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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea profesionala TEHNICIAN IN INDUSTRIA
ALIMENTARA  corespunzitoare profilului RESURSE NATURALE SI PROTECTIA
MEDIULUI, domeniul de pregatire profesionalda INDUSTRIE ALIMENTARA.

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

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor — 4

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invitirii

Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice generale
URI 5. Asigurarea calititii produselor MODUL IV. Asigurarea calitatii produselor
alimentare alimentare
Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice specializate

Denumire modul

Denumire modul

URI 8. Aplicarea tehnologilor specifice in MODUL V. Tehnologii specifice in industria
industria alimentara extractiva alimentara extractiva

URI 10. Aplicarea tehnologiilor specifice de MODUL 1. Tehnologii specifice de obtinere a
obtinere a produselor de origine animala produselor de origine animala

URI 11. Aplicarea tehnologiilor specifice de MODUL II. Tehnologii specifice de prelucrare
prelucrare a legumelor si fructelor a legumelor si fructelor
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XII-a
Ciclul superior al liceului — filiera tehnologica

Calificarea: TEHNICIAN N INDUSTRIA ALIMENTARA }
Domeniul de pregitire profesionala: INDUSTRIE ALIMENTARA

Cultura de specialitate si pregitire practici

Modulul I : Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animala

Total ore / an: 155
din care: laborator tehnologic 62
mstruire practicé 31

Modulul IT : Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor

Total ore / an: 124
din care: laborator tehnologic 31
instruire practica 31
Modul IIL: coceuneivio o sosisnnssrvis o Curriculum in dezvoltare locald*
Total ore/an: 62

Total ore/an: 1lore/saptamana x 31 saptimani = 341lore

Stagii de pregatire practici

Modulul IV: Asigurarea calititii produselor alimentare
Total ore / an: 60
din care laborator tehnologic 60
instruire practica -

Modulul V : Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva

Total ore / an: 20
din care: laborator tehnologic 30
instruire practica 60

Total ore/an: 30 ore/saptimana x 5 saptamani/an = 150 ore

TOTAL GENERAL 491 ore/an

Noti:

Pregitirea practica poate fi organizatd atdt in unitatea de invatimant cit si la operatorul
economic/institutia publica partenera

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de citre unitatea de invatimant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenera, cu avizul inspectoratului scolar.
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MODUL I: TEHNOLOGII SPECIFICE DE OBTINERE A PRODUSELOR
DE ORIGINE ANIMALA

e Nota introductiva

Modulul ,, Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animald” este o
componenta a ofertei educationale (curriculare) calificarea profesionald Tehnician in industria
alimentard, pentru domeniul de pregitire profesionala Industrie alimentard, face parte din
cultura de specialitate si pregitirea practicd aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului,
filiera tehnologica si are alocat un numar de 155 ore/an, conform planului de invatamant, din
care:

L] 62 ore/an — laborator tehnologic

. 31 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animali” este centrat pe
rezultate ale Invatarii si vizeazd dobandirea de cunostinte, abilititi, atitudini specifice, necesare
practicarii/angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator
calificarii profesionale de nivel 4, Tehnician in industria alimentard din domeniul de pregitire
profesionala Industria alimentarad sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatirii se regisesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea Tehnician in industria alimentard.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitérii din SPP si continuturile invatarii

URI 10: APLICAREA
TEHNOLOGIILOR SPECIFICE

DE OBTINERE A PRODUSELOR Continuturile invatarii
DE ORIGINE ANIMALA

Rezultate ale invatarii (codificate

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

10.1.1 10.2.1. 10.3.8 e Materii prime, auxiliare si materiale
10.2.13 10.3.9 utilizate la fabricarea produselor de
10.2.14 10.3.10 origine animala
10.3.11 | - Materii prime de origine animala

- Materii prime de origine vegetala
- Materii auxiliare, aditivi si condimente
- Materiale, ambalaje

10.1.2 10.2.2 10.3.2 e Scheme si procese tehnologice de tiiere a
10.2.3 10.3.8 animalelor
10.2.5 10.3.9 |- Schema si procesul tehnologic de tdiere a
10.2.13 10.3.10 | bovinelor
10.2.14 10.3.11 |- Schema si procesul tehnologic de tdiere a
porcinelor
- Schema si procesul tehnologic de taiere a ovmelor

- Schema si procesul tehnologic de taigee g pasarilor
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10.1.3 10.2.2 10.3.2 e Cerinte sanitar veterinare si de igieni in
10.2.13 10.3.8 abatoare

10.2.11 10.3.9 - Caracteristici constructive ale abatoarelor
10.3.10 | - Tipuri de stampile

10.3.11 | - Igiena personalului

- Igiena sectiei

- Igiena utilajelor

10.1.4 10.2.4 10.3.8 e Anatomia animalelor

10.2.13 10.3.9 - Oase si muschi

10.3.10 | - Aparat digestiv

10.3.11 | - Organe comestibile si necomestibile
10.1.5 10.2.5 10.3.8 e Transformiri normale si anormale ale
10.2.13 10.3.9 carnii
10.3.10 Transformari normale

10.3.11 | - Rigiditatea musculard
- Maturarea camii
- Fezandarea carnii
Transformdri anormale
- Incingerea carnii
- Putrefactia carnii
(caracteristici ale proceselor, cauze)

10.1.6 10.2.6 10.3.1 o Metode de conservare a cirnii
10.2.7 10.3.8 - Conservarea cu ajutorul frigului
10.2.13 10.3.9 - Conservarea prin sarare
10.3.11 | - Conservarea prin afumare
10.1.7 10.2.8 10.3.1 e (lasificarea preparatelor din carne si a
10.2.9 10.3.8 produselor din lapte
10.3.9 - Clasificarea preparatelor din carne
10.3.11 | - Clasificarea produselor din lapte
10.1.8 10.2.8 10.3.3 e Procese tehnologice de fabricare a
10.2.9 10.3.8 produsele din carne
10.2.10 10.3.9 - Procese tehnologice de obtinere a prospaturilor si

10.2.13 10.3.10 | semiafumatelor

10.2.14 10.3.11 | - Procese tehnologice de obtinere a afumaturilor si
specialitatilor

- Procese tehnologice de obtinere preparatelor crude,
afumate si uscate

- Procese tehnologice de fabricare a semiconservelor
si conservelor din carne

10.1.9 10.2.8 10.3.3 e Procese tehnologice de obtinere a laptelui
10.2.9 10.3.8 de consum si a principalelor grupe de
10.2.10 10.3.9 produse lactate

10.2.13 10.3.10 | - Scheme si procese tehnologice de fabricarea
10.2.14 10.3.11 | aproduselor lactate proaspete

- Scheme si procese tehnologice de fabricarea a
branzeturilor

- Scheme si procese tehnologice de fabricarea a
conservelor din lapte

- Scheme si procese tehnologice defilnidffed, g
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produselor lactate de desert
10.1.10 10.2.11 10.3.4 e Defecte de fabricatie ale semifabricatelor si
10.2.13 10.3.6 ale produselor de origine animala
10.2.14 10.3.8 | - Defecte de fabricatie ale produselor din carne
10.3.9 - Defecte de fabricatie ale produselor din lapte
10.3.10 | (cauze, masuri de prevenire si remediere)
10.3.11
10.1.11 10.2.12 10.3.7 e Metode de analizi senzoriala, fizico-
10.2.13 10.3.8 chimiea si microbiologicd pentru produsele
10.2.14 10.3.9 de origine animali
10.3.10 | - Analiza senzoriald a produselor din carne / lapte
10.3.11 | - Analiza fizico-chimica a produselor din carne/lapte
- Analiza microbiologicd a produselor din carne/lapte
10.1.12 10.2.12 10.3.7 e Caracteristicile de calitate ale produselor
10.2.13 10.3.8 de origine animala
10.2.14 10.3.9 - Caracteristicile de calitate ale produselor din carne
10.3.10 | - Caracteristicile de calitate ale produselor din lapte
10.3.11

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

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

Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:
- Materii prime si materiale: specifice fabricarii produselor din carne (carne, sare si alte
materii necesare realizarii amestecurilor de sarare, condimente, membrane, sfoard, plasa
Netz, etc.) si lapte (lapte, maiele, produse lactate acide, unt, branzeturi, inghetata, produse

tip desert din lapte, etc.) conform retetelor de fabricatie;

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

- retroproiector/videoproiector, computer;

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

- manuale scolare de specialitate;

- softuri educationale, filme didactice.

