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. INTRODUCERE

Prezentele repere metodologice au ca scop facilitarea demersului instructiv-educativ din
invatamantul profesional special in anul scolar 2023-2024.

Aplicarea curriculumului la clasa a Xl-a, in anul scolar 2023-2024, in contextul parcurgerii
programelor scolare in mediul online si hibrid din anul anterior, genereaza masuri care vizeaza posibile
achizitii deficitare cauzate de parcurgerea nesatisfacdtoare a programei, structurarea deficitard a
competentelor, neajunsuri ale procesului de evaluare inerente invatarii la distanta.

Curricula pentru disciplina Tehnologie/ instruire practica, Domeniul de pregatire de baza:
INDUSTRIE ALIMENTARA, Calificarea profesionali: Preparator produse din carne si peste, clasa
a Xl-a invatamant profesional special care, conform planului cadru de invatamant, are alocate 3
ore/saptamana teorie si 16 ore/ saptamana practica — in total de 19 ore , propune continuarea structurarii
competentelor de cunoastere asimilate in ciclul profesional, conducand spre achizitii specifice pregatirii
profesionale pentru calificare de nivel 3 la scoala profesionala speciala. Aceasta presupune ca, la finalul
clasei a Xl-a, elevii care parcurg cele 2 module propuse ( modului | — Tehnologia taierii animalelor cu 1
ora teorie si 6 ore practica/saptamana si modulul Il — Prelucrarea carcaseelor si a materiilor auxiliare cu 2
ore teorie si practica 10 ore practica/saptamana), sa aiba structurate competente compatibile nivelului 3 de
pregaitire profesionala. In clasele a 1X-a si a X-a, modulele tehnice de specialitate sunt aceleasi pentru
toate calificarile.

Tn procesul de aplicare a curriculumului la clasa a XI-a scoala profesionali speciald, se va tine cont de
urmatoarele elemente:
e structura sistemului de invatamant profesional din Romania;
e curriculumul parcurs de elevi pana in clasa a XI-a;
o reperele impuse prin planurile cadru de Invatdmant;
e documentele europene privind achizitionarea competentelor cheie in cadrul invagamantului
obligatoriu:

Din cele doua noi discipline care vor fi studiate in clasa a XI-a (Tehnologia taierii animalelor si
Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare) putem spune ca nu au o relatie directa cu formarea anterioara
de competente, dar au corespondent pentru examenul de certificarea a competentelor profesionale fiind Tn
concordanta cu programa scolara in vigoare si cu programele scolare anterioare.

Manualele existente, nu sunt realizate si pentru scolile profesionale speciale. Scolile profesionale
speciale folosesc actual manualele scolare de masa, din care profesorul selecteaza doar anumite lectii,
pentru elevii care au dizabilitati medii, accentuate, grave si asociate.

Ciclul de invatamant profesional special presupune parcurgerea in patru ani scolari a continuturilor
adaptate din clasa a X-a si a Xl-a invatamantului de masa, drept care le revine profesorilor libertatea si
responsabilitatea de a organiza distributia temelor pe parcursul celor 4 ani scolari astfel incat, pana la
sfarsitul ciclului scolii profesionale speciale, elevii sa dobandeasca competentele specifice cel putin la nivel
minimal.

Trebuie acordatd o atentie deosebitd claselor eterogene, unde pot exista diferente majore intre
nivelele de achizitii ale elevilor/ existenta unor elevi care au dizabilitati medii, accentuate, grave si asociate.
In aceste situatii, cadrele didactice vor acorda diferentiat atat sarcinile de lucru, cat si continuturile cuprinse
in programa prin adaptarea acestora la nivelul elevilor. In sprijinul acestui demers, cadrul didactic va decide
repartitia oportund in timp a temelor propuse in programa, putand sa amane spre finalul ciclului de studiu
temele care prezinta grad mare de dificultate pentru nivelul de achizitii real al elevilor.

Ca element de noutate, 1n spiritul adaptarii la nevoile de educatie ale elevilor din invatamantul
special, prezentele repere au in vedere componenta educationald digitalizata, constand in utilizarea
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tehnologiilor si a resurselor informationale online- resursele educationale deschise (RED), cat si celelalte
oferite de platformele de invatare.

Modulele “Tehnologia taierii animalelor” si “Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare”
sunt componente a ofertei educationale pentru calificari profesionale din domeniul de pregatire
profesionala Industria alimentara si fac parte din cultura de specialitate si pregatire practica aferente clasei
a Xl-a, invatamant profesional.

Modulele sunt centrate pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati si
atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile corespunzatoare calificarii profesionale de
nivel 3, din domeniul de pregatire profesionala industrie alimentara.

I1. PLANIFICAREA CALENDARISTICA

Tn realizarea planificarii calendaristice pentru anul scolar 2023-2024 se va urmiri continuarea
structuarii competentelor de comunicare achizitionate la sfarsitul clasei a X-a in functie de cateva
coordonate:

» particularitatile psiho-cognitive individuale ale elevilor,

» caracteristicile clasei de elevi inh ansamblul ei,

» domeniul de pregatire si sfera de interes ale elevilor.

La nivelul clasei a X-a, parcursul formativ s-a concentrat pe dezvoltarea capacitatilor de receptare si de
producere a unor mesaje orale si scrise; in clasa a Xl-a si a X1l-a, alaturi de doua competente generale care
continua acest parcurs, se adauga interactiunea in comunicarea orala si scrisa, precum si transferul si
medierea mesajelor.

