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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarea profesionala TEHNICIAN iN INDUSTRIA
ALIMENTARA EXTRACTIVA corespunzitoare profilului RESURSE NATURALE St
PROTECTIA MEDIULUI, domeniul de pregitire profesionald INDUSTRIE ALIMENTARA.

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardului de pregitire 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 invatirii

Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice generale

Denumire modul

URI 5. Asigurarea calitatii produselor
alimentare

MODUL V. Asigurarea calitatii produselor
alimentare

Unitatea de rezultate ale invitirii —
tehnice specializate

Denumire modul

URI 9. Aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor zaharului

MODUL I. Fabricarea zaharului

URI 10. Aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor zaharoase

MODUL II. Fabricarea produselor zaharoase

URI 11. Aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor de laborator si
cofetérie

MODUL V1. Fabricarea produselor de
laborator si cofetarie

URI 12. Aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului

MODUL III. Fabricarea glucozei, dextrinei si
amidonului
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XII-a
Ciclul superior al liceului — filiera tehnologica

Calificarea: TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA EXTRACTIVA
Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA

Cultura de specialitate si pregitire practici

Modul I. Fabricarea zaharului

Total ore/an: 93
din care: Laborator tehnologic 31
Instruire practica 31

Modul II. Fabricarea produselor zaharoase

Total ore/an: 124
din care: Laborator tehnologic 31
Instruire practica 31

Modul III. Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului

Total ore/an: 62
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practicd 31
Modul 1V; isasmmsamesinsmmssmimass Curriculum in dezvoltare locala*
Total ore/an: 62

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

Stagii de pregitire practici

Modul V: Asigurarea calititii produselor alimentare
Total ore/an: 60
din care: Laborator tehnologic 60

Modul VI: Fabricarea produselor de laborator si cofetiirie

Total ore/an: 920
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practica 60

Total ore/an: 30 ore/siptimani x 5 siptimaini/an = 150 ore

TOTAL GENERAL 491 ore/an

Nota:
Pregatirea practicd poate fi organizata atat in unitatea de inva{amant cat si la operatorul economic/institutia
publica partenera

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de citre unitatea de invi{imant in parteneriat
cu operatorul economic/institutia publica partenerd, cu avizul inspectoratului scolar.
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MODUL I. FABRICAREA ZAHARULUI

e Nota introductiva

Modulul ,.Fabricarea zahirului” este o componentd a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionald Tehnician in industria alimentari extractivi, domeniul de
pregétire profesionald Industrie alimentarsi, face parte din cultura de specialitate si pregitire
practica aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologici si are alocat un numér
de 93 ore/an, conform planului de invitdmant, din care:

" 31 ore/an — laborator tehnologic
= 31 ore/an — instruire practica

Modulul ,Fabricarea zahirului” este centrat pe rezultate ale invatirii si vizeaza
dobéndirea de cunostinte, abilititi, atitudini specifice, necesare practicarii/ angajarii pe piata muncii
in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificdrii profesionale de nivel 4,
Tehnician in industria alimentari extractivd, din domeniul de pregitire profesionala ,.Industrie
alimentara” sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite
in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de Pregitire Profesionald pentru
calificarea ,,Tehnician in industria alimentari extractiva®.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile inviitirii

URI 9. APLICAREA
INSTRUCTIUNILOR
TEHNOLOGICE LA FABRICAREA
ZAHARULUI Continuturile invitirii
Rezultate ale invitarii/ competente
(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilititi Atitudini

9.1:1. 9.2.1. e Materii prime, auxiliare si materiale
9.2.2. 9.3.1. necesare fabricairii zahdrului:
923, 9.5.2, - Structura morfologicé a materiilor prime
9.2.11. 9.3.3. - Compozitia chimicé a materiilor prime
9211 9.3.4. - Receptia cantitativd a materiilor prime si auxiliare
9.2,13. 9.35. - Calcule tehnologice: randamente, pierderi
9.2.15. 9.3.6. tehnologice, consumuri specifice, bilant de materiale.
9.1.2. 9.2.1. 9.3.7. e Scheme tehnologice de obtinere a zahirului
9.2.10. 9.3.8. - Schema tehnologica de fabricare a zahirului tos
9.2.11. 9.3.9. - Schema tehnologici de fabricare a zaharului cubic

9.2.13. 9.3.10.
9.2.15. 93.11

9.2.1. 9.3.12. e Operatii tehnologice de obtinere a zahirului
9.1.3. 9.2.4. 9.3.13. - Receptia materiilor prime si auxiliare

9.2.7. - Depozitarea sfeclei

9.2.10. - Téierea sfeclei

9.2.11. - Obtinerea zemii de difuzie

9.2.13. - Purificarea zemii de difuzie

9.:2.15. - Evaporarea, fierberea si cristalizarea

- Rafinarea zaharului uscarea
- Cernerea, ambalarea si depozitg
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(definitie, scop, transformari mecanice, fizico-chimice,
biochimice care au loc in procesul de obtinere a
zahdrului tos si cubic, parametrii tehnologici, defecte
de fabricatie: cauze, méasuri de prevenire si remediere)
9.14. 9.2.1. e Utilaje si instalatii pentru fabricarea
9.2.4. zaharului
.25 - Utilaje pentru depozitarea materiei prime
9.2.6. - Utilaje pentru taierea sfeclei
9.2.10. - Utilaje pentru obtinerea zemii de difuzie
9.2.12. - Utilaje pentru purificarea zemii de difuzie
9.2.13. - Utilaje pentru evaporarea zemii subtiri
9215 - Utilaje pentru fierberea si cristalizarea zemii groase
- Utilaje pentru rafinarea zahdrului brut
- Utilaje pentru uscarea zaharului
- Utilaje pentru cernerea zaharului
- Utilaje pentru ambalarea zaharului
(deservire, parametrii de lucru, disfunctionalitati si
masuri de remediere)
9.1.5. 9.2.1. e (Calitatea materiilor prime si a produselor
9.2.8. finite
9:2.9. - Analiza senzoriala
9.2.10. - Analize fizice: determinarea umiditatii, determinarea
9:2.11. impuritatilor, determinarea pH-ului, determinarea
92.13. solubilitatii in apa, determinarea granulatiei
9.2.14. - Analize fizico-chimice: determinarea continutului de
zahdr din sfecla de zahdr, determinarea zaharozei
9.1.6. 9.2.10. e Norme de protectia muncii, de siinitate si
9212, securitate in munci si de protectie a
9.2,13. mediului specifice activititilor de fabricarea
9.2.16. zahirului
9.2.17, - Norme de protectie a muncii la exploatarea
aparatelor, utilajelor si instalatiilor
- Norme de protectie si securitate a muncii in laborator

Mijloace didactice:
softuri educationale, filme didactice;

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

computer, retroproiector/videoproiector, televizor, video, CD-uri;
manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise

ajutdtoare, plange didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnic, fise tehnologice, carti

tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM

si PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.;

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

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

- fise individuale de instruire pentru SSM si PSI.

Materii prime si auxiliare:

-materii prime si materiale: specifice fabricarii zaharului tos si cubic (sfecld de zahar/trestie de

zahdr, apd/abur, lapte de var, dioxid de carbon, substante de decolorare, pungi, etich

Echipamente si utilaje:
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- recepfia §i tdierea materiei prime: dozator de sfecla, prinzdtor de paie si pietre,
transportoare, masind de spélat, pompe, decantoare, céntare, cutite;

- extragerea zahdrului: instalatii de difuziune, prese;

- purificarea zemii de difuzie: predefecator, defecator, saturatoare, filtre;

- evaporarea: instalatie de evaporare;

- rafinarea zahdrului brut: aparate de fierbere, centrifuge, presa, uscitoare, sitd vibratoare;

- ambalarea zahdrului: masini de ambalat.

Echipamente, mijloace de invifiméint (minim cele din SPP):

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

- Aparaturd de laborator: conform specificatiilor din standarde de analize;

- Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

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

- Trusd de prim ajutor.

¢ Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea zahirului” trebuie si fie abordate intr-o
manierd flexibila, diferentiata, tinfnd cont de particularititile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul initial de pregitire.

Numarul de ore alocat fiecédrei teme rimane 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 citre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea zahirului” poate incorpora, in orice moment al procesului educativ,
noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomanda a se desfisura in laboratoare sau/si in
cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea de invitimant sau de la agentul
economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de rezultate ale invatarii, mentionate
mai sus.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invitare
variate, prin care sa 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 si operatorii ale
clevilor, pe exersarea potentialului psihofizic 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 dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si Iucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelari, metoda
ciorchinelui, etc.;

* folosirea unor metode care s favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijati etc.;

* insusirea unor metode de informare §i de documentare independenti (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continua (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtual).

Pentru atingerea rezultatelor invagdrii si dezvoltarea competentelor vizate de

modulului, pot fi derulate urmatoarele activitii de invatare:

parcurgerea
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* Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitdti de documentare;

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

e Demonstratia;

* Investigatia stiintifica;

« Invatarea prin descoperire;

* Activitéti practice;

e Studiu de caz;

* Joc de rol;

e Simulari;

* Elaborarea de proiecte;

* Activitati bazate pe comunicare si relationare;

= Activititi de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor folosind Diagrama Venn pentru tema care vizeazd urmitoarele rezultate ale
invatarii:

URM 9: Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea zahirului
Tema: Purificarea zemii de difuzie
Rezultatele invitirii vizate:
= Cunostinte
9.1.2. Scheme tehnologice de obtinere a zaharului tos si cubic
9.1.3. Metode de extractie
9.1.6. Utilaje si instalatii pentru fabricarea zaharului tos si cubic
= Abilitati
9.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea zahdrului
9.2.10. Aplicarea cu responsabilitate a mdsurilor in vederea asigurdrii conditiilor tehnice
organizatorice necesare realizarii normelor de productie
9.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdtii
9.2.13. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite
= Atitudini
9.3.1. Respectarea cu strictefe a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
9.3.6. Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitdfilor profesionale desfisurate la fabricarea
zahdrului
9.3.7. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita

Diagrama Venn este un organizator cognitiv format din dou# cercuri par‘;lal suprapuse in
care se reprezintd asemanarile si deosebirile dintre doua aspecte, idei sau concepte. in zona in care
se suprapun cele doud cercuri se grupeazi asemandrile, iar in zonele rdmase libere se mentioneaza
deosebiri dintre doud aspecte, idei sau concepte. Completarea diagramei Venn se preteazi foarte
bine pentru evocarea cunostintelor anterioare, pentru analiza unui continut utilizat in predare si
invatare, pentru evaluarea cunostintelor anterioare ori pentru reflectia asupra lor.

Aceastd metodd necesita parcurgerea urmétoarelor etape de lucru:

1. Comunicarea sarcinii de lucru;

2. Identificarea asemandrilor si deosebirilor dintre doud aspecte, idei sau concepte;

3. Completarea diagramei cu asemindrile si deosebirile dintre doud aspecte, idei sau concepte;
4. Afisarea si prezentarea diagramei realizate;

5. Analiza si corectarea diagramelor realizate.

Sarcini de lucru:

Efectuati urmatorul exercitiu utilizand ,,.Diagrama VENN” pentru Predefecarg SiDefetayg
Tineti cont de indicatiile de mai jos: S
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aceastd diagrama este formati din doud cercuri mari care se suprapun partial;
se va folosi pentru a ardta aseméndrile si deosebirile intre cele doud operatii;
asemandrile se vor trece in zona de intersectie a cercurilor;

deosebirile se vor trece in zona exterioara intersectiei cercurilor.

