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Acest are la bazd Standardul de Pregatire Profesionald pentru calificarea PREPARATOR
PRODUSE DIN LAPTE, domeniul de pregatire profesionald INDUSTRIE ALIMENTARA si
se aplica la parcurgerea stagiilor de pregatire practica de 720 ore, conform OMECTS 3081/2010.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor — 3

Corelarea dintre unitatile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de rezultate ale invatarii —

: e Denumire modul
tehnice specializate

URI 5. Fabricarea produselor lactate MODUL I. Fabricarea produselor lactate
proaspete proaspete

URI 6. Fabricarea branzeturilor MODUL I1. Fabricarea branzeturilor

URT 7. Obtinerea conservelor din lapte :\; ;t)eDUL 1. Obtinerea conservelor din
URT 8. Fabricarea produselor lactate de MODUL IV. Fabricarea produselor lactate
desert de desert

Calificarea profesionald: Preparator produse din lapte
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara



PLAN DE INVATAMANT
Stagii de pregatire practica
pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3

Calificarea: PREPARATOR PRODUSE DIN LAPTE §
Domeniul de pregatire profesionalda: INDUSTRIE ALIMENTARA

Modul I. Fabricarea produselor lactate proaspete

Total ore/an: 270
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 180

Modul I1. Fabricarea branzeturilor

Total ore/an: 240
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 150

Modul I1I. Obtinerea conservelor din lapte

Total ore/an: 90
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practica 60

Modul IV. Fabricarea produselor lactate de desert

Total ore/an: 120
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practica 90

Total ore /an = 6 luni x 4 saptimani x 30 ore/siaptimana = 720 ore/an

TOTAL GENERAL: 720 ore/an

Nota:

Stagiile de pregatire practica pentru dobandirea calificérii profesionale de nivel 3, se vor desfasura
preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibild organizarea stagiilor de
pregatire practicd la agentii economici, acestea se pot desfasura in unitatile de invatdmant care
dispun de resursele complete, necesare in acest scop.
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MODUL I: FABRICAREA PRODUSELOR LACTATE PROASPETE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea produselor lactate proaspete”, componentd a ofertei educationale
(curriculare) calificarea ,,Preparator produse din lapte” din domeniul de pregatire profesionala
»Industrie alimentara”, face parte din din stagiile de pregatire practica de 720 ore Tn vederea
dobandirii calificarii profesionale de nivel 3.
Modulul are alocat un numarul de 270 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 90 ore/an — laborator tehnologic

= 180 ore/an-instruire practica
Modulul Fabricarea produselor lactate proaspete este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobéandirea de cunostinte, abilitati, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate In SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3, ,,Preparator produse din
lapte” din domeniul de pregatire profesionala ,,Industria alimentara” sau in continuarea pregatirii
intr-o calificare de nivel superior

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatairii

URI 5: FABRICAREA PRODUSELOR Continuturile invatarii
LACTATE PROASPETE
Rezultate ale invatarii (codificate conform
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
521 e Obtinerea laptelui de consum
5'2' 2 . Mater.ia_p_rimé lapte_le (qomppzitial_ chimica,
5'2'4 caracte_rlstlcne laptelui, microbiologia
5:2:6 53.1 laptelui) o ' '
597 5.3.2 . Recep‘;la_l si curdtirea l_aptelul
511 528 533 . Standar'dlzarea.lapt'elm '
5216 5.34 = Pasteurizarea si racirea laptelui
5'2' 17 535 » Ambalarea si depozitarea laptelui
5'2'19 5.3.6 = Utilaje si instalatii la ob‘;ine_rea _laptelui de
5'2'20 5.3.7 consum (parti componente, tipuri
5:2: 21 5.3.8 constmctive, norme d§ pr(.)tectie' a muncii)
5297 5.3.9 . Anah_za senzoriala si fizico-chimica a
o 5.3.10 laptelui
593 5.3.11 ° Fabricarea_ produselor lactate acide
5'2'4 = Prepararea culturilor
5'2' 5 . Schema_tehnologicé de obtinere a produselor
5:2:16 Iactatg acide o .
5217 = Obtinerea produselor lactate dietetice acide
51.2 5' 2.18 prin procedeul clasic (operatii tehnologice,
5'2'19 parametrii tehnologici)
5'2' 20 . C_)b‘ginerea produselor lactateAdietetice acide
5:2:21 prin prqcedeul de fermentare in rezervor
5290 (operatii tehnologice, parametrii tehnologici)
o = Utilaje si instalatii la obtinerea produselor
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lactate acide (parti componente, tipuri
constructive, norme de protectie a muncii)
= Defectele produselor lactate dietetice acide
» Analiza senzoriala, fizico-chimica si
53.1 microbiologica a produselor lactate dietetice
524 5.3.2 e Obtinerea smantanii
5.2.8 5.3.3 » Factorii care influenteazd smantinirea
5.2.9 534 = Descrierea operatiilor de standardizare,
5.2.10 5.3.5 pasteurizare, maturare, ricire si ambalare a
5211 5.3.6 smantanii
5.2.12 5.3.7 = Utilaje si instalatii la obtinerea smantanii
5.13 5.2.16 5.3.8 (parti componente, tipuri constructive, norme
5.2.17 5.3.9 de protectie a muncii)
5.2.18 5.3.10 » Sortimente de smantana
5.2.19 * Analiza senzoriala si fizico-chimica a
5.2.20 smantanii
5.2.21
5.2.22
5.2.4 5.3.1. e Fabricarea untului
5.2.13 5.3.2. = Procedee de batere
5.2.14 5.3.3. = Factorii care influenteaza baterea
5.2.15 5.3.4. » Instalatii de batere (parti componente, tipuri
5.2.16 5.3.5. constructive, norme de protectie a muncii)
5.1.4 5.2.17 5.3.6. * Procedee de spalare a untului
5.2.18 5.3.7. » Metode de ambalare a untului
5.2.19 5.3.38. = Metode de conservare a untului
5.2.20 5.3.9. = Defectele untului
5.2.21 5.3.10. ®» Analiza senzoriala si fizico-chimica a
5.2.22 untului

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

Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:
o Mostre de produse: lapte de consum, produse lactate acide, smantana, unt;
o Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;
o Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, planse
didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnica, fise tehnologice, carti tehnice, dictionare de
termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM si PSI, standarde
tehnice, standarde de calitate) etc.

Echipamente, mijloace de inviatiméant:
Lapte de consum: Galactometru, stanga, bidoane, bazine cotate, filtru, materiale filtrante, curatitor
centrifugal, racitoare, bazine de racire, pompe centrifuge, tancuri de depozitare, separator
centrifugal, instalatii de pasteurizare, masini de ambalat lapte, folii polietilend, pungi, cutii de
carton parafinat, camere /vitrine frigorifice, termometre, solutii de spalare;
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Produse lactate acide: curatitor centrifugal, separator centrifugal, instalatii de pasteurizare,
termometru, agitator, dozator automat, materiale filtrante, termometru;

Smantana: separator centrifugal, agitator, instalatii de pasteurizare, dozator smantana;

Unt: putinei, instalatii in flux continuu, masina de ambalat in pachete, maiele selectionate,
termometru;;

Aprecierea calitatii: Analiza senzoriald, fizico-chimicd si microbiologicd: materiale, reactivi,
aparatura de laborator conform standardelor in vigoare;

Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor invatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand
in vedere cunostinte, abilitafi si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activitdfi de invatare; exemple de metode didactice
recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de
predare-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor lactate proaspete” trebuic sa fie
abordate intr-o maniera flexibila, diferentiata, tinind cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

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 lucreazad, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea produselor lactate proaspete” are o structura elastica, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se
recomanda a se desfdsura in laboratoare sau/si In cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practica din unitatea de invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unitatile de rezultate ale Tnvatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de Invatdmant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea
rezultatelor invatarii/ competentelor de specialitate.