Realizarea unei planificari optime a continuturilor si a activitatilor de invatare este un proces care se
realizeaza in mai multe etape:

+ consultarea programelor pentru invatamant liceal de masa si invatamant special cat si a
programelor pentru clasa a Xl-a invatamant de masa si invatamant special, aflate in vigoare;

+ identificarea posibilelor discontinuitati intre documentele prezentate si gasirea de solutii de
remediere a acestora. In cazul elevilor cu dizabilitati intelectuale cu grad mediu, accentuat, grav si
asociate, nivelul de achizitii arata un deficit echivalent cu doi ani de studiu, corespunzator
particularitatilor de invatare ale acestor elevi. De aceea, trebuie sa se tina cont ca intre programa de
clasa a Xl-a invatamant special si programa de clasa a Xl-a invatamant de masa, exista un decalaj
care se reflecta in varietatea tematica, si in nivelul de achizitie, dar si in tipul si gradul de dizabilitate,
particularitatile psiho-emotionale si cognitive ale elevilor.

In urma evaluirii initiale se va realiza planificarea calendaristica in functie de nivelul de achizitii, tipul
si gradul de dizabilitate, particularitatile psiho-emotionale si cognitive ale elevilor.

In situatia in care se constati diferente mari intre nivelul asteptat si nivelul real de achizitii, se pot
organiza activitati remediale de invatare.

Pentru a exemplifica rezultatul activitatilor de analiza a programelor si de identificare a zonelor de
discontinuitate cu realizarea puntilor intre ele, se oferd mai jos un model de planificare calendaristica.

Planificarea propusa este orientativa, se doreste a fi doar un exemplu de organizare si dispunere in
timp a temelor si activitatilor de invatare selectate in urma analizei programelor si In urma evaluarii initiale.

Fiecarui cadru didactic in parte i revine responsabilitatea si libertatea de a alege elementele
tematice, denumirea unitatilor de invatare si asezarea lor in schema demersului didactic pe care si-I
propune.

In anul scolar 2023 — 2024, se va lua in calcul noua structura a anului scolar, astfel incat modulele
sa fie realizate Tn intervalele perioadelor de cursuri.
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EXEMPLU:

PLANIFICARE CALENDARISTICA

Modul Il Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare

Clasa a X-a Invatimant Profesional Special

Modul I: 7 saptamani de cursuri ( 11 septembrie — 27 octombrie)
Modul 1l: 8 saptamani de cursuri ( 6 noiembrie — 22 decembrie)
Modul 11 6 saptamani de cursuri ( 8 ianuarie — 9 februarie)
Modul IV: 6 saptamani de cursuri ( 19 februarie — 26 aprilie)
Modul V: 10 saptamani de cursuri (8 mai — 28 iunie)

M

T= 30 ore Tehnologie (teorie)

IP = 180 ore Instruire practica

M Il

T = 60 ore Tehnologie (teorie)

IP = 300 ore Instruire practica

M 1

IP(PC)=2100re

Nr. | Unitatea de Rezultate ale invatarii (codificate conform SPP Continuturi Nr. ore Saptimana Obs.
crt. | rezultate a
invatarii Cunostinte | Abilititi | Atitudini T LT IP T LT IP
Q) () @) @) @4 |6 |6 | @O @] © (10)
1. Actualizare cunostinte si evaluare initiala 2 10 S1 S1
2. | URIG. 6.1.1 6.2.2 6.3.1 Comunicarea, in Conservarea cirnii prin 10 50 | S1-5 S2-6
Prelucrarea | Conservarea Masurarea cadrul echipei de lucru, | frig
carcaselor | carnii prin frig temperaturii in scopul realizarii - Refrigerarea carcaselor:
sia carnii si sarcinilor de lucru definitie, transformari,
materiilor pestelui primite procedee de refrigerare a
auxiliare 6.2.3 6.3.2 Executarea carnii, instalatii de
Masurarea operatiilor tehnologice refrigerare, transformari in
temperaturilor | sub supraveghere cu carne la refrigerare si
din spatiile grad de autonomie depozitare;
racite restrans - Parametrii tehnologici la
depozitarea carcaselor de
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6.2.11
Utilizarea
corecta a
vocabularului
comun si a
celui de
specialitate
6.2.12
Utilizarea
documentatiei
de specialitate
pentru
executarea
operatiilor
tehnologice de
prelucrarea
carcaselor si a
materiilor
auxiliare
6.2.13
Respectarea
termenelor de
realizare a
sarcinilor
6.2.14
Folosirea
terminologiei
de specialitate
intr-o limba de
circulatie
internationala

6.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute la
executarea operatiilor
tehnologice