Predefecare Defecare

Deosebiri o Deosebiri
Asemanari

Lucrati in perechi, un elev scrie deosebirile din Predefecare si iar celilalt scrie deosebirile din
Defecare in cercuri diferite;

Completati impreund zona de intersectie a cercurilor cu elementele comune (aseméndrile) celor
doud operatii;

Vi grupati cu o altd pereche si comparati diagramele;

Centralizafi toate aseméndrile si deosebirile descoperite de toate echipele pe un poster pe care-I
afisati;

Comparati diagrama voastra cu cea centralizatd, facand completirile care se impun;

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

Prin completarea acestui organizator grafic se dezvolta capacitatea elevilor de a analiza, de a

compara, de a discerne, si de a evalua.

Autorii propun urmitoarele activitdti de invdfare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de

pregdtire practica prin laborator tehnologic si la operatorul economic pentru modulul ,,Fabricarea
zahirului”:
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le adapta rezultatelor invatarii vizate.

Laborator tehnologic:
. Analiza senzoriald a materiilor prime;
. Analiza senzoriald a semifabricatelor si produselor finite (zahar brut, tos, cubic etc) ;
. Analiza fizicd a materiei prime;
Analiza fizico-chimica a materiilor prime si auxiliare;
Analiza fizico-chimica a zaharului brut;
. Analiza fizico-chimica a produselor finite.
Instruire practica:
1. Executarea peratiilor tehnologice din faza de prelucrare a sfeclei de zahir, cu aplicarea
normelor de igiena si de séndtate si securitate in munca specifice;
2. Executarea peratiilor tehnologice din faza de extragere a zaharului din tiieteii de sfecla
de zahdr, cu aplicarea normelor de igiend si de sinatate si securitate in munca specifice;
3. Executarea operatiilor din faza de purificare a zemii de difuzie, cu aplicarea normelor de
igiend si de sdnatate si securitate in munca specifice;
4. Executarea operatiilor din faza de prelucrare a zemii de difuzie subtiri si groase, cu
aplicarea normelor de igiend si de sanitate si securitate In munca specifice;
5. Executarea operatiilor din faza de rafinare a zahirului brut, cu aplicarea normelor de
igiend si de sanitate si securitate in munca specifice;
6. Executarea peratiilor tehnologice din faza de prelucrare a zahérului umed, cu aplicarea
normelor de igiend si de séndtate si securitate in munca specifice;
7. Ambalarea si depozitarea zahdrului.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza intocmai sau de a
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e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
mésura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste misura in care elevii au
atins rezultatele invatdrii §i si-au format competentele stabilite in standardele de pregitire
profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

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

b. Continud

* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de

evaluare — probe orale, scrise, practice.

* Planificarea evaludrii trebuie si aibd loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,

evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

* Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,

abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire Profesionala

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continu:

* Fise de observatie;

* Fige test;
» Fise de autoevaluare/ interevaluare;
* Eseul;

e Portofoliu;

» Referatul stiintific;
= Proiectul;

e Activitdti practice;
* Teste docimologice.

c. Finald
Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sférsitul procesului de predare/

invatare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitailor si
atitudinilor.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finali:

o Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre 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, activitatile
extrascolare;

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

Se recomanda ca, la parcurgerea modulului, si 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 :
URi 9: Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea zahirului
Tema: Determinarea umiditéitii zahdrului la etuva electrici
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Rezultatele invitirii evaluate:

= Cunostinte
9.1.5. Indici de calitate pentru materii prime, semifabricate si produselor finite
9.1.6. Norme privind securitatea si sanatatea in muncé, de prevenire si stingere a incendiilor precum
si a normelor de igiend si de protectie a mediului la fabricarea zaharului tos si cubic pe flux
tehnologic

= Abilititi
9.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea zahdrului
9.2.8. Executarea analizelor de laborator sub supraveghere cu grad de autonomie restrans
9.2.9. Efectuarea calculelor specifice fabircdrii zahdrului si pentru analizele de laborator
9.2.10. Aplicarea cu responsabilitate a mdasurilor in vederea asigurdrii conditiilor tehnice
organizatorice necesare realizarii normelor de productie
9.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdtii
9.2.13. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite
9.2.17. Respectarea normelor de securitate si sandtate in muncd, de prevenire si stingere a
incendiilor precum si a normelor de igiend si de protectie a mediului

= Atitudini
9.3.1. Respectarea cu sirictefe a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
9.3.3. Responsabilizarea in executarea operafiilor tehnologice si efectuarea calculelor specifice si
manifestarea unei atitudini responsabile cu privire la interpretarea si raportarea rezultatelor
objinute
avénd In vedere respectarea normelor de securitate si sinatate in munci, apararea impotriva
incendiilor si protectia mediului
9.3.6. Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitdyilor profesionale desfisurate la fabricarea zahdrului
9.3.7. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd
9.3.10. Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problemd
9.3.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor

Modul : Fabricarea zahdrului

Clasata XTl-a I'Gropa «osvommmvimsenssmamss s sss

Data ...ooviiiiiii

Evenimentul: Determinarea umidititii zahdrului la etuva electrici

FISA DE OBSERVARE

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

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

2. | Manifest3 initiativé in rezolvarea unor situatii problems

3. | Isi asuma in cadrul grupului responsabilitatea pentru sarcina de lucru primita

4. | Raporteazd imediat incidentele functionale ce apar in timpul executirii analizei de
laborator

5. | Comunici rezultatele obtinute in urma efectuiirii analizei de laborator

6. | Constientizeaza importanta respectarii normelor de sanitate si securitate in munca

si de protectie a mediului
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Sarcini de lucru:
Citifi aceste observatii inainte de a incepe evaluarea:

Cititi cu atentie sarcinile de lucru si daci este cazul solicitati limuriri evaluatorului;

FISA DE EVALUARE

o f[nainte de inceperea evaludrii asigurati-va ci dispuneti de echipamentul, instrumentele si
materialele necesare rezolvirii sarcinilor;
Rezolvati toate sarcinile din fisa de evaluare.

Nr. Etapele de Norma de Punctaj | Punctaj
Subetape de lucru ; : ;
crt. lueru timp, min propus obtinut
1. | Enuntarea * enuntd principiul metodei la
principiului determinarea umiditatii zaharului 3 10
metodei
2. | Alegerea * alege materialele necesare determindrii
materialelor umiditatii zahdrului 2 8
necesare
3. | Pregitirea e aduce zahdrul la temperatura camerei 1 1
probei  pentru | °© cerne proba de zahdr, in scopul
analizd elimindrii cristalelor aglomerate 1 1
4. | Pregitirea * seteaza temperatura de uscare 2 2
etuvei
5. | Cantérirea * verifica punctul zero al balantei 3 5
probei de analitice
analiza = céantdreste la balanta analitica doud 3 8
fiole goale, cu capacul alaturi
* noteaza tara fiecarei fiole 2 2
e céntdreste fiola cu proba de zahar 5 3
= acoperd fiolele cu capac si le trece in 2 2
exsicator
6. | Uscarea probei * introduce fiolele cu proba de zahir, cu 3 5
de analiza capacul alaturi, n etuvi, folosind clestele
metalic
e mentine fiola cu proba de zahir, in 120 2
etuvd, pand la masé constanti
7. | Récirea fiolelor | * acoperd fiolele cu capacul, folosind 3 4
cu proba de clestele metalic
analizi e trece fiolele cu zahdr din etuva in 3 4
exsicator
* mentine fiolele cu probele de zahar 30 2
pénd la temperatura mediului ambiant
8. | Cantérirea ° cintdreste fiolele cu proba de zahir 2 8
fiolelor cu proba | e noteazd greutatea fiecdrei fiole cu 1 2
proba de zahar
9. | Calculul si * efectueazd calculul umidititii folosind 10 10
formularea formula de calcul
concluziilor ° compard rezultatul obtinut cu valorile 2 -
standard
¢ formuleazi concluzii 3 5
10. Respectarea normelor de igiend si protectia muncii in laboratorul de analiza 10
Total | 180 90
Punctaj din oficiu 10
Total punctaj ,mﬁ\
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MODUL II. FABRICAREA PRODUSELOR ZAHAROASE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea produselor zaharoase” este o componenti a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in industria alimentari extractivi,
domeniul de pregitire profesionald Industrie alimentari, face parte din cultura de specialitate si
pregatire practica aferente clasei a XIl-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica.

Modulul are alocat un numir de 124 ore/an, conform planului de invitdmant, din care:
o 31 ore/an — laborator tehnologic
= 31 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Fabricarea produselor zaharoase” este centrat pe rezultate ale invatarii si
vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practicarii/ angajarii pe piata
muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificirii profesionale de nivel 4,
Tehnician in industria alimentara extractivi, din domeniul de pregitire profesionald ,.Industrie
alimentard™ sau n continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite
in termeni de rezultate ale nvagdrii se regasesc in Standardul de Pregitire Profesionald pentru
calificarea ,,Tehnician in industria alimentara extractiva”.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitirii

URI 10. APLICAREA
INSTRUCTIUNILOR
TEHNOLOGICE LA
FABRICAREA PRODUSELOR
ZAHAROASE

Rezultate ale invitirii/ competente
(codificate conform SPP)

Continuturile invatarii

Cunostinte | Abilititi | Atitudini
10.1.1. 10.2.1. 10.3.1. e Materii prime, auxiliare si materiale pentru
10.2.2. 10.3.2. fabricarea produselor zaharoase
10.2.3. 10.3.3. - Compozitia chimici a materiilor prime (zahir, sirop de
10.2.9. 10.3.4. zahdr, masd de caramel, masd de fondant, seminte
10.2.10. 1035, oleaginoase, glucozd, sirop de ciuin, cacao, masi de
10.2.11. 10.3.6. cacao, fructe)
10.2.12. 10.3.7. - Receptia cantitativa a materiilor prime si auxiliare
10.2.13. 10.3.8. - Calcule tehnologice: randamente, pierderi tehnologice,
10.2.15. 10.3.9. consumuri specifice, bilant de materiale
10.3.10.
10.3.11.
10.3.12.
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10.1.2. 10.2.1. e Scheme tehnologice de fabricare a produselor
10.2.4. zaharoase
10.2.6. - Scheme tehnologice de fabricare a bomboanelor si a
10.2.9. caramelelor
10.2.10. - Scheme tehnologice de fabricare a jeleurilor si rahatului
10.2.11. - Schema tehnologici de fabricare a drajeurilor
10.2.13. - Schema tehnologicd de fabricare a bomboanelor din
10.2.14. masa de fondant
- Schema tehnologica de fabricare a halvalei
- Schema tehnologica de fabricare a ciocolatei
- Schema tehnologica de fabricare a fructelor zaharate
(definire operatii, scop, transformiri mecanice, fizico-
chimice, biochimice care au loc in procesul de obtinere a
produselor zaharoase, parametrii tehnologici, defecte de
fabricatie, cauze, masuri de prevenire si remediere)
10.1.3. 10.2.1. e Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea
10.2.5. produselor zaharoase
10.2.9. Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea
10.2.10. bomboanelor si caramelelor:
10.2.11. - pregdtirea si dozarea materiilor prime si auxiliare,
10.2.13. prepararea siropului, obtinerea, prelucrarea masei de
10.2.14. caramel, formarea, finisarea, ambalarea si depozitarea
10.2.15. bomboanelor

Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea
Jeleurilor si rahatului:
- pregétirea si dozarea materiilor prime si auxiliare,
prepararea siropului, turnarea in forme, finisarea,
uscarea, ambalarea si depozitarea

Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea
drajeurilor:
- pregitirea si dozarea materiilor prime si auxiliare,
formarea nucleelor de drajeuri, drajarea, lustruirea,
ambalarea, depozitarea

Aparate, utilaje si instalafii pentru fabricarea
bomboanelor din masd de fondant:
- pregitirea si dozarea materiilor prime si auxiliare,
fabricarea masei de fondant, formarea, finisarea,
ambalarea si depozitarea bomboanelor fondant

Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea
halvalei:
- pregétirea si dozarea materiilor prime si auxiliare,
prepararea tahdnului, prepararea halvitei, framéantarea
halvalei, punerea in forme, ambalarea si depozitarea

Aparate, utilaje si instalafii pentru fabricarea

ciocolatei.
- pregitirea $i dozarea materiilor prime si auxiliare,
prepararea, finisarea, temperarea, mularea masei de
ciocolatd, ricirea ciocolatei, ambalarea si depozitarea

Aparate, utilaje i instalatii pentru fabricarea
[fructelor zaharate:
- pregdtirea si dozarea materiilor pri iayxiliare,
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prepararea siropului, conservarea in sirop, finisarea,
ambalarea si depozitarea

(deservire, parametrii de lucru, disfunctionalitati si
masuri de remediere)

10.1.4. 10.2.1. e (Calitatea materiilor prime si a produselor
10.2.7. zaharoase
10.2.8. - Analiza senzoriald a materiilor prime si a produselor
10.2.9. zaharoase
10.2.10. - Analize fizico-chimice la bomboane, drajeuri si
10.2.11. caramele: determinarea umiditatii, determinarea
10.2.12. substantei uscate refractometric, determinarea
10.2.13. continutului de umplutura
10.2.14. - Analize fizico-chimice la jeleuri si rahat: determinarea

umiditatii, determinarea substantei uscate refractometric,
determinarea aciditatii, determinarea zaharozei,
determinarea elasticitatii si porozitatii

- Analize fizico-chimice la halva: determinarea
umiditatii, determinarea substantei uscate refractometric,
determinarea aciditatii

- Analize fizico-chimice la ciocolati: determinarea
umidititii, determinarea substantei uscate refractometric,
determinarea continutului de umpluturd, determinarea
aciditatii

- Analize fizico-chimice la produse zaharoase cu fructe:
determinarea umiditatii, determinarea substantei uscate
refractometric, determinarea continutului de umplutura

10.1.5. 10.2.9. e Norme privind securitatea si sinitatea in
10.2.10. munci, de prevenire si stingere a incendiilor
10.2.11. precum si a normelor de igiena si de protectie
10.2.13. a mediului la fabricarea produselor zaharoase
10.2.16. - Norme aplicabile pe parcursul desfasurarii

procesului tehnologic
- Norme aplicabile in laboratorul de analize

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

Mijloace didactice:

- softuri educationale, filme didactice;

- computer, retroproiector/videoproiector, televizor, video, CD-uri;

- manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise

ajutdtoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnica, fige tehnologice, cirti

tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM
si PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.;

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

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

- fise individuale de instruire pentru SSM si PSI.

Materii prime si auxiliare:

- bomboane: zahar, sirop de glucozi, apd, lapte praf, grasimi solide, acidifianti,
aromatizanti, materii colorante, materiale de umplere;
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- drajeuri: nuclee de drajeuri, zahar, apa, sirop de glucoza, acizi, aromatizanti, materii
colorante, materiale de umplere, pasti de lustruire, talc;

- jeleuri: amidon, agar-agar, pectina, apa, zahr, sirop de glucoza, grisimi solide,
acidifianti, aromatizanti, materii colorante, materiale de adaos;

- bomboane din fondant: sirop candis, apd, zahdr, sirop de glucoza, amidon, nuclee de
pralind/martipan, fructe confiate, sirop de bomboane, cafea, cacao, lapte, zahir ars,
acidifianti, aromatizanti, materii colorante;

- halva: seminte oleaginoase, sirop de glucoza, zahdr, api, ridicini de ciuin, aromatizanti,
materiale de adaos;

- ciocolatd: boabe de cacao, lapte praf, zahar, lecitina, lapte concentrat, simburi, cafea,
fructe, aromatizanti, materiale de umplere;

- fructe zaharate: fructe, zahar, sirop de glucozi;

- materiale auxiliare: materiale de ambalare, etichete etc.

Echipamente si utilaje:

Bomboane si caramele: cazane duplicat, instalatie de fierbere-concentrare, aparat de fierbere
sub vid, masa de ricire, masind de frimantat, masind de format, linie de fabricare a
dropsurilor, masginad de rulat masa de bomboani, masini de format bomboane, bandi de
ricire, masind de tras bomboand, masgind pentru umplere bomboane, masini de ambalat,
etichete etc.;

Drajeuri: turbina de drajare, instalatie de drajare, uscatoare, tambur de drajare, masini de
ambalat etc.;

Jeleuri i rahat: cazane duplicat, instalatie de preparare masi gelificati, linie de turnare
bomboand gelificatd, turbind de drajare, masina de ambalat etc.;

Bomboane din masd de fondant: cazane duplicat, instalatie pentru fabricarea masei de
fondant etc.;

Halva: tarar, vibrator cu site, separator coji, spalator, uscétoare, prijitor, melanjoare, consa,
halvitier, instalatie de friméantare halva, masini de ambalat etc.;

Ciocolata: magind de curdtat si sortat, toaster, concasor, moari cu discuri si valturi, cazane
cu manta si agitator, melanjor, instalatie de fabricare a prafului de cacao, broeze, instalatie
de amestecat si friméntat, consd, instalatie de preparare a masei de ciocolati, masini de
temperat, filtre masad de ciocolatid, magind de turnat, instalatie de formare si acoperire a
nucleelor, masini de ambalat etc.;

Fructe zaharate: cutite, gratare, cazane duplicat, etuva etc.

Echipamente, mijloace de invitiméint (minim cele din SPP):

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

Aparaturd de laborator: conform specificatiilor din standarde de analize;
Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

Reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori;

Trusa de prim ajutor.

Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor zaharoase” trebuie si fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiata, {indnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreazi
si de nivelul initial de pregitire.

Numdrul 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 lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactic
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.
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Se recomandd ca modulul Fabricarea produselor zaharoase, si fie parcurs impreuni cu
celelalte module care au previzute ore de laborator, in aceeasi zi, astfel incét, si se poatd asigura
desfasurarea succesivi a acestora.

Modulul ,, Fabricarea produselor zaharoase” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomandi a se desfisura in laboratoare
sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de Invatimant sau de la
agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de rezultate ale invétarii,
mentionate mai sus.

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

Acestea vizeazd urmétoarele 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;

* 1imbinarea si alternarea sistematica a activititilor 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
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 relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

* Tinsusirea 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 invitare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor invatirii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmitoarele activititi de invatare:

* Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitdti de documentare;

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

e Problematizarea;

e Demonstratia;

* Investigatia stiintifica;

« Invatarea prin descoperire;

+ Activitati practice;

«  Studiu de caz;

e Joc de rol;

* Simuléri;

* Elaborarea de proiecte;

* Activitdti 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 folosind metoda Hértia de un minut pentru tema care vizeaza urmitoarele
rezultate ale invatarii:

URI 10: Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor zaharoase
Tema: Utilaje si instalatii pentru fabricarea drajeurilor
Rezultatele invatirii vizate:

= Cunostinte
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10.1.3. Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea produselor zaharoase

= Abilitati
10.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea
produselor zaharoase
10.2.9. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdatii
10.2.10. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite
10.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
10.2.14. Accesarea, cautarea §i folosirea serviciilor prin Internet privind fabricarea produselor
zaharoase

= Atitudini
10.3.5. Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfésurate la fabricarea
produselor zaharoase
10.3.6. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd
10.3.7. Atitudine criticd §i de reflectare si o folosire responsabild a mijloacelor de informare
10.3.10. Preocuparea permanentd pentru dezvoltarea profesionald prin studiu individual si utilizarea
informatiei primite de la formatori
10.3.11. Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice

Exemplificare metoda didactici:
Tehnica Hartia de un minut determind elevii sd-si concentreze atentia pentru a rispunde la
o intrebare sau pentru a evoca anumite cunostinte invitate anterior.
Metoda necesitéd parcurgerea urmatoarelor etape:
Etape de lucru:
1. Propunerea unei probleme ,,Utilaje si instalatii pentru fabricarea drajeurilor”
2. Elevii vor scrie timp de 1 minut rdspunsurile la urmatoarele intrebari:
a. Care sunt cauzele nerespectarii parametrilor in timpul functionarii turbinei de drajare?
b. Care sunt consecintele nerespectérii parametrilor in timpul functionarii turbinei de drajare asupra
calitdtii drajeurilor?
¢. Care sunt masurile ce pot fi luate?
d. Realizati un tabel care sd contind cauzele si consecintele asupra calititii drajeurilor a
nerespectdrii parametrilor in timpul functiondrii turbinei de drajare.
Cauzele nerespectirii Consecintele asupra Masuri de remediere
parametrilor de lucru la calitatii drajeurilor
turbina de drajare

e. Afisati tabelul in clasa.
3. Evidentierea celor mai bune raspunsuri si interaprecierea colegilor prin unul din calificativele:
foarte slab, slab, suficient, bine, foarte bine.

Autorii propun urmétoarele activitdi de invdfare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practica prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Fabricarea produselor zaharoase”:

Laborator tehnologic:

Analiza senzoriald a materiilor prime si auxiliare;
Analiza senzoriald a produselor zaharoase;
Analiza fizicd a materiilor prime si auxiliare;
Analiza fizico-chimicad a bomboanelor si caramelelor;
Analiza fizico-chimica a drajeurilor;
Analiza fizico-chimica a jeleurilor si rahatului;
Analiza fizico-chimica a halvalei;
Analiza fizico-chimici a ciocolatei;
Analiza fizico-chimica a bomboanelor din fondant;
10. Analiza fizico-chimica a fructelor zaharate.

S A
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Instruire practica.

1. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a bomboanelor si
caramelelor, cu aplicarea normelor de igiend si de sanitate si securitate in munci
specifice;

2. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a drajeurilor, cu aplicarea
normelor de igiend si de séndtate si securitate in munca specifice;

3. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a jeleului si rahatului, cu
aplicarea normelor de igiend si de sinatate si securitate in munci specifice;

4. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a halvalei, cu aplicarea
normelor de igiend si de s@ndtate si securitate in munci specifice;

5. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a ciocolatei, cu aplicarea
normelor de igiend si de sé@ndtate si securitate in munca specifice;

6. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a bomboanelor fondant, cu
aplicarea normelor de igiend si de sénatate si securitate in munc specifice;

7. lgienizarea vaselor, ustensilelor, utilajelor si aparatelor folosite la fabricarea produselor
zaharoase;

8. Ambalarea si etichetarea produselor zaharoase.

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 didactica prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea determini misura in care elevii au
atins rezultatele nvatarii stabilite in standardele de pregitire profesional.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

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

b. Continud
e Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de
modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invitare ale
elevilor.
¢ Planificarea evaludrii trebuie si se deruleze, dupd un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
e Va fi realizati de cétre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la
cunostintele, abilitétile si atitudinile specificate in standardul de pregitire profesionala

Sugerdm urmaétoarele instrumente de evaluare continui:

* Fise de observatie;

e Fise test;
* Fise de autoevaluare/ interevaluare;
e Eseul;

e Portofoliu;

* Referatul stiintific;

e Proiectul;

* Activitati practice;

* Teste docimologice.

c. Finald:

Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invafare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor
si atitudinilor.
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Propunem urméitoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

e Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extrascolare;
Testele sumative reprezinta un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de itemi
care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregitire al elevului. Ofera informatii cu privire la
directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

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

Se prezintd, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare:
URI 10: Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor zaharoase
Tema: Valful automat
Rezultatele invitirii evaluate:

=  Cunostinte
10.1.3. Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea produselor zaharoase
10.1.5. Norme privind securitatea si sanatatea in munca, de prevenire si stingere a incendiilor
precum si a normelor de igiena si de protectie a mediului la fabricarea produselor zaharoase

