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1. NOTA DE PREZENTARE

Standardele de pregatire profesionala pentru calificarile din domeniul Industrie Alimentard au fost stabilite in
concordanta cu Planul National de Dezvoltare si au ca obiectiv principal promovarea unei forfe de munca
calificate, bine pregatita si adaptabild la piata muncii, care sa raspunda schimbarilor din economie.

Industria Alimentara reprezintd un domeniu prioritar in cadrul economiei nationale, produsele
alimentare fiind de importanta strategica. Producerea alimentelor se realizeaza in conformitate cu normele de
igiend interne si internationale si in concordanta cu cerintele consumatorilor.

Asigurarea cresterii calitative §i cantitative a productiei alimentare, prin valorificarea potentialului
productiv si a principiilor care promoveaza inocuitatea alimentelor si standardele de calitate, se realizeaza prin
pregatirea fortei de munca la nivelul standardelor europene.

Curriculumul la decizia scolii este, in invatamantul profesional si tehnic, un curriculum de dezvoltare locala
care presupune participarea si eforturile reunite ale mai multor factori implicati in procesul de educatie : elevi, cadre
didactice, parinti, parteneri sociali (agen{i economici, institutii/ organizatii locale sau regionale). Optiunea pentru
o astfel componenta a curriculumului se integreaza strategiei de descentralizare, conform careia autoritatile
publice locale trebuie si joace un rol important In invatdmantul profesional si tehnic datoritd responsabilitatii si
angajamentelor pe care le au faa de cetateni.

Curriculumul de dezvoltare locala este elaborat intr-un cadru de parteneriat intre scoald si comunitate si
are in vedere:

v" Resursele locale pentru instruire (baza materiala a liceelor tehnologice)
v' Cerintele locale pentru pregatirea in diverse calificari, care sd serveasca activitatilor economice
desfasurate in zona.

Rolul practicii este decisiv in formarea abilitatilor cheie, a competentelor tehnice generale si a
competentelor tehnice specializate, intrucat se realizeaza in atelierele scoald, in conditii de productie, familiarizand
elevul cu locul de munca.

Orele de CDL prevazute 1n practica comasatd sunt in dezvoltare locald din punct de vedere al organizarii
activitatilor practice si al optiunii pentru anumiti agen{i economici.

Continutul activitatilor duc la formarea competentelor prevazute in standardul de pregatire profesionala.

Programa pentru instruire practicd comasatd este o programa cadru care s-a adaptat de catre scoala la
conditiile locale, dar ea va urmari aceleasi competente din standardul de pregatire profesionald si va avea aceeasi
structurd modulara.

Modulul III (Pregétire practica comasata — Curriculum in dezvoltare locald) - TEHNOLOGII
GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA are alocat un numarul de 90 ore/an, conform
planului de Tnvatadmant.

Scopul modulului este sa le dea elevilor posibilitatea sa:

e Munceasca intr-o echipa (formata din profesor, parteneri din industrie si colegi );

Indeplineasca sarcini de lucru la locul de munci ;
Utilizeze instructiuni de lucru in functie de sarcinile date;
Mentina microclimatul optim la locul de munca ;
Intretind curatenia la locul de munci ;
Formeze deprinderi practice la locuri de munca din industria alimentara

Modulul incurajeaza elevii sa lucreze cu clienti reali, cu informari reale despre proiect, cu probleme reale
si resurse reale.
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2. Tabelul de corelare dintre rezultatele invatarii si continuturile invatarii:

Rezultate ale invatirii suplimentare/ Continuturile invatarii Situatii de invatare
Rezultate ale invatarii propuse spre
aprofundare
Cunostinte | Abilitati Atitudini
12.1.1. 12.2.1. 12.3.1. TEHNOLOGII GENERALE IN | Identificarea cerintelor
12.1.2. 12.2.2. 12.3.2. MORARIT SI PANIFICATIE locului de munca
12.1.3. 12.2.5. 12.3.3. Procesul tehnologic pentru | Identificarea operatiilor
12.1.4. 12.2.9. 12.3.4. obtinerea produselor de morarit unitare din procesul
12.1.5. 12.2.10. 12.3.5. Procesul tehnologic pentru | tehnologic de obtinerea
12.1.7. 12.3.7. fabricarea produselor de | produselor de morarit
12.3.8. panificatie Identificarea operatiilor
12.3.11. Verificarea calitatii  materiilor | unitare din procesul
prime si produselor finite (Analiza | tehnologic de obtinerea
senzoriald) produselor de panificatie
Realizarea analizelor de
verificare a calitatii
materiilor prime si
produselor finite
10.1.1. 10.2.1 10.3.1 TEHNOLOGII GENERALE DE | Identificarea cerintelor
10.1.2. 10.2.2. 10.3.2. PRELUCRARE A CARNII locului de munca
10.1.5. 10.2.5. 10.3.3. Procesul tehnologic de tdiere a | Identificarea operatiilor
10.1.7. 10.2.9. 10.3.4 animalelor in abator unitare din procesul
10.1.8. 10.2.10. 10.3.5. Procesul  tehnologic  pentru | tehnologic de tdiere a
10.1.9. 10.2.13. 10.3.8. fabricarea preparatelor din carne animalelor
10.1.11. 10.2.14. 10.3.9. Verificarea calitatii  materiilor | Identificarea operatiilor
10.3.10. prime si produselor finite (Analiza | unitare din procesul
10.3.11. senzoriald) tehnologic de  fabricarea
TEHNOLOGTII GENERALE | preparatelor din carne
PENTRU FABRICAREA | Identificarea operatiilor
PRINCIPALELOR  PRODUSE | unitare din procesul
LACTATE tehnologic de obtinere a
Tehnologia obtinerii laptelui de | laptelui de consum si
consum fabricare a  produselor
Fabricarea  produselor lactate | lactate
acide Realizarea analizelor de
Fabricarea branzeturilor verificare a calitatii
Verificarea calitdtii  materiilor | materiilor prime si
prime si produselor finite produselor finite
( Analiza senzoriald)
11.1.1. 11.2.1. 11.3.1. TEHNOLOGII GENERALE IN | Identificarea cerintelor
11.1.2. 11.2.2. 11.3.2. INDUSTRIA DE PRELUCRARE | locului de munca
11.1.3. 11.2.3. 11.3.3. A LEGUMELOR SI | Identificarea operatiilor
11.2.5. 11.3.4. FRUCTELOR unitare din procesul
11.2.6. 11.3.5. Procesul tehnologic de conservare | tehnologic de conservare a
11.2.10. 11.3.7. a legumelor si fructelor legumelor si fructelor
11.2.11. 11.3.8. Procesul tehnologic pentru | Realizarea analizelor de
11.3.9. fabricarea sucurilor din legume si | verificare a calitatii
11.3.10. fructe materiilor prime si
11.3.11. Verificarea calitatii  materiilor | produselor finite

prime si produselor finite
( Analiza senzoriald)
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8.1.1. 8.2.1. 8.3.1. TEHNOLOGII GENERALE IN | Identificarea cerintelor
8.1.2. 8.2.2. 8.3.4. INDUSTRIA EXTRACTIVA locului de munca
8.1.3. 8.2.3. 8.3.6. Procesul tehnologic de fabricare a | Identificarea operatiilor
8.14. 8.2.5. 8.3.7. zaharului unitare din procesul
8.1.5. 8.2.6. Procesul  tehnologic  pentru | tehnologic de obtinerea
8.2.11. obtinerea uleiului brut uleiului brut
8.2.12. Verificarea calitdtii  materiilor | Realizarea analizelor de
prime si produselor finite verificare a calitatii
( Analiza senzoriald) materiilor prime si
produselor finite
9.1.1. 9.2.1. 9.3.1. TEHNOLOGII GENERALE IN | Identificarea cerintelor
9.14. 9.2.3. 9.3.2. INDUSTRIA FERMENTATIVA | locului de munci
9.15. 9.2.7. 9.3.3. Procesul  tehnologic  pentru | Identificarea operatiilor
9.18. 9.2.8. 9.3.4. obtinerea vinului unitare din procesul
9.1.9. 9.2.9. 9.3.6. Procesul  tehnologic  pentru | tehnologic de obtinerea a
9.2.10. 9.3.7. obtinerea a berii vinului / berii
9.2.11. 9.3.8. Verificarea calitdtii  materiilor | Realizarea analizelor de
prime si produselor finite verificare a calitatii
( Analiza senzoriald) materiilor prime si
produselor finite

Cadrele didactice au posibilitatea de a decide asupra numarului de ore alocat fiecdrei teme, in
functie:
- de nivelul de cunostinte anterioare ale grupului instruit;
- ritmul de asimilare a cunostintelor/formare a deprinderilor proprii grupului instruit;
- particularitatile de varsta si intelectuale ale grupului instruit.

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

Tabla, cretd, marker, flipchart;

Utilajele din atelierele scolare;

Manuale de specialitate;

Fise de documentatie si de lucru;

Calculator cu acces la internet;

Vase si ustensile de laborator.