6.3.4 Urmarirea
responsabila a
parametrilor de
functionare utilajelor si
instalatiilor

6.3.5 Urmarirea
responsabila a
parametrilor la
depozitarea caarnii si a
materiilor auxiliare
6.3.6 Responsabilizarea
in aplicarea normelor de
SSM si de protectie a
mediului la executarea
operatiilor specifice de
prelucrare a carcaselor si
materiilor auxiliare
6.3.7 Asumarea, in
cadrul echipei de lucru,
a responsabilitatii pentru
sarcina de lucru primitd
la executarea operatiilor
tehnologice de
prelucrarea carcaselor 8i
a materiilor auxiliare
6.3.8 Raportarea
rezultatelor activitdilor
profesionale desfasurate
6.3.9 Colaborarea cu
membrii echipei de
lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de
la locul de desfasurare a
activitatii

carne refrigerata:
temperatura de depozitatre,
umiditatea aerului,
temperatura carcaselor,
durata de conservare,
gradul de incércare a
depozitelor

- Congelarea carcaselor de
carne: definitie, procedee
de congelare a carnii;
transformadri in carne la
congelare si depozitare;

- Parametrii tehnologici la
depozitarea carcaselor de
carne congelata:
temperatura dedepozitare,
umiditatea aerului, durata
maxima de depozitare

- Asigurarea lantului
frigorific
- Decongelarea carnii
- Conditii igienico-sanitatre
la conservarea carnii prin
frig
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6.1.2
Transarea,
dezosarea si
alesul carnii

6.2.4
Deservirea
utilajelor si
instalatiilor
folosite la
transare

6.2.5
Recunoasterea
musculaturii si
a oaselor

6.2.6
Executarea
transarii,
dezosarii si
alesului carnii
pe calitati

6.2.8
Igienizarea
utilajelor si
uneltelor de
lucru folosite
la transare,
dezosare si
ales

6.2.11
Utilizarea
corecta a
vocabularului
comun si a
celui de
specialitate
6.2.13
Respectarea
termenelor de

6.3.1 Comunicarea, in
cadrul echipei de lucru,
in scopul realizarii
sarcinilor de lucru
primate

6.3.2 Executarea
operatiilor tehnologice
sub supraveghere cu
grad de autonomie
restrans

6.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute la
executarea operatiilor
tehnologice

6.3.5 Urmdrirea
responsabila a
parametrilor la
depozitarea carnii si a
materiilor auxiliare
6.3.6 Responsabilizarea
in aplicarea normelor de
SSM si de protectie a
mediului la executarea
operatiilor specifice de
prelucrare a carcaselor
8i materiilor auxiliare
6.3.7 Asumarea, in
cadrul echipei de lucru,
a responsabilitatii pentru
sarcina de lucru primita
6.3.8 Raportarea
rezultatelor activitailor
profesionale desfasurate
6.3.9 Colaborarea cu
membrii echipei de
lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de

Transarea, dezosarea si
alesul carnii

- Utilaje si linii tehnologice
la trangarea animalelor:
despicare si taiere, banda de
trangare, masina de scoatere
a carnii de pe oase

- Tipuri de trangari

- Transarea sferturilor de
bovine

- Transarea semicarcasei
de porc

- Transarea carcaselor de
ovine

- Dezosarea si alesul carnii

10

60

S6-
10

S7-12




MINISTERUL EDUCATIEI )
CENTRUL NATIONAL DE POLITICI ST EVALUARE iN EDUCATIE
INVATAMANT PROFESIONAL SPECIAL

realizare a la locul de desfasurare a
sarcinilor activitatii
6.1.3 6.2.7 6.3.1 Comunicarea, in Clasificarea si 10 60 | S11- S13-
Clasificareasi | Cantarirea cadrul echipei de lucru, | caracteristicile materiilor 15 18
caracteristicile | portiunilor in scopul realizarii prime, auxiliare si
materiilor anatomice sarcinilor de lucru materialelor
prime, 6.2.9 primate - Carnea de bovine,
auxiliare si Cantarirea si 6.3.2 Executarea porcine, ovine, grasimi,
materialelor depozitarea operatiilor tehnologice peste (caracteristici
materiilor sub supraveghere cu merceologice)
auxiliare grad de autonomie - Materii auxiliare (sare,
6.2.12 restrans nitriti, condimente, aditivi,
Utilizarea 6.3.3 Respectarea membrane)
documentatiei | cerintelor prevazute la - Materiale, ambalaje
de specialitate | executarea operatiilor (caracteristici
pentru tehnologice
executarea 6.3.4 Urmaarirea
operatiilor responsabila a
tehnologice de | parametrilor de
prelucrarea functionare utilajelor si
carcaselor sia | instalatiilor
materiilor 6.3.5 Urmarirea
auxiliare responsabila a
6.2.13 parametrilor la
Respectarea depozitarea caarnii si a
termenelor de | materiilor auxiliare
realizare a 6.3.6 Responsabilizarea
in aplicarea normelor de
SSM si de protectie a
mediului la executarea
operatiilor specifice de
prelucrare a carcaselor si
materiilor auxiliare
6.3.8 Raportarea
rezultatelor activitailor
profesionale desfasurate
6.1.4 6.2.3 6.3.1 Comunicarea, in Depozitarea materiilor 12 60 | S16- S19-
Depozitarea Masurarea cadrul echipei de lucru, | prime si auxiliare 21 24
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materiilor temperaturilor | in scopul realizarii - Ambalarea carnii
prime 8i din spatiile sarcinilor de lucru - Organizarea depozitelor
auxiliare racite primite (temperatura si umiditatea
6.2.12 6.3.2 Executarea n depozitele de materii
Utilizarea operatiilor tehnologice prime, auxiliare, materiale,
documentatiei | sub supraveghere cu condimente, aditivi)
de specialitate | grad de autonomie
pentru restrans
executarea 6.3.3 Respectarea
operatiilor cerintelor prevazute la
tehnologice de | executarea operatiilor
prelucrarea tehnologice
carcaselor 8ia | 6.3.4 Urmaarirea
materiilor responsabila a
auxiliare parametrilor de
6.2.13 functionare utilajelor 8i
Respectarea instalatiilor
termenelor de | 6.3.5 Urmarirea
realizare a responsabila a
sarcinilor parametrilor la
depozitarea caarnii si a
materiilor auxiliare
6.3.6 Responsabilizarea
in aplicarea normelor de
SSM si de protectie a
mediului
6.1.5 6.2.2 6.3.1 Comunicarea, in Aprecierea prospetimii 12 S22-
Aprecierea Masurarea cadrul echipei de lucru, | carnii si pestelui prin 27
prospetimii temperaturii in scopul realizarii analize de laborator
carnii si carnii si sarcinilor de lucru - Metode de apreciere a
pestelui prin pestelui 6.3.2 Executarea prospetimii carnii si
analize de 6.2.10 op.tehnologice sub pestelui: a. aprecierea starii
laborator Determinarea | supraveghere cu grad de | carcaselor pe calitati b.
prospetimii autonomie restrans analiza prospetimii
cérnii 8i 6.3.3 Respectarea (senzorial, pH, H2S, NH3,
pestelui cerintelor prevazute la reactia Kreiss) c. analiza
6.2.11 executarea operatiilor microbiologica a carnii
Utilizarea tehnologice
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corectd a
vocabularului
comun gi a
celui de
specialitate
6.2.12
Utilizarea
documentatiei
de specialitate
pentru
executarea
operatiilor
tehnologice de
prelucrarea
carcaselor 8i a