»  Abilititi
10.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate la fabricarea
produselor zaharoase
10.2.5. Supravegherea deservirii utilajelor, instalatiilor si aparatelor, cu verificarea parametrilor
tehnologici
10.2.9. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdyii
10.2.10. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite
10.2.16. Respectarea normelor de securitate si sinatate in muncd, de prevenire si stingere a
incendiilor precum si a normelor de igiena si protectie a mediului

*  Atitudini
10.3.5. Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfisurate la fabricarea
produselor zaharoase
10.3.6. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdgii pentru sarcina de lucru primitd
10.3.8. Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea
muncii §i protectia mediului
10.3.9. Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

Modul : Fabricarea produselor zaharoase
Clasa: a Xll-a
Elemil evaliah. . coommosmmssmmssssosgersmramss

Evenimentul: Valtul automat

FISA DE OBSERVARE

Criteriul/Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru DA NU
A urmat instructiunile
A rezolvat individual sarcinile de lucru
A respectat timpul de lucru indicat
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A respectat normele igiend si protectie a muncii
A manifestat interes fatd de feedback-ul oferit de citre cadrul didactic

FISA DE AUTOEVALUARE
Norma ; ;
N Faze de lucru Subfaze de lucru de timp, haiiii Pun.ctaj
crt. i propus obtinut
1. | Pregitirea * se controleazi, forma, paralelismul si 7 12
valtului structura tavalugilor de alimentare
automat ° se stabilesc paralelismul si distanta dintre 5 8
tavalugi
° se regleazd cutitele sau periile la o distanti 5 <
de max. 0,06-0,09 mm de suprafata
tavalugilor
* se controleaza functionarea normala a 10 10
ventilatiei, cdnd nu se foloseste transportul
pneumatic
2. | Alimentarea si | ° se cupleazi utilajul la tabloul de comandi 2 8
supravegherea | ° se cupleaza tivalugii de la maneta 2 5
functionarii * se controleaza gradul de maruntire 10 15
* se regleaza distanta si paralelismul 5 5
tavalugilor prin manevrarea manetei
3. | Oprirea * se decupleaza tavalugii de la manetd 2 5
valtului * se decupleaza utilajul de la panoul de 2 8
comanda
4. Respectarea normelor de saniitate si securitate in munci 10
Total | 50 90
Punctaj din oficiu 10
Total punctaj 100

e Bibliografie

1. Dulama M. E., Metodologii didactice activizante, Editura Clusium, Cluj-Napoca,
2008

2. Rappaport I., Iliescu L., Fluieraru I., Utilajul si tehnologia produselor zaharoase,
Editura Didacticd si Pedagogicd, Bucuresti, 1984

3. Vizireanu C., Tehnologii generale in industria alimentari extractivi, Editura Evrika,
Braila, 1999

4. Nichita L.M., Dinu M., Leustean I., Teodor V., Ion D.I., Grozavu C., Oprea M.V.,
Manual pentru pregitire practica-Industrie alimentara, Scoala de arte si meserii, clasa
a [X-a, Editura Oscar Print, Bucuresti, 2004

5. *** Auxiliare curriculare/Materiale de invatare, Domeniul-industrie alimentara

Tehnician In industria alimentara extractivi
Clasa a XII a, domeniul de pregatire profesionald:Industrie alimentara



MODUL III. FABRICAREA GLUCOZEIL DEXTRINEI SI AMIDONULUI

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului” este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in industria alimentari
extractivii, domeniul de pregitire profesionald Industrie alimentari, face parte din cultura de
specialitate si pregdtire practicd aferente clasei a Xll-a, ciclul superior al liceului, filiera
tehnologica.

Modulul are alocat un numér de 62 ore/an, conform planului de invatamant, din care:
. 31 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului” este centrat pe rezultate ale
invatdrii si vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practicirii/
angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii
profesionale de nivel 4, Tehnician in industria alimentara extractivi, din domeniul de pregitire
profesionald ,,Industrie alimentard” sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regisesc in Standardul de Pregitire
Profesionald pentru calificarea ,,Tehnician in industria alimentari extractiva®.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invéitarii din SPP si continuturile invitirii

URI 12. APLICAREA
INSTRUCTIUNILOR
TEHNOLOGICE LA
FABRICAREA GLUCOZE],
DEXTRINEI ST AMIDONULUI
Rezultate ale invitirii/ competente
(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilititi | Atitudini

Continuturile invitarii

12.1.1. 12.2.1. 12.3.1. e Materii prime si auxiliare pentru fabricarea
12.2.2. 12.3.2. amidonului, glucozei si dextrinei
12.2.3. 12.3.3. - Structura morfologica a materiilor prime
12.2.9. 12.3.4. - Compozitia chimica a materiilor prime
12.2.10. 12.3.5. - Receptia cantitativd si calitativa a materiilor prime si
12.2.11. 12.3.6. auxiliare
12.2.13. 12.3.7. - Calcule tehnologice: randamente, pierderi tehnologice,
12.2.14. 12.3.8. consumuri specifice, bilant de materiale

12.2.15. 12.3.9.
12.2.16. 12.3.10.

12.2.17,

12.1.2. 12.2.1. e Scheme tehnologice de fabricare a amidonului,
12.2.10. glucozei si dextrinei in functie de materia
12.2.11. prima
12.2.13. - Schema tehnologica de obtinere a amidonului

- Schema tehnologica de obtinere a glucozei
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12.1.3. 12.2:1: 12.3.1. e Tehnologii de fabricare a glucozei, dextrinei si

12.2.4. 12.3.2. amidonului adaptate tipului de materie prima
12.2.6. 12.3.3. - Operayii tehnologice de fabricare a amidonului:
12,27, 12.3.4. receptia materiilor prime, curatirea materiilor prime,
12.2.8. 12.3.5. inmuiere-degerminarea materiei prime, macinarea
12.2.9. 12.3.6. materiilor prime, separarea, extractia, purificarea si
12.2.10. 12.3.7. concentrarea suspensiei de amidon, deshidratare, cernere,
12.2.11. 12.3.8. ambalare si depozitare (definitie, scop, transformari,
12212 123.9; parametrii tehnologici, defecte de fabricatie)
12.2.13. 12.3.10. - Operatii tehnologice de fabricare a glucozei: hidroliza
12.2.14. amidonului, neutralizarea, purificarea siropului de
12.2.15. glucoza, evaporarea, ricirea, malaxarea, turnarea in
12.2.16. forme si cirstalizarea, ambalarea si depozitarea (definitie,
12.2.17. scop, transformari, parametrii tehnologici, defecte de
fabricatie)

- Operatii tehnologice de fabricare a dextrinei:
acidularea amidonului, preuscarea, ricirea, umectarea,
cernerea, omogenizarea, ambalarea si depozitarea
(definitie, scop, transformari, parametrii tehnologici,
defecte de fabricatie)
- Calitatea materiilor prime si a produselor finite:

- analiza senzoriald

- analize fizice: determinarea umiditatii,
determinarea masei hectolitrice, determinarea
solubilitatii

- analize fizico-chimice: determinarea aciditatii

12.1.4. 12.2.1. 12.3.1. e Aparate, utilaje si instalatii pentru obtinerea
12.2.5. 12:3.2. glucozei, dextrinei si amidonului
12.2.10. 12.3.3. Utilaje i instalatii pentru obtinerea amidonului
12.2.11. 12.3.4. - Utilaje pentru curdtirea, inmuierea-degerminarea,
12.2.13. 12.3.5. mdécinarea materiilor prime, separarea, extractia
12.2.14. 1236 amidonului, purificarea si concentrarea suspensiei de
12.2.15. 12.3.7, amidon, deshidratarea, cernerea, ambalarea amidonului
12.2.16. 12.3.8. (deservire, parametrii de lucru, disfunctionalitati si
12.2.17. 12.3.9. masuri de remediere)

12.3.10. Utilgje si instalatii pentru obtinerea glucozei

- Utilaje pentru hidroliza amidonului, neutralizarea,
purificarea, evaporarea siropului de glucoza, ricirea
glucozei, malaxarea glucozei lichide, turnarea in forme si
cristalizarea glucozei solide, ambalarea glucozei
(deservire, parametrii de lucru, disfunctionalitati si
mésuri de remediere)

Utilaje i instalatii pentru obfinerea dextrinei
- Utilaje pentru acidularea amidonului, preuscarea
amidonului acidulat, rdcirea dextrinei, umectarea,
cernerea, omogenizarea dextrinei, ambalarea dextrinei
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12.1.5, 12.2.1. 12.3.1. Norme de protectia muncii, de prevenire si stingere a
12.2.10. 12.3.2. incendiilor si de protectie a mediului specifice
12.2.11. 12.3.3. proceselor tehnologice la fabricarea amidonului,
12.2.13. 12.3.4. glucozei si dextrinei
12.2.14. 12.3.5. - Norme de igiena specifice
12.2.18. 12.3.6. - Norme de securitate i sdndtate in munci specifice

12.3.7. fiecdrei operatii din procesul tehnologic

12.3.8. - Norme de protectia mediului specifice activitatii de

12.3.9. obtinere a amidonului, glucozei si dextrinei

12.3.10. - Norme de igiena, protectie si securitate a muncii in
laborator

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

Mijloace didactice:

- softuri educationale, filme didactice;

- computer, retroproiector/videoproiector, televizor, video, CD-uri;

- manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise

ajutdtoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnics, fise tehnologice, carti

tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM
si PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.;

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

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentar3, aparaturd de laborator, materiale, reactivi
conform standardelor in vigoare;

- fise individuale de instruire pentru SSM si PSI.

Materii prime si auxiliare:

- cereale (orez, porumb, gréu), cartofi, fiina de grau, suspensie de amidon, ap4, acizi, arome,
materiale filtrante, materiale decolorante, carbonat de calciu etc.

Echipamente si utilaje:

Aparate, utilaje §i instalafii:

- amidon: instalatii pentru retinerea impurititilor, spilitoare, instalatii pentru inmuiere
porumb, valturi, cazi de degerminare, cintare, mori, separatoare centrifugale, instalatii de
extractie si rafinare, instalatii de purificare si concentrare, centrifuge, ricitoare, uscatoare,
site, masini de ambalat;

- glucoza: dozatoare, zaharificator, cada pentru neutralizare, separatoare, filtre, evaporatoare,
aparate de rdcire, pompe, vase colectoare, rezervoare pentru glucozi, cadd de amestec,
cristalizor, forme pentru turnare, masini de ambalat;

- dextrind. instalatie de acidulare, uscatoare, instalatii pentru torefiere, ricitoare, instalatie cu
jet de apa, burat, aparat pentru omogenizare, masini de ambalat.

Echipamente, mijloace de invitiméint (minim cele din SPP):

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

- Aparaturd de laborator: conform specificatiilor din standardele de analizi;

- Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

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

- Trusa de prim ajutor.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,, Fabricarea glucozei, dextrinei_si_amidonului”

colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregitire.
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Numaérul 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 lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Se recomandd ca modulul ,,Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului” si fie parcurs
impreund cu celelalte module care au prevazute ore de laborator, in aceeasi zi, astfel incat, si se
poatd asigura desfasurarea succesivi a acestora.

Modulul ,,Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului” 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 invatimant
sau de la agentul economic, dotate conform recomanddrilor precizate in unititile de rezultate ale
invatdrii, mentionate mai sus.