3. Sugestii metodologice

Intregul demers didactic depus de maistrul instructor/inginer in procesul de predare invatare,
trebuie focalizat pe formarea abilitatilor cheie si competentelor tehnice generale prevazute la nivelul 1 de
calificare pentru clasa a X-a in domeniul industriei alimentare.

Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode de predare - Invatare,
in care activitatea didactica este centrata pe elev.

Existd numeroase metode si procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie alese, pentru fiecare
unitate de continut, acelea care conduc la formarea competentei specifice continutului.

O importantd deosebitd o au metodele de predare-invatare, mijloacele si materialele didactice, precum si
modul de lucru si metodele de evaluare utilizate.

In activitatile de instruire practici comasati maistrul instructor are rolul si ghideze activitatea practica,
documentarea, punand accent deosebit pe dezvoltarea gandirii logice,, creativitatii, descoperirii i imaginafiei.

Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, jocul de rol, turul
galeriilor, mozaicul, demonstrarea si exercitiul au eficientd maxima in procesul de invatare, stimuleaza
gandirea logica, cauzala, analitica, ca si imaginatia si creativitatea elevilor.
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Toate aceste metode au in vedere asigurarea invatarii centrate pe elev, ale carei obiective sunt:

» alegerea unor metode de invatare potrivite competentelor;

*  constientizarea faptului ca elevii au stiluri de invatare diferite;

* congtientizarea importantei reflectiei si evaluarii in timpul predarii pentru consolidarea Invagarii.

Problematizarea, studiul de caz, exercitiul si demonstratia trebuie s domine in instruirea practica
comasata.

Alegerea tehnicilor de instruire revine maistrului instructor, care are sarcina de a individualiza si de a
adapta procesul didactic la particularitatea elevilor, avand in vedere cd trebuie ca si elevii cu cerinte
educationale speciale trebuie sa-si formeze competentele prevazute in standardul de pregatire profesionald. De
asemenea, maistrul instructor are libertatea de a alege metodele si tehnicile didactice si de a propune noi
activitati de invatare in masura sa asigure formarea competentelor specifice prevazute de programa.

Se recomanda atat activitatea individuala, activitatea In grup cat si activitatea pe echipe pentru a
dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar in formarea abilitafilor cheie prezentate in standardul de
pregatire profesionala.

In proiectarea temei cadrele didactice vor elabora pentru activitdtile teoretice fise de lucru si, fise de
evaluare, iar pentru activitatile practice fise de documentare, fise de lucru, fise de evaluare si autoevaluare.

Fisele de lucru care pot fi utilizate de catre elevi in transpunerea rezultatelor obfinute in
activitatile practice curente, 1i ajuta pe elevi sa ajunga prin efort individual sau colectiv la corelarea sau
masurarea si evaluarea unor indicatori de calitate.

Pentru fiecare competentd de executie sau dupd caz, criteriu de performanta, se recomanda sa se
elaboreze figse de observare in care sa se inregistreze modul de desfasurare a activitatilor pentru fiecare elev.

Fisa de observare se poate completa pe parcursul unei perioade mai mari de timp (lund, semestru, an
scolar), in cazul evaluarii abilitatilor cheie, sau In momentul desfasurarii activitatilor, In cazul evaluarii
competentelor tehnice generale sau specializate. Se recomandd de asemenea, elaborarea de seturi de chestionare
cu intrebari ajutatoare prin care sa se dirijeze, atunci cand este cazul, activitatea elevilor antrenati in activitatea
de evaluare.

Elevii pot lucra individual sau impartiti in grupe de 2-3 elevi.

4. Sugestii privind evaluarea
Evaluarea scoate in evidentd masura in care se formeaza abilitatile cheie, competentele tehnice
generale si competentele tehnice specializate din standardul de pregatire profesionala.

Evaluarea continud a elevilor va fi realizata de catre cadrele didactice pe baza unor probe, iar ca metode
de evaluare recomandam:
* Observarea sistematica a comportamentului elevilor, activitate care permite evaluarea capacitatilor si
atitudinilor lor fatd de o sarcina data.
* Investigatia.
*  Autoevaluarea, prin care elevul compard nivelul la care a ajuns cu obiectivele si standardele
educationale si isi poate impune / modifica programul propriu de invagare.
* Metoda lucrarilor practice
¢ Lucrul cu modele
Se recomanda utilizarea urmatoarelor instrumente de evaluare:
* Fise de observatie
» Fisedelucru
» Lucrari practice specifice domeniului si calificarii
Evaluarea se poate realiza folosind fise de observare, fise de autoevaluare, teste de evaluare cu itemi
(obiectivi, semiobiectivi, subiectivi).
Exemplu:
Test de evaluare sub forma de itemi subiectivi — eseu liber.
1. Identificati si descrieti locurile periculoase, generatoare de accidente de munca din atelierul unde
efectuati practica comasata.
2. Elaborati un plan de masuri de prevenirea eventualelor accidente.
Se recomanda ca instrument de evaluare 1n practica comasata utilizarea fisei de observatii.
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FISA DE EVALUARE NR.1
Utilizarea echipamentului de protectie a muncii

