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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarile din domeniul de pregatire profesionali
INDUSTRIE ALIMENTARA:

Morar-silozar

Brutar-patiser-preparator produse fiinoase

Preparator produse din carne si peste

Preparator produse din lapte

Operator in prelucrarea legumelor si fructelor
Operator in industria maltului si a berii

Operator in industria vinului i a bauturilor spirtoase
Operator in industria uleiului

Operator in industria zahirului si produselor zaharoase

ORI A LR

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregitire profesionald (SPP) aferente
calificarilor sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor - 3

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatirii

Unitatea de rezultate ale invitirii - .
2 Denumire modul
tehnice generale

URI 2. Aplicarea notiunilor de MODUL 1. Microbiologia si igiena in
microbiologie si a normelor de igieni in industria alimentari
industria alimentara
URI 3. Exploatarea utilajelor si MODUL II. Operatii si utilaje in
echipamentelor utilizate in industria industria alimentari
alimentari
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a X-a
Invitimant profesional
Aria curriculari Tehnologii

Domeniul de pregitire profesionali: INDUSTRIE ALIMENTARA
Calificarile profesionale: Morar-silozar
Brutar-patiser-preparator produse fdinoase
Preparator produse din carne si peste
Preparator produse din lapte
Operator in prelucrarea legumelor i fructelor
Operator in industria maltului si a berii
Operator in industria vinului 5i a bauturilor spirtoase
Operator in industria uleiului
Operator in industria zahdrului si produselor zaharoase

Cultura de specialitate si pregatire practici

Modul 1. Micrebiologia si igiena in industria alimentar:i

Total ore/an: 256
din care: laborator tehnologic 128
instruire practica 64
Modul I1. Operatii si utilaje in industria alimentari
Total ore/an: 416
din care: laborator tehnologic -
instruire practici 320

Total ore/an = 21 ore/sapt. x 32 saptimani = 672 ore/an

Stagiu de pregitire practici - Curriculum in dezvoltare locali

Modul IIL*

Total ore/an 270

Total ore/an = 9 siipt. x 5 zile x 6 ore/zi = 270 de ore/an

TOTAL GENERAL 942 ore/an

localg.
* D ﬁ‘ rea _51 oéh nutul modululm/modulelor vor. f1 stablhte de citre umtatea de
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MODUL I: MICROBIOLOGIA SI IGIENA IN INDUSTRIA ALIMENTARA

e Nota introductiva

Modulul ,,Microbiologia si igiena in industria alimentard” componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificiri profesionale din domeniul de pregitire
profesionald Industrie alimentard face parte din cultura de specialitate si pregatirea practici
aferente clasei a X-a, invatamant profesional.
Modulul are alocat un numarul de 256 ore/an, conform planului de invitimant, din care:

. 128 ore/an — laborator tehnologic

= 64 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Microbiologia si igiena in industria alimentari”, este centrat pe rezultate ale

L)

muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzatoare calificirilor profesionale
de nivel 3, din domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentard sau in continuarea
pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si confinuturile invagirii

URI 2 - APLICAREA
NOTIUNILOR DE
MICROBIOLOGIE SI A
NORMELOR DE IGIENA iN P el T
INDUSTRIA ALIMENTARA oReInuCre /Ny ATl
Rezultate ale invatirii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilitafi | Atitudini
e Caracterizarea microorganismelor
2.2.1. . . .
2 - Clasificarea microorganismelor
1.1, 222 2.3.1 , .nm. .
. - Prezentarea morfologiei microorganismelor
2.3.2 | - Prezentarea fiziologiei microorganismelor
233 ici i ;
221 334 * Tehr;ncl de realizare a preparatelor umede si
2.1.2. 2.2.2 235 | liscate
e - Microscopul
2.2.7 2.3.6 . . .
- - Preparate microscopice umede si uscate
P
2.2.1 2.3.7 e Actiunea factorilor externi asupra
2:2:2 microorganismelor
2.1.3. 228 - Factorg ﬁz.1c1. .
- Factori chimici
- Factori mecanici
e Moduri de rispindire a microorganismelor in
natura
2.2.2 - Microflora solului: bacterii, actinomicete, ciuperci,
2.1.4. 2.2.6 microorganisme patogene
- Microflora apei: bacterii sulfuroase, fe :
3 putrefactie, butirice, bacterii care fermente \«‘}\
2.3.1 - Microflora aerului: bacterii, mucegaiuri
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2.3.2 ¢ Microorganisme utile si diunitoare in industria