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

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

= imbinarea §i 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 activitatile ce solicita
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui;

= 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.;

= Tnsugirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
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deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitati de documentare;
¢ Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;
¢ Demonstratia;
e [nvestigatia stiintifica;
e Invitarea prin descoperire;
e Activitati practice;
o Studiu de caz;
e Joc de rol,
e Simulari;
e Elaborarea de proiecte;
¢ Activitati bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru In grup/ in echipa.

Colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin metoda Venn, pentru
tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

UBT 5 Fabricarea produselor lactate proaspete
RI: 5.1.1. Obtinerea laptelui de consum

Tema: Utilaje si instalatii la obtinerea laptelui de consum - centrifuge
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte:
5.1.1. Obtinerea laptelui de consum
Abilitati:
5.2.16 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatilor
tehnologice de obtinere a produselor lactate proaspete
5.2.17 Utilizarea termenilor de specialitate care fac referire la produsele din lapte inclusiv intr-o
limba straina
5.2.22 Raportarea activitatilor profesionale desfasurate
Atitudini:
5.3.3 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
5.3.8 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
5.3.9 Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
5.3.10 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, Tn scopul Tndeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

Metoda DIAGRAMA VENN

Diagrama Venn reprezintd un organizator cognitiv format din doud cercuri partial
suprapuse in care se reprezintd asemandrile si deosebirile dintre doud aspecte, idei sau concepte. In
zona 1n care se suprapun cele doua cercuri se grupeaza asemandrile, iar in zonele rdmase libere se
mentioneaza deosebiri dintre doua aspecte, idei sau concepte.
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Metoda diagramei Venn se poate aplica la orice etapa a lectiei, la orice tip de lectie, in
cadrul tuturor modurilor de organizare a clasei.

Elevii exploreaza continutul invatarii emitand idei, argumentandu-le, exprimand puncte de
vedere relevante. Elevii sunt pusi in situatia de a utiliza un limbaj adecvat, o terminologie centrata
pe subiectul analizat, favorizand astfel si capacitatea de sinteza.

Lucrul cu Diagrama Venn faciliteaza intelegerea relatiilor dintre doud sau mai multe notiuni,
permite ierarhizarea unor termeni, evidentiaza ideile contrastante si cele comune intr-o problema.

Exersarea sarcinilor ce implicd Diagrama Venn faciliteazd concentrarea atentiei,
eficientizarea rezolvarii unei probleme sau situatii problema, formarea spiritului de analiza
sistematica, transferarea solutiei la o alta situatic asemanatoare.

Tema: Utilaje si instalatii la obtinerea laptelui de consum - centrifuge

Sarcina de lucru

In cadrul orelor de pregitire practici, demontati si observati partile componente ale
curatitorului centrifugal si ale separatorului centrifugal. Efectuati urmatorul exercitiu utilizand
,diagrama VENN” pentru curatitorul centrifugal si separatorul centrifugal.

Curatitor Separator
centrifugal Asemaniri centrifugal

Deosebiri Deosebiri

Tineti cont de indicatiile de mai jos:
e Acestd diagrama este formata din doud cercuri mari care se suprapun partial;
¢ Se va folosi pentru a arata asemanadrile si deosebirile intre cele doua utilaje;
¢ Asemanarile se vor trece in zona de intersectie a cercurilor;
¢ Deosebirile se vor trece in zona exterioara intersectiei cercurilor;
e Lucrati in perechi, un elev scrie caracteristicile curatitorului centrifugal, iar celdlalt scrie
caracteristicile separatorului centrifugal in cercuri diferite;
e Completati impreund zona de intersectie a cercurilor cu elementele comune (asemanarile) celor
doua utilaje;
e Va grupati cu o altd pereche si comparati diagramele;
e Centralizati toate asemanarile si deosebirile descoperite de toate echipele pe un poster pe care-I
afisati;
e Comparati diagrama voastra cu cea centralizata, facand completarile care se impun;
e Apreciati singuri munca realizatd prin unul din calificativele: foarte slab, slab, suficient, bine,
foarte bine.

Autorii propun urmatoarele activitati de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practicd prin laborator tehnologic si instruire practica pentru modulul ,,Fabricarea produselor
lactate proaspete”:
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1. Analiza senzoriala a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite (aspect, culoare,
miros, gust, consistentd);

2. Analize fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite: determinarea
aciditatii, densitatii, grad de impurificare, a sarii, continutului de grasime, controlul pasteurizarii;

3. Analiza microbiologica a produselor lactate acide: prelevarea probelor, realizarea preparatelor
microscopice, examinarea preparatelor microscopice;

4. Deservirea curatitorului centrifugal,

5. Deservirea separatorului centrifugal;

6. Deservirea pasteurizatorului cu placi;

7. Deservirea vanei cu pereti dubli;

8. Deservirea agitatorului;

9. Deservirea dozatorului automat;

10. Deservirea instalatiilor de batere a untului;

11. Deservirea instalatiilor de ambalat si etichetat produselor finite;

12. Realizarea operatiilor tehnologice de obtinere a produselor lactate proaspete, cu respectarea
instructiunilor tehnologice.

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

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatarii/ competentelor urmarite si la
acela al continuturilor invatarii prevazute; vor fi formulate tipuri/ metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatarii prezentate dezvoltat
la sugestiile metodologice.

Evaluarea reprezinta 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 pregatire
profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continua

* 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, evitandu-
se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

* Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala.

Finala

= 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 urmatoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de documentare;

Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;

Portofoliu;
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e Referatul stiintific;

e Proiectul;

e Activitati practice;

e Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

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

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

Spre exempllflcare colectlvul de autori propune evaluarea prin mtermedlul fisei de
evaly=—=* e ce vizeg nivelului de reali relor rezultate ale

invaf Cunostinte :> Abilitati :> Atitudini

!

bl Al

Obtinerea = Deservirea utilajelor = Respectarea cerinielor prevazute in
laptelui de specifice obtinerii laptelui fisele de lucru la executarea operatiilor
consum de consum tehnologice
= Igienizarea utilajelor la » Urmarirea responsabila a parametrilor
obtinerea laptelui de de functionare utilajelor si instalatiilor
consum = Asumarea responsabilititii in
executarea operatiilor tehnologice

de obtinere a produselor lactate
proaspete

= Responsabilitate in aplicarea
normelor de securitate si sanatate in
munca, de paza si stingerea incendiilor
precum si a normelor de igiend si de
protectie a mediului la obtinerea
produselor lactate proaspete

Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular de dimensiunea unei coli de hartie A4 sau
A5 (in functie de numarul si complexitatea sarcinilor de Tndeplinit), pe care sunt formulate diverse
sarcini ce urmeaza a fi rezolvate de elevi in timpul lectiei, de regula dupa predarea de catre
profesor a unei secvente de continut si invatarea acesteia de catre elevi.
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Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de catre profesor, pe
baza caruia el poate face precizari si completdri, noi exemplificari etc., in legiturd cu continutul
predat.

Nu este obligatoriu ca elevii sd fie notati, fisa de evaluare avand, in felul acesta, un
pronuntat caracter de lucru, de optimizare a Invatarii, ceea ce o si deosebeste de testul de evaluare
care se foloseste, prioritar, pentru aprecierea si notarea elevilor.

Fisa de evaluare mai poate fi folosita si pentru inregistrareca rezultatelor observarii
sistematice a comportamentului si activitatii elevilor, in aceasta situatie evaluarea avand un rol
sumativ. Fisa se poate utiliza ca fisd de autoevaluare cand se urmareste dezvoltarea capacitatii de
autoevaluare la elevi.