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

Acestea vizeazd urmdtoarele 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;

* Timbinarea si alternarea sistematicd a activititilor 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
activitétile 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 nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijati etc.;

* Iinsugirea unor metode de informare i de documentare independenti (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continui (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activititi de invitare:

* Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitati de documentare;

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

* Problematizarea;

* Demonstratia;

* Investigatia stiintifica;

+ Invatarea prin descoperire;

* Activitdti practice;

* Studiu de caz;

* Joc de rol;

e Simulari;

* Elaborarea de proiecte;

* Activitdti bazate pe comunicare si relationare;

* Activitdti de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare cu

antrenarea elevilor prin metoda cadranelor pentru tema care vizeazi urma eereiEre ultate ale
invagai 2N
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URI 12: Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului
Tema: Avantajele si dezavantajele utilizirii uscitorului tunel si a uscitorului cu bandi pentru
fabricarea amidonului
Rezultatele invatarii vizate:

= Cunostinte
12.1.4. Aparate, utilaje si instalatii pentru obtinerea glucozei, dextrinei si amidonului

= Abilititi
12.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea
glucozei, dextrinei si amidonului
12.2.10. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitatii
12.2.11. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru
primite
12.2.13. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
12.2.17. Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanentd a
cunostintelor si abilitdtilor de fabricare a amidonului, dextrinei si glucozei si a analizelor
de laborator pe flux

= Atitudini
12.3.2. Respectarea parametrilor de lucru la executarea operatiilor tehnologice pentru
obtinerea glucozei, dextrinei si amidonului
12.3.5. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru
primitd
12.3.6. Atitudine criticd si de reflectare §i o folosire responsabild a mijloacelor de informare
12.3.9. Preocuparea permanentd pentru dezvoltarea profesionald prin studiu individual si
utilizarea informatiei primite de la formatori

Metoda cadranelor reprezintd o tehnica de abordare a unui continut pe baza a patru criterii,
cate un criteriu pentru fiecare cadran. Informatia este rezumatd, sintetizat3, esentializatd, prelucratd
in cuvinte cit mai putine pentru a intra in spatiul cadranului.

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

Pornind de la aceasta structurare, dupi ce se discuti cu elevii, fiecare verbalizdnd ceea ce a
notat, acestia sunt rugati sa giseasca un titlu corespunzitor textului citit. Activitatea se poate
desfasura atat frontal, cét si pe grupe sau individual.

Metoda necesit parcurgerea urmétoarelor etape:

> Impartirea clasei in 4 grupe:

» Distribuirea colii albe pe care fiecare grupa va desena cadranul;

» Trasarea pe mijlocul foii a doud axe principale perpendiculare una pe alta (se formeazi
astfel cele patru cadrane):

Cadranul I: vor fi precizate avantajele folosirii uscatorului tunel;

Cadranul II: vor fi precizate avantajele folosirii uscatorului cu banda;

Cadranul III: vor fi precizate dezavantajele folosirii uscatorului tunel;

Cadranul IV: vor fi precizate dezavantajele folosirii uscatorului cu banda.

» Completarea tabelului de pe tabla de cétre fiecare grup;
» Evidentierea celor mai interesante raspunsuri si aprecierea muncii in echipa prin acordare de
calificative.
Sarcini de lucru pentru elevi:
» lucrati in grup de céte 4;
> vi informati folosind manualul, fise de documentare (FD1, FD2);
> trebuie s sintetizati continutul informational astfel incat sa corespundi cerintei din fiecare
cadran;
» scrieti pe scurt, in fiecare cadran, ideile esentiale referitoare la subiectul propus astfel:
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Avantaje Avantaje
Uscator tunel cu recircularea aerului Uscator cu banda
Dezavantaje Dezavantaje
Usciétor tunel cu recircularea aerului Uscétor cu banda

» nu vi opriti pAna nu completati cadranele (pe rand, cate o idee de la fiecare elev din grup);
» la finalul exercitiului, se va comenta si se vor completa toate cadranele (completérile si
corecturile se fac cu alte culori, pentru a vedea mai bine care au fost greselile voastre, pentru a va
putea interevalua/autoevalua);
La completarea cadranelor pot fi urmarite si alte aspecte, in functie de text si
de scopurile urmérite de profesor in cadrul orei.

FISA DE DOCUMENTARE 1 (FD1)

Uscitorul tunel cu recircularea aerului consti in tunelul propriu-zis 1, construit din
ciramida, vagoneti 4, pe care se incarci tivile cu amidon, bateria de incélzire a aerului. Amidonul
deshidratat provenit de la statia de centrifugare este incdrcat manual si intins in strat subtire si
uniform pe suprafata tavii, care se asazi pe rastelul vagonetului 4. Vagonetul, incércat cu tavi, este
trecut prin usa 2, in tunelul 1, n care sunt si alti vagoneti introdusi anterior. Pe partea opusé, cu ajutorul
ventilatorului 5 (actionat de electromotorul 11) se insufld in tunel-prin tubulatura 8- aer proaspit prin
conducta 7. Aerul este in prealabil incélzit in bateriile 6 (tevi prin care circuld abur). Datorita puterii de
impingere a ventilatorului, pe de o parte, si a tirajului, pe de altd parte, aerul cald traverseaza intregul
tunel, incarcandu-se progresiv cu umiditatea pe care o preia din masa de amidon incélzitd. La capatul
celalalt, dupa ce s-a incdrcat cu vapori de apd, aerul este evacuat in atmosferd prin cosul 9, care este
prevazut cu o clapeta 10. Cu aceasta se regleazd conditiile necesare (se inchide mai mult cénd
temperatura aerului la iesire este mai mare si dacd are umiditatea prea redusa).

Procesul de uscare se desfasoard in contracurent. Aerul cu temperatura cea mai ridicatd este
introdus la partea in care amidonul are umiditatea cea mai mica. Cand amidonul a atins limita prescrisa
de umiditate, vagonetul se scoate prin usa 3, introducéndu-se altul pe la partea opusa, ciclul repetdndu-se
permanent astfel.

Vagonetii trebuie sa fie de dimensiuni cat mai aproape de gabaritul tunelului pentru a nu se crea
spatii prin care sa treacd aerul cald farad sa incélzeascd masa de amidon.Durata ciclului este variabild (3-6
ore) in conditiile unei temperaturi a aerului de circa 60°C la intrare si 20°C la iesire, viteza fiind de 2-
3m/s. Printre dezavantajele pe care le prezinta acest procedeu in afara de volumul de munca manuala, se
mentioneazd tendinta stratificirii aerului, uscare neuniformi din cauza imobilititii materialului,
limitarea vitezei aerului etc.
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FISA DE DOCUMENTARE 2 (FD2)

Uscitorul cu banda
Amidonul centrifugat este ridicat cu elevatoarela distribuitorul 7 unde se mérunteste si cade pe

prima panza. Dispozitivul de alimentare este format dintr-o cuva cilindricd, in interiorul cireia se roteste
un lant care prin frecare provoacd fardmitarea aglomeratelor. Prin spatiul creat de conul metalic rotativ
se scurge amidonul firdmitat, si este distribuit pe intreaga litime a benzii. Benzile de transport sunt
confectionate din panza textild groasd si sunt antrenate in miscare fara sférsit de rolele de actionare si
ghidaj 4. Ajungénd la capatul din dreapta al primei benzi, amidonul cade pe banda imediat inferioara si
este transportat in sens invers, spre capétul opus, unde cade pe panza a treia, si aga mai departe pana
cand amidonul ajunge pe ultima panza, de unde se scoate din circuit. In timpul acestui drum masa de
amidon se incélzeste cu ajutorul elementelor tubulare in care circuld abur, iar apa se evaporé progresiv,
astfel incét la iegire trebuie si se asigure umiditatea prescrisd. Evacuarea aerului umed rezultat din
uscare se face fie prin aerisire naturald, fie cu ajutorul unui exhaustor care absoarbe fortat aerul din
incapere si-l evacueazd in atmosferd, dupa ce in prealabil este trecut printr-un ciclon de refinere a
particulelor fine antrenate odata cu aerul umed. Panourile de incilzire au o densitate variabild, fiind mai
numeroase in partea inferioard si mai rare in partea superioard. Regimul de temperaturd in masa de
amidon creste progresiv, de la circa 20°C la intrare, la 40-50°C la iesire. Cantitatea de apa evaporata pe
m? de suprafatd de panza este variabila (0,6-1kg/h), respectiv 1,75-2,88 kg amidon cu 20%, cu un
consum de abur de 2-3 kg/kg de apé evaporata.

Desi prezintd unele avantaje (repartitia uniforma si miscarea materialului, grad mai avansat
de mecanizare), procedeul are si inconvenientul cd se degaja cildurd si pulberi in mediul
inconjurator, iar multe particule vin in contact cu bateria de Incélzire, ceea ce provoacd o oarecare
depreciere a macromoleculei de amidon.

Dintre deficientele de exploatare cele mai importante sunt:

- amidon prea uscat, care este rezultatul unui debit prea mic la alimentare si al cantitatii mari
de céldurd

- amidon insuficient uscat care provine dintr-o alimentare prea abundentd, o umiditate prea
ridicatd a amidonului centrifugat, temperaturd redusd, o umiditate mare a aerului din sala
uscdtorului si o repartizare neuniforma a amidonului pe panza.
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Usciitor cu bandi:
. a — vedere gencrald ; b — detaliv privind asezarca pinzelor ; .
7 — rold deé acfionare §i ghidaj; 2 — plunzd; 3 — bard do susfincre a pinzei; 4 — baterie de fevi penfrw  incdizire;
¢ — detaliv pentrw dispozitivil de alimentare ; S R B
7 — earcasd ; 2 — fambur rotativ; 3 — wmccanism de acfionarc; 4 — interspafii pentru scurgerca anzidonului fdvimifat

Autorii propun urmaétoarele activitdfi de invdiare ce se pot utiliza in cadrul orelor de
pregatire practica prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Fabricarea glucozei, dextrinei si
amidonului”:

. Analiza senzoriala a materiilor prime;
Analiza senzoriald a produselor finite;
Analiza fizicd a materiilor prime;
Analiza fizico-chimica a materiilor prime si auxiliare;
Analiza fizico-chimica a glucozei;
Analiza fizico-chimica a dextrinei;
Analiza fizico-chimica a amidonului.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza intocmai sau de a
le adapta rezultatelor invétarii vizate.

NN R W

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul
va mésura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméareste masura in care elevii
si-au achizitionat rezultatele invétarii propuse in standardele de pregétire profesionala.

Evaluarea poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

* Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

= Reflectd nivelul de pregétire al elevului.

b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continui a rezultatelor invitirii.

= Planificarea evaludrii trebuie sd aibd loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.

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

* Va fi realizatad de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregatire profesion

i
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Propunem utilizarea unora din urméatoarele instrumente de evaluare continua:
* Fise de observatie;

* Fise test;
* Fise de autoevaluare/ interevaluare;
* Eseul;

*  Portofoliu;

* Referatul stiintific;

*  Proiectul;

* Activititi practice;

* Teste docimologice;

* Lucréri de laborator/practice.

c. Finali
Realizata 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 urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

e Studiu de caz, care constd Tn descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei Inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;

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

Testele sumative, care reprezinta instrumente de evaluare complexe, formate dintr-un ansamblu de

itemi care permit mésurarea si aprecierea nivelului de pregétire al elevului. Oferd informatii cu

privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-
educative.

