/evaluare;
Eseul;
Portofoliul;
Referatul stiintific;
Proiectul;
Activitati practice;
Teste docimologice.
ropunem urmatoarele instrumente de evaluare sumativa:
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e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzdtoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor si
materialelor Intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup de elevi.

* Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic.

* Portofoliul, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extrascolare;

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

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

Se prezintd in continuare un exemplu de instrument de evaluare, Portofoliul.

Portofoliul este un instrument complex de evaluare a rezultatelor obtinute de elevi de-a lungul
unui interval de timp mai lung cum ar fi un semestru, an scolar sau chiar ciclu scolar.
Profesorul realizeaza evaluarea unor ,.colectii din produse™ ale procesului de invitare al elevului:
mostre din probele de evaluare (lucrari de control, teste de evaluare, probe practice etc.),
comentariile evaluatorului asupra rezolvarii temelor, proiecte sau investigatii individuale sau de
grup, concluzii desprinse in urma vizitelor, excursiilor, mostre ale activititilor elevilor (eseuri,
postere, organizatori grafici etc.), fise de autoevaluare, referate etc.
Prin portofoliu, profesorul poate sd urmireasca evolutia elevului atat din punct de vedere cognitiv,
atitudinal cat si comportamental.
Cerinte de elaborare a portofoliului:
- tema propusd sau domeniul din care se alege subiectul;
- marimea portofoliului (limitele minime $i maxime de pagini, numarul de produse);
- modalitatea de prezentare (dosar, CD, dischetd, casetd audio, video ele.);
- 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 sa
includd si aprecieri, comentarii care si reflecte atat punctele forte ale activitatii elevului, cat si
aspectele care necesitd imbunatatiri. Evaluarea acestor produse se face multicriterial. Criteriul
conformitaii la teoria predata poate fi completat cu cel al inovatiei si originalitatii. 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. Portofoliul reprezinta un element flexibil de evaluare, care, pe parcurs, poate sa
includd si alte elemente citre care se indreapta interesul elevului §i pe care doreste si le
aprofundeze. Aceastd metodi alternativa de evaluare ofera fiecarui elev posibilitatea de a lucra in
ritm propriu, stimuland implicarea activd in sarcinile de lucru si dezvoltand capacitatea de
autoevaluare.

Portofoliul va fi elaborat de un grup de maximum 3 elevi, pe durata parcurgerii modulului.
Portofoliul va avea minimum 15 pagini si va fi prezentat sub forma de dosar.
Portofoliul va cuprinde :

= Coperta (titlul $i numele elevilor din echipi)
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= Lista continuturilor (cuprinsul care include scheme tehnologice de obtinerea conservelor din
legume si fructe, descrierea materiei prime si auxiliare, operatiilor tehnologice si numarul
paginii la care se gaseste)
- Materii prime si auxiliare utilizate la fabricarea conservelor de legume i fructe
- Grupe de produse finite obtinute in industria conservelor de legume si fructe
- Caracteristicile de calitate ale principalelor grupe de produse
- Norme de securitatea si sinitatea muncii specifice la executarea operatiilor
= Bibliografie
= Anexe

URI 12. Prelucrare si conservareaa legumelor si fructelor

Tema: Metode de conservare a legumelor si fructelor

Rezultate ale invitirii evaluate:

e Cunostinte:

12.1.2 Conservarea legumelor si fructelor

e Abilitati:

12.2.2 Supravegherea operatiilor de prelucrare a legumelor si fructelor

12.2.4 Aplicarea metodelor de conservare a legumelor si fructelor

12.2.14 Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind
metode moderne de prelucrare §i conservare a legumelor si fructelor

e Atitudini:

12.3.2 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

12.3.3 Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor

12.3.7 Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfasurate

12.3.8 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite

FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI

Nume elev.......... Disciplina......
e L1
Criterii de evaluare Descriptori de performanta Punctaj Punctaj
acordat obtinut
Existenta cuprinsului portofoliului 5p
Continutul Prezentarea tuturor continuturilor 5p
portofoliului Diversitatea pieselor pe care le contine 5p
Sistematizarea materialelor 5p
Imagini, scheme, tabele, grafice Sp
Indicarea provenientei documentelor 5p
Concluzii personale 5Sp
Existenta notelor si a bibliografiei 5p
Calitatea pieselor din |Utilizarea a cel putin patru surse 5p
portofoliu Corectitudine stiintifica 10 p
Prezentare clard, concisd, sintetica 5p
Continutul fiecdrei parti e suficient si 5p

