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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarea profesionaldi TEHNICIAN iN PRELUCRAREA
PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA corespunzitoare profilului RESURSE
NATURALE $I PROTECTIA MEDIULUI, domeniul de pregitire profesionali INDUSTRIE

ALIMENTARA.
Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregitire profesionald (SPP) aferente

calificarilor sus mentionate

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 4
Corelarea dintre unititile de rezultate ale invitarii si module:

Unitatea de rezultate ale invitairii

Unitatea de rezultate ale invitirii —
tehnice generale

Denumire modul

URI 5. Asigurarea calitatii produselor
alimentare

MODUL IV. Asigurarea calitatii produselor
alimentare

Unitatea de rezultate ale invatairii —
tehnice specializate

Denumire modul

URI 9. Aplicarea instructiunilor tehnologice
in abatoare

MODUL I. Tehnologia taierii animalelor

URTI 10. Aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor din carne si peste

MODUL II. Fabricarea produselor din carne
si peste

URI 11.Valorificarea si comercializarea

MODUL V. Valorificarea si comercializarea

produselor de origine animala produselor de origine animala
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XII-a
Ciclul superior al liceului — Filiera tehnologica

Calificarea: TEHNICIAN IN PRELUCRAREA PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA
Domeniul de pregitire profesionala: INDUSTRIE ALIMENTARA

Cultura de specialitate si pregitire practici

Modul I. Tehnologia tiierii animalelor

Total ore/an: 124
din care: laborator tehnologic 31
instruire practica 31
Modul II. Fabricarea produselor din carne si peste

Total ore/an: 155
din care: laborator tehnologic 31
instruire practicd 62

Modul IIL c.ceenneinniiiiiiiiiiinirennnenannes Curriculum in dezvoltare locali*
Total ore/an: 62

Total ore / an: 11ore /siptimani x 31 sdptimani = 341ore

Stagii de pregitire practici
Modul IV. Asigurarea calititii produselor alimentare
Total ore/an: 60
din care: laborator tehnologic 60
instruire practici =

Modul V. Valorificarea si comercializarea produselor de origine animali

Total ore/an: 90
din care: laborator tehnologic 30
instruire practica 60

Total ore/an = 30 ore/siptimanai x Ssaptimani/an = 150 ore/an

TOTAL GENERAL: 491 ore/an

Nota:
Pregatirea practicd poate fi organizata atat in unitatea de invatamant cét si la operatorul economic/institutia

publicd partenera
* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de cétre unitatea de invitimant in parteneriat

cu operatorul economic/institutia publica partenerd, cu avizul inspectoratului scolar.
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MODUL I: TEHNOLOGIA TAIERII ANIMALELOR

e Nota introductiva

Modulul ,,Tehnologia taierii animalelor”, este componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionald Tehnician in prelucrarea produselor de origine animali,
domeniul de pregitire Industria alimentard face parte din cultura de specialitate si pregitire
practica aferente claseia XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are alocat un numarul
de 124 ore/an, conform planului de invdtamant, din care:

= 31 ore/an — laborator tehnologic

= 31 ore/an-instruire practici
Modulul ,,Tehnologia taierii animalelor” este centrat pe rezultate ale invatirii si vizeazi
dobéndirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practicdri/angajarii pe piata muncii
in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 4,
Tehnician in prelucrarea produselor de origine animali din domeniul de pregatire profesionali
Industria alimentari sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele
construite in termeni de rezultate ale invatarii se regisesc in Standardul de Pregatire Profesionali
pentru calificarea Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatirii din SPP si continuturile invitarii

URI 9 - Aplicarea instructiunilor

tehnologice in abatoare

Rezultate ale invitarii (codificate | Continuturile invatarii

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

9.3.2 e Caracteristicile animalelor furnizoare de carne
9.1.1 9.2.1. 933 - Rase primitive, ameliorate si importate
o 9.2.12 9.3.8 - Transportul animalelor, caloul de transport, dieta
9.2.8. 9.3.9.
933 ¢ Procesul tehnologic de tiiere a animalelor

9.22 9.3.5. - Scheme si operatii tehnologice de tdiere a animalelor
9.2.3 9.3.6. (bovine, porcine, ovine, pasari)
9.24 9.3.7. -Utilaje si linii tehnologice la sacrificarea animalelor:

9.1.2. 9.2.5 . instalatii de asomare, jupuire, oparire, depilare, parlire,
9.2.6 finisare
9.2.8. -Utilaje si  linii  tehnologice la  prelucrarea
9.2.12 subproduselor de abator (mate, burti, sorici, grasimi)
9.2.2 9.3.1 e Cerinte sanitar veterinare si de igieni in abatoare

0.1.3 9.2.3 9.3.3 - Norme sanitar veterinare in abatoare

o 9.24 9.3.5. - Conditii constructive ale abatoarelor

9.2.5 9.3.6. - Marcarea carnii, tipuri de stampile
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9.2.6 937
929, 9.3.8
9.2.12
9.3.2 e Anatomia animalelor
9.2.3 9.33 - Oasele si muschii, aparatul digestiv, organe
9.2.7 9.3.5 comestlbll-e. si r?ef{orflesttbllfe..
9.1.4. 9.2.11 9.3.6. - Compozitia chimica a carnii
9212 92.3.7. - Transformzir%le normale ale cémnﬂ ‘ . _
9.3.8 - Transformarile anormale ale carnii, microbiologia
9.3.9. carnii
932 e Modalititi de transare a cirnii
0.3.3 - Utilaje si linii tehnologice la transarea animalelor:
9.2.7 935. pentru despicare si tdiere, banda trangare,magina de
9.2.8 9.3.6. scoatere a carnii de pe oase
9.1.5. 9.2.10 9.3.7 - Tipuri de trangari
9.2.12 9.3.8 - Calculul pentru stabilirea randamentelor si indicilor la
9.3.9. talere si transare: randament carne /grisime/ oase si
indici de recuperare-indici de transare
e Transportul si depozitarea cirnii
- Linii de transportare a carcaselor (linii aeriene, linii
9.3.2 conveierizate)
9.3.3 - Refrigerarea carnii, transformari, instalatii de
9.2.9 9.3.5. refrigerare
9.1.6 9.2.10 9.3.7. - Congelarea carnii, transformari, instalatii de congelare
o 9.2.11 9.3.8 - Componetele instalatiilor frigorifice
9.2.12 9.3.6 - Organizarea depozitelor pentru carne
9.3.9 - Parametrii tehnologici la depozitarea si transportul
carcaselor de carne: temperatura si umiditatea aerului,
temperatura carcaselor, durata de conservare, gradul de
incdrcare a depozitelor
9.3.3 e Calitatea ciirnii
9.34 - Metode de apreciere a calitétii in viu a animalelor:
9.3:5. specifice pentru bovine, porcine, ovine
9.2.11 9.3.6. - Sistemul european de clasificare a carcaselor
9.1.7. o 937, - Metode de apreciere a prospetimii carnii:
9.2.12 . . .y
9.3.8 a. Aprecierea starii carcaselor pe calitati
b. Analiza prospetimii carnii (senzorial, pH, H>S,
NH3;, reactia Kreiss)
¢. Analiza microbiologici a carnii

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

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

- Materii prime si materiale: specifice abatoarelor (carcase bovine, porcine, ovine, subproduse);
- Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;
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- Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, figse de lucru, fise de documentare, fise ajutitoare,
planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnica, fise tehnologice, cérti tehnice,
dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM si PSI,
standarde tehnice, standarde de calitate, etc.

e Echipamente, mijloace de invatamdint:
Echipamente/Instrumente de lucru: specifice prelucrarii carnii (cutite, masate, sterilizatoare, etc.).;
Sacrificarea animalelor: instalatii de asomare, jupuire, oparire, depilare, parlire, finisare;
Prelucrarea carcaselor §i a subproduselor de abator: utilaje si linii tehnologice de prelucrare a
carcaselor, matelor, soriciului, grasimilor;
Deporzitarea si transportarea carcaselor: linii aeriene, camere frigorifice, depozite de refrigerare,
congelare, tuneluri de congelare, termometre;
Aprecierea calitafii carnii: ustensile si aparaturd de laborator microscop,materiale, reactivi,
conform standardelor in vigoare;
Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor invatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand
in vedere cunostinte, abilitati si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/
competente; deosebit de importanti 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 ,,Tehnologia tdierii animalelor” trebuie si fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiatd, tinand cont de particularititile colectivului cu care se lucreaza
si de nivelul initial de pregétire.