Tema vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

UBT 5 Fabricarea produselor lactate proaspete
RI: 5.1.1. Obtinerea laptelui de consum

Tema: Deservirea separatorului centrifugal
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunogstinte:
5.1.1. Obtinerea laptelui de consum
Abilitati:
5.2.1 Deservirea utilajelor specifice obtinerii laptelui de consum
5.2.2 Igienizarea utilajelor la obtinerea laptelui de consum
Atitudini:
5.3.4 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
5.3.5 Urmarirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
5.3.6 Asumarea responsabilitatii In executarea operatiilor tehnologice de obtinere a produselor
lactate proaspete;
5.3.7 Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca, de paza si stingerea
incendiilor precum si a normelor de igiena si de protectie a mediului la obtinerea produselor lactate
proaspete

Sarcini de lucru:

1. Cititi cu atentie fisele de documentare FD1 si FD2

2. Montati componentele separatorului centrifugal

3. Realizati standardizarea a 200 | lapte integral folosind separatorul centrifugal din atelierul
scoald, conform fisei de lucru FL

Tema: Deservirea separatorului centrifugal
Disciplina ......................

Clasa/Grupa ................

Elevul evaluat ...

Fisa de documentare FD 1
Montarea tobei separatorului centrifugal

Partile componente ale tobei separatorului centrifugal:
1. suportul tobei
2. capacul tobei

Calificarea profesionald: Preparator produse din lapte
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara




3. distribuitor

4. talerul superior

5. pachetul de talere

6. talerul inferior

7. piulita

8. garnitura de cauciuc

9. gulerul talerului superior

10. nitul pentru distantarea a doua talere
11. surubul pentru reglarea smantanii
12. discului superior

e Pe suportul tobei 1 se monteaza garnitura de cauciuc 8 si distribuitorul 3;
e Se monteaza talerul inferior 6 (cel care are nituri numai pe o singura fata), pachetul de talere 5,
talerul superior 4, capacul tobei 2 si piulita 7;

e Se strange piulita 7 cu ajutorul unei chei speciale. _—
: 1
Fisa de documentare FD 2 @

Ordinea montarii componentelor — >
separatorului centrifugal

= 3

Partile componente ale separatorului centrifugal: N
' 4

. Surub de reglare a debitului de lapte
. Bazin de alimentare cu lapte

. Plutitor

. Piesd de legatura

. Palnie colectare smantana

. Palnie colectare lapte smantanit

. Toba separatorului

. Carcasa motorului

. Stecher

O OO NP WN B

Dupa montarea tobei separatorului se monteaza si
celelalte parti componente ale separatorului asa cum
este prezentat 1n figura aldturata.

Fisa de lucru FL
Deservirea separatorului centrifugal

e Se cupleaza la sursa de curent electric

e Se porneste separatorul si se asteapta ca acesta sa intre in turatie

e Se clateste separatorul cu apa calduta

e Se pregitesc bidoanele pentru colectarea laptelui smantanit si a smantanii
¢ Se alimenteaza cu lapte

e Se regleaza debitul de lapte
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¢ Se supravegheaza smantanirea

e La sfarsitul smantanirii se clateste separatorul cu apa calduta
¢ Se deconecteaza separatorul si se asteaptd oprirea tobei

e Se demonteaza si se igienizeaza separatorul

Fisa de evaluare/autoevaluare
Deservirea separatorului centrifugal

Nr. Sarcini de lucru Punctaj Punctaj Punctaj
crt. maxim autoevaluat acordat
1. Montarea separatorului 30
2 Pornirea separatorului 5
3 Reglarea debitului de smantana si lapte 15
smantanit
4 Supravegherea functionarii 10
5 Demontarea separatorului 15
6. Igienizarea separatorului 15
Punctaj oficiu 10
Punctaj total 100

Evaluarea scoate in evidentd masura 1n care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionala aferent calificarii ,,Preparator produse din lapte”.

Bibliografie

1. Chintescu, G, Stefan, G, Indrumitor pentru tehnologia produselor lactate, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1982

2. loancea, L, Dinache, P, Popescu, Gh, Rotar, I, Masini, utilaje si instalatii in industria
alimentara, Editura Ceres, 1986

3. Ton, D., Condruz, T., Branzaru, 1., Teodor, V., Tehnologii generale de prelucrare a carnii,
laptelui, legumelor si fructelor, Editura CD Press, Bucuresti 2012

4. Melenghi, E., Utilajul si tehnologia prelucrarii laptelui, manual pentru clasele a XI-XII, Ed.
Didactica si pedagogica, Bucuresti, 1994

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

Modul Il. FABRICAREA BRANZETURILOR

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea branzeturilor”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionald ,,Preparator produse din lapte” din domeniul de pregatire Industria
alimentara, face parte din din stagiile de pregatire practica de 720 ore in vederea dobandirii
calificarii profesionale de nivel 3.
Modulul are alocat un numarul de 240 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 90 ore/an — laborator tehnologic

= 150 ore/an - instruire practica
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Modulul ,,Fabricarea branzeturilor” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea
de cunostinte, abilitati, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate
in SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3, ,,Preparator produse din lapte” din
domeniul de pregatire profesionald ,,Industria alimentard” sau In continuarea pregatirii Intr-0

calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URIT 6: FABRICAREA Continuturile invatarii
BRANZETURILOR
Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
6.2.1 e Prepararea casului
6.2.2 = Controlul si tratarea laptelui pentru inchegare
6.2.3 = Pregdtirea laptelui pentru Inchegare si
6.2.4 6.3.1 inchegarea
6.2.5 6.3.2 ®» Prelucrarea coagulului si a casului
6.2.6 6.3.3 » Mctode de sarare a casului
6.2.7 6.3.4 = Utilaje si instalatii la fabricarea branzeturilor
6.2.8 6.3.5 (parti componente, tipuri constructive, norme
6.1.1 6.2.9 6.3.6 de protectie a muncii)
6.2.10 6.3.7 = Defectele branzeturilor si masuri de prevenire
6.2.11 6.3.8 si remediere
6.2.18 6.3.9 = Controlul calitativ al branzeturilor
6.2.19 6.3.10
6.2.20 6.3.11
6.2.21 6.3.12
6.2.22
6.2.23
6.2.24
6.2.11 e Fabricarea branzeturilor fermentate
6.2.12 6.3.1 = Clasificarea branzeturilor fermentate
6.2.17 6.3.2 = Operatii tehnologice de obfinere a
6.2.18 6.3.3 branzeturilor fermentate
6.1.2 6.2.19 6.3.4 = Caracteristicile senzoriale si fizico-chimice
o 6.2.20 6.3.5 ale sortimentelor de branzeturi fermentate
6.2.21 6.3.6 = Parametrii operatiei de fermentare-maturare:
6.2.22 6.3.7 temperaturd, umiditate
6.2.23 6.3.8
6.2.24 6.3.9
6.2.13 6.3.10 e Fabricarea branzeturilor oparite
6.2.17 6.3.11 = Clasificarea branzeturilor oparite
6.1.3 6.2.18 6.3.12 = Operatii tehnologice de obtinere a
o 6.2.19 branzeturilor oparite
6.2.20 = Caracteristicile senzoriale si fizico-chimice
6.2.21 ale branzeturilor oparite
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6.2.22
6.2.23
6.2.24
6.2.14 e Fabricarea branzeturilor topite
6.2.15 = Operatii tehnologice de obtinere a
6.2.16 branzeturilor topite
6.2.17 = Caracteristicile senzoriale si fizico-chimice
6.2.18 ale branzeturilor topite

6.1.4 6.2.19 = Defectele branzeturilor topite si cauzele
6.2.20 aparitiei acestora
6.2.21
6.2.22
6.2.23
6.2.24

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

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

o Mostre de branzeturi;

o Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

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

e Echipamente, mijloace de invatamant:

Fabricarea branzeturilor: curatitor centrifugal, filtru, pasteurizator cu placi, vana cu pereti dubli,
vana/cazan de inchegare, scafa, harfa, caus, sabie, presda, masina de tocat, instalatie de dozare,
etichetare, ambalare.