233 alimentara
222 2.3.4 | - Microorganisme utile in obtinerea unor produse
2' 2' " 235 alimentare: bacterii (lactice, acetice), drojdii (de bere),
2.1.5. - 2.3.6 mucegaiuri (,,nobile”) utilizate in industria alimentara
2.3.7 - Microorganisme patogene (boli produse de virusuri,
bacterii) si de alterare (virusuri, bacterii, drojdii,
mucegaiuri)
¢ Reguli de igieni individuald in industria
223 alimentard = - .
2.1.6. 22.4 - Reguli de igiena individuald conform normelor si

procedurilor in vigoare
- Consecinte ale nerespectirii regulilor de igiend asupra
starii de sindtate a producétorului

2.1.7. 2.2.5 e Metode de igienizare a spatiilor si
Y echipamentelor din industria alimentari

2.2.6 - Norme de igiena a spatiilor si echipamentelor
- Materiale pentru curdtenie si igienizare
2.1.8. 2.6 e Boli datorate consumului de alimente
2:2:7 coptaminate ' '
2.2.8 - Cara.cterlzarea a.gen’;llor patogeni o
- - Clasificarea bolilor datorate consumului alimentelor
contaminate
2.1.9. 2.2.2 e Factori care duc la contaminarea alimentelor
2.2.3 - Contaminarea la fabricare
224 - Contaminarea la transport
2.2.8 - Contaminarea la depozitare

- Masuri de prevenire a contamindrii alimentelor

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

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

Mijloace didactice:

- pliante, cataloage, reviste de specialitate
manuale scolare de specialitate
softuri educationale, filme didactice
planse
seturi de figse de lucru
Echipamente:
- VidEoproiestpr, calculator
ab(gateml dg’ mjcrobiologie, dotat cu aparatura, ustensile si sticldrie specifice
2 I.fmiicmls"co‘p"b'nocular
preparate migroscopice
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- substante de colorare si fixare a preparatelor
- mostre de produse alimentare
- pahare Berzelius, anse, eprubete
- pipete Pasteur, hartie de filtru
- becdegaz
- substante de igienizare
- Spatii si echipamente de productie , materiale pentru curitenie si igienizare

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,Microbiologia si igiena in industria alimentard” trebuie si fie
abordate intr-o manierd flexibild, diferentiat3, {indnd cont de particularitaile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numirul de ore alocat fiecirei teme riméane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Se recomandd gruparea orelor de laborator si de instruire practicd ale celor doud module,
Modulul I - Microbiologia si igiena in industria alimentard i Modulul II - Operatii §i utilaje
in industria alimentard, in aceeasi zi, astfel Incét, sa se poatd asigura desfisurarea succesivi a
acestora, atat in gcoala cét si la agentul economic.

Modulul ,Microbiologia si igiena in industria alimentari” poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomandi a
se desfdsura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practici din
unitatea de Invdtdmant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandirilor
mentionate mai sus.

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

Acestea vizeazd urmitoarele 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 si o alternantd sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupé diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul
personal, instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu
fise) cu activitdgile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor,
asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda
cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia
stelard, metoda ciorchinelui etc.;

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

* 1Insugirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiintificd, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continui (utilizarea
surselor de informare: bibliotec, internet, biblioteca virtuala s.a.).

Pentru dobéndirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmitoarele activitati de invafare:

» Elaborarea de referate interdisciplinare (™
* Activitati de documentare ﬁfi}y’ A \
* Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD - uri) = ( : ';
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° Problematizarea

* Demonstratia

* Investigatia stiinfificd

« Invatarea prin descoperire

» Activitdti practice

» Studii de caz

» Jocuri de rol

e Simulari

* Elaborarea de proiecte

» Activitéti bazate pe comunicare si relationare

* Activitdti de lucru in grup/in echipa

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

prin antrenarea elevilor in realizarea unui miniproiect pentru tema care vizeaza urmatoarele
rezultate ale invatarii:
URI 2. Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igieni in industria alimentari
Ri2.1.5. Microorganisme utile si diunitoare in industria alimentari

Tema: Microorganisme patogene (boli produse de virusuri, bacterii)

