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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum are la bazd Standardul de pregatire profesionald pentru calificarea
OPERATOR IN INDUSTRIA ZAHARULUI SI PRODUSELOR ZAHAROASE, domeniul de
pregatire profesionaldi INDUSTRIE ALIMENTARA si se aplicd la parcurgerea stagiilor de
pregatire practica de 720 ore, conform OMECTS 3081/2010.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor — 3.

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invitarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de rezultate ale invatarii — .
. - Denumire modul
tehnice specializate
URT 5. Fabricarea zaharului MODUL I. Fabricarea zaharului
URI 6. Fabricarea produselor zaharoase MODUL I1. Fabricarea produselor zaharoase
URT 7. Fabricarea produselor de laborator si | MODUL Il1. Fabricarea produselor de laborator
cofetarie si cofetarie
URT 8. Fabricarea glucozei, dextrinei si MODUL V. Fabricarea glucozei, dextrinei si
amidonului amidonului

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

Calificarea: OPERATOR IN INDUSTRIA ZAHARULUI SI PRODUSELOR ZAHAROASE
Domeniul de pregatire profesionala: INDUSTRIE ALIMENTARA

Modul 1. Fabricarea zaharului

Total ore/an: 150
din care: Laborator tehnologic 60
Instruire practica 90

Modul Il. Fabricarea produselor zaharoase

Total ore/an: 210
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 120

Modul III. Fabricarea produselor de laborator si cofetarie

Total ore/an: 240
din care: Laborator tehnologic 60
Instruire practica 180

Modul IV. Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului

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

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

TOTAL GENERAL: 720 ore/an

Nota:

Stagiile de pregatire practica pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, se vor desfasura
preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibili organizarea stagiilor de
pregatire practica la agentii economici, acestea se pot desfasura in unitdtile de invatamant care
dispun de resursele complete, necesare in acest scop.
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MODUL I. FABRICAREA ZAHARULUI

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea zahirului”, componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionala ,,Operator Tn industria zaharului si produselor zaharoase” din domeniul
de pregatire Industrie alimentara, face parte stagiile de pregatire practica de 720 ore in vederea
dobandirii calificarii profesionald de nivel 3.

Modulul are alocat un numar de 150 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

" 60 ore/an — laborator tehnologic;

" 90 ore/an — instruire practica.
Modulul ,,Fabricarea zaharului” 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, ,,Operator in industria zaharului si
produselor zaharoase” din domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentara sau in
continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URT 5: FABRICAREA
ZAHARULUI
Rezultate ale invatarii/ competente Continuturile invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
5.1.1. 5.2.1. e Materii prime si auxiliare si materiale necesare
5.2.2. pentru fabricarea zaharului:
5.2.10. 5.3.1. - Structura morfologica a materiilor prime
5.2.11. 5.3.2. - Compozitia chimicad a materiilor prime
5.2.12. 5.3.3. - Receptia cantitativd a materiilor prime si auxiliare si
5.2.13. 5.3.4. inregistrarea datelor specifice receptiei
5.2.14. 5.3.5. - Calcule tehnologice: randamente, consumuri specifice,
5.2.15. 5.3.6. bilant de materiale
5.3.7.
5.3.8.
5.1.2. 5.2.1. 5.3.9. e Scheme tehnologice de fabricare a zaharului tos
5.2.2. si cubic
5.2.7. - Schema tehnologicd de fabricare a zaharului tos
5.2.11. - Schema tehnologica de fabricare a zaharului cubic
5.2.12.
5.2.13.
5.2.14.
5.2.15.
5.2.16.
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5.1.3.

5.2.1.
5.2.5.
5.2.6.
5.2.8.

5.2.11.
5.2.12.
5.2.13.
5.2.14.
5.2.15.
5.2.16.

5.1.4.

5.1.5.

5.2.1.
5.2.3.
5.24.
5.2.7.
5.2.8.

5.2.10.
5.2.11.
5.2.12.
5.2.13.
5.2.14.
5.2.15.
5.2.16.

e Utilaje si instalatii pentru pregitirea materiilor
prime si auxiliare:

- Utilaje pentru transportul, spalarea si cantarirea sfeclei de
zahar
- Utilaje pentru taiat sfecla de zahar (cutite Goeller presate)
- Tnregistrarea specifica a datelor rezultate dupa fiecare
operatie tehnologica realizata
- Norme de protectie a muncii specifice transportului,
spalarii, cantaririi sfeclei de zahar si taierii acesteia

e Operatii tehnologice din procesul tehnologic de
fabricare a zaharului — extragerea zaharului din
sfecla

- Transformari mecanice, fizice si chimice la extragerea
zahdrului din sfecla de zahar

- Factorii care influenteaza extragerea zaharului din sfecla
- Aplicarea legii difuziei

- Calcule tehnologice privind procesul de difuzie

- Presarea si uscarea borhotului

- Purificarea zemii de difuzie

- Evaporarea si factorii care influenteaza transferul de
caldura in evaporatoare

- Fierberea si cristalizarea

- Rafinarea zaharului

- Uscarea, cernerea si ambalarea zaharului

- Defecte de fabricatie ale zaharului: cauze, masuri de
prevenire i remediere

- Norme de protectie a muncii specifice la operatiile cu
transfer termic

5.1.6.

5.2.1.
5.2.5.
5.2.6.
5.2.8.

5.2.11.
5.2.12.
5.2.13.
5.2.14.
5.2.15.
5.2.16.

e Extractia a zemii de difuzie
- Metode de extractie a zemii de difuzie
- Calcule tehnologice privind procesul de difuzie, presare
si uscare a borhotului
- Compozitia zemii de difuzie
- Scheme de purificare
- Conducerea automata a procesului de difuzie

e Aparate, utilaje si instalatii necesare fabricarii
zaharului:
- Instalatii de difuzie
- Utilaje pentru presarea si uscarea borhotului
- Utilaje pentru purificarea zemii de difuzie
- Utilaje pentru realizarea evaporarii
- Instalatii anexe ale instalatiei de evaporare
- Calculul statiei de evaporare
- Aparate de fierbere
- Constructia si functionarea centrifugelor
- Instalatii de uscare
- Calcule tehnologice la uscare
- Norme de protectie a muncii specifice aparatelor,
utilajelor si instalatiilor
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5.1.7. 5.2.1. ) Calitatea materiilor prime si a produselor
5.2.9. finite
5.2.10. - Analiza senzoriald a materiilor prime: analiza taiteilor,
5.2.11. analiza zemii de difuzie
5.2.12. - Analize fizico-chimice la materii prime si produse finite:
5.2.13. determinarea umiditatii zaharului, determinarea substantei
5.2.14. uscate refractometric, determinarea zaharozei, analize
5.2.15. specifice zemii de difuzie (Brix, aciditate, pH)
5.2.16.

5.1.8. 5.2.1. e Norme de securitate si sinitate in munci, de
5.2.11. prevenire si stingerea incendiilor precum si a
5.2.12. normelor de igieni si de protectie a mediului la
5.2.13. fabricarea zaharului
5.2.14. - Norme aplicabile pe parcursul desfasurarii procesului
5.2.15. tehnologic
5.2.16. - Norme aplicabile n laboratorul de analize

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

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

Mijloace didactice:

Auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, figse ajutatoare,
planse didactice, documentatie tehnica (carfi tehnice, dictionare de termeni tehnici,
standarde de calitate) etc.