Aprecierea calitatii: Analiza senzoriald, fizico-chimica si microbiologica: materiale, reactivi,
aparatura de laborator conform standardelor n vigoare.

Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor invatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand
in vedere cunostinte, abilitdfi si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activitdfi de invatare; exemple de metode didactice
recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de
predare-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea branzeturilor” trebuie sa fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza
si de nivelul initial de pregatire.

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
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colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea branzeturilor” are o structuri elastica, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se
desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea
de invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de
rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practicd In cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din
unitatea de invatamant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea
rezultatelor invatarii/ competentelor de specialitate.

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 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 §i 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 muncii cu fise) cu activitatile ce solicita
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda ciorchinelui;

= folosirea unor metode care sa 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.;

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

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urméatoarele activitati de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitati de documentare;
¢ Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;
e Demonstratia;
e Investigatia stiintifica;
e Invitarea prin descoperire;
e Activitdti practice;
o Studiu de caz;
e Joc de rol,
e Simulari;
e Elaborarea de proiecte;
e Activitati bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Colectivul de autori propune un exemplu de metoda didactica folosita in activitatile de invatare,
Metoda ciorchinelui.
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Metoda ciorchinelui este o modalitate de a realiza asociatii de idei sau de a oferi noi
sensuri ideilor Insusite anterior §i presupune identificarea unor conexiuni logice intre idei. Metoda
incurajeaza elevii sa gandeasca liber si deschis si poate fi folosita atat la inceputul unei lectii pentru
reactualizarea cunostintelor predate anterior, cat si in cazul lectiilor de sinteza, de recapitulare, de
sistematizare a cunostintelor.

Realizarea unui ciorchine presupune parcurgerea catorva pasi:

* se scrie 0 notiune sau o propozitie-nucleu in mijlocul tablei, al paginii sau a unei hartiei de
flipchart;

* se noteaza toate cuvintele sau sintagmele care ne vin in minte in legatura cu nucleul scris anterior;
* se leaga ideile sau propozitiile gasite ulterior de nucleul pe care I-am scris la Tnceput cu ajutorul
unor linii care exprima grafic conexiunile dintre idei (conexiuni despre care credem Sau stim cu
siguranta ca exista);

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

Exista cateva reguli care trebuie respectate n utilizarea metodei ciorchinelui:

- scrieti tot ce va trece prin minte referitor la tema pusa in discutie;
- nu evaluati ideile propuse ci, doar, notati-le;

- nu va opriti pana nu epuizati toate ideile care va vin n minte;

- gasiti conexiuni cat mai multe si mai variate intre notiunile scrise;
- nu limitati nici numarul ideilor, nici pe cel al conexiunilor.

Aceasta tehnica este foarte flexibila si poate fi utilizata atat individual cat si ca activitate de
grup. Atunci cand se aplica individual, tema discutata trebuie sa fie familiara elevilor care nu mai
pot culege informatii de la colegi. In acest caz, utilizarea acestei tehnici poate reprezenta o pauzi in
brainstormig-ul de grup, dand posibilitatea elevilor sa gandeasca in mod independent. Cand este
folositd in grup, elevii pot afla ideile altora si cunostintele se imbogatesc. Se poate folosi tehnica in
faza de fixare-consolidare a cunostintelor sub denumirea de ,,ciorchine revizuit”, elevii fiind
dirijati, cu ajutorul unor Intrebari, in gruparea informatiilor in functie de anumite criterii. Astfel se
fixeaza mai bine ideile si se structureazad facilitdindu-se retinerea si intelegerea lor. Adesea poate
rezulta un ,,ciorchine cu mai multi sateliti”.

Folosirea aceste metode asigura conditii optime elevilor sa se afirme atat individual cat si in
echipd, sd beneficieze de avantajele invatarii individuale, cat si de cele ale Invatarii prin cooperare.
Stimuleaza participarea activa a elevilor la propria lor formare si 11 incurajeaza sa gandeasca liber
si deschis.

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

URT 6. FABRICAREA BRANZETURILOR
RI: 6.1.1. Prepararea casului
Tema: Clasificarea branzeturilor
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte:
6.1.1 Prepararea casului
Abilitati:
6.2.18 Utilizarea corectda a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatilor
tehnologice de fabricare a branzeturilor
6.2.23 Comunicarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
6.2.24 Raportarea activitdtilor desfasurate
6.2.18 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatilor
tehnologice de fabricare a branzeturilor
6.2.24 Raportarea activitatilor desfasurate
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Atitudini:
6.3.7 Asumarea initiativei In rezolvarea unor probleme
6.3.9 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
Exemplu: Tn cadrul orelor de instruire practici, pentru introducerea in tehnologia fabricarii
branzeturilor, elevilor le sunt prezentate mai multe mostre de branzeturi si li se propune
clasificarea branzeturilor utilizand metoda ciorchinelui.
Se scrie subiectul “generator de idei”, “Branzeturi”, pe o foaie flip chart. Elevii isi
exprima ideile in legatura cu criterii de clasificare si tipuri de branzeturi prezentate sau cunoscute.

din lapte de
oaie
din lapte de din lapte de
bivolita vaca
dupa felul
superioara laptelui dietetice
dupa
continutul de
grasime
calitatea | dupa calitate A
B BRANZETURI
grase
branzeturi
calitatea proaspete branzeturi
all-a dupa procesul oparite
tehnologic
branzeturi
topite
branzeturi
framantate
branzeturi
cu pasta tare
cu pasta
moale cu pasta
semitare

Autorii propun urmatoarele activitati de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practicd prin laborator tehnologic si instruire practica pentru modulul ,,Fabricarea
branzeturilor”:

1. Analiza senzoriald a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite (aspect, culoare,
miros, gust, consistenta).

2. Analize fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite: determinarea
aciditatii, densitatii, grad de impurificare, a sarii, continutului de grasime, controlul pasteurizarii.

3. Deservirea curatitorului centrifugal.

4. Deservirea filtrului.
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5. Deservirea pasteurizatorului cu placi.

6. Deservirea vanei cu pereti dubli/vana de inchegare.

7. Deservirea dispozitivelor de prelucrare a coagulului.

8. Deservirea preselor.

9. Deservirea masinii de tocat.

10. Deservirea instalatiilor de dozare, etichetare, ambalare.

11. Realizarea operatiilor tehnologice de obtinere a brénzeturilor, cu respectarea instructiunilor
tehnologice.

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

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatarii/ competentelor urmarite si la
acela al continuturilor invatarii prevazute; vor fi formulate tipuri/ metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatarii prezentate dezvoltat
la sugestiile metodologice.

Evaluarea 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 pregatire
profesionala.

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 evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

= Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionala.

Finala

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

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de documentare;

Fise de autoevaluare/ interevaluare;

Eseul,

Portofoliu;

Referatul stiintific;

Proiectul;

Activitati practice;

Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratefea tehnica, modul de organizare a ideilor si materialelor
intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de elevi.
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e Studiu de caz, care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic.

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

Tn parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezultatelor Invatarii. Elevii trebuie evaluati numai 1n ceea ce priveste atingerea
rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

Colectivul de autori propune spre exemplificare evaluarea prin activitati practice ce vizeaza
verificarea nivelului de realizare a urmatoarelor rezultate ale Invatarii:

Cunostinte :> Abilitati :> Atitudini

|

Prepararea = Comunicarea rezultatelor = Colaborarea cu membrii echipei de
casului activitatilor profesionale lucru, Tn scopul Tndeplinirii sarcinilor
desfasurate de la locul de desfasurare a activitatii
= Raportarea activitatilor = Asumarea initiativei in rezolvarea
desfasurate unor probleme
= Respectarea termenelor de realizare
a sarcinilor
= Comunicarea, in cadrul echipei de
lucru, n scopul realizarii sarcinilor de
lucru

Probele practice ofera posibilitatea evaluarii capacitatii elevilor de a aplica cunostintele in
practica, precum si a gradului de stapanire a priceperilor si a deprinderilor formate. Sunt cunoscute
multiple forme de realizare: experiente de laborator, lucrari experimentale, desene, schite, grafice
etc.