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

- Instrumente de lucru: specifice fabricarii produselor din came si lapte (cutite, masate,
tavi, termometre, scafa, harfd, caus, sabie, mese de lucru, etc.) conform documentatiei
tehnice 1n vigoare si ustnsile i aparatura de laborator conform standardelor in vigoare;

- Utilaje, linii tehnologice din abator: instalatii de asomare, jupuire, oparire, depilare,
pérlire, finisare, utilaje si linii tehnologice de prelucrare a matelor, soriciului, grasimilor,
linii aeriene de transport carcase, camere frigorifice, depozite de refrigerare, congelare,
tuneluri de congelare;

- Utilaje, linii tehnologice pentru obtinerea preparatelor din carne: cintare, malaxoare,
camere de refrigerare dotate cu termometre, masind de taiat slanina, wolf, cuter,
carucioare, masind de injectat saramura, bazine de saramurd, sprit, celule tratament termic
si afumare, tunele afumare, cazane de fierbere, instalatii Krimer. pozite de
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manual, masind de inchis sub vid, presa de umplere, cazane de pasteurizare, instalatii de
sterilizare, bazine de ricire;

- Utilaje, linii tehnologice pentru obtinerea laptelui de consum si a produselor din lapte:
galactometru, stangd, bidoane, bazine cotate, filtru, curatitor centifugal, ricitoare, bazine
de racire, tancuri de depozitare, separator centrifugal, vane cu manta exterioard dubla,
aparat de pasteurizare cu plici, masini de camere/vitrine frigorifice, agitator, dozator
automat, putinei, instalatii in flux continuu pentru unt, vanid de inchegare mecanizata,
cazan de inchegare cu agitator, presa cu parghii, presd pneumaticd, masina de tocat,
freezer, instalatie de dozare, etichetare, ambalare, masina de portionat si ambalat;

- Utilaje, linii tehnologice pentru obtinerea conservelor din lapte: instalatii de sterilizare si
concentrare, uscatoare.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului,, Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine
animald” trebuie sd fie abordate intr-o manierd flexibild, diferengiata, tindnd cont de
particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregétire.
Numadrul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didacticd si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.
Modulul ,,Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animali™ are o structura
elastica, deci poate Incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse
didactice. Orele se recomanda a se desfasura in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practicd din unitatea de invatamant sau la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unitatea de rezultate ale invatarii, mentionatd mai sus.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de Invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeazd urmdtoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale

oA

elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
= TImbinarea si o alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, 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;
= folosirea unor metode care si favorizeze relafia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile
de documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= finsusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiin{ifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continua (utilizarea surselor
de informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtuald).
Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare:
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Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitdfi de documentare;

Vizioniri 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;

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

Exemplu de metodi didacticd folosita in activitatile de invatare:

Metoda proiectului

Invatarea bazati pe proiecte presupune selectarea de informatii, prelucrarea si sintetizarea

acestora, formularea de intrebari care s calduzeasca investigatia, interactiuni in cadrul grupului,

comunicarea rezultatelor, corelarea lor, realizarea unui produs final.

Din cele mentionate se desprind citeva norme ce trebuie respectate intr-o astfel de activitate:

e subiectul propus spre proiectare sa prezinte interes pentru elevi si sa fie acceptat ca o munca
placutd;

e clevii sd elaboreze proiectul pe baza formularii clare a conditiilor pe care acesta trebuie sa le
indeplineasca;

e trebuie precizate etapele de desfasurare a lucrarilor, fie de catre fiecare grupa in parte, fie prin
discutii cu profesorul;

e clevii sd aibd o mare libertate de actiune spre a se putea asigura manifestarea originalitatii si a
inventivitatii;

e in anumite momente ale lucrului si mai ales in final, trebuie efectuatd o apreciere critica a
proiectelor pe baza unor criterii stabilite anterior cu elevii;

e celevii pot lucra atdt individual (de pilda, pentru documentare), cat si in grup (detalierea
proiectului, analiza lui criticd etc.);

e munca profesorului sd se concentreze asupra asigurarii mijloacelor de informare a elevilor, a
cooperdrii cu elevii in stabilirea obiectivelor si a conditiilor; profesorul poate sugera
posibilitati noi, incurajeazd manifestarile de originalitate, modereazd analiza critica finala a
proiectelor, pune la dispozitia elevilor unele materiale de documentare (altele decét cele
procurate de elevii ingigi), organizeaza unele intalniri cu specialistii.

Aceastd metoda:

- oferd foarte bune oportunitati pentru abordari interdisciplinare ale unor teme, fenomene,
etc.;

- faciliteaza invétarea prin cooperare (lucrul in grup);

- dezvolta capacitatile de investigare si de sistematizare a informatiilor;

- sporesc motivatia pentru invatare prin apelul la situatii din viata cotidiand si prin
implicarea elevilor;

- faciliteaza utilizarea metodelor moderne de evaluare (portofoliu, autoevaluarea, etc.);

- permit valorificare unor surse diverse de informare si documentare;

stimuleazd autonomia elevilor si creativitatea acestora;
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- oferd tuturor elevilor posibilitatea de a contribui, intr-un fel sau altul, la realizarea
produsului final.
Profesorul inceteaza sa mai fie un transmitator de cunostinte, devenind un facilitator, un sfatuitor
(consilier) al invatarii. Profesorul provoacd, organizeazi si stimuleaza situatiile de invatare.
Elevii sunt condusi catre autoinvatare si sunt motivati sa planifice independent si colectiv, sa
implementeze si sa evalueze procesul de invatare.

URI 10. Aplicarea tehnologiilor specifice de obtinere a produselor de origine animala
TEMA: Procesul tehnologic de fabricare a bratului si srotului

Rezultatetele invitirii vizate:
e Cunostinte:
10.1.7. Clasificarea preparatelor din carne si a produselor din lapte
10.1.8. Prezentarea proceselor tehnologice de obtinere a semifabricatelor din carne si a
principalelor grupe de preparate din carne
e Abilitati:
10.2.8. Organizarea proceselor de obtinere a semifabricatelor i a produselor finite de origine
animala
10.2.9. Monitorizarea proceselor de obtinere a semifabricatelor si a produselor finite de
origine animala
10.2.13. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
e Atitudini:
10.3.8. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de munca
10.3.9. Comunicarea in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
10.3.10. Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitaii profesionale desfasurate

Se comunicd sarcina de lucru:
Realizati in echipd cu 2 colegi, un proiect cu titlul ,,Procesul tehnologic de fabricare a
bratului si srotului”, dupa urmatorul plan:

- Clasificarea preparatelor din carne;

- Descrierea materiilor prime si auxiliare care se utilizeaza la fabricare a bratului si
srotului;

- Intocmirea schemei tehnologice de obtinere a bratului;

- Intocmirea schemei tehnologice de obtinere a srotului;

- Realizarea unui album cu fotografii sau un CD (materii prime utilizate, operatii ale
procesului de fabricare, utilaje folosite si semifabricate obtinute), pe parcursul practicii la
agentul economic;

- Prezentarea proiectului $i a produselor acestuia.

Se vor face urmatoarele precizari:

- timpul de lucru pentru realizarea proiectului este de 2 saptamani in semestrul al Il-lea in
cadrul orelor de instruire practici;

- Bibliografia utilizata:

* Instrucfiuni tehnologice pentru preparatele din carne;

* Pavel O.s.a.- Utilajul si tehnologia prelucrarii carnii, manual pentru liceu si  scoala
profesionald cu profil de industrie alimentara,EdituraDidactica si Pedagogica, Bucuresti,
1993

«  www.meat-milk.ro
e  www.industriacarnii.ro
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Elevii vor parcurge urmatorii pasi in planificarea si realizarea proiectului:

1. Colecteazd informatia necesard planificarii si realizérii sarcinilor, folosind surse
disponibile de informatii: manuale, carti de specialitate, publicatii, site-uri Internet etc.;

2. Pregatesc planul de actiune pe care il vor utiliza in indeplinirea sarcinilor, se planifica
resursele ce vor fi utilizate. Isi impart sarcinile intre membrii grupului. Membrii ai
grupului trebuie sa participe activ si sd colaboreze la executia proiectului;

3. Decid in grup asupra alternativelor sau strategiilor de rezolvare a problemelor.

Rolul profesorului este si comenteze, sd discute si dacd este necesar si modifice
strategiile de rezolvare a problemelor propuse de elevi;

4. Tsi desfisoara activitatile creative independent si responsabil; fiecare membru al echipei
de proiect trebuie sa indeplineasca induvidual sarcinile in acord cu planul de actiune si
cu diviziunea muncii, colaborind pentru realizarea sarcinilor comune
Profesorul va ghida elevii si le va corecta greselile;

5. Is1 autoevalueaza rezultatele muncii,

6. Elevii si profesorii evalueaza in comun procesul si rezultatele obtinute.

Pe perioada de realizare a proiectului, elevul are consultari permanente cu profesorul. Proiectul
se incheie in clasd, prin prezentarea in fata colegilor a rezultatelor obtinute si a produsului
realizat.

Prin folosirea acestei metode se provoaci si se solicitd participarea activa a elevilor, se valorifica
experienta personald a elevilor, se dezvolta capacitatea de a se plasa in anumite situatii, de a le
analiza, de a lua decizii in ceea ce priveste alegerea solutiilor optime si se exerseazi atitudinea
creativd §i exprimarea personalitdtii. Se considera cid nivelul de pregitire este realizat
corespunzitor, dacd poate fi demonstrat fiecare dintre rezultatele invatarii.