Rezultate ale invatirii vizate:
e Cunostinte:
2.1.5. Microorganisme utile si ddunitoare in industria alimentari
2.1.8 Boli datorate consumului de alimente contaminate
o Abilitati:
2.2.7 Utilizarea corectd a vocabularului comun i a celui de specialitate
2.2.8 Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfdsurate
e Atitudini:
2.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
Miniproiectul este o activitate care 1i solicita pe elevi:

e Si facd o cercetare/documentare

e Si realizeze miniproiectul propriu zis

e Si facd prezentarea publici a proiectului
Etapele realiziirii unui proiect:

o Alegerea temei: ex. Contaminarea alimentelor cu microorgasnisme patogene
Planificarea activititii (pe perioada pacurgerii continutului aferent miniproiectului)
Cercetarea propriu-zisd pe baza planului dat de cétre profesor
Realizarea materialelor
Prezentarea miniproiectului

e Evaluarea
Exemplu de abordare a miniproiectului

Sarcini de lucru:
A. in grupe de céte 3 elevi, utilizdnd surse diverse de informatii (cérti de specialitate, fise de
documentare, planse, internet etc.), intocmiti un miniproiect cu tema: Contaminarea
alimentelor cu microorganisme patogene, dupé urmitoarea structuri:

2~ 320Gy
)| AgentT en Sursa de Aliment | Boala pe Conditii de Semnele
A A " p _
Py W contaminare | vehicul care o supravietuire a imbolnavirii
“ll \ ¥ . P . 5
| . .zl provoacd | microorganismului
; ) / s la om
Salmereia
g ! ": “ I v
< 8
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2. Stafilococcus
aureus

3. Clostridium
botulinum

4, Escherichia
Coli

5 Clostridium
botulinum

6 Bacillus
cereus

B. Prezentati imagini cu microorganisme sub formé de colaje.
C. Prezentati rezultatele propriei activititi i formulati aprecieri privind activitatea celorlalte grupe.
Pentru rezolvarea cerinfelor elevii pot folosi orice sursd de informatii (cirti de
specialitate, fise de documentare, plange, internet, etc).
Fiecare lider va prezenta rezultatele activitdtii grupei sale, intregului colectiv. Elevii au
posibilitatea de a adresa intrebari limuritoare in legdturd cu cele prezentate sau de a face
completdri.

Autorii propun urmétoarele activitdti de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de
pregitire practicd prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Microbiologia si igiena
produselor alimentare”:

1. Aparate, ustensile si sticlarie specifice laboratorului de microbiologie

2. Microscopul - parti componente, utilizare

3. Tehnici de realizare a preparatelor umede

4. Tehnici de realizare a preparatelor uscate

5. Realizarea preparatelor microbiologice din drojdii, mucegaiuri, bacterii

6. Analiza microscopici a microorganismelor utile si ddundtoare in industria alimentar

7. Analiza microflorei solului, aerului si apei

8. Reguli privind igiena individuald a personalului din industria alimentard - efectuarea igienei
personale inainte de inceperea lucrului, utilizarea corecti a echipamentului de lucru si de protectie,
spélarea si dezinfectia mainilor

9. Igienizarea spatiilor de productie (prepararea solutiilor de spélare, proceduri de igienizare,
controlul operatiilor)

10. Igienizarea echipamentelor / utilaje / instalatii (prepararea solutiilor de spélare, proceduri de
igienizare, controlul operatiilor)

11. Igienizarea depozitelor (prepararea solutiilor de spalare, proceduri de igienizare, controlul
operatiilor)

¢ Sugestii privind evaluarea

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

Evaluarea rezultatelor invétarii poate fi:

Continud:
* Instrumentele de evaluare pot fi dlverse in ﬁmctle de spemﬁcul temel
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» Planificarea evaludrii trebuie si se deruleze, dupd un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaluérilor in aceeasi perioada de timp.

* Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregitire profesionald

Sugerdm urmitoarele instrumente de evaluare continua:

* Fise de observatie

* Fige test

* Fise de lucru

* Fise de documentare

» Fise de autoevaluare/ interevaluare

* Eseul

» Portofoliul

* Referatul stiintific

* Proiectul

* Activitdti practice

* Teste docimologice

* Lucriri de laborator/practice.

Finala:

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

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extrascolare;

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

Se recomandi ca in parcurgerea modulului si se utilizeze atét evaluarea de tip formativ cat si
de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii vor fi evaluati in ceea
ce priveste atingerea rezultatelor invatérii specificate in cadrul modulului.