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

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

URI 12 - Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului
Tema: Obtinerea glucozei
Rezultatele invatirii evaluate:
= Cunostinte
12.1.3. Tehnologii de fabricare a glucozei, dextrinei si amidonului adaptate tipului de materie prima
= Abilititi
12.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea
glucozei, dextrinei si amidonului
12.2.10. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii savcinilor de la locul de
desfdsurare a activitdyii
12.2.11. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru
primite
12.2.13. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
12.2.16. Accesarea, cdutarea §i folosirea serviciilor prin internet privind fabricarea glucozei,
dextrinei si amidonului
12.2.17. Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanentd a
cunostintelor §i abilitdtilor de fabricare a amidonului, dextrinei i glucozei §i a analizelor
de laborator pe flux
= Atitudini
12.3.4. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfdturate la fabricarea

glucozei, dextrinei si amidonului
12.3.5. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcifia deTucra~/q

Tehnician in industria alimentara extractiva = fi ! w
Clasa a XII a, domeniul de pregétire profesionald:Industrie alimentara .’-'_”_‘ / ) 'é
m | 2
L\2 o
e\ /K
CNVrigtR
/ST \y
€5 > »



primita

12.3.6. Atitudine criticd si de reflectare si o folosire responsabild a mijloacelor de informare
12.3.9. Preocuparea permanentd pentru dezvoltarea profesionald prin studiu individual §i
utilizarea informatiei primite de la formatori

12.3.10. Adaptarea la cerintele §i la dinamica evolutiei tehnologice

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

Prin portofoliu, profesorul poate sd8 urmareascd evolutia elevului atit din punct de vedere
cognitiv, atitudinal cat si comportamental.

Cerinte de elaborare a portofoliului:

- tema propusa sau domeniul din care se alege subiectul;

- marimea portofoliului (limitele minime si maxime de pagini, numarul de produse);
- modalitatea de prezentare (dosar, CD, dischetd, caseta audio, video etc.);

- structura cerutd; obiective, motivatia Intocmirii, cuprins;

- tipuri de produse;

- ordonarea materialelor.

In evaluarea portofoliului este util ca evaluatorul s nu se limiteze la acordarea unei note, ci
sa includd si aprecieri, comentarii care sd reflecte atdt punctele forte ale activitatii elevului, cat si
aspectele care necesitd imbunététiri.

Etapele realizirii unui portofoliu:

Stabilirea temei: Obtinerea glucozei,
Stabilirea marimii portofoliului;
Stabilirea formei de prezentare a portofoliului ( dosar, plic, CD etc.);
Planificarea si structurarea listei continuturilor aferente portofoliului;
Selectarea si ordonarea materialelor;
Prezentarea portofoliului;
e Evaluarea.
Sarcini de lucru:
- Portofoliul va fi elaborat de un grup de maxim 3 elevi;
- Portofoliul va avea maxim 15 pagini si va fi prezentat sub formé de dosar;
Portofoliul va cuprinde:
e Coperta ( titlul si numele elevilor din echipa);
e Lista continuturilor (sumarul care include titlul fiecarei lucrari/schite etc. si numarul paginii la
care se gaseste):
e Descrierea materiilor prime necesare pentru obtinerea glucozei
e Schema tehnologici de obtinere a glucozei
e Descrierea procesului tehnologic general de obtinere a glucozei
Prezentarea unui utilaj la alegere (desen, parti componente, mod de functionare)
Descrierea sortimentelor de glucoza
Prezentarea defectelor la fabricarea glucozei si masurile de prevenire si remediere
ale acestora
e Concluzii;
e Bibliografie (va fi dati de cétre profesor, elevul putdnd adduga si alte surse)

e Puteti folosi ca surse de informare suplimentara: carti din bibliojecg

scolii, reviste de specialitate, informatii din refeaua Internet e
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e Anexe (fotografii, filme cu modul de fabricare).

Modul: Tehnician in industria alimentara extractiva
Clasa: a XlII-a
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e Evenimentul: Obtinerea glucozei

FISA DE OBSERVARE

Nr. Criteriul/Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru DA | NU
crt.
1. | Urmeaza instructiunile date de cadrul didactic
2. | Foloseste responsabil mijloacele de informare
3. | Colaboreazi cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii de lucru
4. | Manifesti initiativa in rezolvarea unor situatii problema
5. | Isi asuma in cadrul grupului responsabilitatea pentru sarcina de lucru primitd
6. | Manifest3 initiativa de adaptare la cerintele tehnologiei
7. | Respectd timpul de lucru alocat
FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI
Criterii de evaluare Descriptori de performanta Punctajul Punctaj Punctaj
maxim | autoevaluare | final
Existenta sumarului portofoliului 5p
Continutul Prezentarea tuturor continuturilor 5p
portofoliului solicitate
Diversitatea pieselor pe care le 5p
contine
Sistematizarea materialelor 5p
Imagini, scheme, tabele, grafice 4p
Indicarea provenientei documentelor 4p
Concluzii personale 5p
Existenta notelor si a bibliografiei 5p
Calitatea pieselor | Utilizarea a cel putin patru surse 4p
din portofoliu bibliografice
Corectitudine stiintifica 5p
Impactul vizual 4p
Argumentare claré, rationald 5p
Prezentare clara, concisa, sintetica Sp
Continutul fiecdrei parti e suficient si 5p
corespunde temei
Folosirea adecvatd a termenilor de 5p
specialitate
Estetica Tehnoredactarea 5p B
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Calitatea imaginilor 4p

Aranjarea pieselor din portofoliu 5p
dupa un anumit criteriu

Originalitate Inedit, diferit, surprinzitor 5p
Creativitate

Total 90p
Punctaj din oficiu 10p
Punctaj total 100p

e Bibliografie

1. Dulama M. E., Metodologii didactice activizante, Editura Clusium, Cluj-Napoca,

2008
2. *** Auxiliare curriculare/Materiale de invitare, Domeniul-industrie alimentara

3. wikipedia.org
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MODUL V. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

e Noti introductiva

Modulul ,.Asigurarea calititii produselor alimentare” este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) calificarea profesionald Tehnician in industria alimentari extractivi,
pentru domeniul de pregitirc Industrie alimentari, face parte din cultura de specialitate si
pregétirea practicid aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are alocat
un numdr de 60 ore/an, conform planului de invatdmaént, din care:

. 60 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,Asigurarea calititii produselor alimentare” este centrat pe rezultate ale
invatarii si vizeazd dobédndirea de cunostinte, abilitd{i, atitudini specifice, necesare practicarii/
angajdrii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificérii
profesionale de nivel 4, Tehnician in industria alimentari extractiva, din domeniul de pregétire
profesionald ,,Industrie alimentard” sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatdrii se regisesc in Standardul de Pregatire
Profesionald pentru calificarea ,, Tehnician in industria alimentari extractiva”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitirii

URI 5: ASIGURAREA

CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE
Rezultate ale invitirii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
5.1.1. 5.2.12 5.3.9 e Evolutia notiunii de calitate
5.2.13 - Contibutii la dezvoltarea notiunii de calitate
512, 5.2.12 539 e Notiuni privind conceptul de calitate
5.2.13 - Management calitatii

- Caracteristici ale calitatii produselor
- Sistemul calitatii
513, 5.2.1. 5.3:1. e Politica privind calitatea
- Definitii ale politicii calitatii
- Elaborarea politicii calitatii
- Principii de bazi si obiective referitoare la calitate
5.1.4. 5.2.2. 5.3.2. o Functiile managementului calititii la fabricarea
produselor alimentare

- Planificarea calitatii

- Organizarea activitatilor referitoare la calitate

- Coordonarea activitatilor referitoare la calitate

- Antrenarea personalului pentru realizarea
obiectivelor calitatii

- Mentinerea sub control a calitétii
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- Asigurarea calitatii
- Imbunatitirea calitatii

5.1.5. 5.2.4. 5.3.6. e Standardele ISO 9000
837 - Asigurarea internd a calitétii
- Asigurarea externd a calitatii
5.1.6. 5.2.5. 5.3.3 e Standardele ISO 22000, Sistem de management al
5.2.6. 5.3.4. sigurantei alimentului
5.3.5 - Principiile HACCP
3.3.6. -Maisuri preventive si corective la fabricarea
5.3.7 produselor alimentare
5.1.7. 5.2.7. 5.3.8. e Elementele sistemului calitatii la fabricarea
5.2.8 5.3.5. produselor alimentare (terminologie,
standarde romanesti, europene si

internationale)

- Elemente privind conducere sistemului calitétii
- Elemente de desfasurare a sistemului calitatii
5.1.8. 5.2.8. 5.3.8 e Documentatia sistemului calititii specifice locului
de munca

- Manualul calitatii

- Procedurile sistemului calitétii

- Proceduri de lucru

- Instructiuni de lucru

- Fise tehnologice

5.1.9. 5.2.8. 5.3.9. e Auditul calititii (terminologie tipuri de audit

3.2.11. 5.3.10 /documente de audit)
3.2.12. 5.3.11 - Tipuri de audit

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

5.1.10 5.2.8 5.3.12 e Costuri referitoare la calitatea produselor
5.2.9 3.313 alimentare
5.2.13 - Tipuri de costuri referitoare la calitate
- Determinarea costurilor referitoare la calitate
5.1.11 5.2.10 5.3.14 e Legislatia in vigoare privind protectia
5.2:11 consumatorului
5.2.13

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

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

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

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului “Asigurarea calititii produselor alimentare” trebuie si
fie abordate intr-o manierd flexibild, diferentiatd, tindnd cont de particularitdtile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregdtire.

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

Se recomandi utilizarea combinata a metodelor de invéatare traditionale si a celor moderne
(mozaicul, cafeneaua, turul galeriei, linia valorii, dezbaterea, metoda invétarii - predarii reciproce
etc). Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invétare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecdrui 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 si educatie;

= fmbhinarea §i 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 activitdtile 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 sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele

cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= fnsusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintificd, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invétare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtual).

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea rezultatelor invitarii vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activitdti de invéatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitati de documentare;
e Viziondri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitdti bazate pe comunicare i relationare;
Activitati de lucru in grup/ in echipa.
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Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invétare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:
URI 5. Asigurarea calititii produselor alimentare
Tema: Asemindri si deosebiri intre matricele responsabilititilor in intreprinderile de
industrie alimentara.
Rezultate ale invatdrii vizate

e Cunostinte
5.1.4 Functiile managementului calititii la fabricarea produselor alimentare

e Abilitati
5.2.3 Elaborarea matricei responsabilititilor in intreprinderea de industrie alimentara

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

Metoda diagramelor Venn reprezintd o modalitate de verificare a validitatii inferentelor
prin reprezentéri grafice. Metoda in sine constd in intersectarea unui numér de cercuri, fiecare cerc
reprezintd un termen al inferentei.

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

O diagrama Venn este formatd din cercuri mari care se suprapun partial. Cadrul didactic
cere elevilor sd construiasci o asemenea diagrama completand in perechi-grupe sau individual, doar
cite un cerc care sa se refere la unul din cele doud concepte. Elevii pot gdndi, lucra in perechi, sd
comunice si si completeze diagrama, apoi se pot grupa cite 4, pentru a-si compara cercurile,
completdnd Tmpreund zona de intersectic a lor cu elementele comune celor doud concepte. (ca
exemplu, se pot pregéti pe suporturi, coli pe care sunt realizate doud diagrame Venn.

Asemaniri

Deosebiri Deosebiri

Mod de organizare a activitatii:
= Activitate pe grupe
Resurse materiale:
= Foi de hartie
= Foi de flipchart
Durata: 45 minute
Desfasurare: Sala de clasi
Pregiitire:
= Se organizeazi elevii in grupe de cate 4-5 persoane pe criteriul ales de profesor
Realizare:
= Profesorul prezintad modul de lucru;
= Elevii elaboreazd matricea responsabilitatilor din diverse intreprinderi de industria
alimentara;
= Elevii vor desena in cadrul grupelor formate cercuri cu zone suprapuse;
= Fiecare grupd va consemna in intersectia cercurilor aspectele comune, iar in zonele in care
cercurile nu se suprapun aspectele diferite din structura matricelor responsabilitatii analizate;
= Profesorul colecteaza toate hértiile si prezinta rezultatele;
= Fiecare grupa desemneaza céte un reprezentant care va argumenta activitatea desfasurata.
Evaluare si feed-back:
= Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliata la capitolul Sugestii privind

evaluarea).
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Autorii propun urmétoarele activitdfi de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practicd prin laborator tehnologic pentru modulul ,, Asigurarea  calititii  produselor
alimentare™:

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

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméareste mésura 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.

s Reflectd nivelul de pregétire al elevului.