Echipamente:

Calculator;

Videoproiector;

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

Aparatura de laborator: aparate pentru Incalzit - becuri de gaz, bdi de apa, etuve electrice,
termostate; balante: tehnice si analitice;

Instrumente si ustensile de laborator: metalice si din lemn;

Reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori;

Trusa de prim ajutor;

Materii prime si auxiliare: sfecla de zahar, lapte de var, apa/abur, dioxid de carbon, panza de
filtru, ambalaje;

Aparate, utilaje, instalatii: cantare, instalatic de descarcare a sfeclei de zahar, dozator de
sfecla, roata elevatoare, masina de spalat, decantoare, magini de taiat sfecla, instalatii de
difuzie, predefecatoare, defecatoare, aparate de saturatie, schimbator de ioni, filtre,
evaporatoare, instalatii de evaporare, aparate de fierbere si cristalizare, centrifuge, prese,
transportoare, instalatii de uscare, site, masini de ambalat.
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e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea zaharului” trebuic si fie abordate intr-o
maniera flexibild, diferentiatd, 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 zahiarului” are o structura elastica, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se
desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea
de 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 practica din
unitatea de Tnvataimant sau de la agentul economic are importanta deosebita 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;

* 1mbinarea si alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica lucrului cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda
ciorchinelui etc.;

» folosirea unor metode care 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.;

» insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare 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 stiintifica;

« Invitarea prin descoperire;

* Activitati practice;

+ Studiu de caz,

+ Joc de rol;

e Simulari;
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 Elaborarea de proiecte;
» Activitati bazate pe comunicare si relationare;
 Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor in metoda didactica ,,Jocul Robingo” pentru tema care vizeaza urmatoarele
rezultate ale Tnvatarii:

URI 5 Fabricarea zahirului
RT 5.1.4. Operatii tehnologice din procesul tehnologic de fabricare a zaharului
Tema: Purificarea zemii de difuzie
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte:
5.1.4. Operatii tehnologice din procesul tehnologic de fabricare a zaharului.

Abilizari:
5.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea zaharului;
5.2.11. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite;
5.2.14. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor.

Atitudini:
5.3.3. Responsabilizarea 1n efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la interpretarea §i raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor
efectuate;
5.3.6. Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate la fabricarea
zaharului;
5.3.7. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita.

Jocul Robingo poate fi integrat la inceputul unei lectii cu scopul de a consolida si evalua
cunostintele elevilor din lectia anterioara sau la sfarsitul unui capitol, cand se recapituleaza sau
fixeaza un volum mare de cunostinte.

Jocul Robingo face parte din metodele expozitive, utilizate pentru transmiterea acelor
cunostinte care, datoritd volumului sau gradului de complexitate, nu pot fi dobandite de elevi prin
efort propriu.

Metodele expozitive se caracterizeaza printr-0 Serie de avantaje datorita carora sunt frecvent
utilizate in invatdmant. Dintre acestea, mentiondm: reprezintd o cale simpld si economica de
comunicare a cunostintelor (un volum mare de informatii este transmis intr-un timp scurt); ofera
posibilitatea unei abordari sistematizate si integrale a temei tratate si, totodata, oferd posibilitatea
clarificarii notiunilor de baza; furnizeaza un suport pentru studiul individual; permit adaptarea
discursului verbal la nivelul intelectual al elevilor.

Pe de alta parte, metodele expozitive sunt criticate pentru limitele (dezavantajele) pe care le
prezinta: determina la elevi o stare de receptare pasiva, cunostintele fiindu-le oferite sub forma de
tratare diferentiatd a elevilor. Totusi, prin antrenarea continud a elevilor de a participa la dialog,
aceste dezavantaje sunt eliminate, in mare parte.

Cerinte in utilizarea metodelor expozitive: selectarea §i sistematizarea riguroasd a
informatiilor prezentate; alegerea celor mai semnificative si accesibile exemple, argumente,
aplicatii; evidentierea planului de idei prin anuntarea sau scrierea lui la tabla; indrumarea activitatii
de luare a notitelor de catre elevi; utilizarea unui limbaj stiinfific accesibil; Tmbinarea judicioasa a
comunicdrii verbale cu cea paraverbala (ritm, intonatie, accent, pauzd) si nonverbald (mimica si
gesticd); folosirea de mijloace audiovizuale (diapozitive, folii pentru retroproiector s.a.); crearea
unor situatii — problema pe parcursul expunerii; intercalarea unor momente de conversatie etc.
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Sarcini de lucru: elevii au de formulat enunturi scurte pe tema ,,Purificarea zemii de difuzie”, la
fiecare enunt raspunzand un elev din grupul care 1si anunta raspunsul.

+ Lucrati in grupuri de 3-4 elevi

+ Stabilifi care vor fi concurentii care rispund si cine va nota punctajul

+ Profesorul va pune intrebarile-enunt, iar concurentii vor raspunde conform anuntarii

raspunsului.

+ Daca elevul raspunde gresit, va fi solicitat un altul din alt grup.

+ Pot fi utilizate urmatoarele enunturi (exemple):
Culoarea zemii de difuzie (brun-inchis spre Ph-ul zemii de difuzie (5,8-6,5)
negru) Puritatea zemii de difuzie (82-88%)
Urmareste precipitarea si coagularea nezaharului | Substanta uscatd a zemii de difuzie (13-15%)
(predefecarea) Ph-ul zemii predefecate (10.8-11,2)
Are scopul de a suplimenta varul adaugat Temperatura la care are loc defecarea (70-85°C)
(defecarea) Durata procesului de carbonatare 1 (8 minute)
Realizeaza purificarea suplimentara prin Alcalinitatea zemii carbonatate (0,01-0,02%
adsorbtia nezaharului (carbonatarea I-a) Ca0)
Are scopul de a indeparta varul (carbonatarea a | Puritatea zemii dupa carbonatarea I1-a (86-95%)
I1-a) Culoarea zemii purificate (galben-pai)
Urmareste decolorarea zemii (sulfitare)
Realizeaza separarea precipitatului din zeama
(filtrare)

+ La finalul exercitiului, se acorda lamuriri si felicitdri concurentilor.
e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea determina masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continua

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

* Planificarea evaluarii trebuie sd desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitdndu-se aglomerarea mai multor evaluari in aceeasi perioada de
timp.

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

Finala

» Realizata printr-0 proba cu caracter integrator 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 autoevaluare/ interevaluare;
» Eseul,
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» Portofoliu;

» Referatul stiintific;
» Proiectul;

* Activitati practice;

» Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

* 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.

« 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. 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.

Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare Fisa de observare, avand in vedere ca elevii
trebuie sd cunoasca caracteristicile constructive si functionale ale instalatiilor, utilajelor si masinilor
care lucreaza, dar si sd aplice intocmai normele de functionare si Intretinere a acestora, normele §i
instructiunile de protectia muncii si prevenirea incendiilor. De asemenea, elevii trebuie sa
foloseasca si s pastreze, in conformitate cu regulile stabilite, echipamentul de protectie si de lucru.
La fabricarea zaharului, in timpul deservirii elevatorului pentru zahar tos, se poate verifica
respectarea normelor de securitate si sanatate in munca, de prevenire si stingerea incendiilor.