Activitatile practice ofera posibilitatea elevului de a-si dezvolta atat competentele generale
(comunicare, analizd, sinteza, evaluare), cat si pe cele specifice, aplicative (utilizarea datelor, a
instrumentelor de lucru , interpretarea rezultatelor ).

Inregistrarea informatiilor se face folosind o fisa de evaluare. Fisa se poate utiliza si ca fisa
de autoevaluare cand se urmareste dezvoltarea capacitatii de autoevaluare la elevi.

URT 6 FABRICAREA BRANZETURILOR
6.1.2 Fabricarea branzeturilor fermentate

Tema: Determinarea clorurii de sodiu din branzeturi prin metoda Mohr
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte:
6.1.2 Fabricarea branzeturilor fermentate
Abilitati:
6.2.23 Comunicarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
6.2.24 Raportarea activitatilor desfasurate
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Atitudini:

6.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul ndeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii
6.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
6.3.8 Respectarea termenelor de realizare a sarcinilor

6.3.9 Comunicarea, 1n cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru

FISA DE EVALUARE
Determinarea clorurii de sodiu din branzeturi prin metoda Mohr
Nr Norma Punctaj | Punctaj
| Etapele de lucru Subetapele de lucru de .
crt timp propus obtinut
1 | Enuntarea * enunta principiul metodei la 2 min 10
principiului determinarea clorurii de sodiu
metodei (max 10 p)
2 | Alegerea * alege materialele necesare 3 min 6
materialelor determinarii clorurii de sodiu
necesare (max 6 p)
3 | Pregatirea  probei | * introducerea probei intr-un | 3 min 2
pentru analiza vas de laborator 2
(max 4 p) * omogenizarea probei
4. | Cantarirea probei « Cantarirea probei de branza 5min 5
(max 5 p)
5. | Mojararea probei  adaugarea apei distilate calde 3 min 2
(max 4 p) * omogenizarea 2
6. Decantarea probei | » decantarea lichidului de la| 2 min 5
(max 5 p) suprafata
7. Filtrarea probei * confectionarea filtrului 4 min 2
(max 6 p) * montarea instalatiei de filtrare 2
* filtrarea cantitativa 2
8. | Adaugare cromat * masurarea 0,5 ml cromat de | 3 min 2
de potasiu potasiu 2
(max 4 p) * adaugare peste proba filtrata
9. | Pregatirea biuretei | * umple biureta cu AGQNO3 0,1n | 5 min 2
(max 6 p) folosind palnia pentru biureta,
* aduce continutul biuretei Ila 2
semn, aruncand surplusul de
reactiv 2
* 1Indeparteaza bula de aer
10. | Titrarea cu AGQNO3 | ¢ noteaza volumul de reactiv de | 10 min 3
0,1n la care se porneste titrarea
(max 20 p)  titreazd  proba  adaugand
reactivul in picaturd avand grija
ca acesta sa nu cadd pe peretii 9
paharului de titrare, paharul de
titrare este tinut In mana stanga,
lar clema biuretei se tine in
palma mainii drepte
» opreste titrarea la culoare 5)
rosu-portocali  persistenta 1
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minut 3
* noteaza volumul AgNO3 0,1
n folosit la titrare
11. | Calculul si o efectueaza calculul  NaCl | 10 min 10
formularea folosind formula de calcul
concluziilor e compard rezultatul obtinut cu 3
(max 20 p) valorile standard
» formuleaza concluzii 7
Punctaj oficiu 10 puncte
Punctaj total 100
puncte

Evaluarea scoate in evidentd masura In care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionald aferent calificarii ,,Preparator produse din lapte”.

Bibliografie

1. Chintescu, G., Stefan, G., Indrumitor pentru tehnologia produselor lactate, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1982

2. loancea, L., Dinache, P., Popescu, Gh., Rotar, l., Masini, utilaje si instalatii in industria
alimentara, Editura Ceres, 1986

3. Ton, D., Condruz, T., Branzaru, 1., Teodor, V., Tehnologii generale de prelucrare a carnii,
laptelui, legumelor si fructelor, Editura CD Press, Bucuresti 2012

4. Melenghi, E., Utilajul si tehnologia prelucrarii laptelui, manual pentru clasele a XI-XII, Ed.
Didactica si pedagogica, Bucuresti, 1994

*** Auxiliare curriculare/Materiale de invatare, Domeniul-industrie alimentara
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MODUL 111 - OBTINEREA CONSERVELOR DIN LAPTE

e Nota introductiva
Modulul ,,Obtinerea conservelor din lapte” , componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionala ,,Preparator produse din lapte” din domeniul de pregatire
Industria alimentara face parte din stagiile de pregatire practica de 720 ore in vederea dobandirii
certificarii pentru calificarea profesionala de nivel 3.
Modulul are alocat un numarul de 90 ore/an, conform planului de invatamant, din care:
= 30 ore/an — laborator tehnologic
» 60 ore/an-instruire practica
Modulul ,,Obtinerea conservelor din lapte” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobéndirea de cunostinte, abilitati, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate Tn SPP-ul corespunzator calificarii profesioanle de nivel 3, ,,Preparator produse din
lapte” din domeniul de pregatire profesionald ,,Industria alimentara”sau in continuarea pregatirii
intr-o calificare de nivel superior.

e Structura modul
Corelarea dintre rezultatele invitérii din SPP si continuturile invatarii

URT 7: OBTINEREA
CONSERVELOR DIN LAPTE

Rezultate ale invitarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

e Obtinerea laptelui sterilizat
* Principiul conservarii prin sterilizare (termoanabioza)

;g; * Schema tehnologica de obtinere a laptelui sterilizat
7' 2'7 7.3.1. = Operatii tehnologice de obtinere a laptelui sterilizat
7.1.1 7.2'8 7.3.2. = Caracteristici de calitate ale laptelui sterilizat
7' 2' 9 7.3.3. = Utilaje si instalatii la obtinerea laptelui sterilizat (parti
o 7.3.4. componente, tipuri constructive, norme de protectie a
7.2.10 .
7.3.5. muncii)
7.3.6. » Aprecierea senzoriald si fizico — chimica a calitatii
7.3.7. laptelui sterilizat
7.3.8. e Fabricarea laptelui concentrat
7.3.9. » Principiul conservirii prin concentrare (osmoanabioza)
= Scheme tehnologice de obtinere a laptelui concentrat
7.2.3 : <
794 (simplu, cu adaos de zahar)
7' 2'7 = Operatii tehnologice de obtinere a laptelui concentrat

7.1.2. 708 simplu si cu adaos de zahar
Y = [nstalatii la obtinerea laptelui concentrat (parti

;gio componente, tipuri constructive, norme de protectie a
o muncii)
= Aprecierea senzoriala si fizico — chimica a calitatii
laptelui concentrat
7.2.5 e Obtinerea laptelui praf
7.1.3 D D .
7.2.6 » Principiul conservarii prin uscare (xeroanabioza)

24

Calificarea profesionald: Preparator produse din lapte
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara



7.2.7 = Metode de uscare a laptelui

7.2.8 » Instalatii de uscare prin pulverizare (parti componente,

7.2.9 tipuri constructive, norme de protectie a muncii)

7.2.10 = Aprecierea senzoriald si fizico-chimica a calitatii laptelui
praf

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

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

o Mostre de conserve din lapte;

o Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

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

e Echipamente, mijloace de invatamant:

Instalatii de obtinere a laptelui sterilizat, laptelui concentrat, laptelui praf;

Aprecierea calititii: Analiza senzoriald, fizico-chimica si microbiologica (materiale, reactivi,
aparatura de laborator conform standardelor in vigoare);

Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitdtilor de dezvoltare a
rezultatelor invatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand
in vedere cunostinte, abilitdti si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale nvatarii/
competente; deosebit de importanta este exemplificarea modalitdtilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activitdti de invatare; exemple de metode didactice
recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de
predare-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Obtinerea conservelor din lapte” trebuie sa fie
abordate intr-o maniera flexibila, diferentiata, finind cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

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 lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Obtinerea conservelor din lapte” 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 laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea
de invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de
rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practicd In cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din
unitatea de invatamant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea
rezultatelor invatarii/ competentelor de specialitate.
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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 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 §i o alternantd 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 muncii cu fise) cu activitatile ce solicita
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui;

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

= Insugirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia,;
Investigatia stiintificd;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru n grup/ in echipa.