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

Se recomandd gruparea orelor de laborator si instruire practicd din cadrul modulelor de specialitate
in aceeasi zi, astfel incat, sd se poata asigura desfasurarea succesiva a acestora, atat in scoala cét si
la agentul economic.

Modulul ,,Tehnologia taierii animalelor” poate incorpora, in orice moment al procesului
educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si
in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de invatamant sau de la agentul
economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de rezultate ale invatirii, mentionate
mai sus.

Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din
unitatea de invatamant 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 activititi de invitare
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;
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= TImbinarea si o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activititile ce solicitd
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;
= folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de documentare,
modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= finsusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul individual,
investigatia stiintificd, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferi
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 activititi de invitare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;

e Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

L}

e Problematizarea;

e Demonstratia;

e Investigatia stiintifica;

e Invitarea prin descoperire;
e Activitati practice;

e Studiu de caz;

e Joc derol;

e Simulari;

e Elaborarea de proiecte;

e Activitdti bazate pe comunicare si relationare;

e Activitdti de lucru in grup/ in echipa.
Exemple de metode didactice folosite in activitatile de invatare:

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de aplicare a metodei moderne
de predare — invatare ,,metoda cubului”, pentru tema care vizeazd urmatoarele rezultate ale

invatarii:

URI 9. Aplicarea instructiunilor tehnologice in abatoare
Tema: Utilaje si linii tehnologice la trangarea animalelor - utilaje pentru tiiere a carcaselor de porc
Rezultate ale invitirii vizate:
e Cunostinte
9.1.5. Modalitati de transare a carnii
o Abilitati
9.2.7 Recunoasterea musculaturii si oaselor
9.2.10 Monitorizarea parametrilor tehnologici la prelucrarea carnii
e Afitudini
9.3.3 Responsabilitate si profesionalism in aplicarea instructiunilor de lucru
9.3.6 Comunicarea/ raportarea rezultatelor activita{ii profesionale desfasurate
9.3.7 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
Metoda cubului presupune explorarea unui subiect sau a unei situatii din mai multe perspective
permitand abordarea complexa si integratoare a unei teme.
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Profesorul va prezenta elevilor un cub pe ale carui fatete vor fi sarcinile de lucru (descriere,
comparare, analizare, prezentare, aplicare, argumentare). De asemenea, elevii au la dispozitie o fisd
de documentare care cuprinde: imagini ale tipurilor de fierastraie de despicare fixe si mobile, parti
componente, caracteristici, prezentarea fazelor de lucru la despicarea carcaselor de vita si porc.
Pentru rezolvarea cerintelor elevii pot folosi orice sursd de informatii (fise de documentare, planse,
internet etc.).

Dupa prezentarea tehnicii de lucru, profesorul imparte clasa in sase grupe (3 - 5 elevi) si fiecare
grupa isi alege un lider. Sarcina de lucru pentru fiecare grupi se stabileste prin aruncarea cubului de
catre lider.

Sarcinile de lucru scrise pe fatetele cubului, sunt:

1. Descrie- operatia tehnologica de transare a carcaselor de porc;
2. Asociazi- zonele anatomice mari ale semicarcasei de porc cu sortimentele trangarii;
3.Analizeazi - conditiile de realizare a operatiei de transare (temperatura,igiena sectiei si a
utilajelor);
4. Argumenteazi- modul de lucru la executarea transarii;
5. Compari —rolul utilajelor si echipamentelor pentru transare;
6. Aplica- modalitatea de calcul a indicilor de transare.
Pentru rezolvarea cerintelor elevii pot folosi orice sursi de informatii (fise de documentare, planse,
internet etc.).
Fiecare lider va prezenta rezultatele activitdfii grupei sale, intregului colectiv. Elevii au
posibilitatea sa pund intrebari lamuritoare in legdtura cu cele prezentate sau si facd completari.
In final, cele sase fise se reunesc intr-o singurd prezentare, prin lipirea lor pe un
suport/tabla, astfel incdt sd formeze un cub (tridimensional sau destfasurat), ca in desencle

prezentate.
(3)
4)
(6) (1) 2 | @ | ()
(3)
(5)