6.3.5 Urmarirea
responsabiad a
parametrilor la
depozitarea carnii 8i a
mat. auxiliare

6.3.6 Responsabilizarea
in aplicarea normelor de
SSM si de protectie a
mediului

6.3.7 Asumarea, in
cadrul echipei de lucru,
a responsabilitatii pentru
sarcina de lucru primitd
6.3.8 Raportarea
rezultatelor activitdilor

materiilor profesionale desfasurate

auxiliare 6.3.9 Colaborarea cu

6.2.13 membrii echipei de

Respectarea lucru, in scopul

termenelor de | indeplinirii sarcinilor/

realizare a

sarcinilor

6.2.14

Folosirea

terminologiei

de specialitate

intr-o limbd

de circulatie

international
6.1.6 Calculul 6.2.6 6.3.1 Comunicarea, in Calculul indicilor de 50 | S28- S25-
indicilor de Executarea cadrul echipei de lucru, | transare 29 29
transare transarii, in scopul realizarii - Calculul pentru stabilirea

dezosarii si sarcinilor de lucru randamentelor si indicilor

alesului carnii | 6.3.2 Executarea de transare: randament

pe calitati operatiilor tehnologice carne /grasime/ oase

6.2.7 sub supraveghere cu - Indici de recuperare

Cantarirea grad de autonomie - indici de transare

restrans
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portiunilor 6.3.3 Respectarea
anatomice cerintelor prevazute la
6.2.12 executarea operatiilor
Utilizarea tehnologice

documentatiei
de specialitate

6.3.4 Urmaarirea
responsabild a

pentru parametrilor de
executarea functionare utilajelor
operatiilor 6.3.5 Urmarirea

tehnologice de
prelucrarea
carcaselor ai a

responsabila a
parametrilor la
depozitarea carnii si a

materiilor materiilor auxiliare
auxiliare 6.3.6 Responsabilizarea
6.2.13 in aplicarea normelor de
Respectarea SSM si de protectie a
termenelor de | mediului
realizare a 6.3.7 Asumarea, in
sarcinilor cadrul echipei de lucru,
6.2.14 a responsabilitatii pentru
Folosirea sarcina de lucru primita
terminologiei
de specialitate
intr-o limbd
de circulatie
internationala

Evaluare finala 4 10 S30 S30

Competentele vizate se stabilesc in functie de caracteristicile psiho-cognitive individuale ale elevilor!

Lin sectiunile I1I si IV ale prezentelor repere metodologice se gasesc detalii referitoare la principiile de evaluare initiala si de adaptare a continuturilor
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I1l. EVALUAREA GRADULUI DE ACHIZITIE A COMPETENTELOR
ANTERIOARE

Evaluarea scoate in evidenta masura in care se formeaza abilitatile cheie, competentele tehnice
generale si competentele tehnice specializate din Standardul de Pregatire Profesionala.

Probele de evaluare si autoevaluare pot fi concepute sub forma de fise de observatie, fise de
autoevaluare, teste cu cele trei tipuri de itemi (obiectivi, semiobiectivi, subiectivi).

in aplicarea testelor initiale se va urmari utilizarea practica a cunoasterii meseriei de preparator
produse din carne si peste, in contexte reale de comunicare si mai putin aspecte teoretice: raspuns la
Intrebari, completare de spatii lacunare din conversatii uzuale.

Testele de evaluare initiald si probele practice vor stabili nivelul de comptente specifice, pe baza
carora se vor realiza activitatile remediale, acolo unde este cazul.