Se propun urmatoarele grupe de teme, (care vor putea fi planificate pe segmente mai mici ) pentru orele
de laborator tehnologic si cele de instruire practica:
1. Analiza senzoriald, fizico-chimici si microbiologica a materiilor prime de origine
animala (carne, lapte, peste);
2. Analiza senzoriald, fizico-chimica si microbiologicd a semifabricatelor de origine

animala;

3. Analiza senzoriala, fizico-chimica si microbiologicd a produselor finite de origine
animala;

4. Depistarea defectelor si aprecierea calitatii produselor;

5. Receptionarea si depozitarea materiilor prime de origine animala, materiilor auxiliare si
materialelor;

6. Organizarea procesului de tdiere a animalelor si prelucrare a acestora;

7. Conservarea prin frig, sarare, afumare;

8. Organizarea procesului de obtinere a semifabricatelor si produselor finite de origine
animal;
9. Verificarea parametrilor tehnologici in procesele de lucru.
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
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmaireste méasura in care elevii
au atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregitire
profesionala.
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Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continud

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de
evaluare — probe orale, scrise, practice.
Planificarea evaludrii trebuie sé aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
Va fi realizatd de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionali
Pot fi utilizate urmatoarele instrumente de evaluare continua:

= Fise de observatie;

= Fige test;

= Fise de lucru;

= Fise de documentare;

= Fise de autoevaluare/ interevaluare;

= Eseul;

= Portofoliu;

= Referatul stiintific;

= Proiectul;

= Activita{i practice;

= Teste docimologice

Finald

Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfargitul procesului de predare/
invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.
Propunem urmadtoarele instrumente de evaluare finala:

*  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.

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

* Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare;

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

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

Evaluarea se poate face utilizind diverse Fise de evaluare si autoevaluare, individuale, care
urmiresc realizarea competentelor pe parcursul realizarii proiectului. In conditiile in care dorim
sa realizam evaluarea competentelor prin realizarea unui proiect de catre elevi sau un grup de
elevi, evaluarea se va face pe baza unor criterii de evaluare referitoare la conceptia si realizarea
proiectului.

Dacd se constatd ca performantele unui elev sunt slabe la anumite competente, vor trebui
remediate la urmatoarele activitagi, iar daca se constatd ca performantele majoritatii elevilor sunt
slabe n acest domeniu, profesorul va trebui sa-si revizuiascd strategiile de predare.

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Tehnician in industria alimentara
Clasa a XII a



Pentru ca evaluarea sd vina in ajutorul elevului, este recomandabil ca figele de evaluare si fie
prezentate o datd cu prezentarea activitatilor care se vor derula, astfel incat elevul si inteleaga
mai bine ce anume se asteapta de la el; ce criterii de evaluare vor putea fi urmarite.

Se prezintd in continuare un exemplu de instrumente de evaluare: Fisa de evaluare a
proiectului insotitd de Fisa de monitorizare a activitatilor in cadrul proiectului

Fisa de evaluare a proiectului trebuie sd fie elaborata conform contextului de realizare si a
abilitdtilor,cunostintelor si atitudinilor dobandite specificate in standard

FISA DE EVALUARE A PROIECTULUI
N6 S0 pPrenume bV . o ersmomrom s i oy s s W TS R TSR s
Data evalUarii..........cooiiiiiii

Punctaj.......ooooviiii
BN BIIAOT s it siinmirs s assansasnxssmosnssnnase
Tema: ,,Procesul tehnologic de fabricare a bratului si srotului”
Rezultate ale invitarii evaluate, conform SPP:
Cunostinte:

10.1.1 Materii prime ,auxiliaresi materile utilizate la fabricarea produselor de origine animala

10.1.8 Prezentarea proceselor tehnologice de obtinere a semifabricatelor din carne si a
principalelor grupe de preparate din carne

Abilitati :

10.2.7 Efectuarea calculelor tehnologice pentru stabilirea necesarului de materii prime si

auxiliare la producerea semifabricatelor si preparatelor din carne

10.2. 8 Organizarea proceselor de obtinere a semifabricatelor si a produselor finite de origine

animala

Atitudini:

10.3.1 Asumarea responsabilitatii in cadrul echipei de lucru pentru sarcina de lucru primite

10.3.4 Responsabilitte si profesionalism in aplicarea legislatiei si instructiunilor de lucru

Nr. Criterii Punctaj Grupa .../ Punctaj obtinut
crt. maxim Elev 1 Elev 2 Elev 3
L. Prezentarea unei grupe de preparate 5
din carne
2. | Descrierea materiilor prime si 10

auxiliare utilizare la fabricare a
semifabricatelor folosite in cadrul
grupei descrise

3. | Intocmirea unei scheme tehnologice 15
de obtinere a bratului

4. | Intocmirea unei scheme tehnologice 15
de obtinere a srotului

5. | Realizarea unui album cu fotografii 15

sau un CD cu materii prime folosite
s1 semifabricate prezentate

6. | Corectitudinea informatiilor 10
- Estetica produsului (CD, album etc) 10
8. | Calitatea prezentarii 10
9. | Punctaj oficiu 10
Punctaj total 100 e
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Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregétire profesionala aferent calificarii.

FISA DE MONITORIZARE A ACTIVITATILOR iN CADRUL PROIECTULUI

NUE §1 PrenUMEELEN: .osir ixvisonssss st sissnnimmmoame nnsemsms e asomessmmsessen g
Profesoreralidtor.c s mmmmmmmmsnmmsmsasassanmsss

Nr. Criteriul de observare Da Nu
crt
1. A respectat procedurile de lucru
2, A realizat sarcina de lucru in totalitate
3. A lucrat in mod independent
4. A cerut explicatii suplimentare sau ajutor profesorului
5. A colaborat cu membrii echipei in scopul indeplinirii sarcinilor
echipei
6. A utilizat resursele indicate
[ A dat dovada de creativitate in realizarea produsului final
Bibliografie
1. Banu C.- Indrumitor in tehnologia produselor din carne, Editura tehnicd, Bucuresti,
1985;
2. Banu, C. - Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Bucuresti, Editura Agir,
2002
3. Banu C.s.a. - Procesarea industriala a carnii, Editura Tehnica, Bucuresti, 2003
4. Banu, C - Tratat de industrie alimentard, Bucuresti, Editura ASAB, 2008
5. Borda, D. - Tehnologii in industria laptelui - Aplicatii ale presiunii inalte, Galati, Editura
Academica, 2007
6. Chintescu, G.,Toma, A. - Fabricarea branzeturilor, Fagaras, Editura Negru Voda, 2001
7. Costin M. si colaboratorii - Produse lactate fermentate , Ed. Academica, Galati, 2006

8. Cretu, M.A.- Tehnologia si controlul produselor lactate, Suceava, Editura Universitatii

Stefan cel Mare, 2006
. Costin, G. M.- Produse lactate fermentate, Galati: Editura Academica, 2005

10. Costin, G.,M. -Stiinta si ingineria fabricérii branzeturilor, Galati: Editura Academica,
2003

11. David D.s.a. — Indrumator pentru instruirea tehnologica si de laborator in Industria
Alimentara, Editura Ceres, 1984

12. Pavel O.s.a.- Utilajul si tehnologia prelucrarii carnii, manual pentru liceu si scoala
profesionald cu profil de industrie alimentara, EdituraDidactica si Pedagogicid, Bucuresti,
1993

13. Rotar I.- Masini, utilaje si instalatii Tn industria alimentara, Editura Ceres, 1986.

*#%Culegeri de STAS-uri pentru industria cérnii

*¥#*NSSM pentru industria cdrnii
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MODUL II: TEHNOLOGII SPECIFICE DE PRELUCRARE A
LEGUMELOR SI FRUCTELOR

e Nota introductiva

Modulul ,,Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor” este o componenti a
ofertei educationale (curriculare) calificarea profesionala Tehnician in industria alimentard,
pentru domentul de pregitire profesionalda Industrie alimentard, face parte din cultura de
specialitate si pregitirea practicd aferente clasei a Xll-a, ciclul superior al liceului, filiera

tehnologica.