Se prezinta un exemplu de Fisa de evaluare a miniproiectului:

FISA DE EVALUARE A MINIPROIECTULUI

Nume §$iprenume elevi........coeiuiiiiiiiiiiiii i
Data evaluarii.........coooiiiiiniiiii e

. ._1‘
2.1.5. Micr: m'g;tn'me utile i diunditoare in industria alimentari
ﬁ glimentelor cu microorganisme patogene
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CRITERII Punctaj Grupa...
maxim | Elev Elev Elev
1 2 3
A. | Precizarea surselor de contaminare 10
Specificarea alimentului vehicul 10
Punctaj criteriul A 20
B. | Prezentarea bolilor ce pot fi produse 10
Punctaj criteriul B 10
C. | Precizarea conditiilor de supravietuire
a microorganismului:
- temperaturd 5
-pH 5
- conditii de proliferare 10
Punctaj criteriul C 20
D. | Specificarea modalititii de distrugere
- temperaturd 10
- timp 10
Punctaj criteriul D 20
E. | Descrierea semnelor imbolnévirii 10
- perioada de incubatie 10
- simptome 10
Punctaj criteriul E 20
F. | Prezentarea imaginilor microorganismelor 10
(colaj)
Punctaj criteriul F 10
Punctaj total 100

Evaluarea scoate in evidentd mésura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionald aferent calificarii.

¢ Bibliografie

1. Capota., V., Coza, A., s.a., Pregdtire de bazd in industria alimentard, Manual clasa a
IX-a, Editura CD Press, Bucuresti 2012;

2. Mileu,V., Moisiu, M., Microbiologia resurselor naturale, Manual clasa a X- a, Liceu
tehnologic, Profilul resurse, Editura Oscar Print, Bucuresti 2001;

3. Poll, N., Notiuni fundamentale de igiend, Editura RAI, Bucuresti, 1998;

4. Nichita, L., Pregdtire de bazd in industria alimentard, Manual anul 1 scoald
profesionald, Editura Oscar Print, Bucuresti, 2000;

***Standard de Pregitire Profesionala, calificarea Tehnician analize produse alimentare,
nivelul 4

*** Culegere de standarde profesionale (STAS) in industria alimentara
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MODUL IL OPERATII SI UTILAJE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

e Nota introductivi

Modulul ,,Operatii si utilaje in industria alimentarid”, componenta a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificirile profesionale din domeniul de pregitire profesionald Industrie
alimentard, face parte din cultura de specialitate §i pregitirea practicd aferente clasei a X-a,

invatamant profesional.
Modulul are alocat un numarul de 416 ore/an, conform planului de invitimant, din care :
= 320 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Operatii si utilaje in industria alimentari”, este centrat pe rezultate ale invitarii
si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitéti si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in
una din ocupaiile specificate in SPP-urile corespunzitoare calificérilor profesionale de nivel
3, din domeniul de pregitire profesionald Industrie alimentard sau in continuarea pregatirii
intr-o calificare de nivel superior.

Modulul se parcurge in paralel cu celelalte module din curriculum, cu un numir de ore
constant pe intreaga duratd a anului gcolar.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatarii

URI 3. EXPLOATAREA
UTILAJELOR SI
ECHIPAMENTELOR UTILIZATE Continuturile invatirii
iN INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultate ale invitarii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilititi Atitudini
¢ Termeni specifici unui proces tehnologic:
3.1.1. 3.2.1 - Operatii unitare
3.2.2 - Materii prime
3.2.9 - Subproduse
- Produse finite
- Deseuri
- Proces tehnologic
- Schema de fabricatie
3.1.2 3.23 3.3.7 ¢ Bilant de materiale:
3.2.9 - Bilant de materiale total
- Bilant de materiale partial
3.1.3 3.2.2 3.3.1 ¢ Transportul materialelor:
- Clasificarea mijloacelor de transport
3.3.2 1. Transportul materialelor lichide gi gazoase:
- Caracterizarea stérii fluide
333 - Proprietii fizice ale fluidelor
e Tipuri de pompe pentru transportul fluidelor
3.3.4 (constructie, functionare):
- Pompa centrifuga
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3.2.7 3.3.5 - Pompa cu roti dintate
- Pompa cu pistoane rotative
3.2.8 3.3.6 - Injectorul
2. Transportul materialelor solide:
3.2.9 3.3.7 - Caracterizarea transportoarelor pentru materiale
solide
3.2.10 3.3.8 - Clasificarea transportoarelor pentru materiale solide
e Tipuri de transportoare pentru materiale solide
(constructie, functionare):
- Transportoare gravitationale (toboganul, jgheabul,
planul inclinat)
- Banda transportoare
- Elevatorul
- Transportorul elicoidal
3.14 3.2.2 3.3.1 e Transport pneumatic:
3.2.4 3.3.2 - Principiul de realizare a transportului pneumatic
3.25 3.33 o Instalatii de transport pneumatic (constructie,
3.2.6 3.34 functionare):
3.2.7 3.3.5 - Transport pneumatic prin aspiratie
3.2.8 3.3.6 - Transport pneumatic prin refulare
3.2.9 3.3.7
3.2.10 3.3.8
3.1.5 e Mairuntirea materialelor:
3.2.2 3.3.1 - Principii care stau la baza desfagurdrii operatiei
3.2.4 3.3.2 (definitie, scop, factori de influent3)
3.25 3.3.3 - Metode si procedee de méaruntire
3.2.6 3.34 - Clasificarea utilajelor pentru maruntire
3.2.7 3.3.5 e Utilaje pentru miruntire (constructie, functionare):
3.2.8 3.3.6 - Utilaje pentru miruntirea materialelor cu duritate
3.2.9 3.3.7 mare: concasorul cilindric, moara cu ciocane
3.2.10 3.3.8 - Utilaje pentru miruntirea materialelor cu duritate
medie: valful automat
- Utilaje pentru méruntirea materialelor cu consistenta
mare: masina de taiat legume, volf, cuter
3.1.6 &2 3.3.1 e Separarea amestecurilor:
3.24 SIS0 1. Separarea materialelor solide prin sortare:
3.2.5 3.33 - Principii care stau la baza desfisurérii operatiei
3.2.6 3.34 (definitie, generalitéti, factori de influent3)
3.2.7 3.3.5 » Utilaje folosite pentru sortarea materialelor solide
3.2.8 3.3.6 (constructie, functionare):
3.2.9 3.3.7 - Sita pland
3.2.10 3.3.8 - Triorul alveolar
- Tararul

2. Separarea amestecurilor eterogene:
- Principii care stau la baza desfisurérii operatiei
(definitie, scop, factori de influenta)
o Utilaje folosite pentru separarea
eterogene (constructie, functionare);
- Camera de desprifuire cu sicane
- Decantorul orizontal
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- Vasul florentin simplu

- Filtrul cu saci

- Filtrul deschis cu agitator

- Filtrul cu rame si plici

- Centrifuga decantoare verticald cu talere
- Centrifuga filtrant3 orizontald

3.1.7 3.2.2 33.1 ¢ Amestecarea materialelor solide, pistoase
3.24 3.3.2 si lichide:
3.2.5 3.33 - Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
3.2.6 334 (definitie, scop, factori de influenta)
3.2.7 3.3.5 o Utilaje folosite pentru amestecare (constructie,
3.2.8 3.3.6 functionare):
3.2.9 3.3.7 - Malaxorul
3.2.10 3.3.8 - Amestecitorul cu cuvd dubla
- Amestecatoare cu brate si cu elice
- Amestecitor pneumatic cu barbotare
3.1.8 3.2.2 3.3.1 ¢ Operatii bazate pe transfer de calduri:
3.2.4 3.3.2 - Moduri de transfer de cildura: conductie,
3.25 3.33 convectie, radiatie, mixt
3.2.6 3.3.4 - Agenti termici: de incélzire , de récire
3.2.7 3.3.5 1. Incdlzirea §i récirea:
3.2.8 3.3.6 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
3.2.9 3.3.7 (definitie, generalitati, factori de influent3).
3.2.10 3.3.8 o Utilaje folosite pentru fincilzire - racire