Colectivul de autori propune urmatorul exemplu de metoda didactica in activitatile de invatare:
Explozia stelara este o metoda de stimulare a creativitdfii, o modalitate de relaxare a

cursanfilor si se bazeaza pe formularea de intrebdri pentru rezolvarea de probleme si noi

descoperiri. Starbursting (eng.”star”=stea; “burst”=a exploda), similara brainstormingului, incepe

din centrul conceptului i se imprastie n afara, cu intrebari, asemenea exploziei stelare.

Obiectivul metodei constd in formularea de intrebari si realizarea de conexiuni intre ideile

descoperite de elevi In grup prin interactiune si individual pentru rezolvarea unei probleme.

Descrierea metodei:

1. Cursantii asezati In semicerc propun problema de rezolvat. Pe steaua mare se scrie ideea
centrala.
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2. Pe cele 5 stelute se scrie cate o intrebare de tipul: Ce? Cine? Unde? De ce? Cand? iar
cinci cursanti din grupa extrag cate o intrebare. Fiecare cursant din cei cinci 1si alege cate trei-patru
colegi organizandu-se astfel in cinci grupuri.

3. Grupurile coopereaza 1n elaborarea intrebarilor.

4. La expirarea timpului, cursantii revin in semicerc in jurul stelutei mari si comunica
intrebdrile elaborate, fie un reprezentant al grupului, fie individual, in functie de potentialul
grupei/grupului. Cursantii celorlalte grupuri raspund la intrebari sau formuleaza intrebari la
intrebari.

5. Se apreciaza intrebarile cursantilor, efortul acestora de a elabora intrebari corecte precum
si modul de cooperare si interactiune.

Tema vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

UBT 7 OBTINEREA CONSERVELOR DIN LAPTE
RI: 7.1.3 Obtinerea laptelui praf
Tema: Obtinerea laptelui praf

Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte:
7.1.3 Obtinerea laptelui praf
Abilitati:
7.2.7 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate Tn descrierea operatiilor
tehnologice de fabricare a conservelor din lapte
7.2.10 Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
Atitudini:
7.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
7.3.9 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite

Sarcini de lucru:

La inceputul sedintei de instruire practica referitoare la obtinerea laptelui praf, elevii au
urmatoarele sarcini de lucru:

Avand la dispozitie textul din fisa de documentare/ manual cititi-1 timp de 15 minute si formulati
intrebari corespunzatoare colturilor stelutei. Lucrati in echipe de cate 2-3 elevi.

Care?

Ce? ‘ Cum?
/ / )
S | — “A S ) W—

) Obtinerea /
 laptelui
{  praf
A A‘/ ‘
De ce? [\ / LD
T < ~Unde?
‘[ \

Vo |
Elevii vor formula o serie de intrebari.
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- Care sunt operatiile tehnologice la fabricarea laptelui praf?

- Cum se poate realiza uscarea laptelui?

- Unde se realizeaza uscarea laptelui?

- De ce este importanta respectarea temperaturii la fabricarea laptelui praf?

- Ce se intampla daca nu se respecta parametrii tehnologici la uscare?

- Ce avantaje are uscarea prin pulverizare?

- Care sunt produsele lactate uscate?

» Elevii raspund la intrebérile formulate

= Profesorul sistematizeaza raspunsurile pe tabla sub forma unui arbore liniar
Prin tehnica exploziei stelare elevii Invatd sa formuleze cat mai multe intrebari despre un

subiect §i cat mai multe conexiuni intre concepte.

Autorii propun urmatoarele activitati de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practica prin laborator tehnologic si instruire practica pentru modulul ,,Obtinerea conservelor din
lapte”:

1. Analiza senzoriala a materiilor prime si a produselor finite (aspect, culoare, miros, gust,
consistentd);

2. Analiza fizico-chimica si microbiologica ale materiilor prime si a produselor finite;

3. Deservirea instalatiilor de obtinere a laptelui sterilizat;

4. Deservirea instalatiilor de obtinere a laptelui concentrat;

5. Deservirea instalatiilor de obtinere a laptelui praf;

6. Realizarea operatiilor tehnologice de obtinere a laptelui sterilizat, laptelui concentrat, laptelui
praf, cu respectarea instructiunilor tehnologice.

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

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatarii/ competentelor urmarite si la
acela al continuturilor invatarii prevazute; vor fi formulate tipuri/ metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatérii prezentate dezvoltat
la sugestiile metodologice.

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va madsura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii
au atins rezultatele Tnvatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregatire
profesionala.

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 ntr-un mediu real, dupa un program stabilit, evitandu-
se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

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

Finala

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

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:
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e Fise de observatie;

e Fise test;

e Fise de lucru;

e Fise de documentare;

e Fise de autoevaluare/ interevaluare;

Eseul;

Portofoliu;

Referatul stiintific;

Proiectul;

Activitati practice;

Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

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

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

Colectivul de autori propune evaluarea unei activitati practice prin intermediul fisei de
evaluare/autoevaluare, ce vizeaza verificarea nivelului de realizare a urmatoarelor rezultate ale
invatarii:

UBT 7 OBTINEREA CONSERVELOR DIN LAPTE
RI: 7.1.3 Obtinerea laptelui praf
Tema: Deservirea pasteurizatorului cu placi

Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte:
7.1.1 Obtinerea laptelui praf
Abilitati:
7.2.7 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate Th descrierea operatiilor
tehnologice de fabricare a conservelor din lapte
7.2.10 Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
Atitudini:
7.3.1 Executarea operatiilor tehnologice sub supraveghere cu grad de autonomie restrans
7.3.4 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
7.3.5 Urmarirea responsabild a parametrilor de functionare a utilajelor si instalatiilor
7.3.8 Asumarea in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilitatii pentru sarcina primita
7.3.9 Comunicarea in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite

Disciplina ......................
Clasa/Grupa ................
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Tema: Deservirea pasteurizatorului cu placi

Sarcini de lucru:
1. Cititi cu atentie fisa de lucru referitoare la deservirea pasteurizatorului cu placi.

2. Realizati pasteurizarea a 200 1 lapte utilizand pasteurizatorul cu placi din dotarea atelierului de

prelucrare a laptelui.

FISA DE LUCRU
DESERVIREA PASTEURIZATORULUI CU PLACI
Deservirea pasteurizatorului cu placi se face in mai multe etape:
A. Pregatirea pasteurizatorului
* Inainte de punerea in functiune, pasteurizatorul se spala foarte atent;

» Se umple aparatul cu apa rece;

B. Functionarea pasteurizatorului

* Se porneste aparatul in regim de spalare, pana cind apa se incalzeste la temperatura de

80-85°C;
« Se face trecerea temperaturii pe regim automat;
+ Seevacueaza apa afara din aparat;
« Sealimenteaza aparatul cu produs;

C. Supravegherea functionarii utilajului

Se urmareste ca:

» debitul de fluid sa fie constant;

* produsul sa circule normal prin toate sectoarele;

* sd se realizeze temperatura de pasteurizare prescrisd; temperatura sa nu depdseasca cu mai mult

de 4-6°C diferenta dintre temperatura fluidului si a apei.