Modulul are alocat un numar de 124 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:
. 31 ore/an — laborator tehnologic
. 31 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor” este centrat pe rezultate
ale invétdrii si vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare
practicdrii/angajrii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor
calificarii profesionale de nivel 4, Tehnician in industria alimentard din domeniul de pregitire
profesionala Industria alimentard sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea Tehnician in industria alimentard.

e Structurid modul
Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitarii

URI 11: APLICAREA
TEHNOLOGIILOR SPECIFICE DE Continuturile invatarii
PRELUCRARE A LEGUMELOR SI
FRUCTELOR
Rezultate ale invitairii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilititi Atitudini
11.2.1 11.3.1 e Materii prime si auxiliare utilizate la
11.1.1 11.2.2 11.3.2 fabricarea produselor din fructe si legume
11.2.10 11.3.8 - Receptia legumelor si fructelor
11.2.11 11.3.9 - Depozitarea legumelor si fructelor
11.3.10
11.3.11
11.1.2 11.2.10 11.3.1 ¢ Grupe de produse din legume si fructe
11.3.8 - Legume si fructe uscate
11.3.9 - Legume si fructe congelate
11.3.10 - Conserve
- Sucuri
- Bauturilor racoritoare
- Pasta de mustar
- Pectina
- Hidrolizate proteice
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11.14 11.2.3 11.3.1 e Metode de conservare a legumelor si
11.2.5 11.3.3 fructelor:
11.2.6 11.34 - Conservarea prin tratament termic:
11.2.10 11.3.5 pasteurizarea, sterilizarea, refrigerarea, congelarea
11.2.11 11.3.8 - Conservarea prin reducerea umiditdfii:
11.3.9 concentrarea, uscarea
11.3.10 - Conservarea cu zahar
11.3.11 - Conservarea prin acidifiere - naturala si
artificiala
e Operatii din procesul tehnologic de
11.1.3 11.2.3 11.3.1 obtinere a conservelor de legume si fructe
11.2.4 11.3.3 - Operatii de conditionarea legumelor si fructelor:
11.2.5 11.3.4  [spalare, sortare, calibrare
11.2.6 11.3.5 - Operatii de prelucrare a legumelor si fructelor:
11.2.10 11.3.8  prelucrare mecanica, prelucrare chimica, prelucrare
11.2.11 11.3.9  [termica
11.3.10 - Utilaje pentru conditionarea §i prelucrarea
11.3.11 legumelor si fructelor: constructie, functionare
- Procesul tehnologic de obtinere a fiecarei grupe
de produse din legume §i fructe: scheme
tehnologice si retete (legume si fructe uscate,
congelate, conserve, sucuri, biuturilor ricoritoare,
pasta de mustar, pectina si hidrolizate proteice)
11.2.7 11.3.1 e Defecte de fabricatie a produselor din
11.1.5 11.2.8 11.3.6 legume si fructe
11.2.10 11.3.8 - Descrierea defectelor de fabricatie
11.2.11 11.3.9 - Identificarea cauzelor aparitiei defectelor
11.3.10 | - Masuri de prevenire gi remediere a defectelor
11.3.11 | de fabricatie
11.2.9 11.3.1 e Modalititi de verificare a calititii
11.1.6 11.2.10 11.3.7 materiilor prime si produselor finite
11.2.11 11.3.8 - Analiza senzoriala: determinarea aspectului,
11.3.9 gustului, mirosului, consistentei etc.
11.3.10 - Analiza fizico-chimicd:
11.3.11 - determinarea masei nete si a proportiei de
legume/fructe
- determinarea aciditatii conservelor
- determinarea continutului de sare al
conservelor
- determinarea continutului de zahar
refractometric
- Analiza microbiologica:
- identificarea drojdiilor
- identificarea mucegaiurilor
11.1.7 11.2.9 11.3.1 e Caracteristicile de calitate ale
11.2.10 11.3.8 principalelor grupe de produse din legume si
11.2.11 11.3.9 fructe
11.3.10 - Masaneta si proportia de legume/fructe
11.3.11
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- Aciditatea conservelor
- Continutul de sare al conservelor
- Continutul de zahéar

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

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

- Colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;

- Retroproiector/videoproiector, computer;

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

- Manuale scolare de specialitate;

- Softuri educationale, filme didactice;

- Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI;

- Planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnici, fise tehnologice, carti
tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice.

e Echipamente, mijloace de invitimint (minim cele din SPP):

- Materii prime §i materiale: seminte de mustar alb si negru, hrean, piper, ienibahar,
coriandru, usturoi, apd, otet, sare, zahdar, coloranti; tescovind de mere; sroturi de floarea
soarelui, de soia, cazeina, drojdie;

- Aparate, utilaje si instalafii pentru condifionarea legumelor si fructelor: masini de spalare,
mesc sau benzi de sortare, utilaje pentru calibrare, utilaje pentru prelucrarca mecanica,
chimicai si termica;

- Aparate, utilaje si instalatii pentru conservarea legumelor si fructelor: aparate si instalatii
frigorifice, autoclave, pasteurizatorul tunel, sterilizatorul hidrostatic, instalatia de
concentrare, uscatorul tunel, uscitorul cu benzi suprapuse, uscatorul turn, cazane duplicat;

- Aparaturi de laborator, microscop, materiale, reactivi conform standardelor in vigoare;

- Vase s1 ustensile de laborator: vase din sticla , vase din portelan, metalice si din lemn.

® Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si
fructelor” trebuie si fie abordate intr-o manierd flexibild, diferentiatd, (indnd cont de
particularitétile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

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

Modulul ,,Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor” are o structura elastica,
deci poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.
Orele se recomandd a se desfasura in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din
unitatea de invatdmant sau la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in
unitatea de rezultate ale invitarii, men{ionati mai sus.

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

Acestea vizeaza urmitoarele aspecte:

Domeniul de pregitire profesionala: Industrie alimentara
Tehnician in industria alimentara
Clasaa XII a



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

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

folosirea unor metode care si 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.;

insusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
mdividual, investigatia stiintificd, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continui (utilizarea surselor
de informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor invitarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invétare:

Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;

Vizionari de materiale video (casete video, CDD/ DVD — uri);
Problematizarea;

Demonstratia;

Investigatia stiintifica;

Invitarea prin descoperire;

Activitafi practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;

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

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

UARi 11. Aplicarea tehnologiilor specifice de prelucrare a legumelor si fructelor
RI 11.1.2 Prezentarea grupelor de produse din legume si fructe
Tema: Grupe de produse din legume si fructe

Rezultate ale invitarii vizate:

e Cunostinte:

11.1.2 Prezentarea grupelor de produse din legume si fructe

e Abilititi:

11.2.1 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
e Atitudini:

.....

11.3.8 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de munca

11.3. Comunicarea in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor dg
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11.3.10 Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfdsurate

Metoda Cubului este o strategie care faciliteazd analiza unui subiect din puncte de vedere
diferite si poate fi folositd in orice moment al lectiei. Aceastd metoda ofera elevilor posibilitatea
de a-si dezvolta competentele necesare unor abordari complexe.
Modalitati de lucru: se realizeazad un cub ale carui fete se pot acoperi cu hartie de culori diferite,
fiecare fata a cubului are una dintre urmatoarele sarcini: Descrie (un obiect), Compard (cu ceva
similar), Analizeazd (din ce este ficut, ce confine), Asociazi (cu ce seamana,
obiecte/concepte/idei asemdnatoare), Argumenteaza (pro sau contra folosind argumente logice)
Aplici (la ce se poate folosi). In rezolvarea acestor sarcini trebuie pornit de la simplu la complex,
de la general la abstract. Elevii trebuie sd descrie in 2-4 minute subiectul lectiei dupd modelul de
mai sus. Forma finala se poate scrie pe tabla.
Etape:
1. Se aratd elevilor cubul din carton cu fetele colorate in diferite culori si avand pe fiecare fata
inscris un verb:

Fata 1: rosu — verbul DESCRIE

Fata 2: portocaliu — verbul COMPARA

Fata 3: galben — verbul ASOCIAZA

Fata 4: verde — verbul ANALIZEAZA

Fata 5: albastru — verbul ARGUMENTEAZA

Fata 6: maro — verbul APLICA

2. Se impart elevii clasei in 6 echipe. Fiecare grupa isi alege un lider care va extrage un bilet
pe care este inscris unul dintre cele 6 verbe.

3. Fiecare grupd primeste fisa de lucru corespunzatoare verbului ales si timp de 25 de minute
elevii rezolvd in echipa cerintele pe foile albe primite, dupéd care trec forma finald pe
coala de flipchart.

Profesorul supravegheaza activitatea elevilor, da indicatii acolo unde este necesar, se asigurd ca
toti elevii se implica in activitate si cd nu exista elevi care monopolizeaza toate activitatile.
Fiecare echipa primeste mostre de produse obtinute din legume si fructe: 1 - gem, 2 - dulceata, 3
- compot, 4 - jeleu, 5 - legume congelate (pungi), 6 - mostre de muraturi in saramura, 7 - muraturi
in otet, 8 - zacusca (borcan), 9 - ghiveci de legume (conserva) 10 - legume deshidratate (pungi),
11 - legume in apd conservate prin sterilizare, 11- sucuri de fructe, 12 - sucuri de legume, 13 -
piureuri pentru copii, 14- fructe uscate (punga).