Activitatea va fi o autoevaluare a elevilor in vederea evaluarii sumative.
Criteriile de evaluare, precum si punctajele corespunzatoare, vor fi stabilite de catre elevi.
Autorii propun urmétoarele activititi de invitare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregiatire
practica si orelor de laborator tehnologic:
1) Aprecierea caracteristicilor animalelor furnizoare de carne;
2) Anatomia animalelor (recunoasterea oaselor si muschilor, aparatului digestiv,
organelor comestibile);
3) Modalitati de trangare a carnii,utilaje i linii tehnologice specifice transérii;
4) Transportul si depozitarea carnii;
5) Marcarea carnii, tipuri de stampile;
6) Metode de apreciere a prospetimii carnii.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avénd libertatea de a le utiliza Intocmai sau de a
le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in_care elevii au
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atins rezultatele invatdrii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregatire
profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. Continud
= Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda
de evaluare — probe orale, scrise, practice.
= Planificarea evaluérii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
® Va fi realizata de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionala.
b. Finald
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmdtoarele instrumente de evaluare continui:

Fise de observatie;
Fise test;

Fise de lucru;

Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;

Portofoliu;

Referatul stiintific;
Proiectul;

Activitati practice;
Teste docimologice.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

Proiectul, prin care se evalueazia metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare 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 refera la un anumit proces tehnologic.

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

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

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

Se prezinta in continuare un exemplu de instrumente de evaluare, fisa de lucru, care vizeazi

urmatoarele rezultate ale Invatarii:

URI 9. Aplicarea instructiunilor tehnologice in abatoare
Tema: Utilaje si linii tehnologice la transarea animalelor - utilaje pentru transare

Rezultate ale invatdrii evaluate:

Clasaa XII a
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Cunostinte:

9.1.5. Modalitati de transare a carnii
Abilitdti:

9.2.10 Monitorizarea parametrilor tehnologici la prelucrarea cdrnii
Atitudini:

9.3.2 Asumarea responsabilitatii la efectuarea sarcinilor de lucru primite

FISA DE EVALUARE

Timp de lueru: ......ooovveeennn
Sarcini de lucru - Priviti imaginea de mai jos si raspundeti urmitoarelor cerinte:

a. Denumiti utilajul din imaginea de mai jos: ........cccoeevveeennnen. Ip

3p

3p

d. Enumerati douad norme de protectia muncii la manuirea fierastraului mobil lamelar. 2p

Noti: Se acorda 1 punct din oficiu.

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

a . fierdstrdu mobil lamelar
b.

1. taierea oaselor bazinului;

2. incizia de-a lungul muschiului spinal;

3. sectionarea coloanei vertebrale de sus in jos, pe marginea canalului medular;
c.

realizarea unei tiieturi drepte;
. evitarea degradarii maduvei;
3. evitarea agchierii vertebrelor.

|3 I

d. - actionarea ferastraielor electrice, se va face numai de pe platforma, iar pe gratarul pe care sta
muncitorul se va aseza un covor de cauciuc electroizolant pentru 1 000 V;
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- la folosirea ferdstraului electric, muncitorii vor fi echipati cu: sort de cauciuc, cizme de cauciuc,
manusi de protectie.

Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionala aferent calificarii ,,Tehnician in prelucrarea produselor de origine
animala”.
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MODUL II. - FABRICAREA PRODUSELOR DIN CARNE SI PESTE

e Noti introductiva

Modulul ,,Fabricarea produselor din carne si peste”, este componentad a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in prelucrarea produselor de origine
animala, domeniul de pregatire Industria alimentard face parte din cultura de specialitate si
pregétire practica aferente claseia XIlI-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numaér de 155 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 31 ore/an — laborator tehnologic

" 62 ore/an-instruire practici
Modulul ,,Fabricarea produselor din carne si peste” este centrat pe rezultate ale invétarii si
vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitafi, atitudini specifice, necesare practicéri/angajarii pe piata
muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 4,
Tehnician in prelucrarea produselor de origine animald din domeniul de pregitire profesionala
Industria alimentara sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele
construite in termeni de rezultate ale invatarii se regisesc in Standardul de Pregitire Profesionala
pentru calificarea Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invitarii