D. Oprirea pasteurizatorului
» Se opreste pasteurizarea;
» Se evacueazd produsul din aparat;

E. Igienizarea pasteurizatorului
» Se executd operatia de spalare in circuit inchis.

FISA DE EVALUARE/AUTOEVALUARE
DESERVIREA PASTEURIZATORULUI CU PLACI

Etape de lucru Subetape de lucru Nor'ma de | Punctaj Punpta;
timp propus obtinut

A. Pregitirea a. Spalarea pasteurizatorului 5min 7

pasteurizatorului | b. Umplerea aparatului cu apa 3 min 3
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(max 10p) rece.
a. Pornirea aparatului in regim de 5 min 10
spalare, pana cand apa se
incalzeste la temperatura de 80-
B. Functionarea 85°C; C .. ) 1 m!n 8
pasteurizatorului b. Trecerea functiondrii pe regim 3 min 7
(max 35p) automat; o 4 min 10
c. Evacuarea apei din aparat;
d. Alimentarea aparatului cu
produs.
Elevul urmareste ca
a. debitul de fluid sa fie constant; 20 min 8
c b. produsul sa circule normal prin
SllJpravegherea toate sestoarele, dupa spalarea 7
functionarii marzuala; .
utilajului c.sa se.reahzeze te.mvperatura de 10
(max 30p) pasteurlzare prescrisa;
d. diferenta dintre temperatura 5
fluidului si a apei sa nu depaseasca
4-6°C.
D. Oprirea a. Oprirea pasteurizarea; 1 min 2
pasteurizatorului | b. Evacuarea produsului din 5 min 3
(max 5p) aparat.
E. Igienizarea a. Spalarea aparatului in circuit 5 min 10
pasteurizatorului | inchis.
(max 10p)
Punctaj oficiu 10
Punctaj total 100

Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele Tnvatarii din standardul de
pregdtire profesionald aferent calificérii ,,Preparator produse din lapte”.

Bibliografie

1. Chintescu, G, Stefan, G, Indrumitor pentru tehnologia produselor lactate, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1982

2. loancea, L, Dinache, P, Popescu, Gh, Rotar, |, Masini, utilaje si instalatii in industria alimentara,
Editura Ceres, 1986

3. lon, D., Condruz, T., Branzaru, I., Teodor, V., Tehnologii generale de prelucrare a carnii,
laptelui, legumelor si fructelor, Editura CD Press, Bucuresti 2012

4. Melenghi, E., Utilajul si tehnologia prelucrarii laptelui, manual pentru clasele a XI-XII, Ed.
Didactica si pedagogica, Bucuresti, 1994

5. *** Auxiliare curriculare/Materiale de invatare, Domeniul-industrie alimentara
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MODUL IV. FABRICAREA PRODUSELOR LACTATE DE DESERT

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea produselor lactate de desert”, componentd a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionala ,,Preparator produse din lapte” din domeniul de
pregatire Industria alimentara, face parte din stagiile de pregatire practica de 720 ore in vederea
dobandirii calificarii proefesioanle de nivel 3.
Modulul are alocat un numarul de 120 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 30 ore/an — laborator tehnologic

= 90 ore/an - instruire practica
Modulul ,,Fabricarea produselor lactate de desert” este centrat pe rezultate ale invatarii si
vizeaza dobandirea cunostinte, abilitdti, atitudini necesare anagajdrii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate iIn SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3, ,,Preparator
produse din lapte” din domeniul de pregatire profesionala ,,Industria alimentara”sau in
continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URT 8: FABRICAREA PRODUSELOR Continuturile invatarii
LACTATE DE DESERT
Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
8.2.1 e Fabricarea inghetatei
8.2.2 = Materii prime si auxiliare
8.2.3 = Scheme tehnologice de fabricare a inghetatei
8.2.4 = Operatii de pregatire a materiilor prime pentru
8.2.5 prepararea mixului
8.1.1 8.2.8 = Operatiilor tehnologice de obtinere a inghetatei
8.2.9 Utilaje si instalatii la obtinerea inghetatei (parti
8.2.10 componente, tipuri constructive, norme de
8.3.1 . ..
8.2.11 protectie a muncii)
8.3.2
8.2.12
8.3.3
8.2.13
8.3.4
8.2.14 835
8.24 e e Fabricarea produselor lactate de desert
8.3.6 . 1 . -
8.2.5 acidifiate si neacidifiate
8.3.7 o . o
8.2.6 838 = Materii prime $i auxiliare
8.2.7 o = Clasificarea produselor lactate de desert
8.3.9 . ! ) .
8.2.8 = Operatii tehnologice de obfinere a sortimentelor
8.3.7 o
8.1 8.2.9 838 de produse lactate de desert acidifiate
o 8.2.10 8. 3'9 = Operatii tehnologice de obtinere a sortimentelor
8.2.11 8.3.10 de produse lactate de desert neacidifiate
8.2.12 e = Utilaje si instalatii la obtinerea produselor
8.2.13 lactate de desert acidifiate si neacidifiate (parti
8.2.14 componente, tipuri constructive, norme de
protectie a muncii)
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= Defectele produselor lactate de desert acidifiate
si neacidifiate

= Cauzele aparitiei defectelor la produsele lactate
de desert

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

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

o Mostre de produse lactate de desert

o Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

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

e Echipamente, mijloace de invatamant:

Fabricarea produselor lactate de desert: vane cu manta, pasteurizator cu placi, omogenizator,
agitator, dozator, freezer, masind de portionat si ambalat, termometru,

Aprecierea calitatii: Analiza senzoriald, fizico-chimicd si microbiologicd: materiale, reactivi,
aparatura de laborator conform standardelor in vigoare;

Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor invatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand
in vedere cunostinte, abilitati si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activitati de invatare; exemple de metode didactice
recomandate, Tnsotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de
predare-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor lactate de desert” trebuie sa
fie abordate Tntr-o maniera flexibila, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

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 lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea produselor lactate de desert” are o structura elastica, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se
recomandad a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practica din unitatea de invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unitatile de rezultate ale Tnvatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de Invatdmant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea
rezultatelor invatarii/ competentelor de specialitate.
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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 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 §i o alternantd 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 muncii cu fise) cu activitatile ce solicita
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui;

= folosirea unor metode care sa 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.;

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

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintificd;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru n grup/ in echipa.
Se propune urmatoarea metodad didacticd in activitatile de invatare:

= Metoda STUDIU DE CAZ

Metoda are un pronuntat caracter activ si evidente valente euristice si aplicative. Urmareste
realizarea contactului elevilor cu realitatile complexe, autentice, dintr-un domeniu dat §i testarea
gradului de operationalitate a cunostintelor insusite si a capacitatilor formate, in situatii-limita.

Studiu de caz consta in descrierea unui eveniment, a unei imagini sau inregistrari, care se
referd la o situatie reala. Aceasta este urmata de o serie de instructiuni care determind elevul sa
analizeze situatia, sd traga concluzii §i sd ia decizii sau sa sugereze modalitatea de actiune.

In numeroase studii de caz, nu exista rispunsuri sau modalititi corecte pentru a ajunge la o
decizie fiind importante procesele de interpretare, decizionale, precum si concluzia la care ajunge
elevul.