Fisa de lucru nr. 1 DESCRIE

ambalajul utilizat.
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Fisa de lucru nr. 2 COMPARA
Sarcina de lucru: Géseste asemanari si deosebiri intre diferite produse.
Fisa de lucru nr. 3 ASOCIAZA
Sarcina de lucru: Grupeaza produsele dupad modul de conservare si modul de ambalare
Fisa de lucru nr. 4 ANALIZEAZA
Sarcina de lucru: Analizeazd senzorial (aspect, culoare, gust, miros) fiecare produs si noteaza pe
foaia de hirtie.
Fisa de lucru nr. 5§ ARGUMENTEAZA
Sarcina de lucru: Justifica pentru fiecare produs in ce grupa ar putea fi incadrat.
a. Conserve sterilizate din legume si fructe
b. Legume si fructe congelate
c. Legume si fructe deshidratate
d. Concentrate din legume si fructe
e. Legume si fructe conservate prin murare
Fisa de lucru nr. 6 APLICA: Aplici criteriul de clasificare a produselor in functie de materia
prima utilizata.

4. Dupa expirarea timpului fiecare echipa afiseaza flipchart-ul realizat pe tabla pentru a
putea fi vizualizat si de celelalte echipe si se analizeaza pe rand raspunsurile, ficandu-se totodata
eventualele corecturi si completari. Fiecare echipa primeste o nota din partea celorlalte echipe in
colaborare cu profesorul.

Avantajele acestei metode de invitare sunt:

- munca in echipd, creste responsabilitatea fata de grup;

- implicarea tuturor elevilor;

- diferentierea sarcinilor de invétare;

- formeaza deprinderi;

- stimuleaza gandirea logica:

- sporeste eficienta invatarii;

- comunicare $i cooperare.

Se considera ca nivelul de pregitire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare
dintre rezultatele invatarii.

Autorii propun urmatoarele activitafi de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practicd si laborator tehnologic pentru modulul ,,Tehnologii specifice de prelucrare a
legumelor si fructelor”:
1. Analiza senzoriald a legumelor si fructelor;
2. Analiza fizico chimica a conservelor din legume sau fructe:
e Determinarea masei nete si a proportiei de legume/fructe
e Determinarea aciditatii conservelor
e Determinarea continutului de sare a conservelor
e Determinarea continutului de zahér refractometric
3. Conditionarea legumelor si fructelor;
4. Prelucrarea legumelor si fructelor;
5. Conservarea legumelor si fiuctelor;

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

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii
au atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregitire
profesionald.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continud

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de
evaluare — probe orale, scrise, practice.

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

Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitétile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire Profesionala

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:

= Fise de observatie;

= Fige test;

= Fise de lucru;

=  Fise de documentare;

» Fise de autoevaluare/ interevaluare;

= Eseul;

= Portofoliu;

= Referatul stiintific;

= Proiectul;

= Activitati practice;

= Teste docimologice

Finald

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

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

* Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare;

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

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

w
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Model de instrument de evaluare:
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 realizeaza evaluarea unor ,,colectii din produse” ale procesului de invitare al elevului:
mostre din probele de evaluare (lucrdri de control, teste de evaluare, probe practice etc.),
comentariile evaluatorului asupra rezolvarii temelor, proiecte sau investigatii individuale sau de
erup, concluzii desprinse in urma vizitelor, excursiilor, mostre ale activitatilor elevilor (eseuri,
postere, organizatori grafici etc.), fise de autoevaluare, referate etc.
Prin portofoliu, profesorul poate sda urméireasca evolutia elevului atit din punct de vedere
cognitiv, atitudinal cét si comportamental.
Cerinte de elaborare a portofoliului:

- tema propusi sau domeniul din care se alege subiectul;

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

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

- structura ceruta: obiective, motivatia intocmirii, cuprins;

- tipuri de produse;

- ordonarea materialelor.
In evaluarea portofoliului este util ca evaluatorul sd nu se limiteze la acordarea unei note, ¢i si
includa si aprecieri, comentarii care sa reflecte atit punctele forte ale activititii elevului, cét si
aspectele care necesitd imbunatatiri. Evaluarea acestor produse se face multicriterial. Criteriul
conformitatii la teoria predata poate fi completat cu cel al inovativititii si originalitatii. Fiecare
produs cuprins in portofoliu poate fi evaluat din punct de vedere cantitativ (numarul de pagini, de
exemplu), dar mai ales calitativ: creativitatea produsului individual sau colectiv, elementele noi,
punctele forte, etc. Portofoliul reprezintd un element flexibil de evaluare, care, pe parcurs, poate
sa includa si alte elemente catre care se indreaptd interesul elevului si pe care doreste si le
aprofundeze.
Aceastd metodd alternativa de evaluare ofera fiecarui elev posibilitatea de a lucra in ritm propriu,
stimuland implicarea activd in sarcinile de lucru si dezvoltdnd capacitatea de autoevaluare.

Portofoliul va fi elaborat de un grup de maximum 3 elevi, pe durata parcurgerii modulului.
Portofoliul va avea minimum 15 pagini si va fi prezentat sub forma de dosar.
Portofoliul va cuprinde :
= Coperta (titlul si numele elevilor din echipa);
= Lista continuturilor (cuprinsul care include scheme tehnologice de obtinerea conservelor din
legume si fructe, descrierea materiei prime si auxiliare, operatiilor tehnologice si numarul
paginii la care se gaseste):
- Materii prime g1 auxiliare utilizate la fabricarea conservelor de legume si fructe;
- Grupe de produse finite obtinute in industria conservelor de legume si fructe;
- Caracteristicile de calitate ale principalelor grupe de produse;
- Norme de securitatea si sdnitatea muncii specifice la executarea operatiilor.
o Bibliografie;
o Anexe.

URI 11. Aplicarea tehnologiilor specifice de prelucrare a legumelor si fructelor
Tema: Grupe de produse din legume si fructe

Rezultate ale invitirii evaluate:

e Cunostinte:

11.1.2 Prezentarea grupelor de produse din legume si fructe
e Abilitati:
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11.2.2 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

e Atitudini:

11.3.8 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de munca
11.3. Comunicarea in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
11.3.10 Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfdasurate.

FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI

Mg eV s Modulul......
T
Criterii de evaluare Descriptori de performanti Punctaj Punctaj
acordat obtinut
Existenta cuprinsului portofoliului 5p
Continutul Prezentarea tuturor continuturilor 5p
portofoliului Diversitatea pieselor pe care le contine 5p
Sistematizarea materialelor 5p
Imagini, scheme, tabele, grafice 5p
Indicarea provenientei documentelor 5p
Concluzii personale 5p
Existenta notelor si a bibliografiei 5p
Calitatea pieselor din |Utilizarea a cel putin patru surse 3p
portofoliu Corectitudine stiintifica 10p
Prezentare clari, concisi, sintetica 5p
Continutul fiecérei parti e suficient si 5p
corespunde temei
Folosirea adecvata a termenilor de 5p
specialitate
Estetica Tehnoredactarea 5p
Calitatea imaginilor 5p
Aranjarea pieselor din portofoliu dupa 5p
un anumit criteriu
Originalitate Inedit, diferit, surprinzitor 5p
Creativitate
Punctaj din oficiu 10p
Punctaj total 100 p

Aceasta fisd de evaluare este un element al portofoliului.
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MODULUL IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

e Nota introductiva

Modulul ,,Asigurarea calititii produselor alimentare” este o componenta a ofertei
educationale (curriculare) calificarea profesionald Tehnician in industria alimentard, pentru
domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentara, face parte din cultura de specialitate si
pregétirea practica aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numér de 60 ore/an, conform planului de invatimant, din care :

= 60 ore/an — laborator tehnologic
Modulul ,,Asigurarea calititii produselor alimentare” este centrat pe rezultate ale invatarii si
vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practicdrii/angajarii pe
piata muncii In una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificirii profesionale de
nivel 4, Tehnician in industria alimentard din domeniul de pregitire profesionala Industria
alimentard sau In continuarea pregitirii 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 alimentarad.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitérii din SPP si continuturile invitarii

URI 5: ASIGURAREA
CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE
Rezultate ale invatirii (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
5.1.2, 5.2.12 3:3:9 e Notiuni privind conceptul de calitate
5.2.13 - Management calitati

- Caracteristici ale calitatii produselor

- Sistemul calititii

3.1.3. 5.2.1. 531 e Politica privind calitatea

- Definitii ale politicii calitatii

- Elaborarea politicii calitatii

- Principii de baza si obiective referitoare la calitate

5.14. 5.2.2 5.3.2, e Functiile managementului calititii la fabricarea
produselor alimentare

- Planificarea calitatii

- Organizarea activitdtilor referitoare la calitate
- Coordonarea activitatilor referitoare la calitate
- Antrenarea personalului pentru realizarea

obiectivelor calitatii -
- Mentinerea sub control a cal@
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- Asigurarea calitatii
- Imbunatatirea calitatii