URI 5 Fabricarea zahirului
R15.1.6. Aparate, utilaje si instalatii necesare fabricirii zahirului
5.1.8. Norme de securitate si sanitate in munci, de prevenire si stingerea incendiilor
precum si a normelor de igiena si de protectie a mediului la fabricarea zaharului
Tema: Norme de protectie a muncii la fabricarea zahdrului

Rezultate ale invatarii evaluate

Cunostinte:
5.1.8. Norme de securitate si sanatate in munca, de prevenire §i stingerea incendiilor precum si a
normelor de igiena si de protectie a mediului la fabricarea zaharului.
Abilititi:
5.2.13. Utilizarea corecta a vocabularului comun §i a celui de specialitate la fabricarea zahdarului.
Atitudini:
5.3.8. Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie §i securitatea a
muncii §i protectia mediului.

Sarcini de lucru
1. Deservirea elevatorului pentru zahar tos;
2. Verificarea parametrilor tehnologici;
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3. Respectarea normelor de protectia muncii identificate la utilizarea elevatorului pentru
zahar tos;
4. Executarea igienizarii elevatorului pentru zahar tos.

MODEL DE INSTRUMENT DE EVALUARE LA INSTRUIREA PRACTICA

Modul: Fabricarea zaharului

Data ...............
Tema: Deservirea elevatorului pentru zahar tos

FISA DE OBSERVARE

Criteriul/Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru DA NU

A urmat instructiunile

A rezolvat individual sarcinile de lucru

A respectat timpul de lucru indicat

A respectat normele igiend si protectie a muncii

A manifestat interes fata de feedback-ul oferit de catre cadrul didactic

FISA DE AUTOEVALUARE

Nr. | Etape de lucru Subetape, conditii de Punctaj | Punctaj | Obs.
crt. realizare propus | obtinut
1 | Imbraci echipamentul | Imbraci echipamentul de 10
de protectie protectie alcatuit din halat,
corespunzitor boneta si cizme de cauciuc
2 | Porneste utilajul Cupleaza elevatorul la sursa 5
de curent electric
Porneste elevatorul si asteapta 5
ca aceasta sa intre in turatie
de lucru
3 | Deserveste utilajul in Regleaza debitul de zahar tos 10
timpul functionarii
Verifica parametrii 10
tehnologici (viteza de
deplasare)
Supravegheaza functionarea 10
elevatorului pentru a interveni
in cazul aparitiei unor
defectiuni
4 | Opreste utilajul Deconecteaza elevatorul de la 5

sursa de curent electric
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Asteapta oprirea elevatorului 5
5 | Igienizeaza utilajul Curata elevatorul 10
Igienizeaza elevatorul 10

6 | Respecta normele de igiena si protectie a muncii 10
Puncte din oficiu 10
Punctaj total 100

e Bibliografie

. Dulama M. E., Metodologii didactice activizante, Editura Clusium, Cluj-Napoca, 2008
2. Murgeanu A., Murdzek P.,- Utilajul si tehnologia in industria alimentara

extractiva, Tehnologia zaharului, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1981
. *¥** Auxiliare curriculare/Materiale de invatare, Domeniul-industrie alimentara

4. wikipedia.org

[

w

Calificarea profesionala: Operator in industria zaharului si produselor zaharoase
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara



MODUL Il. FABRICAREA PRODUSELOR ZAHAROASE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea produselor zaharoase”, componenta a ofertei educationale
(curriculare) calificarea profesionala ,,Operator in industria zaharului si produselor zaharoase”
din domeniul de pregatire profesionala Industrie alimentara, face parte din stagiile de pregatire
practica de 720 ore in vederea dobandirii calificarii profesionale de nivel 3.

Modulul are alocat un numar de 210 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

" 90 ore/an — laborator tehnologic;
. 120 ore/an — instruire practica.

Modulul ,,Fabricarea produselor zaharoase” este centrat pe rezultate ale invatarii si
vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitdti, atitudini necesare angajdrii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3, ,,Operator in
industria zaharului si produselor zaharoase” din domeniul de pregatire profesionala Industrie
alimentara sau in continuarea pregatirii intr-o0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URT 6. FABRICAREA

PRODUSELOR ZAHAROASE

Rezultate ale invatarii/ competente Continuturile invatarii

(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

6.1.1. 6.2.1. Produse zaharoase renumite in lume
6.2.7. - Istoria produselor zaharoase
6.2.10. 6.3.1. - Produse zaharoase traditionale
6.2.12. 6.3.2. - Produse zaharoase internationale
6.2.13. 6.3.3.
6.2.14. 6.3.4.

6.1.2. 6.2.1. 6.3.5. e Materii prime, auxiliare si materiale pentru
6.2.2. 6.3.6. fabricarea produselor zaharoase:
6.2.7. 6.3.7. - Zahar, sirop de zahar, masa de caramel, masa de fondant,
6.2.9. 6.3.8. seminte oleaginoase, glucoza, sirop de ciuin, cacao, masa
6.2.10. de cacao, fructe,
6.2.12. - Calcule tehnologice: randamente, consumuri specifice,
6.2.13. bilant de materiale

6.1.3. 6.2.1. e Scheme tehnologice generale de fabricare a
6.2.2. produselor zaharoase
6.2.6. - Schema tehnologica de fabricare a bomboanelor
6.2.7. - Schema tehnologicd de fabricare a caramelelor
6.2.10. - Schema tehnologica de fabricare a jeleurilor
6.2.12. - Schema tehnologicd de fabricare a rahatului
6.2.13. - Schema tehnologica de fabricare a drajeurilor

- Schema tehnologica de fabricare a bomboanelor
fondant
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6.1.4. 6.2.1.
6.2.3.
6.2.4.
6.2.6.
6.2.7.

- Schema tehnologica de fabricare a halvalei
- Schema tehnologica de fabricare a ciocolatei
- Schema tehnologica de fabricare a fructelor confiate

6.2.10.
6.2.12.
6.2.13.

6.1.5. 6.2.1.
6.2.5.
6.2.7.

e Operatii tehnologice din procesul de fabricare a

produselor zaharoase:

- Transformari mecanice, fizice, chimice si biochimice

- Prelucrarea masei de caramel

- Formarea bomboanelor

- Formarea nucleelor de drajeuri

- Drajarea la rece

- Prepararea laptelui de amidon

- Gelificarea siropului de zahar cu amidon

- Aromatizarea, colorarea, turnarea si taierea masei

gelificate

- Fabricarea masei de fondant

- Prepararea tahanului

- Prepararea halvitei

- Prepararea halvalei

- Prepararea masei de cacao

- Prepararea masei de ciocolata

- Temperarea, mularea si racirea masei de ciocolata

- Parametri tehnologici la fabricarea produselor zaharoase

- Defecte de fabricatie a produselor zaharoase: cauze,

masuri de prevenire si remediere

6.2.10.
6.2.12.
6.2.13.

6.1.6. 6.2.1.
6.2.7.
6.2.8.
6.2.9.

e Aparate si utilaje pentru fabricarea produselor
zaharoase (parametrii de lucru, defectiuni,
remedieri)

- Cazanul duplicat fix, cazanul duplicat basculant
- Instalatia de fierbere si concentrare a siropului
- Aparatul de fierbere sub vid

- Masina de fraimantat mecanic

- Masina de format cu valturi

- Masina de rulat

- Masina de tras masa de bomboane

- Masina de umplere bomboane

- Turbina de drajare

- Halvitierul

- Melanjorul

- Broeza

6.2.10.
6.2.11.
6.2.12.

e (Calitatea materiilor prime si a produselor
zaharoase

- Analiza senzoriala a materiilor prime si a produselor
zaharoase
- Analize fizico-chimice la bomboane, drajeuri si
caramele: determinarea umiditatii, determinarea substantei
uscate refractometric, determinarea continutului de
umplutura
- Analize fizico-chimice la jeleuri si rahat: determinarea
umiditatii, determinarea substantei uscate refractometric,
determinarea aciditatii, determinarea zaharozei,
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determinarea elasticitatii i porozitatii

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

- Analize fizico-chimice la ciocolata: determinarea
umiditatii, determinarea substantei uscate refractometric,
determinarea continutului de umplutura, determinarea
aciditatii

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

6.1.7.