Se vor aplica metode de evaluare diversificate vizdnd competente variate prin teste scrise, teste
online, continuarea unui dialog. De asemenea, se pot aplica metode moderne si interactive de evaluare si
consolidare: competitii, prezentare de proiecte realizate de elevi ca si alte metode de evaluare: autoevaluare,
evaluare incrucisata si pe perechi de elevi.

Propunem un test de evaluare de nivel mediu cu specificatia ca el include si o zond de evaluare
pentru elevii cu dizabilitati accentuate, grave si asociate astfel incét ei sa poata dovedi un nivel minimal de
competente (cuvinte din sfera tehnologiilor, a universului familiar, din filme si jocuri video).

Testul poate fi aplicat si In scoala online prin incarcarea lui pe platforma Classroom, de unde elevii
si-1 descarca sau 1l vizualizeaza si scriu raspunsurile pe caiet, dupa care trimit fotografii. Elevii lucreaza
toti Tn acelasi timp in fata camerei de luat vederi prin aplicatiile Meet, Zoom sau Whatsapp.

Competente specifice vizate:
- Identificarea tipurilor de transare, dezosare si alesul carnii pe calitati;
- Importanta conservarii carnii si pestelui

- Analizarea organoleptica a portiunilor anatomice ale animalelor dupa transare;
- Aprecierea calitatii produselor;

- Analizarea organoleptica a unor produse proaspete, alterate;

- Invatarea prin descoperire a modificarilor senzoriale ale unor produse;

- Indeplinirea de instructiuni simple, orale si practice, privind regulile de igiena;
- Folosirea corecta a materialelor si solutiilor de igienizare;

- Folosirea unui limbaj de specialitate specific pentru industria alimentara.

Exemple teste de evaluare
TEST FINAL INSTRUIRE PRACTICA

CLASA XI NUME SIPRENUME ELEV.........

Incercuiti litera corespunzatoare raspunsului corect:
1. Transarea carnii reprezinta:

a) faza de rigiditate a carnii

b) divizarea carcaselor in portiuni anatomice

11
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d) un procedeu de conservare a carnii

e) procesul de crestere a activitatii microorganismelor 0.5 puncte

2. Pentru prepararea mezelurilor este nevoie de:

a)carne si materii auxiliare

b) tehnologii de varf

c) depozitare la frig 0.5 puncte

3.Dezosarea urmareste:

a) desprindera si separarea intergrala a carnii de pe oase

b) desprinderea cartilajelor din articulatii

c) desprindera grasimii de la suprafata carcaselor 0.5 puncte

4.0rganele interne ale animalelor cuprind:

a)capul cu partile componente

b) inima,plamani,ficat,rinichi

¢) burti,picioare 0.5 puncte

5. Maruntirea semifabricatelor se realizeaza :

a) la cutter sau volf

b) la sprit

c) la malaxor 0.5 puncte

6.Mirosul si gustul carnii :

a) sunt caracteristice fiecarei specii de animal

b) carnea proaspata este lipsita de miros

C) carnea proaspata are miros si gust de sulf si amoniac 0.5 puncte

7. Stabiliti prin sageti corespondentele corecte intre continutul coloanei A si continutul coloanei B
A B

1.carne de bovine a) scoica midia; stridia; melcul de gradina

2.crustacee b) racul de apa dulce; homarul; langusta

3.moluste c)vitel; manzat; vita adulta

4.ovine d) batal, berbec, tineret ovin

2 puncte
8. Raspundeti cu adevarat (A) sau fals (F) la urméatoarele afirmatii:

a) Carnea nu constituie un aliment de baza in hrana omului

b) Carnea este reprezentata de partile comestibile de la animale si pasari

¢) In compozitia chimici a carnii nu exista grasime

d) In alimentatia omului sunt incluse si crustaceele, molustele si batracienii 2 puncte

9. Completand urmaitorul aritmogrif, veti obtine pe verticala XY un tip de carne mult apreciat
de consumatori
X

. 2
_ e
| | 4

Y

(6}

ORIZONTAL
1. Continutul de aproximativ 80% din carnea de peste

12
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2. Digestibilitatea carnii de vanat

3. Culoarea carnii de ovine §i caprine

4. Carnea provenita de la bovine (6 luni — 3 ani)
5. Culoarea broastei de apa

1 punct
10. in diagrama de mai jos sunt ascunse pe orizontali 11 tipuri de carne, in functie de provenienta
lor.
Gasiti-le si incercuiti-le!
M|S |[T |G |D|C |K|A|B|L |R|JU]|J |[X |B |O |V |I N |E
A |C B |N |P |O|R |C |I N |E |[S |T |T |Z2 |Y [ X |D|F |G
M| X |A|V (U|T T |O |V |I N |E |[S |S |C |D|F |E |Z |C
X |V IT|S |[S | M|L |[C|A |P |R |I N |E |A | X |Z |[C|] |K
C |D |I E ([P |[U R |I D|E |C|A|S |A|S |J |[O|M|N T
D|E |V |A|NJA [T |S |Ss |T |I Z (U |A |C|E M|O |S |X
S |T|T |V |D|E [P |A|S |A|R|E M|V |X|F |G |H|O |A
N |DJ|A |X |F |C |V |T |[X|Z |S |T|T |DJE|P |E |S |T|E
S [ X|A|C|R|U|S |T |A|C|E |E |K|L |[H|O |P |[R |X |Z
V. M|M|O |L |U|S |T I|E |D|F |H |G |I J |L MR |R |S
u|v |B|Vv | X|A|D|F |G|S |B|A|T |R|A |C]I E |N |I
1 punct
Se acorda un punct din oficiu
Numele elevului: ........................ Data: ...........oeeil
Clasa: ............... Timp de lucru: 30 min
FISA DE EVALUARE NR. 1
Temai: Prelucrarea carcaselor

l. incercuiti raspunsul corect: 20p

1. Operatia de sectionare a carcasei in portiuni anatomice mari se numeste:

a. dezosare; b. alesul carnii; c. transare; d. maruntire.