- corespunde temei
aOMA4




Folosirea adecvata a termenilor de 5p
specialitate

Estetica Tehnoredactarea 5p
Calitatea imaginilor 5p
Aranjarea pieselor din portofoliu dupa S5p
un anumit criteriu

Originalitate Inedit, diferit, surprinzator 5p

Creativitate
Punctaj din oficiu 10p
Punctaj total 100 p

Aceasta fisa de evaluare este un element al portofoliului.

e Bibliografie

1. Banu,C. (coordonator) s.a - Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura
AGIR, Bucuresti, 2007

2. Banu, C. (coordonator) s.a - Tratat de industrie alimentara, Bucuresti, Editura ASAB, 2008

3. Segal B. — Utilajul si tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor , Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 1982

4. Segal B.- Tehnologia sucurilor de fructe limpezi, Editura Tehnica, Bucuresti

5. Banu, C., s.a., 1993. Utilajul si tefnologia prelucririi legumelor si fructelor. Bucuresti.

*#% Culegere de standarde profesionale (STAS) in industria alimentara

*** Norme specifice de protectie a muncii pentru producerea conservelor de legume si fructe si

producerea sucurilor, 1997

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentara i, A
Calificarea profesionali: Tehnician in industria alimentara fermentativa si in prelucrarea legu [ }'?;i'ffﬂrcte}o;” }
Clasaa Xl a N\NVIsT /DY



MODULYV. TEHNICI DE LABORATOR iN INDUSTRIA ALIMENTARA

e Notd introductiva

Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentari”, este o componenti a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarile profesionale din domeniul de pregatire profesionala
Industrie alimentarad, de nivel 4:

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

e Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala
Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentara”, face parte din stagiile de pregitire
practicd aferente calificarii profesionale Tehnician in industria alimentarid fermentativa si in
prelucrarea legumelor si fructelor, clasa a XI-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si
are alocat un numar de 150 ore/an, conform planului de invatamant, din care :

= 120 ore/an — laborator tehnologic
" 30 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentara”, este centrat pe rezultate ale Invatarii si
vizeazd dobdndirea de competente specifice domeniului de pregitire Industrie alimentari, in
perspectiva folosirii tuturor achizitiilor (cunostinte, abilitati, atitudini) in practicarea calificarii
Tehnician in industria alimentard fermentativa si in prelucrarea legumelor si fructelor.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de Pregatire
Profesionala pentru calificarea Tehnician in industria alimentari fermentativa si in prelucrarea
legumelor si fructelor.

® ® @ o

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile Invatarii

URI 7. EXECUTAREA ANALIZELOR
SPECIFICE DE LABORATOR iIN
INDUSTRIA ALIMENTARA Continuturile invatarii
Rezultate ale invitarii (codificate
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
7.3.1 e Solutii folosite in volumetrie
7.1.1. 7.2.1 7.3.2 - Solutii procentuale
733 - Solutii normale
7.2.2 7.3.4 - Solutii molare
135 - Prepararea solutiilor folosite in volumetrie: titru,
7.2.8 7.3.6 titrarea, factor de corectie.
137 - Acidimetrie
7.2.9 7.3.8 - Alcalimetrie
7.39
— 7.1.2 7.2.3 e  Metode de determinare a caracteristicilor
/*'9.0 MAN&,_, 7.3.1 fizico-chimice a materiilor prime/
> - 30




7.2.4 732 semifabricatelor /produselor finite din industria

133 alimentara

125 7.34 - Determinarea aciditatii
T - Determinarea pH-ului

T27 7.3.6 - Determinarea umiditatii:prin uscare, prin
7.3.7 antrenare cu solventi, conductometric.