6.2.1. Norme de securitate si sanitate in munca, de prevenire

6.2.7. si stingerea incendiilor precum si a normelor de igiena

6.2.10. si de protectie a mediului la fabricarea produselor

6.2.12. zaharoase

6.2.15. - Norme aplicabile pe parcursul desfasurarii procesului
tehnologic

- Norme aplicabile n laboratorul de analize

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

Mijloace didactice:

Calculator;

Videoproiector;

Auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise ajutitoare,
planse didactice, documentatie tehnica (carti tehnice, dictionare de termeni tehnici,
standarde de calitate) etc.;

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

Vase de laborator: vase din sticla, vase din portelan, vase din metal;
Aparatura de laborator: aparate pentru incdlzit - becuri de gaz, bdi de apa, etuve electrice,
termostate; balante: tehnice si analitice;
Instrumente si ustensile de laborator: metalice si din lemn,;
Reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori;
Trusa de prim ajutor;
Materii prime si auxiliare:
v bomboane si caramele: zahar, sirop de glucoza, apa, acizi, arome, materii
colorante, grasimi, umpluturi;
v' jeleuri si rahat: amidon, agar-agar, pectina, apa, zahar, grasimi solide, aromatizanti,
coloranti, acizi,
v' drajeuri: zahar, apa, sirop de glucoza, arome, acizi, coloranti, interioare, pasta de
lustruit;
v’ pe baza de fondant : zahar, apa, sirop de glucoza, acizi, arome, coloranti,
umpluturi;
v halva: seminte oleaginoase, sirop de glucoza, zahar, apa, radacini de ciuin;
v' ciocolata: boabe de cacao, lapte praf, lapte concentrat, zahar, lecitina, aromatizanti,
samburi, coloranti, umpluturi;
v"din fructe: fructe, zahar, sirop de glucoza.
Aparate, utilaje, instalatii:
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v" bomboane si caramele: cantare, vase de dozare, aparate de fierbere, instalatie de
fierbere si concentrare a siropului, filtre, mese de racire, masini de framantat,
magsini de format bomboane, masini de rulat masa de bomboana, masini de calibrat
fitilul de masa de bomboana, masini de umplere bomboane, linie de fabricare a
dropsurilor, masini de ambalat;

v’ jeleuri si rahat: cantare, vase de dozare, aparate de fierbere, filtre, masini de turnat,
linie de formare, instalatie de preparare a masei gelificate, stive cu forme;

v’ drajeuri: aparate de fierbere si concentrare, turbine de drajat, turbine de lustruit,
cantare, vase de dozare, site si tavi de uscare, masini de ambalat;

v’ pe baza de fondant : cantare, vase de dozare, masini de preparat fondant, instalatie
pentru producerea masei de fondant;

v' halva: cantare, vase de dozare, prajitoare, agregate de maruntire, halvitier,
instalatie de fraimantat halva, forme;

v' ciocolata: cantare, vase de dozare, masini de curatat si sortat, prajitoare, masini de
sfaramat seminte, rezervoare masa de cacao, prese, filtre, masini de zdrobit turte de
cacao, instalatic de fabricare praf de cacao, melanjoare, instalatie de amestecat si
fraimantat, instalatie de preparare a masei de ciocolatd, broeze, masa de finisat
masa de ciocolatd , masini de temperat masa de ciocolata, masini de dozat si turnat
masa de ciocolata, instalatie de acoperire a nucleelor;

v" din fructe: cantare, cazane de opdrire, cazane de fierbere, gratare.

e Sugestii 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
importanta este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat competentele cheie, prin
exemple de activitati de invatare; exemple de metode didactice recomandate, insotite de detalieri
privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic: predare-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor zaharoase” trebuie sa fie
abordate intr-o maniera flexibild, 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 zaharoase” are o structura elastica, deci poate incorpora,
n orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda
a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din
unitatea de invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in
unitatile de rezultate ale Tnvatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din
unitatea de Tnvatdmant 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 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;
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+ 1imbinarea si alternarea sistematicd 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
ciorchinelut, etc.;

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

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

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

 Problematizarea;

* Demonstratia;

» Investigatia stiintifica;

« Invitarea prin descoperire;

* Activitati practice;

+ Studiu de caz;

« Joc de rol;

* Simulari;

 Elaborarea de proiecte;

» Activitd{i bazate pe comunicare si relationare;

+ Activitati de lucru in grup/ in echipa.

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

URT 6 Fabricarea produselor zaharoase
RT 6.1.4. Operatii tehnologice din procesul de fabricare a produselor zaharoase

Tema: Defecte de fabricatie-cauze si masuri de remediere

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte:

6.1.4. Operatii tehnologice din procesul de fabricare a produselor zaharoase.

Abilitati:

6.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun §i a celui de specialitate la fabricarea produselor
zaharoase.

6.2.7. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite.

6.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, Tn scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii.

6.2.12. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor.

Atitudini:

6.3.4. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita.

6.3.5. Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema.
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6.2.7. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite.

Metoda didactica ,,Cercul Interior-Exterior”

Tehnica Cercului Interior-Exterior poate fi utilizata in evocarea cunostintelor elevilor, in
aflarea parerilor despre un anumit subiect, in evaluarea elevilor etc. Elevii sunt situati in doua
cercuri concentrice, cei din cercul interior cu fata spre cei din cercul exterior, iar din cercul exterior
cu fata spre cel interior. In acest caz, poate fi utilizatd ca o metoda derivata a problematizdrii, pentru
fixarea cunostintelor referitoare la defectele de fabricatie ale produselor zaharoase. Esenta
problematizarii constd in crearea, pe parcursul invatarii, a unor ,,situatii-problema” si rezolvarea
acestora de catre elevi care, pornind de la cunostinte anterior insusite, ajung la adevaruri noi. Noile
cunostinte nu mai sunt astfel ,,predate” elevilor gata elaborate, ci sunt obtinute prin efort propriu.
wituatia-problema” este de obicei definitd ca un conflict care se declanseaza intre datele vechi si
datele noi pe care le primeste elevul si care par sa le contrazica pe primele. Contradictia poate
aparea intre teorie si aspectele practice, Intre general si un caz particular, Intre experienta emipirica
si cunostintele stiintifice etc. Se creeazd astfel o stare de tensiune psihica, de nelamurire, de
curiozitate care declanseaza activitatea de cunoastere, de rezolvare a problemei, prin formulare de
ipoteze, verificarea lor si desprinderea unor concluzii. Instruirea prin problematizare se poate realiza
la diferite nivele: expunerea problematizata de catre profesor a materialului de invatat; crearea de
catre profesor a unei situatii problema si rezolvarea ei de catre elevi Impreund cu profesorul,;
Crearea de catre profesor a unei situatii problema si rezolvarea ei de catre elevi in mod independent;
sesizarea si rezolvarea problemei de catre elevi.