(constructie, functionare):
- Schimbétorul de caldura cu manta
- Schimbatorul de célduri cu serpentina
- Schimbitorul de cildurd multitubular
2. Pasteurizarea:
- Principii care stau la baza desfasuririi operatiei
(definitie, scop, factori de influent)
e Aparate folosite  pentru pasteurizare
(constructie, functionare):
- Schimbiétorul de cilduri cu placi
3. Sterilizarea:
- Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
(definitie, scop, factori de influentd)
e Aparate folosite pentru sterilizare (constructie,
functionare):
- Autoclava
4. Refrigerarea:
- Principii care stau la baza desfasuririi operatiei
(definitie, scop, factori de influenti)
- Metode de refrigerare
5. Congelarea:
- Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
(definitie, generalitati, factori de influenta),
- Metode de congelare




3.1.9 3.2.2 3.3.1 e Operatii care asiguri conservarea prin
3.2.4 3.3.2 reducerea umiditagii:
3.2.5 3.3.3 - Clasificarea operatiilor in functie de scopurile
3.2.6 3.3.4 operatiei de conservarea prin reducerea umiditatii
3.2.7 3.3.5 1. Concentrarea prin vaporizare:
3.2.8 3.3.6 - Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
3.2.9 3.3.7 (definitie, scop, factori de influent3)
3.2.10 3.3.8 o Utilaje folosite pentru concentrare (constructie,
functionare):
- Instalatia de concentrare cu simplu efect
- Instalatia de concentrare cu efect multiplu
2. Uscarea:
- Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
(definitie, scop, factori de influenta)
e Utilaje folosite pentru uscare (constructie,
functionare):
- Uscétorul turn
3.1.10 3.2.2 3.3.1 e Condensarea:
3.24 3.3.2 - Principii care stau la baza desfasurérii operatiei
3.2.5 3.3.3 (definitie, scop, factori de influenti)
3.2.6 3.34 ® Aparate folosite pentru condensare (constructie,
3.2.7 3.3.5 functionare):
3.2.8 3.3.6 - Condensator barometric cu talere
3.2.9 3.3.7
3.2.10 3.3.8
3.1.11 3.2.2 3.3.1 e Distilarea:
3.2.4 3.3.2 - Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
3.2.5 3.33 (definitie, scop, factori de influent3)
3.2.6 3.3.4 o Instalatii folosite pentru distilare (constructie,
3.2.7 3.3.5 functionare):
3.2.8 3.3.6 - Instalatia de distilare cu functionare discontinui
3.2.9 3.3.7 - Instalatia de distilare cu functionare continui
3.2.10 3.3.8

¢ Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime §i materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invitarii (existente in scoald sau la operatorul economic):
Mijloace didactice:
cérti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;

mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri)

calculator
plange

seturi de fise de lucru

soft-uri educationale specifice

Resurse materiale:

Echipamente, mijloace de inviatimint (minim cele din SPP);

Echipament individual de protectie, echipament de lucru W <

Aparate, utilaje si instalatii pentru efectuarea operatiilor din indu vja aJimentara \
Machete, plange, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalagiildr /folosite la"
realizarea operatiilor unitare in industria alimentara
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e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Operatii si utilaje in industria alimentari”, trebuie si
fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiatd, tindnd cont de particularitatile colectivului
cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregitire.

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

Se recomandd gruparea orelor de laborator si de instruire practicd ale celor doud module,
Modulul I - Microbiologia si igiena in industria alimentard si Modulul 11 - Operatii §i utilaje
in industria alimentard, in aceeasi zi, astfel incét, si se poatd asigura desfasurarea succesivi a
acestora, atét in scoala cét si la agentul economic.

Modulul ,,Operatii si utilaje in industria alimentard”, are o structuri elastici, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.
Activitatea didacticd se recomandid a se desfisura in cabinete de specialitate, ateliere de
instruire practicd din unitatea de invatiméint sau de la agentul economic, dotate conform
recomanddrilor precizate in unitétile de rezultate ale invatirii, mentionate mai sus.

Pregitirea practicé in ateliere de instruire practicd din unitatea de invafdmant sau de la agentul
economic are importan{d deosebitd in atingerea rezultatelor invatirii/ competentelor de
specialitate.