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

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

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

Se propun urméitoarele instrumente de evaluare initiald: intrebari, chestionare, exercitii de
tipul stiu/vreau sd stiu/am invétat, brainstorming.

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

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare finala:

- Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

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

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

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

Rezultatele 1nva;ar11/competen’;ele chele dobandlte se evalueaza mtegrat in sﬁua;ule in care

1nd1v1duallzate in contextul profesional.
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Rezultate ale inviitirii evaluate:

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

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

Sarcini de lucru:
- Elaborarea matricei responsabilitatilor pentru diverse intreprinderi de industrie alimentar;

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

- Stabileasca forma optimé pentru matricea responsabilitétilor;

- Argumentarea alegerii ficute.

FISA DE APRECIERE A ACTIVITATII

A. Criterii de apreciere a performantei

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

Responsabilitatilor O
3. Interpretarea documentatiei de specialitate in vederea realizarii activitatii O
4. Selectarea corectd a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru de pe Internet. [
5. Utilizarea corespunzatoare a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru O
6. Comportament adecvat in cadrul echipei de lucru. O
7. Elaborarea documentelor este in conformitate cu cerintele profesorului O
8. Documentele de lucru sunt intocmite corect O
9. Prezentarea documentelor elaborate este clard si concisi O
10. Concluziile includ comparatii, interpretdri, deductii pe baza informatiilor din surse si O

a cunostintelor anterioare privind matricea responsabilitatilo

11. Propunerea unor masuri de imbunitétire a realizirii matricei responsabilitatilor O
12. Terminologia de specialitate e folosita corect O
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MODUL VI. FABRICAREA PRODUSELOR DE LABORATOR §I
COFETARIE

e Nota introductiva

Modulul Fabricarea produselor de laborator si cofetirie este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in industria alimentard
extractivi domeniul de pregitire Industrie alimentari, face parte din cultura de specialitate si
pregitirea practicd aferente domeniului de pregitire profesionald Industrie alimentard clasei a
XllI-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are alocat un numér de 90 ore/an, conform
planului de invitimant, din care:

E 30 ore/an — laborator tehnologic

o 60 ore/an — instruire practicd

Modulul Fabricarea produselor de laborator si cofetirie este centrat pe rezultate ale

invatdrii si vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini specifice, necesare practicérii/
angajdrii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificérii
profesionale de nivel 4, Tehnician in industria alimentari extractivi, din domeniul de pregétire
profesionald Industrie alimentarid sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel
superior.Competentele construite ce se regésesc in Standardul de Pregétire Profesionald calificarea
Tehnician in industria alimentari extractiva.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitirii

URI 11. APLICAREA
INSTRUCTIUNILOR
TEHNOLOGICE LA
FABRICAREA PRODUSELOR DE
LABORATOR SI COFETARIE
Rezultate ale invaitirii/ competente
(codificate conform SPP)

Continuturile invitirii

Cunostinte | Abilitati Atitudini
11.1.1. 11.2.1. Produse de laborator si cofetarie traditionale si
11.2.10. 11.3.1. moderne
11.2.11. 11.3.2. - Traditia produselor de patiserie si cofetirie in Roménia
11.2.12. 11.3.3. - Préjituri roménesti traditionale, moderne si reinventate
11.2.14. 11.3.4. - Produse de laborator si cofetdrie roménesti renumite in
11.2.15. 11.3.5. lume
11.3.6. - Produse de laborator si cofetérie internationale
11.3.7. renumite
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11.1.2. 11.2.1. 11.3.8. Materii prime si auxiliare pentru fabricarea

11.2.2. 11.3.9. produselor de laborator si a produselor de cofetarie:
11.2.3. 11.3.10.
11.2.9. 11.3.11. - Compozitia chimica a materiilor prime
11.2.10. 11.3.12. - Receptia cantitativa a materiilor prime si auxiliare
11.2.11. 11.3.13. - Calcule tehnologice — randamente, pierderi tehnologice,
11.2.12. 11.3.14. consumuri specifice, bilant de materiale
11.2.14.
11.2.15.

11.1.3. 11.2.1. Scheme tehnologice de fabricare a produselor
11.2.4. de laborator si cofetarie
11.2.6. - Scheme tehnologice de obtinere a produselor de
11.2.7, laborator
11.2.10. - Operatii tehnologice de fabricare a produselor de
11.2.11. laborator: pregatirea si dozarea materiilor prime si
11.2.12. auxiliare, prelucrarea aluatului, prepararea umpluturilor
11.2.14. si umplerea aluatului, coacerea semifabricatelor,
11.2.15. finisarea, ambalarea (definitie, scop, transformari,

parametrii tehnologici, defecte de fabricatie)

- Scheme tehnologice de obtinere a produselor de
cofetdrie

- Operatii tehnologice de fabricare a produselor de
cofetérie: pregétirea si dozarea materiilor prime si
auxiliare, prepararea si prelucrarea aluatului, coacerea
semifabricatelor, fabricarea semipreparatelor (creme,
glazuri, siropuri), asamblarea si finisarea, ambalarea
(definitie, scop, transformdri, parametrii tehnologici,
defecte de fabricatie)

11.1.4. 11.2.1. Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea
11.2.5. produselor de laborator si cofetirie
11.2.10. Utilgje i instalatii pentru fabricarea produselor de
11.2.11. laborator
11.2.12. - Utilaje si instalatii pentru pregétirea si dozarea
11.2.14. materiilor prime si auxiliare, prepararea si prelucrarea
11.2.15. aluatului, pregatirea umpluturilor, coacerea

semifabricatelor, finisarea, ambalarea produselor de
laborator (deservire, parametrii de lucru,
disfunctionalitéti si masuri de remediere)

Utilgje i instalafii pentru fabricarea produselor de
cofetdrie
- Utilaje si instalatii pentru pregétirea si dozarea
materiilor prime si auxiliare, prepararea si prelucrarea
aluatului, coacerea semifabricatelor, fabricarea
semipreparatelor (creme, glazuri, siropuri), asamblarea si
finisarea, ambalarea produselor de cofetérie (deservire,
parametrii de lucru, disfunctionaliti{i si masuri de

remediere)
11.1.5. 11.2.1. Calitatea materiilor prime, semifabricatelor si a
11.2.8. produselor finite
11.2.9, - Analiza senzorialad
11.2.10. - Analize fizice: determinarea umidijafig @hdripinarca
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11.2.11. continutului de umpluturd, determinarea elasticitatii

11.2.12. - Analize fizico-chimice: determinarea aciditatii,
11.2.13. determinarea continutului de grasimi, determinarea
continutului de zahar

11.1.6. 11.2.1. Norme de protectia muncii, de prevenire si
11.2.10. stingere a incendiilor si de protectie a mediului
11.2.11. specifice proceselor tehnologice la fabricarea
11.2.12. produselor de laborator si cofetirie
11.2.16. - Norme de igiena specifice la fabricarea produselor de

laborator si cofetarie

- Norme de securitate §i sdnatate in muncé specifice
fiecarei operatii din procesul tehnologic de fabricare a
produselor de laborator si cofetérie

- Norme de protectia mediului specifice activitatii de
obtinere a produselor de laborator si cofetérie

- Norme de igiena, protectie si securitate a muncii in
laborator si cofetarie

e Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobéndirii rezultatelor invitarii (existente in scoald 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 tehnicad (carti tehnice, dictionare de
termeni tehnici, standarde de calitate) etc.;

- Manuale scolare de specialitate;

- Softuri educationale, filme didactice.

Materii prime si materiale:

- specifice fabricarii produselor de patiserie si cofetarie conform retetelor de fabricatie (faina,
afandtori, apa, sare, substante dulci, grasimi alimentare, oud, lapte si produse lactate, fructe,
samburi, ciocolatd, frisca, otet, semipreparate, arome, esente, coloranti, condimente, chese,
hértie dantelata, caserole, etichete etc.).

Unelte si instrumente:

- Instrumente de lucru: cutite de patiserie, site metalice, vase din inox, ustensile din inox (tel,
rolou, gripca, sinie, forme) si silicon (palete, forme, stante), ustensile din tabld (trusa de
duiuri si sprituri), cercuri sau rame pentru torturi, gritare pentru glasat, croseta, merdenea,
barfes, tavi, mese de lucru etc.

Echipamente:

- Utilaje pentru fabricarea produselor de patiserie si cofetiirie: dozatoare pentru solide si
pentru lichide, malaxoare, robot, laminoare, bruioza, masina de tablat fondant, frigidere,
cogelatoare, cuptoare, vitrina frigorifica, vitrina calda.

Echipamente, mijloace de invatimant (minim cele din SPP)

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

- Aparaturd de laborator: conform specificatiilor din standarde de analize;

- Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

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

Trusa de prim ajutor.
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e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,, Fabricarea produselor de laborator si cofetirie”
trebuie sd fie abordate intr-o manierd flexibild, diferentiatd, tindnd cont de particularitafile
colectivului cu care se lucreazd si de nivelul initial de pregétire.

Numadrul de ore alocat fiecdrei teme rédméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, Tn functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinfe anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat 1n strategia didacticd
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea produselor de laborator si cofetirie” 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 invatimént sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de
rezultate ale nvatarii, mentionate mai sus.

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

Acestea vizeazd urmaitoarele aspecte:

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

* Tmbinarea si o alternantd sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarca dupd diverse sursc dc informare, obscrvatia proprie, excrcitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui etc.;

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

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

Pentru atingerea rezultatelor invétarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare:

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activita{i de documentare;

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

* Problematizarea;

* Demonstratia;

 Investigatia stiintifica;

« [Invatarea prin descoperire;

* Activitdti practice;

* Studiu de caz;

« Joc de rol;

« Elaborarea de proiecte;

* Activitdti bazate pe comunicare si relationare;

 Activitati de lucru in grup/ in echipa.
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Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invétare prin
antrenarea elevilor folosind metoda Ciorchinelui pentru tema care vizeazd urmatoarele rezultate
ale invatarii:

URI 11: Fabricarea produselor de laborator si cofetirie
Tema: Prijitura Savarini
Rezultatele invitarii vizate:

Cunostinte
11.1.3. Scheme tehnologice de fabricare a produselor de laborator si cofetarie

Abilitati
11.2.1.Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate la fabricarea produselor
de laborator si cofetdrie
11.2.4. Executarea operatiilor pe fluxul tehnologic in fabricarea produselor de laborator si cofetérie
sub supraveghere cu grad de autonomie restrans
11.2.7.Asigurarea parametrilor de microclimat din depozite
11.2.10. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitatii
11.2.11. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdarii sarcinilor de lucru primite

Atitudini
11.3.1. Respectarea cu strictefe a succesiunii operafiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
11.3.2. Respectarea parametrilor de lucru la executarea operatiilor tehnologice pentru fabricarea
produselor de laborator si cofetérie
11.3.6. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitafii profesionale desfasurate la fabricarea
produselor de laborator §i cofetdrie
11.3.8. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitafii pentru sarcina de lucru primita
11.3.9. Atitudine criticd si de rveflectare §i o folosire responsabild a mijloacelor de informare
11.3.11. Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problemd
11.3.12. Adaptarea la cerintele s5i la dinamica evolutiei tehnologice
11.3.13. Preocuparea permanentd pentru dezvoltarea profesionald prin studiu individual i
utilizarea informatiei primite de la formatori

Aceastd metodd stimuleazd creativitatea si usureaza foarte mult structurarea si retinerea
eficientd a informatiei.

Metoda ciorchinelui consta in exprimarea graficé a conexiunilor dintre idei, o0 modalitate de
a realiza asociatii noi de idei sau de a releva noi sensuri ale ideilor.