Sarcini de lucru:

+ Formati doua cercuri concentrice, elevii fiind situati in doud cercuri concentrice, cei din
cercul interior cu fata spre cei din cercul exterior, iar din cercul exterior cu fata spre cel
interior;

+ Fiecare elev va raspunde la intrebarile: Care sunt consecintele nerespectarii parametrilor
tehnologici la prelucrarea semifabricatelor? Care sunt defectele de fabricatie ce pot aparea si
care sunt cauzele lor? Cum pot fi preintampinate?

+ Timp de 1 minut elevii din exterior vor raspunde intrebarilor celor din interior, iar elevii din
interior vor pune, asculta si cere lamuriri;

+ Timp de 1 minut elevii din interior vor raspunde intrebarilor celor din exterior, iar elevii din
exterior vor pune, asculta si cere lamuriri.

Tehnica prezintd 0 serie de avantaje: misCarea organizata in clasa, discutia intre colegi, ascultarea
atentd a expunerii partenerului, formularea intrebarilor, evaluarea raspunsurilor etc.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
madsura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea determind masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continua
* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de
modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invatare ale
elevilor.
* Planificarea evaluarii trebuie sd desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitdndu-se aglomerarea mai multor evaluari in aceeasi perioada de
timp.
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* 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 probd cu caracter integrator 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 autoevaluare/ interevaluare;

e Eseul;

» Portofoliu;

* Referatul stiintific;
* Proiectul;

* Activitati practice;

» Teste docimologice.

Propunem urmaitoarele instrumente de evaluare finala:

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

» Studiu de caz, care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;

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

» Testele sumative reprezintd 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 Tnvatarii specificate in cadrul acestui modul.

Cunostinte
6.1.6. Indici de calitate ai materiilor prime si produselor zaharoase.
Abilitati:
6.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea produselor
zaharoase;
6.2.8. Executarea analizelor de laborator sub supraveghere cu grad de autonomie restrans;
6.2.9. Efectuarea calculelor specifice fabricarii produselor zaharoase si pentru analizele de
laborator;
6.2.7. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite;
6.2.11. Inregistrarea in calculator a datelor referitoare la calitatea materiilor prime §i produselor
finite.
Atitudini:
6.3.6. Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate la fabricarea
produselor zaharoase.
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Tema: Indici de calitate ai materiilor prime si produselor zaharoase
Sarcini de lucru
1. Determinati umiditatea probei de analizat (bomboane), utilizdnd metoda standard in
caz de litigiu.
2. Stabiliti calitatea bomboanelor, argumentand eventuala cauza a defectelor observate.

FISA DE DOCUMENTARE
DETERMINAREA UMIDITATII

Principiul metodei
Se determina pierderea de masa prin incalzire in etuva la 105°C, timp de 3 ore.
Aparatura
- balanta analitica;
- etuva electrica termoreglabild;
- fiole pentru cantarire cu capac (de preferintd din aluminiu) cu diametrul de 5-6 cm si
inaltimea de 3 cm;
- exsicator cu clorurd de calciu.
Mod de lucru
- Intr-o fiola de cantarire cu capac (la masa constanta cu 0,001 g) se cantaresc 5 g proba de
analizat;
- fiola cu proba intinsa in strat uniform se introduce descoperita, cu capacul alaturi, in etuva
incalzita la 105+2°C;
- se regleaza etuva la 105+2°C si se mentine fiola timp de 3 ore la aceasta temperatura;
- se acopera fiola cu capacul, se scoate din etuva si se introduce intr-un exsicator care contine
clorura de calciu anhidra, pentru racirea pana la temperatura mediului ambiant;
- fiola se cantareste cu precizie de 0,001 g.
Umiditatea se determina cu formula:

Umiditatea = (my — m5) / (m1 — mo) x 100 (%), unde:

m; — masa fiolei cu proba de analizat, Tnainte de uscare, in g;

M, — masa fiolei cu proba de analizat, dupa uscare, in g;

mo — masa fiolei, in g.
Ca rezultat se ia media aritmeticd a celor doua determinari efectuate in paralel. Rezultatul se
calculeaza cu doud zecimale si se rotunjeste la o zecimala.
Repetabilitate: diferenta dintre rezultatele a doud determinari paralele, efectuate de acelasi operator
n cadrul aceluiasi laborator, trebuie s nu depaseasca 0,5 g apa la 100 g proba de produs.

FISA DE OBSERVARE

Determinarea umiditatii bomboanelor ............................

Nr. Etapele de lucru efectuate de elev Observatii | Data
crt. evaluator

1 Alege (conform figei indrumar) ustensilele si sticldria necesara

2 Pregateste si cantareste fiola cu capac

3 Adauga in fiold proba si cantareste din nou

4 Usuca la etuva 3 ore la 105£2°C

5 Réceste fiola in exsicator 30-45 min
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Usuci la etuva 30 min. la 105+£2°C
Réceste fiola in exsicator 30 min
Cantareste fiola

9 Noteaza rezultatele si efectueaza calculele
Evaluarea scoate 1n evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionald aferent calificarii.

(N
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MODUL I1l. FABRICAREA PRODUSELOR DE LABORATOR SI
COFETARIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea produselor de laborator si cofetarie”, componenti a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionala ,,Operator in industria zaharului si
produselor zaharoase” din domeniul de pregétire profesionala Industrie alimentara, face parte din
stagiile de pregatire practica de 720 ore in vederea dobandirii calificarii profesionale de nivel 3. -
Modulul are alocat un numar de 240 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

" 60 ore/an — laborator tehnologic;
" 180 ore/an — instruire practica.

Modulul ,,Fabricarea produselor de laborator si cofetirie” este centrat pe rezultate ale
invatarii si vizeaza dobandirea cunostinte, abilitati, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in
una din ocupatiile specificate in SPP —ul corespunzator calificérii profesionale de nivel 3, Operator
in industria zaharului si produselor zaharoase, din domeniul de pregatire profesionala Industrie
alimentara sau n continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URT 7 FABRICAREA
PRODUSELOR DE LABORATOR
SI COFETARIE

P PINCT Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii/ competente ¢ ¢

(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilititi | Atitudini

7.1.1. 7.2.1. 7.3.1. Produse celebre de laborator si cofetirie
7.2.10. 7.3.2. - Istoricul produselor de laborator si cofetarie
7.2.11. 7.3.3. - Produse traditionale de laborator si cofetarie
7.2.12. 7.3.4. - Produse internationale de laborator si cofetarie

7.1.2. 7.2.1. 7.3.5. e Materii prime si auxiliare (faind, zahar, oua,
7.2.2. 7.3.6. lapte, lapte praf, unt si grasimi solidificate):
7.2.8. 7.3.7. - Compozitie chimica si caracteristici tehnologice
7.2.10. 7.3.8. - Tipuri aluaturi si compozitii
7.2.11. 7.3.9. - Calcule tehnologice: randamente, consumuri specifice,
7.2.12. 7.3.10. bilant de materiale

7.3.11.