Etape:
1. Prezentarea clara, precisa si completd a cazului, in concordanta cu obiectivele propuse;
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2. Clarificarea eventualelor neintelegeri in legatura cu acel caz;

3. Studiul individual al cazului — elevii se documenteaza, identifica solutii de rezolvare a cazului,
pe care le noteaza;

4. Dezbaterea in grup a modurilor de solutionare a cazului — analiza diferitelor variante de
solutionare a cazului; analiza critica a fiecareia dintre acestea; ierarhizarea solutiilor;

5. Luarea deciziei in legatura cu solutia cea mai potrivita si formularea concluziilor;

6. Evaluarea modului de solutionare a cazului si evaluarea participantilor.

UBT 8 — Fabricarea produselor lactate de desert
RI 8.1.2 Fabricarea produselor lactate de desert acidifiate si neacidifiate

Tema: Fabricarea produselor lactate de desert acidifiate si neacidifiate
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunogstinte:
8.1.2 Fabricarea produselor lactate de desert acidifiate si neacidifiate
Abilitati:
8.2.5 Identificarea defectelor de fabricatie
8.2.11 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate In prezentarea operatiilor
tehnologice de fabricare a produselor lactate de desert
8.2.14 Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate.
Atitudini:
8.3.8 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
8.3.10 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

Sarcini de lucru:
1. Tn grupe de cate 2 elevi studiati mostrele de sortimente de produse lactate de desert prezentate
si identificati eventualele defecte.
2. Respectati urmatoarele etape:
- clasificati defectele de fabricatie;
- identificati cauzele aparitiei defectelor si masurile de prevenire a acestora;
- prezentati colegilor rezultatele obtinute;
- comentati concluziile la care ati ajuns.
Recomandari: studiul de caz trebuie sa fie structurat pe urmatoarele secvente:
1. Argument
2. Descrierea defectelor produselor lactate de desert
3. Cauze identificate
4. Masuri de prevenire
Studiul de caz nu va depasi 2 pagini i se va preda in format electronic si tiparit in cadrul
portofoliului. Prezentarea studiului de caz se va face individual, in vederea evaluarii.

Autorii propun urmatoarele activitati de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practica pentru modulul ,,Fabricarea produselor lactate de desert”:

1. Analiza senzoriala produselor lactate de desert (gust, miros, culoare, consistenta, textura);

2. Deservirea utilajelor: vane cu manta, pasteurizator cu placi, omogenizator, agitator, dozator,
freezer, masina de portionat si ambalat;

3. Realizarea operatiilor tehnologice, cu respectarea instructiunilor tehnologice.

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

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatarii/ competentelor urmarite si la
acela al continuturilor invatarii prevazute; vor fi formulate tipuri/ metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatarii prezentate dezvoltat
la sugestiile metodologice.

Evaluarea reprezinta 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 pregatire
profesionala.

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 sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit, evitandu-
se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

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

Finala

» 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 urmatoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de documentare;

Fise de autoevaluare/ interevaluare;

Eseul,

Portofoliu;

Referatul stiintific;

Proiectul;

Activitati practice;

Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

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

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

Se propune evaluarea prin intermediul jurnalului de practica ce vizeaza verificarea nivelului
de realizare a urmatoarelor rezultate ale invatarii:
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Abilititi Atitudini

Cunostinte [
| ! |

Fabricarea = Pregatirea materiilor prime * Respectarea cerintelor
inghetatei = Prepararea mixului prevazute in figele de lucru
= Deservirea utilajelor de obtinere a la executarea operatiilor
inghetatei tehnologice
= |gienizarea utilajelor = Urmadrirea responsabild a
= |dentificarea defectelor de fabricatie parametrilor de functionare
= Utilizarea corectd a vocabularului utilajelor si instalatiilor
comun si a celui de specialitate Tn
prezentarea operatiilor tehnologice de
fabricare a produselor lactate de desert

Jurnalul de practica

Jurnalul se inscrie n randul metodelor alternative de evaluare, cuprinde insemnarile elevului
asupra aspectelor traite in procesul cunoasterii si consta in reflectarea elevului asupra propriului
proces de invatare. Prin aceasta metoda alternativa se urmaresc trei aspecte:
. autoreglarea invagarii, prin examinarea atitudinilor, a dedicatiei si a atentiei concentrate in
directia depasirii unei sarcini de Invatare;
o controlarea actiunilor desfasurate, asupra sarcinii de invatare, prin analiza planificarii, a
demersurilor de rezolvare a sarcinilor si a rezultatelor obtinute;
° controlarea cunoasterii obtinute, prin analiza notiunilor asimilate, a lacunelor inregistrate si
a cauzelor acestora.

Reflectia elevului asupra acestor aspecte poate imbunititi invatarea viitoare. In jurnal se trec in
mod regulat experiente, opinii, sentimente, ganduri impartasite cu un punct de vedere critic. De
asemenea, reprezinta un dialog al elevului purtat cu sine insusi, din care invatd despre propriile
procese mintale.

UBT 8 — Fabricarea produselor lactate de desert
R18.1.1 Fabricarea inghetatei

Tema: Fabricarea inghetatei

Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte:

8.1.1 Fabricarea inghetatei

Abilitati:
8.2.1 Pregatirea materiilor prime pentru prepararea mixului
8.2.2 Prepararea mixului
8.2.3 Deservirea utilajelor de obtinere a Inghetatei
8.2.4 lgienizarea utilajelor la fabricarea produselor lactate de desert
8.2.5 Identificarea defectelor de fabricatie
8.2.11 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate Tn prezentarea operatiilor
tehnologice de fabricare a produselor lactate de desert

Atitudini:

37

Calificarea profesionald: Preparator produse din lapte
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara



8.3.4 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
8.3.5 Urmadrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor

JURNAL DE PRACTICA - JP
Fabricarea inghetatei

Se da lista de activitati pentru activitatile practice:

1 — Pregatirea materiilor prime pentru prepararea mixului (fise de observatie, fise de lucru,
efectuarea lucrarilor practice);

2 — Prepararea mixului (fise de observatie, fise de lucru, efectuarea lucrarilor practice);

3 — Deservirea utilajelor de obtinere a inghetatei (fise de lucru, norme de protectie a muncii);

4 —lgienizarea utilajelor la fabricarea inghetatei (fise de observatie, fise de lucru, efectuarea
lucrarilor de igienizare);

5 — Identificarea defectelor de fabricatie la obtinerea inghetatei.

in jurnalul de practici, vei completa pani la sfarsitul siptimanii, urmitoarele
informatii:

Elev:

Perioada:

Locatia desfasurarii practicii:

Modul:

Tema:

Sarcini de lucru:

1. Care sunt principalele activitati relevante pentru activitatea practica pe care le-ai observat
sau desfasurat?

ACHVITATL ODSEIVALE ..vviiiiiiiiiii et e e e st e e e e et e e e e sab e e e e e s bee e e e e anneeeeeeanrees

AT ST S Al
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5. Cum poti utiliza 1n viitor aceastd experientd de invatare?

Nume .................. Modul...................
Prenume........c.ccoeenne. Clasa....cc.covevevnnnnn
Criterii de Descriptori de performanta Punctaj Punctaj
evaluare propus obtinut
Existenta cuprinsului 2
Continutul : : __
jurnalului Prezentarea tuturor continuturilor solicitate 35
(max 70p)  |conform listei de activitati
Sistematizarea informatiilor 5
Concluzii personale 5
Corectitudine stiintifica 5
Impactul vizual 3
Argumentare clara, rationala 5
Prezentare clara, concisa, sintetica 5
Folosirea adecvata a termenilor de 5
specialitate
Estetica Tehnoredactarea 5
(max 10p)  |Aranjarea elementelor din jurnal dupa un 5
anumit criteriu
Originalitate [Inedit, diferit, surprinzator 10
(max 10p)
Punctaj oficiu 10
Punctaj total 100

Evaluarea scoate 1n evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionala aferent calificarii ,,Preparator produse din lapte”.
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