5.1.5. 5.24. 5.3.6. e Standardele ISO 9000
537 - Asigurarea internd a calitatii
- Asigurarea externa a calittii
5.1.6. 5.2.5. 5.3.3 e Standardele ISO 22000, Sistem de management al
5.2.6. 5.34. sigurantei alimentului
33.5 - Principiile HACCP
5.3.6. -Masuri preventive si corective la fabricarea
5.3.7 produselor alimentare
8.1.7. 3.2.7. 5.3.8. e Elementele sistemului calititii la fabricarea
5.2.8 B P produselor alimentare (terminologie,
standarde romanesti, europene si
internationale)

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

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

- Manualul calitatii

- Procedurile sistemului calitatii

- Proceduri de lucru

- Instructiuni de lucru

- Fige tehnologice
5.1.9. 5.2.8. 5.3.9. e Auditul calititii (terminologie tipuri de audit
5.2.11. 5.3.10 /documente de audit)
s.212. 5311 - Tipuri de audit

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

5.1.10 5.2.8 5.3.12 e Costuri referitoare la calitatea produselor
529 5.3.13 alimentare
S.2.1 - 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
5213

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

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

Resurse materiale:

Echipamente: Videoproiector, flipchart , laptop.
Mijloace didactice:
- carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;
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- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri);
- calculator;

- planse;

- seturi de fise de lucru;

- soft-uri educationale specifice.

e Sugestii metodologice

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

Numarul de ore alocat fiecarei teme raméne 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
didacticd si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

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

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

= imbinarea s1 alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimental si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile ce solicit
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui, etc;

= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatiadirijata etc.;

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

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

e FElaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Inviatarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
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Simuléri;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru ingrup/ inechipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:
URI 5. Asigurarea calitiitii produselor alimentare
Tema: Aseminiri si deosebiri intre matricele responsabilititilor in intreprinderile de
industrie alimentara
Rezultate ale invdtarii vizate

e Cunostinte

5.1.4 Functiile managementului calitatii la fabricarea produselor alimentare

e Abilitati
5.2.3 Elaborarea matricei responsabilitatilor in intreprinderea de industrie alimentara

e Atitudini

5.3.2 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul elabordrii organigramei si a matricei
responsabilitatilor
Metoda diagramelor Venn reprezintd o modalitate de verificare a validitatii inferentelor prin
reprezentari grafice. Metoda in sine constd in intersectarea unui numar de cercuri, fiecare cerc
reprezintd un termen al inferentei.
Preluata cu succes din matematica, 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 sa construiasca o asemenea diagrama completind in perechi-grupe sau individual, doar
céte un cerc care sa se refere la unul din cele doud concepte. Elevii pot gandi, lucra in perechi, sa
comunice §i sd completeze diagrama, apoi se pot grupa cite 4, pentru a-si compara cercurile,
completdnd impreuna zona de intersectie a lor cu elementele comune celor doud concepte. (ca
exemplu, se pot pregati pe suporturi, coli pe care sunt realizate doud diagrame Venn.

Asemdinari

Deosebiri Deosebiri

Mod de organizare a activitatii:
o Activitate pe grupe
Resurse materiale:
o Foi de héartie
o Foi de flipchart
Durati: 45 minute
Desfasurare: Sala de clasa
Pregitire:
o Se organizeaza elevii in grupe de cate 4-5 persoane pe criteriul ales de profesor.
Realizare:
o Profesorul prezintd modul de lucru;
o Elevii elaboreaza matricea responsabilitatilor din diverse intreprinderi de industria
alimentara;
Elevii vor desena In cadrul grupelor formate cercuri cu zone suprapu
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o Fiecare grupa va consemna in intersectia cercurilor aspectele comune, iar in zonele in care
cercurile nu se suprapun aspectele diferite din structura matricelor responsabilitatii
analizate;

o Profesorul colecteaza toate hartiile si prezinta rezultatele;

o Fiecare grupi desemneazi cdte un reprezentant care va argumenta activitatea desfasurata.

Evaluare si feed-back:

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

Autoril propun urmétoarele activitati de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practicd prin laborator tehnologic pentru modulul ,Asigurarea -calititii produselor
alimentare”:

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

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii
si-au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

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

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

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

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

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

- Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

- 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.

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

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

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

Rezultate ale invitirii evaluate:

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

Tema activititii: Asemidndri si deosebiri intre matricele responsabilititilor in
intreprinderile de industrie alimentarai.

Sarcini de lucru:

- Elaborarea matricei responsabilitatilor pentru diverse intreprinderi de industrie alimentara;

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

- Stabileascd forma optima pentru matricea responsabilitatilor;

- Argumentarea alegerii facute.

FISA DE APRECIERE A ACTIVITATII

A. Criterii de apreciere a performantei

1. Pertinenta solutiei de cautare a informatiilor necesare O
2. Descrierea modului de identificare a asemanarilor si deosebirilor dintre matricele
responsabilitatilor O
3. Interpretarea documentatiei de specialitate in vederea realizarii activitatii O
4. Selectarea corecta a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru depe 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 concisa O
10. Concluziile includ comparatii, interpretari, deductii pe baza informatiilor din surse si [
a

cunostintelor anterioare privind matricea responsabilitatilo

11. Propunerea unor masuri de imbunétatire a realizarii matricei responsabilitatilor O
12. Terminologia de specialitate e folositd corect O
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MODUL V: TEHNOLOGII SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA
EXTRACTIVA

e Nota introductiva

Modulul ,,Tehnologii specifice in industria alimentari extractiva” este o componenta a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in industria alimentari,
domeniul de pregatire Industrie alimentar, face parte din cultura de specialitate si pregitire
practica aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are alocat un
numadr de 90 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

. 30 ore/an — laborator tehnologic

. 60 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Tehnologii specifice in industria alimentari extractivi” este centrat pe rezultate ale
invatarii  §1 vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare
practicdrii/angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator
calificarii profesionale de nivel 4, Tehnician in industria alimentard din domeniul de pregitire
profesionald Industria alimentard sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatirii se regdsesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea Tehnician in industria alimentara.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitirii

URI 8: APLICAREA
TEHNOLOGIILOR SPECIFICE
IN INDUSTRIA ALIMENTARA
EXTRACTIVA

Rezultate ale invitirii/ competente
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini

Continuturile invatarii

8.1.1 8.2.1 8.3.1 e Materii prime si auxiliare utilizate la
8.2.2 8.3.2 fabricarea uleiului si zahdrului
8.2.12 8.3.3 - Structura morfologica a materiilor prime
8.3.7 - Compozitia chimicd a materiilor prime

- Receptia materiilor prime si auxiliare

- Depozitarea materiilor prime si auxiliare

-Calcule tehnologice: bilant de materiale, consumuri
specifice, randamente, pierderi tehnologice

8.1.2 8.2.3 8.3.1 e Structura sortimentalii pentru ulei si
8.2.12 8.3.7 zahéar

- Sortimente de uleiuri si zahar

- Scheme tehnologice de obtinere a uleiurilor si

zaharului
8.1.3 8.24 8.3.1 e Documentatia tehnica folositi la obtinerea
8.2.12 8.3.7 uleiului si zaharului

- Standarde, instructiuni tehnologicem
3 %

»

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Tehnician in industria alimentara

Clasaa XII a



regulamente, proceduri interne

8.14 8.25 8.3.1 e Procesul tehnologic de fabricare a uleiului
8.2.6 8.34 - Operatii ale procesului tehnologic: receptia
8.2.7 8.3.7 materiilor prime si auxiliare, curatirea, uscarea,
8.2.11 depozitarea, descojirea, macinarea materiilor prime,
8.2.12 prajirea, presarea, extractia macinaturii oleaginoase,

purificarea, rafinarea uleiului brut, ambalarea,
depozitarea uleiului (definirea operatiei, scopul,
transformari mecanice, fizico-chimice, biochimice,
parametrii tehnologici)

- Aparate, utilaje si instalatii pentru obtinerea uleiului -
deservire, parametrii de lucru, disfunctionalitati si
mdsuri de remediere, NSSM la exploatarea aparatelor,
utilajelor si instalatiilor

8.1.5 8.2.5 8.3.1 e Procesul tehnologic de fabricare a uleiului
8.2.6 8.3.4 - Operatii ale procesului tehnologic: receptia
8.2.7 8.3.7 materiilor prime si auxiliare, depozitarea materiei
8.2.11 prime, taierea sfeclei, obtinerea zemii de difuzie,
8.2.12 purificarea zemii de difuzie, evaporarea zemii subfiri,

fierberea si cristalizarea zemii groase, rafinarea
zaharului brut, uscarea zaharului, cernerea zaharului,
ambalarea s1 depozitarea zaharului (definirea operatiei,
scopul, transforméari mecanice, fizico-chimice,
biochimice, parametrii tehnologici)

- Aparate, utilaje §i instalatii pentru obfinerea
zahdarului -deservire, parametrii de lucru,
disfunctionalitati si masuri de remediere, NSSM la
exploatarea aparatelor, utilajelor si instalatiilor