2. Carnea de bovina de calitatea a l1-a contine tesut conjunctiv:

a. pana la 6%; b. pana la 20%; C. peste 20%; d. peste 6%.

3. Piesa anatomica, rezultatd la transarea carnii de porc, care cuprinde osul spetei, osul humerus si
musculatura de acoperire se numeste:

a. rasolul din fata; b. piept; c. pulpé; d. spata.

4. Piesa anatomica, rezultata la transarea carnii de bovina, care cuprinde musculatura ce acopera oasele
bazinului si femurul se numeste:

a. spata, b. muschiul; c. pulpa; d. cosul piepturlui.
5. Carnea de porc slaba contine;
a. 10% grasime; b. 30% grasime; c. 35% grasime; d. 50% grasime.

1. inscrieti in dreptul operatiilor din coloana A litera corespunzitoare utilajelor/uneltelor
cu care se realizeaza acestea, inscrise in coloana B:
A — operatii B- utilaje/unelte
1. Transare ..................... a. tavi din otel inoxidabil;
13
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2.Dezosare ........cocviinnnn.. b. ferastraie electrice;
3. Alesul carnii .................. c. malaxor;
d. cutite de macelarie. 12p

I11.  Incercuiti litera A, daca apreciati afirmatiile de mai jos adevarate sau litera F, daca le

apreciati false: 12p
A F 1. Indicele de transare porc oparit pentru industrie, pentru carnea de pulpa este de 17%.
A F 2. Indicele de transare pentru bovina adultd, transata pentru conserve, salamuri crude,
preparate, pentru carnea lucru calitatea | este 24.5%.
A F 3. Temperatura Incaperii in care se realizeaza transarea, dezosarea si alegerea carnii trebuie

sa fie de maxim 15°C.

IV.  Se da schema transarii industriale pentru preparate din carne a jumatitilor de porc.
Cerinte:
3 : a. identificati portiunile anatomice 1-7 rezultate in urma transarii

2
WATET—\ jumatatilor de porc; 21p
\

b. precizati produsele pentru care se poate utiliza carnea rezultata

I \ N la dezosarea pieptului; 9p
\) /' C. descrieti modul de dezosare al pieptului in functie de produsele
pe care dorim sa le obtinem; 16p

Din oficiu se acorda 10p

~
A
)
=
&

REZOLVARE FISA DE EVALUARE NR. 1
Tema: Prelucrarea carcaselor

. incercuiti raspunsul corect:
1-c; 2-Db; 3-d. 4 -c; 5-a.

5x4p=20p

I.1-b; 2-d; 3-a

3x4p=12p

. 1-A; 2-F; 3-F

3x4p=12p

V.
5 I : a.
w%‘—f\\ 1 —spata;
l 2 —gusd i gat;
\\ N 3 —ogarf;

' 4 —pulpa;
/Q< 5 - ciolan posterior;
~ 7 g 6 L% 6 — piept;

7 ciolan anterior.
8 x3=21p

b. — preparate de carne comune, salamuri crude, semiconserve de
carne.

14
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3x3=9p

C.- pentru preparate comune si salamuri crude, dezosarea consta
n desprinderea cu varful cutitului a fiecarei coaste, care apoi se
smulge. Carnea obtinuta se marunteste in bucati de 100-200g. in
continuare, pieptul se va curdta cu atentie de grasimea moale;
-pentru semiconserve, pieptul dupa dezosare se taie in tablii de
18x40 cm, astfel ca marginile sa fie drepte. Tabliile se fasoneaza
apoi de eventualele franjuri.

2x8p=16p
Din oficiu se acorda 10p
FISA DE LUCRU

e

t EON

[, o

\‘"/’ ~
(\\i\./ l\‘ /
UL
=
- LUCRATI IN GRUP

TEMA: CLASIFICAREA PREPARATELOR DIN CARNE

SARCINI DE LUCRU:

1. Constituiti-va in grupuri de 3 elevi

Stabiliti un lider al echipei

2
3. Discutati in grup referitor la tema propusa
4. Identificati preparatele din carne din tabelul urmator dupa imagine.
5. Completati fisa cu numele preparatelor din carne identificate.

crt. CARNE

Nr PREPARATE DIN

NUME
SORTIMENT

IMAGINI PREPARATE

crude

1 Preparate din carne

2 Preparate  din
pasteurizate

15
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3 Preparate afumate

4 Preparate  din  carne
afumate la cald /
pasteurizate
( prospaturi )

5 Preparate din  carne
afumate la cald /
pasteurizate / afumate la
rece

6 Specialitati

7 Salamuri crude /afumate

8 Salamuri crude \uscate
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Numele si prenumele elevului
Clasaa Xla ___