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

Acestea vizeazd urmaitoarele aspecte:

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

* imbinarea §i alternarea sistematicd a activitétilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitdtile ce solicita efortul colectiv (de 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 si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental,
activitatile de documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijati etc.;

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

Pentru dobandirea rezultatelor invitarii, pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;

o Act1v1ta ide documentare

eMmOnstra ja; \'2

vegtlgapa stii 1_21
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Activitati practice;
Studii de caz;
Jocuri de rol;
Simuléri;
e Elaborarea de proiecte;
e Activitdti bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invéfare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeazi urmétoarele rezultate ale invatarii:

URI 3. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentari
RI 3.1.6 Separarea amestecurilor

Tema: Centrifuga decantoare verticala cu talere
Rezultate ale invitirii vizate:
e Cunostinte
3.1.6 Separarea amestecurilor. Aparate/utilaje (constructie, functionare)
e Abilitati
3.2.2 Identificarea tipului de operatie
3.2.4 Identificarea aparatului/utilajului/instalatiei folosite in industria alimentari
3.2.9 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
3.2.10 Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfdsurate
o Atitudini
3.3.6 Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilitdtii pentru sarcina de
lucru primitd
3.3.7 Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problemad
3.3.8 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
muncd

Metoda cubului

Metoda cubului presupune explorarea unui subiect, a unei situatii din mai multe perspective,
permitand abordarea complexa si integratoare a unei teme.
Sunt recomandate urmétoarele etape:
- Realizarea unui cub pe ale carui fete sunt scrise cuvintele: descrie, compari, analizeazi,
asociaza, aplicd, argumenteaza;
- Anuntarea subiectului pus in discutie;
- Impirtirea clasei in 6 grupe, fiecare dintre ele examinand tema din perspectiva cerintei de pe
una din fetele cubului. Distribuirea perspectivelor se poate face aleator; fiecare grupa
rostogoleste cubul si primeste ca sarcind de lucru, perspectiva de pe fata de sus a cubului.

Metoda cubului se propune ca metoda de fixare a cunostintelor in urma unei lectii de
transmitere de noi cunostinte.

Activitati:
1. Se anunta subiectul aflat in discutie, ,,Centrifuga decantoare verticald cu talere” si se
prezinta schita utilajului la videoproiector.

2. Se imparte clasa in 6 grupe (a céte 4-5 elevi), fiecare dintre ele tratdnd tema din perspectiva
cerintei de pe una din fetele cubului.

Distribuirea sarcinilor se face astfel: un reprezentant al fiecarei grupe ros
primeste ca sarcind de lucru, perspectiva de pe fata de sus a acestuia.
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3. Se utilizeazd un cub care prezintd pe fiecare fata céte o sarcina de lucru:

o Descrie - operatia tehnologicd de separare a amestecurilor eterogene utilizind
centrifuga decantoare verticald cu talere.

e Asociazd — partile componente ale utilajului cu rolul acestora in desfasurarea
operatiei.

e Analizeazi - rolul fiecarui reper din componenta tobei separatorului.

e Argumenteazi - modul de functionare a centrifugei decantoare verticali cu talere.
Compari - principiul functional al centrifugei decantoare verticald cu talere cu
principiul functional al decantorul centrifugal.

e Aplicd — formula de calcul pentru determinarea eficientei separirii in cdmp
centrifugal.

Autorii propun urmétoarele activitdti de invdtare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practicd pentru modulul ,,Operatii si utilaje in industria alimentari”:
1. Calculul cantitatilor de materii prime, semifabricate si produse finite prin bilan{ de
materiale
2. Pregitirea aparatului/ utilajului/ instalatiei pentru realizarea operatiilor
3. Executarea manevrelor de pornire/ oprire a aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite in
industria alimentara
4. Supravegherea functiondrii aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite in industria
alimentara
6. Norme de s#nitate si securitate in muncé si de protectie a mediului, aplicabile la deservirea
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor pentru realizarea operatiilor in industria alimentard
Fiecare dintre temele propuse mai sus, se particularizeazd pentru urmitoarele operatii:

- Transportul materialelor

- Méruntirea materialelor

- Separarea amestecurilor

- Amestecarea materialelor

- Operatii bazate pe transfer de caldura

- Operatii care asigurd conservarea prin reducerea umiditatii

- Operatia de condensare

- Operatia de distilare

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactici prin care profesorul va
maésura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste misura in care
elevii au atins rezultatele invétarii stabilite in standardele de pregitire 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 invitare ale
elevilor.