Realizarea unui ciorchine presupune parcurgerea urmatoarelor etape:

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

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

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

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

Existd céteva reguli care trebuie respectate in utilizarea metodei ciorchinelui:

- elevii vor scrie tot ce le trece prin minte referitor la tema pusa in discutie;

- nu se vor evalua ideile propuse, doar se vor nota;

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

- elevii vor fi incurajati si gaseascd conexiuni cdt mai multe si mai variate intre
notiunile scrise;
nu se va limita nici numarul ideilor, nici cel al conexiunilor.
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Sarcini de lucru (Anexa nr.1):

- formati grupe de 4 elevi;

- scrieti cuvantul Préjitura Savarind in mijloc si incercuiti-1;

- scrieti toate ideile care va vin in minte legate de fabricarea savarinei (materii prime si

auxiliare, operatii, parametrii tehnologici) pe care le veti incercui si lega de cuvéntul cheie;

- nu faceti judecati de valoare asupra ideilor scrise;

- nu va preocupati de forma de scriere;

- nu va opriti din scris decat dupa expirarea timpului alocat (3 minute);

- lucrati apoi in perechi si completati impreuna ciorchinele;

- va grupati cu o altd pereche, comparati si completati ciorchinele;

- completati ciorchinele la tabld, fiecare grup oferind informatii care nu au fost prezentate

anterior;

- apreciati singuri munca realizatd prin unul din calificativele: foarte slab, slab, suficient, bine,

foarte bine.

Profesorul va avea un rol discret in ceea ce priveste activitatea elevilor. Totusi, pentru a
facilita realizarea conexiunilor intre faze tehnologice, operatii tehnologice si parametrii tehnologici,
va sugera elevilor si aibd in vedere atit etapele procesului de preparare, respectiv rezultatele
asteptate dupa fiecare faza. in acest caz, produsul activitatii elevilor ar putea avea aspectul din
practicd prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Fabricarea produselor de laborator si
cofetirie”:

Laborator tehnologic

1. Analiza senzoriald a materiilor prime si auxiliare;

. Analiza senzoriala a semifabricatelor si semipreparatelor;
Analiza senzoriald a produselor de laborator si cofetarie;
Analiza fizica a materiilor prime si auxiliare;

Analiza fizicd a produselor de laborator si cofetérie;

. Analiza fizico-chimici a materiilor prime si auxiliare;

. Analiza fizico-chimica a produselor de laborator si cofetarie.
Instruire practica

1. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricarea a produselor din foaie de plécinta

(roméneascd, greceascd), cu aplicarea normelor de igiend si de séndtate si securitate in muncd

specifice;

2. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricarea a produselor din aluat opérit, cu
aplicarea normelor de igiena si de sdnatate si securitate in muncé specifice;

3. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricarea a produselor din aluat fraged, cu
aplicarea normelor de igiena si de sdnétate si securitate in munca specifice;

4. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricarea a produselor din foietaj, cu
aplicarea normelor de igiend si de sdnétate si securitate in munca specifice

5. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricarea a produselor din aluat dospit, cu
aplicarea normelor de igiena si de sanatate si securitate Tn munca specifice;

6. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricarea a produselor din aluat fluid, cu
aplicarea normelor de igiend si de s&natate si securitate in munca specifice;

7. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de preparare a fursecurilor (pe bazid de aluat
fraged, pe baza de grasimi, foietaj, fluid, albus, foi de rulada, fructe uleioase), cu aplicarea
normelor de igiend si de s@ndtate si securitate in munca specifice;

8. Executarea operatiilor din procesul de realizare a semipreparatelor, cu aplicarea normelor de
igiend si de sandtate si securitate Tn munca specifice;

9. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de preparare a préiturilor si torturilor, cu
aplicarea normelor de igiend si de sénétate si securitate in munca specifice;

10. Asamblarea si finisarea produselor de laborator si cofetérie, cu aplicarea normelor de igiend

si de snitate si securitate in munci specifice;

NomE LR
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11. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricarea a produselor de bombonerie
(fondant, cu fructe in alcool, martipan, ganaj, fructe confiate, fructe uleioase), cu aplicarea
normelor de igiend si de sdnétate si securitate in munca specifice;

12. Igienizarea vaselor, ustensilelor, aparatelor si utilajelor utilizate la fabricarea produselor de
laborator si cofetarie;

13. Ambalarea si etichetarea produselor de laborator si cofetérie.

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 mésura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea determind mésura in care elevii
au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

e [nstrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

e Reflectd nivelul de pregitire al elevului.

b. Continud

e 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.

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

e Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregétire profesionala

Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie;
* Fise test;
* Fise de autoevaluare/ interevaluare;
s Eseul;
« Portofoliu;
» Referatul stiintific;
* Proiectul;
 Activitati practice;
* Teste docimologice.
¢ Finald

Realizatd 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 urmétoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

e Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extragcolare;
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e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de itemi
care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregétire al elevului. Oferd informatii cu privire la
directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

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

Se prezinta, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare:
URI 11: Fabricarea produselor de laborator si cofetarie
Tema: Produsele traditionale de patiserie si cofetarie de ieri si azi
Rezultatele invatarii evaluate:

1. Cunostinte

11.1.1. Sortimente renumite de produse de laborator si cofetarie

2. Abilitati

11.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea

produselor de laborator §i cofetdrie

11.2.10. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinivii sarcinilor de la

locul de desfasurare a activitdtii

11.2.11. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru

primite

11.2.14. Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin Internet privind fabricarea produselor
de laborator si cofetdrie

3.Atitudini

11.3.8. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru
primitd
11.3.9. Atitudine criticd si de reflectare §i o folosire responsabild a mijloacelor de
informare
11.3.11. Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problemd
11.3.12. Adaptarea la ceringele si la dinamica evolutiei tehnologice
11.3.13. Preocuparea permanentd pentru dezvoltarea profesionald prin studiu individual §i
utilizarea informatiei primite de la formatori
Evaluarea cunostintelor, abilitagilor si atitudinilor pentru tema ,,Sortimente renumite de
produse laborator si cofetédrie” se poate realiza printr-un proiect avand ca tema ,,Produsele
traditionale de patiserie si cofetirie de ieri si azi ”
Se vor parcurge urmatoarele etape:

» Se imparte clasa in grupe de céte 4-5 de elevi;

» Se comunica sarcina de lucru: Efectuati un proiect cu tema ,,Produsele traditionale de
patiserie si cofetirie de ieri si azi ” si intocmiti un material pe care sa-1 prezentati
colegilor, care sd aduca in discutie urmatoarele aspecte:

- evolutia produselor de patiserie si cofetirie in Romaénia;

- elemente distinctive ale produselor de patiserie si cofetarie locale;

- imagini sugestive ale produselor de laborator si cofetarie de altadata;

- elemente de noutate privind realizarea produselor de patiserie si cofetarie;
modalititi de promovare a produselor locale.

Sarcinile de lucru ale fiecdrui membru al echipei:

Grupele 1 si 2 vor realiza un album cu imagini internet, fotografii ale produselor de patiserie si
cofetdrie traditionale si moderne:

1. Doi elevi - Cautati imagini si fotografii ale produselor de patiserie si cofetarie pentru tema data.
Selectati materialele care va sunt necesare pentru intocmirea albumului;

2. Trei elevi - Prelucrati prin tehnoredactare datele: evolupa produselor de patlserle si cofetdrie in
Romania, elemente distinctive ale produselor de patiserie si cofetarie traditionalgs
elemente de noutate si realizati un album;
3. Un elev prezintd lucrarea.
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Grupele 3 si 4 vor realiza o expozitie cu mostre de produse de patiserie si cofetdrie traditionale si
moderne ambalate cat mai diversificat:
1. Trei elevi - Cautati informatii cat mai diversificate despre produsele pe care le prezentati (istoria
produselor selectate pentru prezentare, retete de fabricatie, valoarea caloricd, promovarea
produselor selectate). Selectati materialele care vé sunt necesare pentru realizarea expozitiei;
2. Doi elevi — Aranjati produsele astfel incét expozitia sa fie cat mai atractiva;
3. Un elev prezintd lucrarea.

» Elevii se documenteaza si intocmesc un material pe tema data.
Fiecare grupd va stabili un mod de prezentare a proiectului: planse, prezentare Power Point,
alt tip de prezentare.
Materialul va fi prezentat colegilor la data stabilita.
Se vor compara rezultatele intre grupele 1 si 2, respectiv 3 si 4.
Prin elaborarea acestui proiect deprindeti abilitatea de a lucra in echipa.
Evaluarea proiectul se face utilizand fisa de evaluare a proiectului.

YVVVY

Disciplina/ Modul: Tehnician in industria alimentara extractiva
Clasa / Grupa: a XII-a
Eleyul'evaluat csmssmsmmsmsommmvmssmyie

Evenimentul: Produsele traditionale de patiserie si cofetirie de ieri si azi

FISA DE OBSERVARE

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

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

Prezintd atitudine critic3 in folosirea responsabild a mijloacelor de informare
Manifestd initiativa in rezolvarea unor situafii problema

Isi asuma in cadrul grupului responsabilitatea pentru sarcina de lucru primita
Manifestd preocupare permanentd pentru dezvoltare profesionald

EN RIS

FISA DE EVALUARE A PROIECTULUI

CRITERIUL PUNCTAJ OBSERVA
maxim auto acordat TII
evaluat

Aprecierea calititii proiectului si a activititii elevului

1. Calitatea documentérii 10p
2. Gradul de acoperire a temei 10p
3. Respectarea cerintele de structurd impuse pentru 10p

tehnoredactarea lucrarii

Aprecierea activitatii elevului

4. Modul de raportare al activitdtilor intreprinse in cadrul 10 p
proiectului la tema proiectului

5. Modul de indeplinire a sarcinilor de lucru stabilite prin 5p
planul proiectului

6. Utilizarea corecta si eficientd a resurselor 5p
7. Realizarea corecti a sarcinilor 5p
8. Modul de solutionare a situatiilor — problema cu care s-a 5p

confruntat elevul in timpul elaborérii proiectului
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9. Inregistrarea, prelucrarea si interpretarea corecti a 5p
rezultatelor

Aprecierea prezentirii si sustinerii orale a proiectului
10. Claritatea, coerenta si fluenta prezentarii, structurarea 10p
echilibratd a prezentirii in raport cu tema proiectului si cu
obiectivele acestuia

12. Corectitudinea raspunsurilor elevului la intrebarile 15p

evaluatornilon: ovnnmumamuammm e a R

Punctaj din oficiu 10p

Punctaj total/ Nota acordati 100p

Modalitatea de notare se stabileste impreuna cu elevii: toti membrii grupului primesc aceeasi nota
sau notele se acorda proportional cu munca depusd in cadrul grupului.
Pentru evaluarea competentelor cheie referitoare la lucrul in echipid se poate aplica o fisd de

evaluare: . 3
FISA DE AUTOEVALUARE A MUNCII IN ECHIPA

1. Ce rol v-ati asumat in cadrul echipei?

seeesecccusssecreecasscnReseNssesEREssssRRRee eeee eeesssscssciossasose sessssssss 680000000000 000080000000800000008

2. Enumerati trei aspecte pozitive ale muncii in echipd

--------------------------------------------------------------------------- . oe oe seesns cecsssee

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- $00000080000000060800008

-------------------------------------------------- seens . oe sese sesssenee e

------------------------------------------------

.................................................

5. Ce probleme au rdmas nerezolvate?

ssssssssssss e

6. Preferati activitatea in echtpa sau ma’mduala 7 Justzf cap.

sessssss secssssssssssssssssosnssan sssneses ssscscsssscacsss oo sesssse . esesssessnnsns
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