Cunostinte

1.1.3. Echipament de protectie individuala pentru lucratorii din industria alimentara

Abilitati

1.2.2.Intretinerea si utilizarea echipamentelor din dotare

Deprinderi

1.3.1. Asumarea responsabilitatii in efectuarea activitatilor specifice pentru asigurarea securitatii personale si a
celorlalti participanti la proces

FISA DE LUCRU
Protectia capului, corpului, mainilor si a picioarelor

A
1 [ 1]
2 L[ [ |
3 |
4 |
5
6 |
,
8
9
B

Cerinte: Pentru o buna rezolvarea a rebusului gasiti mai intai rezolvarea la definitia A-B.
A-B - Echipament individual de ....................coiiinn,

1. Imbracamintea de avertizare este format dintr-o Jacheta ) T cu dungi reflectorizante.
2. Orice lucrator expus la gaze, vapori trebuie sa primeasca protectie adecvata a ................ceeeevinennen.n .
3 de urechi sunt usor de folosit, sunt convenabile atunci cand se poartd casca.

4. Antifoanele interne de unica folosinta sunt foarte comode de purtat pentru protectie impotriva ............
(nearticulat)

5. TIncaltamintea asigura protejarea impotriva lovirilor, patrunderii de umezeli, .................. , materialelor toxice,
caustice sau iritante, daca este cazul.

6. trebuie sa asigure o vizibilitate buna.

7. Lucratorul ce risca accidentari ale capului cauzate de caderi de obiecte trebuie sa primeasca .............. de
protectie adecvate. (pl)

8. Candsealeg..............cenvennn. trebuie sa se acorde o atentie deosebita sensibilitatii fiecarui individ si sa
aiba pictograme imprimate.

9. de iarna trebuie sa aiba captuseala si talpi izolante .

Nota: se acorda cate 1 punct pentru fiecare cuvant gasit corect.
Timp de lucru: 20 minute
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Numele si prenumele elevului
Clasaa Xla ___

Cunostinte

1.1.3. Echipament de protectie individuald pentru lucratorii din industria alimentara
Abilitati

1.2.2.Intretinerea si utilizarea echipamentelor din dotare

Deprinderi

celorlalti participanti la proces

FISA DE LUCRU - solutie
Protectia capului, corpului, mainilor si a picioarelor

A
1 |p [A [N |T [A L JOo [N 1 |
2 R |E s |p |1 R |a |7 1 JE |I
3 |p o [p Ju R [1I L |E |
4 |z | |o |[m Jo |T
5 [+ N [T | [P [A [T Ju [R I
6 |o |c |H |E |L |A R I |1 |
7 lc |a [s |1t |i
8 |mM |Aa [N [u [s |
o [c |1 |z |m [E
B

Modul Il Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare

Competenta evaluata: Tehnologii specifice de obtinerea produselor de origine animala
Numele si prenumele elevului:
Tema: Transformari normale si anormale (modificarile ce au loc in muschi dupa sacrificarea animalului)
Data: Clasa:

Metoda folosita

CADRANELE

Impartirea tablei in 4 parti egale;

Se propune cate un criteriu pentru fiecare cadran obtinut;
Se citeste textul;

Se formuleaza raspunsuri scurte pentru fiecare cadran;
Se evalueaza rezultatele.
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Fisa de lucru
Cititi fisa de documentare, dupd care formulati raspunsuri scurte pentru fiecare cadran.

Cadran 1-Rigiditatea carnii Cadran II-Maturarea cdrnii

1.Cand se instaleaza rigiditatea carnii. 1. De cine depinde durata de maturare a
carnii.

2.Ce se intampla 1n cazul transformarilor 2. Ce se intampla cu carnea in timpul

fizico-chimice. maturarii.

Cadran ITI-Fezandarea carnii Cadran IV-Incingerea (aprinderea)
si putrefactia cdrnii

1. Explicati fezandarea carnii . 1. Cand se produce Incingerea carnii.
2. Cum devine carnea 1n putrefactie.

Modul 1l Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare
Tema: Carnea — materie prima

Clasa:

Calificarea:Preparator produse din carne si peste

Data:

FISA DE LUCRU

1.Prezentati caracteristicile organoleptice pentru carnea de ..........ccccevveveeneenee.

2.Completati in tabelul de mai jos caracteristicile organoleptice specifice probei de carne
primite spre analizat:

CARACTERISTICILE ORGANOLEPTICE ALE PROBEI DE CARNE

Aspect -

Culoare -

Consistenta -

Miros -

3.Indicati doua caracteristici reprezentative pentru carnea alterata:
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IV. RECOMANDARI PENTRU CONSTRUIREA NOILOR ACHIZITII

In urma evaludrii initiale, dupa ce s-a constatat nivelul de achizitii al elevilor, profesorul se giseste
in etapa de proiectare a demersului didactic in vederea construirii noilor achizitii.
Tn acest sens, cum s-a demonstrat anterior, comparatia intre documentele curriculare anterioare si
documentele tinta ofera date valoroase despre strategia didactica de urmat. Se vor relua din programele
anterioare elementele de legaturd cu noua programa, dar si elementele care nu au fost suficient exploatate.
De asemenea, n cazul zonelor de maxim interes care nu sunt suficient consolidate (domeniul personal, cine
sunt, cum ma prezint, cum cer indicatii), se vizeaza reluarea temelor si posibile activitdti remediale.