URI 10 - APLICAREA

INSTRUCTIUNILOR
TEHNOLOGICE LA FABRICAREA | Continuturile invitirii
PRODUSELOR DIN CARNE SI
PESTE
Rezultate ale finvitirii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
10.1.1 10.2.8 e (lasificarea produselor din carne si peste
10.2.9 - Grupe de preparate din carne i peste
10.2.10 | 10.3.1 - Grupe de conserve din carne §i peste
10.3.2 - Caracteristicile produselor din carne si peste
10.3.3
10.3.4
10.3.5 e Materiile prime, auxiliare §i materiale
10.3.6 utilizate la fabricarea produselor din carne
10.3.7 si peste
1021|1038 - Materii prime . .
10.1.2. 10.2.2 10.3.9 - Materp auxiliare, condimente, aditivi
10.2.3 * SAEHALS |
- Conditii de depozitare
- Amestecuri de sarare i saramuri
-Determinarea caracteristicilor senzoriale si fizico-
chimice ale materiilor prime ZOMAAD
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e Obtinerea semifabricatelor
- Definirea semifabricatelor
- Mecanismul sirarii

10.1.3. }g;; - Scheme tehnologice la producerea semifabricatelor
10.2.4 —.Procesul tehnologic de fabricare a bratului, srotului
si cdrnii conservate pentru specialitii
- Defecte de fabricatie
e Ultilaje pentru fabricarea preparatelor
- Utilaje pentru maruntire fina
10.2.4 - Utilaje pentru maruntire grosiera
10.2.5 - Utilaje pentru amestecare
10.1.4. 10.2.6 ) Uti‘laj.e peniry pnlers .
10.2.10 —_Utxlaje pentru tratament termic - blansare, prajire,
10.2.11 fierbere, afumare
(parti componente, tipuri constructive, norme de
protectia muncii)
10.2.1 | 10.3.1
10.2.2 10.3.2 e Fabricarea prospaturilor si semiafumatelor
102.3 10.3.3 - Schem.e tehnologice de obfinere a prospaturilor,
10.1.5. 1024 | 1034 SeInEumaelor | |
10.2.5 10.3.5 - Prpcesele tehnologice de obtinere a prospaturilor si
10.2.6 10.3.6 semiafumatelor (operatii, retete, calcule tehnologice)
10.2.8 10.3.7 - Defectele prospaturilor si semiafumatelor
1021 10.3.8
10:2:2 10.3.9 e Fabricarea afumiturilor si specialitatilor
10.2.3 - Sc.htleme.]tehnologwe de obtinere a afumaturilor si
specialitatilor
Tt }g;; - Procesele tehnologice de obtinere a afumaiturilor si
10.2.6 specialitdtilor - operatii, retete, calcule tehnologice
10.2.8 - Defectele afumaturilor si specialitatilor
10.1.7. s Fabricarea preparatelor crude, afumate si
10.2.1 10.3.1 uscate
10.2.2 10.3.2 - Scheme tehnologice de obtinere a preparatelor
10.2.3 10.3.3 crude, afumate si uscate
10.2.4 10.3.4 - Procesele tehnologice de obtinere a preparatelor
10.2.5 10.3.5 crude, afumate si uscate - operatii, retete, calcule
10.2.6 10.3.6 tehnologice
10.2.8 10.3.7 - Utilaje si instalatii la fabricarea preparatelor crude,
10.3.8 afumate si uscate
10.3.9 - Defectele preparatelor crude, afumate gi uscate
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10.1.8. e Fabricarea semiconservelor si conservelor
din carne si peste

- Sortimente de conserve si semiconserve

- Materii prime si auxiliare

- Tipuri de ambalaje metalice, caracteristicile

ambalajelor

- Scheme si operatii tehnologice realizare a

semiconservelor si conservelor din carne

- Utilaje si1 instalatii la fabricarea semiconservelor si

conservelor '

- Defectele semiconservelor si conservelor

10.2.1
10.2.5
10.2.6
10.2.7
10.2.8

10.1.9 e Calitatea produselor din carne

- Prezentarea metodelor de analiza senzoriald a
produselor din carne

- Prezentarea metodelor de analiza fizico-chimica a
produselor din carne (ph, H,S, NHj3, reactia Kreiss,
determinarea substanfei uscate, a sarii, a continutului
de grasime, nitritilor

- Prezentarea metodelor de analiza microbiologica a
produselor din carne

10.2.8
10.2.9

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

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

- Standarde, specificatii tehnice, instructiuni tehnologice de prelucrare a carnii;

- Materii prime i materiale: specifice fabricarii produselor din carne (carne , grisime, condimente,
membrane, ambalaje, ) conform retetelor de fabricatie;

-Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

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

e Echipamente, mijloace de invitamant:
Materii prime si auxiliare pentru semifabricate: Instructiuni tehnologice, retete, specificatii tehnice,
refete, sare, nitrit de sodiu, cantar, malaxor, amestecuri de sdrare, camera de refrigerare dotatd cu
termometre, masina de taiat slanind, carne aleasd pe calitatati, slanina, volf, cuter, mese de lucru,
cutite, retete, sfoara standarde profesionale, saramura, masina de injectat, bazine;

Fabricarea prospaturilor i semiafumatelor: retete de fabricatie, cantare, materii prime si auxiliare,
volf, cuter, sprif, celule tratament termic, tunele afumare, cazane de fierbere, instructiuni, bazine,
tavi, malaxoare, cutere, carucioare, depozite frigorifice, termometre;

Fabricarea afumadturilor si specialitatilor: retete de fabricatie, céntare, materii prime si auxiliare,
volf, masina de injectat, cazane de fierbere, instructiuni, standarde profesionale, cutite, mese de
transare, sfoard, plasd Netz, celule tratament termic, tunele afumare;
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Fabricarea preparatelor crude, afumate si uscate: retete de fabricatie, cantare, materii prime si
auxiliare, volf, cuter, sprif, instalatii Krimer-Grebé, celule tratament termic, tunele afumare,
depozite de insdmantare-uscare;

Fabricarea conservelor si semiconservelor din carne si peste: unelte de maruntire si fasonare a
carnii (cufite $1 masate), tavi, granduri, bazine de spalare si curatire a legumelor, pestelui, cazane de
opdrire sau muiere a legumelor, cazane Duplex, masind de dozat si umplut mecanic sau manual,
cantar, instructiuni tehnologice, masina de inchis sub vid, retete de fabricatie, presa de umplere,
cazane de pasteurizare, autoclava, bazine de ricire, termometre, diagrame;

Aprecierea calitatii produselor din carne: materiale, reactivi, aparatura de laborator conform
standardelor n vigoare;

Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Au rolul de a orienta profesorul asupra modalititilor de dezvoltare a rezultatelor invatarii/
competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand in vedere cunostinte,
abilitati 1 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-invitare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea produselor din carne si peste” trebuie sa fie
abordate Tntr-o manierd flexibild, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreazd si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme raméane 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.

Se recomanda gruparea orelor de laborator / instruire practica, in aceeasi zi, astfel incat, si se poata
asigura desfasurarea succesiva a acestora, atdt in scoala cét si la agentul economic.

Modulul ,,Fabricarea produselor din carne si peste” poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandd 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
invatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din
unitatea de invafdmant sau de la agentul economic are importantd deosebita in atingerea rezultatelor
invatirii/ competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invitare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecdrui 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;
= fimbinarea §i o alternantd sistematicid a activitatilor 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 fige) cu activititile ce solicitd
efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
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metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui;
= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de documentare,
modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
* insusirea 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 invdtare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtual3).

Pentru atingerea rezultatelor invétarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;

Elaborarea de proiecte;
Activitagi bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.
Exemple de metode didactice folosite in activitatile de invitare:

e Activitati de documentare;
e Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;

e Demonstratia;

e Investigatia stiintifica;

e Invitarea prin descoperire;
e Activitati practice;

e Studiu de caz;

e Joc de rol;

e Simulari;

[ ]

®

EXPLOZIA STELARA
intrebari pentru rezolvarea de noi probleme si noi descoperiri.
*  Avantaje:
-usor de aplicat oricarei varste si unei palete largi de domenii;
- este In acelasi timp o modalitate de relaxare si o sursd de noi descoperiri;
-obtinerea a cit mai multe intrebari duce la cat mai multe conexiuni intre concepte.
Etape:
Pasul 1: Se scrie problema (sarcina de lucru) in centrul unei stelute cu 5 colturi;
Pasul 2: In varful fiecarui colt al stelutei se scriu intrebari de tipul:
-ce?
-cine?
-unde?
-de ce?
-cand?
Pasul 3: Se imparte clasa in grupuri;
Pasul 4: Se lucreaza la nivelul grupurilor pentru elaborarea unei liste cu intrebari multe si diverse;
Pasul 5: Se comunica intregii clase rezultatele muncii de grup. Lista de intrebari initiale poate
genera altele, neasteptate. Optional, se poate proceda si la elaborarea de raspunsuri.