7.1.3. 7.2.1. e Scheme tehnologice de fabricare a produselor
7.2.10. de laborator si cofetarie
7.2.11. - Scheme tehnologice de fabricare a produselor de
7.2.12. laborator (semifabricate, umpluturi, finisare)

- Scheme tehnologice de fabricare a produselor de
cofetarie mici (semifabricate, umpluturi, finisare)

7.1.4 7.2.1. e Operatii tehnologice din procesul de fabricare
7.2.3. a produselor de laborator si cofetarie
7.2.5. - Transformari mecanice, fizice, chimice si biochimice
7.2.6. ale materiilor prime si semifabricatelor
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7.2.8. - Pregdtirea materiilor prime (verificarea calitdtii,

7.2.10. curdtirea, sortarea, cernerea, dozarea)
7.2.11. - Prepararea aluaturilor si a compozitiilor
7.2.12 - Modelarea

- Coacerea — tehnica coacerii

- Prepararea cremelor

- Formarea prajiturilor din semifabricate

- Operatii de finisare a prajiturilor: umplere, insiropare,
glasare, decorare

- Parametrii tehnologici

- Defecte de fabricatie: cauze, masuri de prevenire si

remediere
7.1.5. 7.2.1. e Aparate si utilaje pentru fabricarea
7.24. produselor de laborator si cofetirie (parametri
7.2.10. de lucru, defectiuni, remedieri):
7.2.11. - Aparate si utilaje pentru pregatirea materiilor prime
7.2.12. - Aparate si utilaje pentru prepararea aluaturilor si a
compozitiilor
- Utilaje si ustensile pentru modelare
- Cuptoare
- Ustensile pentru finisare
7.1.6. 7.2.1. e Calitatea materiilor prime, semifabricatelor,
1.2.7. semipreparatelor si a produselor de laborator si
7.2.8. cofetirie
7.2.9. - Analiza senzoriald a materiilor prime, a
7.2.10. semifabricatelor si a produselor finite
7.2.11. - Analize fizico-chimice la materii prime: determinarea

umiditatii, determinarea substantei uscate refractometric,
determinarea continutului de grasime, determinarea
continutului de zahar

- Analize fizico-chimice la produse finite: determinarea
umiditatii, determinarea substantei uscate refractometric,
determinarea continutului de umpluturd, determinarea
continutului de grasime, determinarea continutului de

zahar
7.1.7. 7.2.1. e Norme de securitate si sinitate in munca, de
7.2.10. prevenire si stingerea incendiilor precum si a
7.2.11. normelor de igiena si de protectie a mediului
7.2.13. la fabricarea produselor de laborator si

cofetarie
- Norme aplicabile pe parcursul desfasurarii
procesului tehnologic
- Norme aplicabile in laboratorul de analize

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

Mijloace didactice:
- Calculator;
- Videoproiector;
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- Auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, figse ajutitoare,
planse didactice, documentatie tehnica (car{i tehnice, dictionare de termeni tehnici,
standarde de calitate) etc.

Resurse materiale:

- Materii prime si auxiliare: faina, apa, sare, agenti de afanare chimici si biochimici, grasimi,

oua, lapte, substante de indulcire, umpluturi, creme.
Echipamente, mijloace de invitdmant (minim cele din SPP):

- Aparate, utilaje, instalatii: cantare, vase de dozare, malaxoare, robot, laminoare, masina de
tablat fondant, cuptoare;

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

- Aparatura de laborator: aparate pentru incalzit - becuri de gaz, bai de apa, etuve electrice,
termostate; balante: tehnice si analitice;

- Instrumente si ustensile de laborator: metalice si din lemn;

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

- Trusa de prim ajutor.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor de laborator si cofetarie”
trebuie sa fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiata, tinand 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 de laborator si cofetarie” are o structura elastica, deci
poate incorpora, Tn orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.
Pregatirea se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de
instruire practica din unitatea de invatdmant 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 practica din
unitatea de Invatdmant sau de la agentul economic are importantd deosebita in atingerea rezultatelor
invatarii/ competentelor de specialitate.

Se recomanda 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 vizeazd urmatoarele aspecte:

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

» imbinarea si alternarea 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 lucrului cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui, etc.;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
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» insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare 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 stiintifica;

« Invitarea prin descoperire;

* Activitati practice;

+ Studiu de caz;

« Joc de rol;

* Simulari;

 Elaborarea de proiecte;

» Activitati bazate pe comunicare si relationare;

* Activitdti de lucru in grup/ in echipa.

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

URT 7 Fabricarea produselor de laborator si cofetiirie

RT 7.1.3. Scheme tehnologice de fabricare a produselor de laborator si cofetirie

Tema: Scheme tehnologice de fabricare a produselor de cofetarie mici

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte:

7.1.3. Scheme tehnologice de fabricare a produselor de laborator si cofetarie.

Abilitati:

7.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea produselor
de laborator si cofetarie;

7.2.10. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, Tn scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii,

7.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor.

Atitudini:

7.3.4. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate la fabricarea
produselor de laborator si cofetarie.

Metoda didactica: ,, Stabilirea succesiunii evenimentelor ”

Prin aceasta tehnica se descopera o relatie cronologica, de succesiune, in derularea
evenimentelor prezentate intr-un document. Metoda reprezinta o varianta a algoritmizarii, ca
metoda de predare-invatare constand Tn utilizarea si valorificarea algoritmilor. Elevul Tsi insuseste,
pe calea algoritmizarii, cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei céi deja
stabilite. Stabilirea succesiunii evenimentelor se face in mai multe etape.

Expunerea profesorului: Pe fiecare bilet este scrisa o operatie tehnologica din schema
tehnologica de fabricare a produselor de laborator (ex. fabricarea torturilor: prepararea aluatului,
umplere, racire, coacere, taierea blatului, prepararea cremei, insiropare, presare, glasare-decorare,
ambalare, prepararea glazurii). Elevii vor extrage pe rand cate un bilet, iar profesorul va scrie pe
tabla continutul acestora, fara a respecta ordinea reald a succesiunii lor.

Sarcini de lucru:

+ lucrati in grupuri de 3-4 elevi timp de 2 minute;
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+

stabilifi succesiunea corectd a operatiilor tehnologice, cu parametrii corespunzatori;

se ia de la fiecare pereche cate 0 materie prima sau operatic tehnologica si se scrie pe tabla;
se scriu materiile prime si operatiile tehnologice una sub cealalt;

timp de trei minute cititi textul dat si analizati daca operatiile se desfasoara in ordinea pe
care am stabilit-o sau existd altd succesiune;

elevii vor argumenta de ce au optat pentru succesiuneca aleasa;

la final profesorul va acorda lamuriri pentru a corecta eventualele erori.

Tehnica este utilizata in etapa de evocare, cand li se cere elevilor sa anticipeze succesiunea

unor operatii tehnologice, pe baza cunostintelor acumulate interdisciplinar. Tn etapa de realizare a
sensului se cere elevilor sa compare succesiunea operatiilor tehnologice identificata de ei cu cea din
text si sd o refacd daca este cazul.

Sugestii privind evaluarea

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

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continud

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

 Planificarea evaluarii trebuic sd desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitandu-se aglomerarea mai multor evaluari in aceeasi perioada de
timp.

* Va fi realizata de cétre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la
cunostintele, abilitagile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.

Finala

* Realizatd printr-o proba cu caracter integrator 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 autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;

Portofoliu;

Referatul stiintific;

Proiectul;

Activitati practice;

Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

Portofoliu, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extragcolare;
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» Testele sumative reprezintd 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.

Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare ,,Portofoliul”. Aceastd metoda de
invatare, utilizatd si ca metoda de evaluare, se bazeazd pe anticiparea mentald si efectuarea unor
actiuni complexe, legate de o tema impusa sau aleasa de elevi. Activitatea elevilor se desfasoara in
mod independent, individual sau in grup, intr-un timp mai indelungat (o saptamana, o luna etc.),
presupune un efort de informare, investigare, proiectare sau elaborare si se soldeaza in final cu
prezentarea unui produs finit (dispozitiv, model, referat etc.), care va fi evaluat. Acesta este motivul
pentru care proiectul se foloseste si ca metodd complementara de evaluare.