8.1.6 8.2.8 8.3.1 e Defecte ale materiilor prime,

8.1.7 8.2.9 8.3.5 semifabricatelor si produselor finite
8.2.11 8.3.7 - Defecte ale materiilor prime, semifabricatelor si
8.2.12 produsclor finite din industria uleiului (cauze, masuri

de prevenire si remediere)

- Defecte ale materiilor prime, semifabricatelor si
produselor finite din industria zaharului (cauze, masuri
de prevenire si remediere)

8.1.8 8.2.10 8.3.1 Metode de analizi senzoriali si fizico-chimici
8.1.9 8.2.12 8.3.6 pentru materiile prime, auxiliare, semifabricate si
8.3.7 ulei:

- Analiza senzoriala

- Analize fizice: determinarea umiditatii, determinarea
masei hectolitrice, determinarea densitatii,
determinarea indicelui de refractie

- Analize fizico-chimice: determinarea aciditatii,
determinarea aciditatii libere, determinarea indicelui
de aciditate, determinarea indicelui de iod

- Analiza microbiologicd —
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Metode de analizi senzoriala si fizico-chimicd
pentru materiile prime, auxiliare, semifabricate si
zahdr:

- Analiza senzoriald

- Analize fizice: determinarea umiditatii

- Analize fizico-chimice: determinarea zaharozei

- Analiza microbiologica

e Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobindirii rezultatelor invatirii (existente in scoali sau la operatorul economic):
Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din industria alimentard, aparaturi de laborator, materiale, reactivi
conform standardelor in vigoare;
- retroproiector/videoproiector, computer;
- seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare;
- manuale scolare de specialitate;
- softuri educationale, filme didactice.

Materii prime si materiale:
- seminte, germeni, tuberculi, fructe, apa/abur, solventi, substante de decolorare, kiselgur, solutie
de NaOH, agent de desmucilaginare etc.;
- sfecld de zahar/trestie de zahar, apa/abur, lapte de var, dioxid de carbon, substante de decolorare
el

Echipamente:
- Pentru analizele fizico-chimice: materii prime, semifabricate si produse finite, materiale,
ustensile, vase, aparaturd de laborator, reactivi utilizate conform specificatiilor din standarde de
analize;
- Utilaje din industria uleiului pentru: curitirea (site, burat, precuratitor, tarar aspirator,
separator magnetic, cicloane), uscarea (uscitoare, coloana de uscare) si macinarea semintelor
oleaginoase (toba de spargere, separator de coji, valturi cu cilindri, concasor), prajirea si presarea
macinaturii (prijitoare cu sase compartimente, presa mecanica), purificarea uleiului (filtre presa
cu rame si pldci, aparat pentru uscare), extractia (instalatie De Smet, toaster, uscitor-racitor de
srot, separator de solvent, extractor rotativ) si rafinarea uleiului (instalatie de neutralizare, uscator
de ulei, aparat pentru decolorare, filtre, instalatie de albire, instalatie de dezodorizare), instalatie
de ambalare si etichetare;
- Utilaje din industria zahdrului pentru: transport, spalare si cantarire sfecla (dozator, prinzator
de paie si pietre, separator de piatra si nisip, roata elevatoare, masina de spalat, decantoare,
elevator, cintar automat), taiat sfecla (masini de taiat), prelucrarea taieteilor (instalatii de difuzie,
prese de borhot), purificarea zemii (predefecatoare, defecatoare, aparate pentru saturatie, filtre),
evaporare (evaporatoare), fierbere si concentrare a siropului (aparate de fierbere, aparate de
cristalizare), centrifugare si rafinare a zaharului (centrifuge), prelucrarea zaharului umed (prese
pentru zahar cubic, transportoare, uscatoare, site), ambalare si depozitare a zaharului (instalatii
de ambalare).

e Sugestii metodologice
Continuturile modulului ,,Tehnologii specifice in industria alimentarid extractiva’
trebuie sa fie abordate intr-o manierd flexibild, diferentiati, tindnd cont de particularitatile
colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

2
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Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Se recomanda ca modulul ,,Tehnologii specifice in industria alimentari extractivid” si
fie parcurs impreuna cu celelalte module care au prevazute ore de laborator, in aceeasi zi, astfel
incét si se poatd asigura desfasurarea succesiva a acestora.

Modulul ,,Tehnologii specifice in industria alimentari extractivd” poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda
a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din
unitatea de invatdmant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate
mai Sus.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

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

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

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

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

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

« Activitafi de documentare;

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

* Problematizarea;

e Demonstratia;

» Investigatia stiintifica;

« Invitarea prin descoperire;

» Activitdti practice;

e Studiu de caz;

¢ Joc de rol;

» Simulari;

» Elaborarea de proiecte;

» Activitdti bazate pe comunicare si relationare;

 Activitati de lucru in grup/in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor in realizarea unui referat pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale
invatarii:
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URI 8. Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva
Tema: Defectele de fabricatie la obtinerea uleiului rafinat de floarea-soarelui (cauze,
masuri de prevenire si remediere)

Rezultatele invatirii vizate:
Cunostinte
8.1.6. Descrierea defectelor materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite.
8.1.7. Prezentarea masurilor de prevenire si remediere a defectelor materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite.
Abilitati
8.2.8. Identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie.
8.2.12. Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate.
Atitudini
8.3.1. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite
8.3.5. Initiativa si responsabilitate in identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie cdt §i
in luarea deciziilor §i a masurilor de prevenire §i remediere a acestora.
8.3.7. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitatii.

Referatul, folosit ca baza de discutie in legaturd cu o temd daté, este menit sa contribuie
la formarea sau dezvoltarea deprinderilor de muncé independenta ale elevilor din clasele mari,
dar este s1 0 posibild proba de evaluare a gradului in care elevii si-au insusit un anumit segment al
programei, cum ar fi o tema sau o problema mai complexa dintr-o tema.

El este Intocmit fie pe baza unei bibliografii minimale, recomandate de profesor, fie pe
baza unel investigafii prealabile; in acest din urmi caz, referatul sintetizeaza rezultatele
investigatiei efectuate cu ajutorul unor metode specifice (observarea, convorbirea, ancheta etc.).

Cand referatul se intocmeste in urma studierii anumitor surse de informare, el trebuie si
cuprinda atit opiniile autorilor studiati in problema analizati, cét si propriile opinii ale autorului.

Nu va fi considerat satisfacator referatul care va rezuma sau va reproduce anumite lucriri
studiate, cu speranta cd profesorul, nu cunoaste sursele folosite de elev. Referatul are, de regula,
trei-patru pagini si este folosit doar ca element de portofoliu sau pentru acordarea unei note
partiale In cadrul evaluarii efectuate pe parcursul instruirii.

persoane, se recomandd sustinerea referatului in cadrul clasei/grupei, prilej cu care autorului i se
pot pune diverse intrebari din partea profesorului si a colegilor.

Raspunsurile la aceste intrebari sunt, de regula, edificatoare in ceea ce priveste contributia
autorului la elaborarea unui referat, mai ales cand intrebarile il obligi la sustinerea argumentata a
unor idei si afirmatii.

Aceastd metoda necesitd parcurgerea urmatoarelor etape de lucru:
precizarea temei referatului, a bibliografiei;
justificarea temei referatului;
precizarea timpului de lucru, sarcinile de lucru;
precizarea modului de intocmire, legat de fondul si forma acestuia;
verificarea continutului referatului;
verificarea efortului propriu al elevului pentru descoperirea noilor cunostinte, pentru
aprofundarea si utilizarea lor;
7. notarea activitatii de Intocmire si redactare a referatului, printr-o calificativ ce apreciaza
continutul si forma referatului si o notd ce apreciaza capacitatea de insusire §i exprimare a
informatiilor cuprinse in material. MAy

O W —
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Exemplu de abordare a metodei didactice:
Sarcini de lucru:
Tntocmi;i un referat de 3-4 pagini, cu tema: ,, Defectele de fabricatie la obtinerea uleiului
rafinat de floarea-soarelui (cauze, mdsuri de prevenire si remediere)”.
Folosifi ca surse de informare: carti din biblioteca personald si a scolii, reviste de
specialitate, informatii din reteaua Internet etc.
Referatul va fi realizat in termen de 2 saptamani si va fi prezentat in fata colegilor.
Referatul va cuprinde:
e Schema tehnologica de fabricare a uleiului rafinat de floarea-soarelui;
e Enumerarea defectelor, a cauzelor si a masurilor de remediere care pot sa apara in
realizarea fiecarei faze/operatii;
e Precizarea parerilor pro si contra privind beneficiile uleiului brut in consum;
Concluzii;
Bibliografie (va fi datd de catre profesor, elevul putdnd adiuga si alte surse);
Puteti folosi ca surse de informare suplimentara: carti din biblioteca personali si a
scolii, reviste de specialitate, informatii din reteaua Internet etc.);
e Anexe (fotografii, filme cu modul de fabricare).