Cerinte: 1. Denumiti cele trei faze ale instructajului de protectie a muncii. 3p
2. Enumerati cinci mijloace individuale de protectie din echipamentul de lucru al
lucratorului din industria alimentara fermentativa. 5p
3. Scrieti in spatiul liber cuvantul care completeaza corect urmatoarea afirmatie:
Pentru accesul la inaltime, se vor folosi Tn mod obligatoriu ............cccceeerveeneenns

de siguranta. Ip

Se acorda 1 punct din oficiu.

Timp de lucru: 10 min

FISA DE EVALUARE NR. 2
ANALIZA SENZORIALA A LTEGUMELOR SI FRUCTE LOR
Sarcina de lucru:

Efectuati analiza senzoriald a legumelor/fructelor avand la dispozitie 2 mostre
Completati fisa de degustare folosind scara de puncta;.

Denumirea Indici de calitate Punctaj
probei Aspect | culoare | miros | gust | consistentd

Activitatea se desfasoara in grupe de maxim 3 elevi

Fiecare grupa va analiza doud mostre diferite de legume/fructe

Punctajul real se afla inmultind punctajul intrunit cu coeficienti de importanta

Dupa completarea fiselor de degustare fiecare grupa va prezenta clasei rezultatele obtinute

FISA DE EVALUARE NR.3
DETERMINAREA INDICILOR TEHNOLOGICI AI STRUGURILOR

Materiale necesare: echipament de protectie a muncii (halat), vase de sticla pentru cantarire, balanta
electronica cu precizie de 0,01 g, spatule, bisturiu, struguri.
Sarcini de lucru:
1. Determinati, prin masurarea maselor si prin calcul, indicii tehnologici ai strugurilor si scrieti
rezultatele obtinute in coloana corespunzatoare. Folositi metoda de calcul corespunzatoare din
tabel.
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2.

Indicele tehnologic Metoda de calcul Rezultate
Indicele de alcatuire a strugurelui | Masa boabe / Masa ciorchine
(I)

Indicele de boabe (I,) Nr. boabe / 100g struguri
Indicele de alcatuire a bobului Masa miez / Masa pielita
(Iy)
Indicele de structura a strugurelui | Masa miez /
(Iy) Masa (ciorchine + pielifd)
Indicele de randament (Is) Masa miez (must) /

Masa rest solid (tescovina)

3. Comparati rezultatele obtinute cu valorile din standard si decideti asupra utilizarii strugurilor
analizati in vinificatie. Scrieti n tabelul de mai jos concluziile voastre in coloana ,,Observatii”.

Indicele Valorile standard Observatii
tehnologic
I, 10 — 40
I >100 la soiurile pentru vin
I5 5-15
I 3-8
Is 2-6

Timp de lucru: 20 minute
FISA DE EVALUARE NR.4
Caracteristicile senzoriale ale fainii
Elev: o, Data: ..o

1. Observati mostrele de faina 1, 2, 3.

Mostra 1 Mostra 2 Mostra 3

4. Comparati mostrele 1, 2, 3 cu mostrele etalon pereche 1, 2, 3.

Mostra etalon 1 Mostra etalon 2 Mostra etalon 3

Tip 1300 Tip 480 Tip 900

3. Identificati tipul/sortul de faina pentru mostrele analizate.
4. Completati in tabel continutul procentual in cenusd a mostrelor etalon, sortul acestora si numarul

mostrei pereche.
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Numarul Tipul Continut in cenusd | Sortul fainii Numarul mostrei de faina
mostrei etalon fainii % maxim pereche cu mostra etalon
1 1300
2 480
3 900

Obs. Lucrati individual si schimbati cu colegul pentru a va corecta eventualele greseli. Exercitiul se
desfagoara la agentul economic 1n sectia de lucru sau in laboratorul acestuia.

Observatii ale maistrului sau tutorelui de practiCa: .........cccoeceeevieriierieeiiecie e
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