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

7.2.9 - Determinarea continutului de substante grase

- Determinarea continutului de zaharuri
- Determinarea confinutului de amoniac, azotati si

azotitl.
7.1.3 7.2.6 7.3.1 e  Metode de analize biochimice si

132 microbiologice ale materiilor prime/

7279 133 semifabricatelor/ produselor finite din industria
7.3.4 alimentara

7.2.8 7.3.5 - Analize biochimice: analiza glucidelor, lipidelor,
7.3.6 protidelor, enzimelor $i vitaminelor

7.2.9 1.3.7 - Analize microbiologice
7.3.8
7.3.9

e 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:

- soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

- manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
ajutatoare, 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 invitimant (minim cele din SPP)

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

- ustensile: metalice §i din lemn

- aparatura:

- aparate pentru incalzit - 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

- trusa de prim ajutor
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Pentru analizele fizico-chimice din industria alimentard, materiale, ustensile, aparate,
instalatii sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

e Sugestii metodologice

Au rolul de a orienta profesorul asupra modalitagilor de dezvoltare a rezultatelor invatarii/
competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand in vedere cunostinte,
abilitati si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/ competente; deosebit de
importanta este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat competentele cheie, prin
exemple de activitdti de invatare; exemple de metode didactice recomandate, insotite de detalieri
privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic: predare-invatare-evaluare.
Continuturile programei modulului ,,Tehnici de laborator in industria alimentara” trebuie sa fie
abordate intr-o maniera flexibila, diferentiatd, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.
Numérul de ore alocat fiecdrei teme raméne 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 didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.
Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentarid” are o structurd elasticd, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se
recomandd a se desfésura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd
din unitatea de Invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in
unitatile de rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.
Pregitirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invdafdmant sau de la agentul economic are importanta deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii/
competentelor de specialitate.
Se recomandad abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitifi 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
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
= imbinarea si alternarea sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile
ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda
Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia
Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda ciorchinelui, etc;
= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuald).
W dobéndirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
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Activitati de documentare
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri)
Problematizarea
Demonstratia
Investigatia stiintifica
invatarea prin descoperire
Activitati practice
Studii de caz
Jocuri de rol
Simulari
Elaborarea de proiecte
Activitati bazate pe comunicare si relationare
e Activitati de lucru in grup/ in echipa
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin antrenarea
elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 7. Executarea operatiilor de baza in laborator in industria alimentari
Ri7.1.1 Solutii folosite in volumetrie

Tema: Prepararea solutiilor folosite in volumetrie
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 activitdtii profesionale desfisurate
7.2.8 Utilizarea corectd a vocabularului comun §i 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 realizdrii sarcinilor de lucru primite
7.3.2 Asumarea rdspunderii in efectuarea calculelor specifice la efectuarea analizelor de laborator
7.3.3 Respectarea cerintelor prevdzute 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 activitatii
7.3.8 Asumarea raspunderii in aplicarea normelor de securitate i 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 si care constd in observarea, verificarea si/sau
masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masuri, a unor marimi
caracteristice, avand un pronunfat caracter activ-participativ si stArnind curiozitatea elevilor in
timpul desfasurarii sale.
Obzecrweie generale ale metodel v1zeaza formarea dezvoltarea $1 valorificarea capacna‘;llor
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procedee de observare, de demonstrafie cu ajutorul obiectelor tehnice sau naturale, de aplicare a

cunostintelor teoretice anterioare.

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 metoda necesitd parcurgerea urmatoarelor

etape:

e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare

e argumentarea importantei demersului experimental ce se urméreste a se realiza in cadrul activitatii
didactice

e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicitd declansarea experimentului

e reactualizarea competentelor si a cunostintelor necesare desfagurarii experimentului

e precizarea conditiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate in vederea desfasurarii

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, favorizeazi realizarea unei mai

stranse legdturi a teoriei cu practica.

In functie de scopul urmarit in practica scolara se intilnesc mai multe tipuri de experimente:

B experimentul aplicativ, se efectueazd de citre elevi, in vederea urmaririi posibilititilor de

aplicare in practicd a cunostintelor teoretice insusite;

e 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;

° experimentul demonstrativ, de ilustrare, explicare, confirmare sau verificarea unor teze

teoretice, a unor fenomene, procese greu accesibile observatiei directe, se executd in fata clasei de

catre profesor, cu scopul ca elevii sa observe fenomenul produs, sd-i explice esenta, si sd emitd

ipoteze.

e  experimentul destinat unor deprinderi de mdnuire a aparaturii, instalatiilor, instrumentelor si

materialelor.

Lucrarile 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 invatimant solicita elevilor o atitudine activa de

invitare, stimuleazd curiozitatea stiintificd, capacitatea de explorare, apropiind procesul instructiv -

educativ de cercetarea stiintifica.