Printre avantajele acestei metode, mentionam: posibilitatea unei abordari interdisciplinare a
temei; consolidarea si valorificarea tehnicilor de activitate intelectuala (de adunare, prelucrare si
prezentare a informatiilor); stimularea initiativei si independentei elevilor in activitati; dezvoltarea
structurilor cognitive si a capacitatilor creatoare ale acestora.

Cunostinte:

7.1.1. Produse de laborator si cofetarie celebre.

Abilitati:

7.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea produselor
de laborator si cofetarie;

7.2.12. Accesarea, cautarea §i folosirea serviciilor prin Internet privind fabricarea produselor de
laborator si cofetarie.

Atitudini:

7.3.4. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate la fabricarea
produselor de laborator si cofetarie;

7.3.5. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite;
7.3.6. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii.

Tema : Produse de cofetarie traditionale
Portofoliul va fi elaborat de un grup de maximum 3 elevi.
Portofoliul va avea minimum 15 pagini si va fi prezentat oral de catre membrii echipei.
Portofoliul va cuprinde:
e Coperta (titlul si numele elevilor din echipa);
e Lista confinuturilor (sumarul care include titlul fiecarei lucrari/schite etc. si numarul paginii la
care se gaseste):
e Tipuri de produse de laborator;
e Procesul tehnologic general de obtinere a produselor de cofetarie mici;
e Descrierea produselor de cofetarie mici;
e Defectele produselor de cofetarie mici, precum si masurile de prevenire si remediere

a acestora;
e Concluzii;
o Bibliografie.

FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI

Nume ........... Disciplina......
Prenume.......cccoooeeee. Clasa.......
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Criterii de
evaluare

Descriptori de performanta

Punctaj
propus

Punctaj
acordat

Continutul
portofoliului

Existenta sumarului portofoliului

Prezentarea tuturor continuturilor solicitate

Diversitatea pieselor pe care le contine

Sistematizarea materialelor

Imagini, scheme, tabele, grafice

Indicarea provenientei documentelor

Concluzii personale

Existenta notelor si a bibliografiei

Calitatea pieselor
din portofoliu

Utilizarea a cel putin patru surse bibliografice

Corectitudine stiintifica

Impactul vizual

Argumentare clard, rationala

Prezentare clara, concisi, sintetica

Continutul fiecarei parti e suficient si
corespunde temei

oljojorjorjorjorjor|joTjoT oo (O |OoT|O1

Folosirea adecvata a termenilor de specialitate

Estetica

Tehnoredactarea

Calitatea imaginilor

Aranjarea pieselor din portofoliu dupa un
anumit criteriu

oljorjorjon

Originalitate
Creativitate

Inedit, diferit, surprinzator

[EY
o

Total

100

Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele Tnvatarii din standardul de
pregéatire profesionald aferent calificarii.

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

=

2. Rappaport I., lliescu L., Fluieraru I., - Utilajul si tehnologia produselor zaharoase, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1984
3. Manailescu A., Campian D., Nicolau A., s.a., - Tehnologia produselor de cofetarie si
patiserie, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2003

o oA

wikipedia.org

*** Auxiliare curriculare/Materiale de invatare, Domeniul-industrie alimentara
*#* Colectie de standarde produse zaharoase, Bucuresti, 1994
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MODUL 1IV. FABRICAREA GLUCOZEI DEXTRINEI ST AMIDONULUI

e Nota introductiva

Modulul ,Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului”, componenta a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionala Operator in industria zaharului si
produselor zaharoase din domeniul de pregatire profesionala Industrie alimentara, face parte din
stagiile de pregatire practica de 720 ore in vederea dobandirii calificarii profesionale de nivel 3.

Model are alocat un numar de 120 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

" 30 ore/an — laborator tehnologic;
. 90 ore/an — instruire practica.

Modulul ,,Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului” este centrat pe rezultate ale
invatarii si vizeaza dobandirea Cunostinte, abilitati, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in
una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificarii de nivel 3, Operator in industria
zaharului si produselor zaharoase, din domeniul de pregatire profesionala Industrie 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 GLUCOZEI,
DEXTRINEI SI AMIDONULUI

Rezultate ale invatarii/ competente Continuturile invatarii
(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini
8.1.1. 8.2.1 8.3.1. Materii prime si auxiliare pentru fabricarea
8.2.2. 8.3.2. glucozei, dextrinei si amidonului:
8.2.5. 8.3.3. - Materii prime amidonoase (structura morfologica,
8.2.7. 8.3.4. compozitie chimica)
8.2.9. 8.3.5. - Structura amidonului nativ
8.2.10. 8.3.6. - Calcule tehnologice: randamente, consumuri specifice,
8.3.7. bilant de materiale
8.1.2. 8.2.1. 8.3.8. e Scheme tehnologice de fabricare a glucozei,
8.2.5. 8.3.9. dextrinei si amidonului
8.2.9. 8.3.10. - Schema tehnologica de fabricare a glucozei
8.2.10. 8.3.11 - Schema tehnologica de fabricare a dextrinei
- Schema tehnologicd de fabricare a amidonului
8.1.3. 8.2.1. e Operatii tehnologice din procesul de fabricare
8.1.4. 8.2.3. glucozei, dextrinei si amidonului
8.2.4. - Tehnologii de extractie a amidonului in functie de
8.2.9. materia prima
8.2.10. - Méacinarea materiei prime
- Deshidratarea-uscarea amidonului
- Tehnologii de obtinere a amidonului modificat
- Tehnologii de obtinere a dextrinelor
- Hidroliza amidonului
- Obtinerea maltodextrinelor
- Parametrii tehnologici
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- Defecte de fabricatie: cauze, masuri de prevenire si
remediere

- Aparate, utilaje si instalatii: parametrii de lucru,
defectiuni, remedieri

8.1.5. 8.2.1. e Calitatea materiilor prime, glucozei, dextrinei
8.2.5. si a amidonului
8.2.6. - Analiza senzoriala a amidonului, siropului de glucoza
8.2.7. si dextrinelor
8.2.8. - Analize fizico-chimice la materia prima: determinarea
8.2.9. umiditatii, determinarea substantei uscate refractometric,
8.2.10. determinarea masei hectolitrice

- Analize fizico-chimice la produsele finite:
determinarea umiditatii, determinarea substantei uscate
refractometric, determinarea pH-ului

8.1.6. 8.2.1. e Norme de securitate si sinitate in munca si de
8.2.5. prevenire si stingere a incendiilor la fabricarea
8.2.9. glucozei, dextrinei si amidonului
8.2.10. - Norme aplicabile pe parcursul desfasurarii
8.2.11. procesului tehnologic

- Norme aplicabile in laboratorul de analize

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

Mijloace didactice:

- Calculator,;

- Videoproiector;

- Auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise ajutdtoare,
planse didactice, documentatie tehnica (carfi tehnice, dictionare de termeni tehnici,
standarde de calitate) etc.