= Planificarea evaludrii trebuie si desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupd un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioadi




s Realizatd printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invdtare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continui:

e Fise de observatie; ¢ Portofoliul;

e Fige test; e Referatul stiintific;

¢ Fise de lucru; e Proiectul;

¢ Fige de documentare; e Activititi practice;

e Fise de autoevaluare/ e Teste docimologice.
interevaluare;

e FEseul

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare sumativa:

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

o Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistréri electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

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

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

fn parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ

pentru verificarea atingerii rezultatelor invétarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce
priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

FISA DE AUTOEVALUARE — EVALUARE

Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular pe care sunt formulate diverse sarcini
ce urmeazi a fi rezolvate de elevi in timpul lectiei, de regula dupd predarea de citre profesor a
unei secvente de continut si invatarea acesteia de catre elevi.

Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de citre
profesor, pe baza cdruia el poate face precizdri §i completari, noi exemplificdri etc., in
legétura cu continutul predat.

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

Fisa de evaluare mai poate fi folosita si pentru inregistrarea rezultatelor observarii sistematice
a comportamentului si activitdtii elevilor, in aceasti situatie evaluarea avind un rol sumativ.
Fisa se poate utiliza ca fisd de autoevaluare cdnd se urmdreste dezvoltarea capacititii de
autoevaluare la elevi si in cazul activitatilor practice ca figd de lucru.

Tema: Centrifuga decantoare verticali cu talere

Sarcini de Iucru:

. e

1. Montarea separatorului centrifugal Pt

2. Deservirea separatorului centrifugal : N
3. Respectarea normelor de protectia muncii identificate la utilizarea - ceptrlfagel
decantoare verticala cu talere. RS
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4. Executarea igienizarii separatorului centrifugal

FISA DE OBSERVARE
Nr. | Criteriu/Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru DA | NU
crt.
1. | Colaboreazi cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii de lucru
2. | Manifesta initiativa in rezolvarea unor situatii problema
3. | Isi asum in cadrul grupului, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primita
4. | Raporteazd imediat incidentele functionale ce apar in timpul exploatirii aparatului
5. | Constientizeaza importanta respectirii normelor de sinétate si securitate in munci
si de protectie a mediului
FISA DE EVALUARE/AUTOEVALUARE
e Modul II: Operatii si utilaje in industria alimentari
e C(Clasa....cccocrrennne
e Grupa ...........
e Data .
e Tema: Centrifuga decantoare verticali cu talere
Nr. | Etape de lucru Faze, conditii de realizare Punctaj | Punctaj | Obs.
Crt. propus obtinut
1 | Imbraca echipamentul de | Imbraca echipamentul de 4
protectie corespunzitor | protectie alcétuit din salopeta,
bonetd sau batic si cizme de
cauciuc
2 | Monteazi toba Pe suportul tobei se monteazi 4
separatorului garnitura de cauciuc si
distribuitorul
Se monteazi talerul inferior 4
(cel care are nituri numai pe o
singura fati)
Se monteazi pachetul de 4
talere de lucru
Se monteazi talerul superior 4
Se monteazi capacul tobei 4
Se strange piulita cu ajutorul 5
unei chei speciale
3 | Monteaza separatorul Asambleazi toba i
centrifugal separatorului la mecanismul
de actionare
4 | Porneste separatorul Cupleaza aparatul la sursa de 3
curent electric
Porneste separatorul si “
asteaptd ca acesta si intre in
TN turatie de lucru
5 <@1§t¢$§9~vs§ torul cu Pune api cilduti in bazinul de 3
ﬁb @;;;élduté' N alimentare
2 ' Porneste pompa centrifugi 4
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Asteaptd pana la golirea 3
bazinului

6 | Pregiteste bidoanele Bidoanele pentru colectarea 3
pentru colectarea laptelui | laptelui smanténit i a
smantanit si a smantanii | smantanii sunt clitite

7 Alimenteazi separatorul cu 4
lapte
Deserveste separatorul in | Regleazi debitul de lapte 4
timpul functionarii Regleazi continutul de 4
grasime al laptelui smantanit
Supravegheaza functionarea 4

aparatului pentru a interveni
in cazul aparitiei unor

defectiuni
La sfargitul smantanirii 4
cliteste separatorul cu apa
calduta
8 | Opreste aparatul Deconecteazi separatorul de 3
la sursa ce curent electric
Asteapti oprirea tobei 3
9 | Igienizeaza separatorul Demonteaza separatorul 3
Spald componentele tobei si 3

le lasa la zvantat

10 | Respectd normele de 5
protectie a muncii

Puncte din oficiu 10

TOTAL PUNCTAJ 100
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