Metoda creativa: Experimentul
Experiment destinat formarii unor abilitati practice, la operatia de titrare.
Tema: Prepararea solutiilor folosite in volumetrie
Activititi:
1. Se anuntd subiectul pus in discutie.
2. Se aduce in atentia elevilor fita de documentare.
3. Se indicd materiale necesare pentru realizarea titrarii.
4. Se explica si demonstreaza lent modul in care se executd operatia.
5. Se impart elevii in grupe.
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Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim In care trebuie s se incadreze.
Se urméreste permanent modul cum elevii lucreaza.

Se urmireste respectarea regulilor de protectie a muncii.

0. Se indici elevilor sé prelucreze rezultatele obtinute.

= Moo =

FISA DE DOCUMENTARE

Titrarea este operatia de addugare treptatd, in portiuni 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.

Operatia de titrare se realizeaza cu ajutorul biuretelor

= Inainte de a inceperea titrarii, se pregateste biureta prin spalare
si clatire cu apa distilata

®* biureta curata se va clati apoi, cu o cantitate mici de solutie de
titrant pentru a indeparta complet apa ce ar duce la diluarea
solutiei

* biureta se va umple cu solutia de titrant

" se vaelimina bula 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
analizata este o substanta
solida trebuie dizolvati in
prealabil)

= se adauga indicatorul in
paharul de titrare

= se Incepe titrarea, sub agitare
continua, lasand sa picure din
biuretd solutia titrantd pana la
modificarea culorii sau a altei
proprietati

= se opreste titrarea §i se citeste
volumul de solutie cu care s-a
titrat

» se efectueaza calculele

5)
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Autorii propun urmitoarele activitdfi de invdfare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practica 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 umiditatii:prin uscare, prin antrenare cu solventi, conductometric.

- Determinarea substantei uscate: prin cantarire, refractometric, densimetric
Determinarea continutului de substante grase

- Determinarea continutului de zaharuri

- Determinarea continutului de azotat
3. Analize biochimice ale materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria
alimentard

- Analiza glucidelor, lipidelor, protidelor, enzimelor.
4. Analize microbiologice ale materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria
alimentarad
5. Recoltarea probelor pentru analize fizico-chimice ale materiilor prime/ semifabricatelor
/produselor finite din industria alimentara
6. Recoltarea probelor pentru analize biochimice ale materiilor prime/ semifabricatelor
/produselor finite din industria alimentard
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

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea rezultatelor Invatarii poate fi:
Continud:
 Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de modalitatea de
evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invétare ale elevilor.
o Planificarea evaluirii trebuie si se deruleze, dupd un program stabilit, evitdndu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
« Va fi realizata de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregatire profesionald
Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:
« Fise de observatie
—= _ Fise test
ise de lucru
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« Fise de documentare

* Fise de autoevaluare/ interevaluare

+ Eseul

» Portofoliul

» Referatul stiintific

*  Proiectul

» Activitati practice

* Teste docimologice

* Lucrari de laborator/practice.

Finala:

Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sféarsitul procesului de predare/ invatare
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 si materialelor
intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de elevi.

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

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile extrascolare;

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

Se recomanda ca in parcurgerea modulului si 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, Fisa de evaluare la pregdtirea
biuretei pentru titrare.

e Modul: Tehnici de laborator in industria alimentara

Clasa/ a XI-a

Grupa: / grupa 1

Data .....ooooiiiiiiiiii e

Tema: Prepararea solutiilor folosite in volumetrie - titrarea

FISA DE EVALUARE
Rezolvati urmitoarea sarcini:
- Completati spatiile libere din dreptul fiecarui desen respectind etapele pregitirii biuretei pentru
titrare;
- Lucrati in grupe de cite 3 elevi; fiecare membru al grupului va rezolva sarcina care
corespunde stilului siu de invitare.

| Punctaj | Pm_l}:iaj

Sarcini de lucru propus obtinut
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20

2.
5 20
4.
20
20
5

' TOTAL PUNCTAJ 90
PUNCTDIN OFICIU 10

SOLUTIA FISEI DE EVALUARE

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

3. Puneti o pélnie potrivitd 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 incét solutia si se
reverse pe dinafara!

incetati sa mai adaugafi solutie in biuretd cand sunteti foarte aproape de gradatia superioara
(nu mcercai;: sa umple!;l biureta direct la gradapa 0,00)

4. Lasati sd curgd cateva picaturi 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 picdturd cu picaturd in paharul de
titrare.

Incepeti titrarea §1 titraii pana la virajul culorii solutiei din
paharul de titrare !

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

Evaluarea scoate in evidenta masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionala aferent calificarii
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