In urma analizei setului de programe rezulti ci la clasa a XI-a invitimant profesional special, date
fiind alocarea orara (1 ore teorie /practica 6 ore/ saptamana, modul 1 si 2 ore teorie/ practica 10 ore/
saptamana , modul 2), nivelul anticipat de achizitii si nivelul de competente vizat trebuie sa fie conform
particularitatilor de invatare ale elevilor ( cu dizabilitati cu grad mediu, accentuat, grav si asociate).
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. Continud:

Y 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.

Y Planificarea evaludrii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitandu-se aglomerarea mai
multor evaludri in aceeasi perioada de timp.

Y Vafirealizata de citre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele, abilitatile
si atitudinile specificate in standardul de pregétire profesionala.

b. Finala:

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

Pentru copiii cu dizabilitati cu grad mediu, accentuat, grav si asociate sugeram urmatoarele instrumente
de evaluare continua:
- Fise de observatie
Fise test
Fise de lucru
Fise de autoevaluare/ interevaluare

_ Activitati practice

_ Lucrari de laborator/practice

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

Pentru a valorifica utilizarea preponderenta a platformelor de invatare din ultimii 2 ani, a aplicatiilor si a
activitatilor bazate pe gaming, indiferent de modul de organizare a procesului de invatare, se vor utiliza
resurse digitale: platforme de invatare online (Google Classroom), mijloace de comunicare cu elevul
(Whatsapp,email), aplicatii pentru comunicarea colaborativa online (Meet, Zoom). De asemenea, se vor
folosi resurse educationale deschise, valide/validate din punct de vedere educational.

Activitdtile de invdtare, indiferent de modul de realizare a acestora, vor viza urmatoarele competente
generale:
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1. Receptarea mesajelor transmise oral sau in scris si prin activitati practice in diferite situatii de
comunicare
2. Producerea de mesaje orale sau scrise si prin activitati practice adecvate unor anumite contexte
de comunicare
3. Realizarea de interactiuni in comunicarea orald sau scrisa
4. Transferul si medierea mesajelor orale sau prin activitati practice in situatii variate de
comunicare

Activitatile de invatare propuse, pot fi selectate din curriculele de clasa a XI-a invatimant de masa sau din
curriculele pentru invatamant special, daca aceste activitati sunt in concordanta cu temele propuse la clasa
a Xl-a.

V. ADAPTAREA LA PARTICULARITATILE/CATEGORIILE DE ELEVI CU
DIZABILITATI

Procesul de adaptare curriculard este unul permanent, fie ca se refera la programe, planificari,
activitati de Tnvatare sau instrumente de evaluare, la scoala in format fizic, hibrid sau online.
In elaborarea instrumentelor de evaluare, in consolidarea achizitiilor, in proiectarea si realizarea
activitatilor de invatare, n selectarea strategiilor, cadrul didactic trebuie sd tind cont de abilitatile
individuale ale elevului, mai ales in contextul cerintelor educationale speciale (gradul de handicap, tipul de
dizabilitate, contextul medical) si al mediului din care provine si in care se dezvolta elevul (mediul urban,
mediul rural, copii institutionalizati, copii de etnii diferite, copii din medii sociale defavorizate, copii aflati
in alte situatii vulnerabile).

De asemenea, cadrul didactic trebuie sa aiba in vedere adaptarea procesului instructiv-educativ in
functie de conditiile de desfasurare a activitatilor didactice (numarul de elevi din clasa, dotarile cu
echipamente tehnice moderne, clase eterogene cu dizabilitdti variate si cu nivel diferit de achizitii al
elevilor, stiluri de invatare diferite). In acest sens, proiectarea de activitati se va face diferentiat, pe niveluri
cognitive si de achizitii minimale, medii si inalte, pe stiluri de invatare diferite (vizual, auditiv, kinestezic).

Evaluarea diferentiatd este un instrument care vine in sprijinul unui proces didactic eficient si
realist.

Ca repere orientative in designul adaptarii, cateva intrebari premergatoare procesului pot oferi un
punct de plecare util:

Unde predau - se au in vedere particularitatile clasei, dotarile tehnice, agent economic, laborator,

Cum predau - ce continuturi imi aleg, ce metode voi folosi (sa fie atractive, interactive, dinamice),
particularitatile de invatare ale elevilor

Cum organizez grupul de elevi - n perechi, pe grupe, individual. Cum organizez activitatea in mediul
online(scolarizare la domiciliu) astfel incat sa motivez elevii si sa obtin un efect de participare omogena pe
durate de timp echilibrate. Unii dintre elevi manifesta reticenta in a participa la activititile online. In cazul
particular al elevilor cu deficienta de auz, situatia este complicata pentru ca nu poti desemna in timp util
elevul care trebuie sa rezolve sarcina si se pierde timp pretios. De aceea, trebuie gandite solutii inainte de
inceperea orei. Ca un caz concret, pentru aceastd situatie, se pot pregdti cartonase cu numele elevilor sau
cu anumite indicatii, care vor fi prezentate in fata camerei de luat vederi astfel incat toti participantii la
activitate vor intelege ce au de facut.
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