In timpul elaborérii referatului, elevii vor completa urmatoarea fisa:

FISA PENTRU VERIFICAREA ABILITAVTILOR DOBANDITE IN CADRUL
ACTIVITATII

Scrieti litera corespunzétoare in coloane, alegand dintre urmatoarele variante: F = frecvent,
U = uneori, R = rar/niciodati

Sd inteleagi Sa Vocabular/ | Trebuie sa
Elevii trebuie sa textul in inteleagi descifrare aflu mai
citeasca: intregime propozitii mult
Carti
Manuale
Ziare

Fige conspect

Fise de activitate
Statistici (grafice)
Table/imagini proiectate
Literaturd de specialitate
Notite

Semne si simboluri
Instructiuni

Referate

Proiecte

Site-uri web

Lucrarile altora

F N 1<) [ R
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Instructiuni pentru elev la prezentarea referatului:

Asigurati-va ci toatd lumea va poate vedea si auzi.

Incercati si cuprindeti cu privirea intregul grup.

Vorbiti clar, pe cat de normal posibil si nu foarte repede.

Respirati adanc, pentru ca vocea sé aiba o rezonanta mai puternica.

Evitati sd va jucati cu materialele sau notitele in timp ce vorbiti.

Daci respirati adénc, va puteti controla mai bine emotiile.

Fiti atenti la reactiile auditoriului, pentru a evalua impactul discursului.

Ascultafi-va In timp ce vorbiti, pentru a evita sd va balbaiti sau sa mergeti prea repede.

Vi este de folos sd@ aveti materiale vizuale pe care auditoriul si se uite, astfel incat sa nu va
priveascd tot timpul.

Nu este nici o problema daca v repetati sau faceti pauze, atunci cand va ajuta sa transmiteti
mesajul pe care il ave{i in minte.

Este util sa accentuati cuvintele cheie.
Folosirea acestei metode asigurd conditii optime elevilor si se afirme individual si sa

beneficieze de avantajele Invatarii individuale. Stimuleaza participarea activa a elevilor la propria
lor formare si 1 incurajeaza sd gindeasca liber si deschis.

Se considera ca nivelul de pregitire este realizat corespunzitor, daci poate fi demonstrat

fiecare dintre rezultatele invitérii.

Autorii propun urmatoarele activitati de invagare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de

pregitire practicd prin laborator tehnologic si la operatorul economic pentru modulul
» Lehnologii specifice in industria alimentara extractiva”:

de a le adapta rezultatelor invatarii vizate.
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Laborator tehnologic
Analiza senzoriala a materiilor prime si auxiliare
Analiza senzoriala a produselor finite
Analiza fizicd a materiilor prime
Analiza fizica a produselor finite
Analiza fizico-chimica a materiilor prime si auxiliare
Analiza fizico-chimicd a produselor finite
Instruire practica
1. Executarea operatiei de curatire a semintelor oleaginoase de impuritati usoare si grosiere,
cu aplicarea normelor de igiend si de sdnatate si securitate in munca specifice;
2. Executarea operatiei de macinare a semintelor oleaginoase, cu aplicarea normelor de
igiend si de sdnatate si securitate in munca specifice;
3. Executarea operatiei de presare a macinaturii préjite, cu aplicarea normelor de igiena si de
sdndtate si securitate in munca specifice;
4. Igienizarea filtrului presa folosit la purificare;
5. Ambalarea si etichetarea uleiurilor vegetale comestibile;
6. Executarea operatiei de extragere a zaharului din sfecla de zahar, cu aplicarea normelor
de igiena si de sanatate si securitate in munca specifice;
7. Executarea operatiilor tehnologice din faza de purificare a zemii de difuzie, cu aplicarea
normelor de igiena si de sanatate si securitate in munca specifice;
8. Executarea operatiei de rafinare a zaharului brut, cu aplicarea normelor de igiena si de
sanatate si securitate In munca specifice;
9. Executarea operatiilor din faza de prelucrare a zahdrului umed;
10. Ambalarea si depozitarea zaharului.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avind libertatea de a le utiliza intocmai sau

R




e Sugestii privind evaluarea
Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii
au atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregitire
profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare mitial3.
e Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
e Reflectd nivelul de pregitire 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 sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaluarilor n aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizata de cétre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:
= Fise de observatie;

= Fige test;
= Fise de autoevaluare/ interevaluare;
= Eseul;

= Portofoliu;

= Referatul stiintific;
= Proiectul;

= Activitati practice;

= Teste docimologice.

c. Finali
Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfirsitul procesului de predare/

invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.

Propunem urmadtoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare
a ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de 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 refera la un anumit proces tehnologic;

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extragcolare;

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

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

Se prezintd, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare:
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URI: Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva
Tema: Determinarea umiditatii zaharului brut

Rezultatele invitarii vizate:

Cunostinte ,
8.1.5. Prezentarea procesului tehnologic de obtinere a zaharului

Abilitati
8.2.3. Organizarea proceselor tehnologice de obtinere a uleiului si zaharului cu aplicarea
normelor de igiend, SSM si de protectia mediului.
8.2.5. Supravegherea procesului tehnologic de obtinere a uleiului si zaharului.
8.2.6. Utilizarea legislatiei si normelor de securitate §i sandtate in muncd in realizarea sarcinilor
de lucru.
8.2.7. Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite.
8.2.10. Verificarea calitatii produselor prin examen senzorial si fizico-chimic.
8.2.11. Informarea sefului ierarhic superior in cazul aparitiei unor probleme de productie sau
defectiuni ale utilajelor.
8.2.12. Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate.

Atitudini
8.3.1. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite.
8.3.5. Initiativa si responsabilitate in identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie cdt §i
in luarea deciziilor si a mdasurilor de prevenire si remediere a acestora.
8.3.4. Profesionalism in organizarea si supravegherea proceselor tehnologice de obtinere a
uleiului si zahérului, cu respectarea instructiunilor de lucru, a normelor de igiend, SSM si de
protectia mediului.
8.3.7. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdatii.

MODEL DE INSTRUMENT DE EVALUARE LA ACTIVITATEA PRACTICA

Modul: Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva
Clasa: a XII-a
Elevulevaluat .............cooiiiiiiiiiii

Evenimentul: Instalatia de extractie

e o @ o
»,
o
—t+
oo

FISA DE OBSERVARE

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

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

2. | Manifesta initiativa In rezolvarea unor situatii problema

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

4. | Raporteaza imediat incidentele functionale ce apar in timpul exploatarii utilajului

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

si de protectie a mediului

Instructiuni pentru elev:
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Cititi aceste observatii inainte de a incepe evaluarea:

e (itifi cu atentie sarcinile de lucru si daca este cazul solicitati lamuriri evaluatorului;

e Inainte de inceperea evaluirii asigurati-vi ci dispuneti de echipamentul, aparatura si
materialele necesare rezolvarii sarcinilor;

e Rezolvati toate sarcinile din fisa de evaluare.

FISA DE EVALUARE
NE Etapele de lucru Subetape de lucru I\.Iorma ¢.ie Punctaj Pun.cta_]
crt. fimp, min propus obtinut
imbraca Imbraci echipamentul de
1 echipamentul de protectie alcatuit din salopeta, 5 4
" | protectie bonetd sau batic si cizme de
corespunzitor cauciuc
Deschide robinetul de apa
e S 1 3
proaspata si regleaza debitul
Deschide robinetii de pe conducta 1 o
de alimentare cu abur si regleaza
debitul de abur pentru fiecare zona
Porneste motorul de acfionare a 2 -+
2. . ; arborilor cu palete
Pornegte instatatea Regleaza tur[;;ia arborilor cu palete 1 4
Deschide robinetul de pe conducta 1 4
de evacuare a zemii de difuzie
Porneste pompa pentru evacuarea 2 -
zemii de difuzie
Porneste banda de alimentare cu 2 4
taitel
Regleaza cantitatea de taitei 15 4
Controleaza calitatea taieteilor 15 4
Urmareste nivelul amestecului 10 -
Regleaza debitul de apa de la prese 10 ot
3. | Supravegheazi R_egle;azé debitul de zeama de 15 4
i latia dlfuz.le =
Insta Urméreste temperatura in zonele 10 4
de incilzire
Urmareste debitul de evacuare a 10 4
apelor de condens
Destunda sita 10 -
Opreste alimentarea cu taietei 1 4
Evacueazd borhotul din extractor 2 4
Opreste motorul electric 2 B
Opreste  alimentarea cu apa 1 3
4 Oprirea si roaspita si apd de la prese
" | descarcarea Opreste alimentarea cu abur 1 3
instalatiei Goleste extractorul 1 3
Opreste pompa de evacuare a 1 3
zemii de difuzie
Elimind condensul din manta 1
S. Respectarea normelor de igieni si protectia muncii
Total | 120 min
Punctaj din oficiu
Punctaj total
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11.
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