Resurse materiale minime
Echipamente, mijloace de invitiméant (minim cele din SPP):

- Aparate, utilaje, instalatii: cantare, extractoare, separatoare, evaporatoare, uscatoare,
rezervoare, echipamente de sedimentare, concasoare, mori, echipamente de cernere, filtre,
autoclave, agitatoare, prese, zaharificator, cazan torefiere, prajitor, instalatie de umezire

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

- Aparaturd de laborator: aparate pentru incélzit - becuri de gaz, bdi de apa, etuve electrice,
termostate; balante: tehnice si analitice;

- Instrumente si ustensile de laborator: metalice si din lemn;

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

- Trusa de prim ajutor.

e Sugestii metodologice
Continuturile programei modulului ,,Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului” 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 glucozei, dextrinei si amidonului” are o structura elastica, deci
poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.
Pregétirea 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 1n unitatile de rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din
unitatea de Invatdmant 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 si alternarca 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 lucrului cu fise) cu
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui, etc.;

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

» insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul 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 i dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modululuti,
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 stiintifica;

« Invitarea prin descoperire;

*  Activitati practice;

+  Studiu de caz;

« Joc de rol;

*  Simulari;

« Elaborarea de proiecte;

*  Activitati bazate pe comunicare si relationare;

*  Activitati de lucru in grup/ in echipa.

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

URT 8 Fabricarea glucozei, dextrinei si amidonului
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RT 8.1.3. Operatii tehnologice din procesul de fabricare glucozei, dextrinei si amidonului
Tema: Tehnologii de extractie a amidonului

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte:

8.1.3. Operatii tehnologice din procesul de fabricare glucozei, dextrinei si amidonului.

Abilitati:

8.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate;

8.2.9. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, Tn scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii, dextrinei si amidonului;

8.2.10. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor.

Atitudini:

8.3.7. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita.

Metoda cubului presupune explorarea unui subiect sau a unei situatii din mai multe
perspective permitand abordarea complexa si integrala a unei teme.

Profesorul va prezenta elevilor un cub pe ale carui fatete vor fi sarcinile de lucru (descriere,
comparare, analizare, prezentarea, aplicare, argumentare). De asemenea, elevii au la dispozitie o
fisa de documentare care cuprinde: imagini ale evaporatorului cu simplu efect si evaporatorului cu
film ascendent, parti componente, caracteristici, principii de functionare, avantaje si dezavantaje,
norme de igiend si protectie a muncii. Pentru rezolvarea cerintelor elevii pot folosi orice sursa de
informatii (fise de documentare, planse, internet etc.).

Dupa prezentarea tehnicii de lucru, profesorul imparte clasa in trei grupe (5-6 elevi) si
fiecare grupa isi alege un lider. Sarcina de lucru pentru fiecare grupa se stabileste prin aruncarea
cubului de catre lider.

Tema: Tehnologii de extractie a amidonului

Sarcinile de lucru - scrise pe fatetele cubului, sunt: descrie, compara, analizeaza, prezinta,
aplicd, argumenteaza. Fiecare grup se va concentra pe o metoda de extractie a amidonului in functie
de materia prima utilizata:

1. Descrie materia prima supusa tehnologiei de extractie;

2. Compara caracteristicile materiilor prime;

3. Analizeaza modalitatea de extractie pentru materia prima corespunzatoare;,

4. Prezinta procesul tehnologic de extractie corespunzator;

5. Aplica pentrurealizarea unei schema tehnologicd de extractie a amidonului din materia
prima respectiva, utilizand cunostintele dobandite;

6. Argumenteaza utilizarea metodei prin prezentarea avantajelor si dezavantajelor utilizarii
materiei prime.

Pentru rezolvarea cerintelor elevii pot folosi orice sursa de informatii (fise de documentare,
planse, internet etc.).

Fiecare lider va prezenta rezultatele activitatii grupei sale, intregului colectiv. Elevii au
posibilitatea s pund intrebari lamuritoare in legatura cu cele prezentate sau sa faca completari.

In final, cele sase fise se reunesc intr-o singura prezentare, prin lipirea lor pe un suport/tabla,
astfel Incat sa formeze un cub (tridimensional sau desfasurat), ca in desenele prezentate.

3)
(4)
6) | @ | @ | 6
®3)
(5)
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Activitatea va fi o autoevaluare a elevilor In vederea evaludrii sumative.
Criteriile de evaluare, precum si punctajele corespunzatoare, vor fi stabilite de catre elevi.

e Sugestii privind evaluarea

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

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continua

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

» Planificarea evaludrii trebuie sa desfagurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitdndu-se aglomerarea mai multor evaluari in aceeasi perioada de
timp.

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

Finala

» Realizata printr-o proba cu caracter integrator 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 autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;

Portofoliu;

Referatul stiintific;

Proiectul;

Activitati practice;

Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

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.

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

Testele sumative reprezintd 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 in ceea ce priveste atingerca
rezultatelor invatarii specificate In cadrul acestui modul.
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Spre exemplificare, colectivul de autori propune ca exemplu de instrument de evaluare Eseul
argumentativ. Eseul argumentativ poate fi descris mai bine ca ,text de tip pedagogic”.
Caracteristicile si componentele unui eseu argumentativ formeaza baza celor mai multe tipuri de
texte stiintifice. Un eseu argumentativ simplu trebuie Tmpartit in segmente clare, dintre care patru
trebuie sa fie intotdeauna prezente: introducerea, sustinerea tezei, anticiparea obiectiilor,
concluziile.

Cunostinte:

8.1.4. Diferente de tehnologie functie de materia prima.

Abilitati:

8.2.9. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii de obtinere a glucozei, dextrinei si amidonului,

8.2.3. Executarea operatiilor de fabricare a glucozei, dextrinei si amidonului, ambalare si
depozitarea produselor sub supraveghere cu grad de autonomie restrans;

Atitudini:

8.3.4. Constientizarea importantei recunoasterii caracteristicilor materiei prime;

8.3.7. Asumarea, in cadrul echipei, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita.

Tema: Tehnologii de extractie a amidonului

MODEL DE INSTRUMENT DE EVALUARE
Sarcini de lucru:
1. Realizati un eseu cu titlul ,,Tehnologii de extractie a amidonului” , dupa urmatoarea structura de
idei:
+ Surse de amidon;
+ Tehnologia de extractie a amidonului din porumb, grau, tuberculi de cartofi;
+ Particularitati specifice fiecarei tehnologii de extractie a amidonului;
+ Avantaje si dezavantaje ale fiecarei tehnologii.
2. Precizati metoda considerata de voi ca fiind cea mai avantajoasa.
3. Argumentati alegerea facuta.

FISA DE EVALUARE A ESEULUI ARGUMENTATIV
Tehnologii de extractie a amidonului

Nr. Criterii de evaluare Punctaj | Punctaj
crt. propus | acordat
1 Prezentarea surselor de amidon 10
2 Prezentarea tehnologiei de extractie a amidonului din porumb 10
3 Prezentarea tehnologiei de extractie a amidonului din grau 10
4 Prezentarea tehnologiei de extractie a amidonului din tuberculi 10
de cartofi
5 Prezentarea particularitatilor specifice fiecarei tehnologii de 10
extractie a amidonului
6 Prezentarea avantajelor fiecarei tehnologii 10
7 Prezentarea dezavantajelor fiecarei tehnologii 10
8 Prezentarea corectd, din punct de vedere stiintific, a 10
informatiilor
9 Argumentarea corecta a alegerii metodei preferate 5
10 Modul de prezentare scrisa a eseului 5
11 Puncte acordate din oficiu 10
12 TOTAL 100
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Evaluarea scoate 1n evidentd masura 1n care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionala aferent calificarii.

e Bibliografie

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