Aplicatie:
URI 10 — Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor din ca
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Rezultate ale invatdrii vizate:
Cunostinte:

10.1.2. Materiile prime, auxiliare §i materiale utilizate la fabricarea produselor din carne si peste
Abilitati:

10.2.1 Receptionarea cantitativd a materiilor prime,auxiliare si a materialelor

10.2.3 Asigurarea pregitirii componentelor pentru fabricarea produselor din carne si peste

10.2.9 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
Atitudini :

10.3.1 Responsabilitate si profesionalism la fabricarea produselor din carne si peste din perspectiva
prevenirii riscului imbolndvirilor

10.3.2 Asumarea responsabilitatii in aplicarea instructiunilor tehnologice la obtinerea produselor
din carne cu respectarea normelor sanitar veterinare si a normelor de sanitate si securitate in
munca

Tema: Amestecuri de sarare si saramuri

Cerol au
componentele
amestecurilor de
sarare ?

Care sunt Cand se utilizeaza
componentele
amestecurilor de

sarare?

sararea uscata si cand
cea umeda?

Care sunt regulile de
depozitare si
utilizare a
amestecurilor de
sarare?

Care sunt
accidentele sararii ?

Autorii propun urmitoarele activititi de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practicd si laborator tehnologic:

1) Obtinerea semifabricatelor brat si srot;

2) Fabricarea produselor din carne (retete,materii prime si auxiliare, calcule, sortimente,
operatii tehnologice, parametrii tehnologici);

3) Analiza senzoriald i fizico- chimica a materiilor prime;

4) Analiza senzoriala si fizico- chimica a produselor finite;
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Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avind libertatea de a le utiliza intocmai sau de a
le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

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

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continud
* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda

de evaluare — probe orale, scrise, practice.

= Planificarea evaluarii trebuie sa aibd loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.

= Va firealizatd de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile g1 atitudinile specificate in Standardul de Pregatire Profesionala.
Finald

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

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie;

e Fise test;

e Fise de lucru;

e Fise de documentare;

Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;

Portofoliu;

Referatul stiintific;

Proiectul;

Activitdti practice;

e Teste docimologice.

Propunem urmdtoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi 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 citre un grup de
elevi.

e Studiu de caz, care constd In descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrdri electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu, care oferd 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 pregitire al
elevului. Ofera informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/
sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.
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in parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.
Pentru evaluare poate fi folosita Lista de control/verificare a abilititilor si atitudinilor formate la
elevi, indeosebi pentru activititile cu caracter practic.

Lista de control/verificare a abilititilor si atitudinilor

Tema : Prepararea saramurilor

Rezultate ale invitirii evaluate:

10.2.2 Calculul necesarului de materii prime si auxiliare in producerea semifabricatelor si

preparatelor dupa reteta

10.3.3 Responsabilitate si profesionalism la fabricarea produselor din carne si peste din perspectiva
prevenirii riscului imbolnavirilor

10.3.4 Asumarea responsabilitatii in aplicarea instructiunilor tehnologice la obtinerea produselor
din carne cu respectarea normelor sanitar veterinare si a normelor de sdndtate si securitate in
munca

1| o2 —
Abilitati, atitudini in cadrul activitatii: Prepararea saramurilor

Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru | Da ] Nu
Pentru fiecare descriptor indeplinit se obtine cite un punct
1) A urmat instructiunile

2) A solicitat ajutor atunci cind a avut
nevoie
3) A utilizat corect materialele

4) A respectat normele de securitate $i
sanatate In muncd

5) A utilizat corect vocabularul comun si
cel de specialitate.

6) A dus activitatea pand la capit

7) A dat dovada de atentie, rigurozitate,
in indeplinirea sarcinilor

8) A raportat rezultatele activitatilor
profesionale

9) A pus echipamentele la locul lor dupa
utilizare

10) A facut curat la locul de munca

Total punctaj

Evaluarea scoate in evidentd mdisura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionald aferent calificarii ,,Tehnician in prelucrarea produselor de origine
animala”
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MODUL IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

e Notia introductiva

Modulul ,, Asigurarea calititii produselor alimentare” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in prelucrarea produselor de origine
animald, domeniul de pregatire Industrie alimentari, face parte din cultura de specialitate si
pregatire practica aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are alocat
un numdr de 60 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 60 ore/an — laborator tehnologic.
Modulul se parcurge in stagiile de practica in doua sdptimani pe an scolar.
Modulul ,,Asigurarea calititii produselor alimentare” este centrat pe rezultate ale invatarii si
vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practiciri/angajarii pe piata
muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 4,
Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala din domeniul de pregitire profesionala
Industria alimentara sau in continuarea pregitirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele
construite in termeni de rezultate ale invatarii se regisesc in Standardul de Pregitire Profesionali
pentru calificarea Tehnician in prelucrarea produselor de origine animalai.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatirii

URI 5: ASIGURAREA
CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE
Rezultate ale invatirii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunogtinte | Abilititi | Atitudini
5.1.1, 5.2.12 539 ¢ Evolutia notiunii de calitate
5.2.13 -  Contributii la dezvoltarea notiunii de calitate
5.1.2. 5.2.12 5.39 e Notiuni privind conceptul de calitate
5.2.13 - Management calitatii

Caracteristici ale calititii produselor

Sistemul calitatii

3.1.3, 5.2.1. 5.3.1. ¢ Politica privind calitatea

Definitii ale politicii calitétii

- Elaborarea politicii calitatii

Principii de bazi si obiective referitoare la calitate

5.14. 5.2.2. 5.3.2 e Functiile managementului calititii la fabricarea
produselor alimentare

- Planificarea calitatii

- Organizarea activitatilor referitoare la calitate

- Coordonarea activitatilor referitoare la calitate

- Antrenarea personalului pentru realizarea
obiectivelor calitatii

- Mentinerea sub control a calitdtii __~=o
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- Asigurarea calitatii
- Imbunatatirea calitatii

515, 5.24. 5.3.6. e Standardele ISO 9000
537 - Asigurarea interna a calitatii
- Asigurarea externd a calitatii
5.1.6. 2.2, 333 e Standardele ISO 22000, Sistem de
5.2.6. 5.3.4. management al
5.3.5 sigurantei alimentului
5.3.6. - Principiile HACCP
5.3.7 -Maisuri preventive si corective la fabricarea
produselor alimentare
17, 5.2 7. 3.3.8. e FElementele sistemului calititii la fabricarea
5.2.8 5.3.5. produselor alimentare (terminologie,
standarde romanesti, europene si
internationale)

- Elemente privind conducere sistemului calitatii
- Elemente de desfasurare a sistemului calititii

5.1.8. 5.2.8. 5.3.8 e Documentatia sistemului calititii specifice locului
de munca

Manualul calitatii

Procedurile sistemului calitatii

- Proceduri de lucru

Instructiuni de lucru

Fige tehnologice

5.1.9. 3.2.8. 5.3.9. e Auditul calititii (terminologie tipuri de audit
5.2.11. 5.3.10 /documente de audit)
5.2.12. 5.3.11 - Tipuri de audit

- Instrumentele calitatii (diagrame: Pareto,
Ishikawa, histrograma defectelor, fisa de inspectie).

5.1.10 528 5.3.12 e Costuri referitoare la calitatea produselor
529 5.3.13 alimentare
5.2.13 - Tipuri de costuri referitoare la calitate
- Determinarea costurilor referitoare la calitate
5.1.11 5.2.10 5.3.14 e Legislatia in vigoare privind protectia
5.2.11 consumatorului
5.2.13

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului

Instrumente de lucru: fise de receptie, documente cumulative, rapoarte de analiza, caicte de
reclamatii, fise de control, prescriptii tehnice, norme si normative specifice, grafice, Internet,
colectie de legi, standarde de calitate roménesti si internationale, proceduri de calitate, instructiuni
de lucru etc.

e Echipamente, mijloace de invitiméant (minimum cele din SPP)
Echipamente: Videoproiector, flipchart , laptop.
Mijloace didactice:
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- carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;

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

- planse;

- seturi de fise de lucru;

- soft-uri educationale specifice.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului “Asigurarea calititii produselor alimentare” trebuie si fie
abordate Intr-o maniera flexibilda, diferentiatd, tinand cont de particularitditile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregdtire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de difcultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si
de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Se recomanda utilizarea combinatdi a metodelor de invatare traditionale si a celor moderne
(mozaicul, cafeneaua, turul galeriei, linia valorii, dezbaterea, metoda invatarii - predarii reciproce
etc). Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invitare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invétare ale fiecdrui elev.

Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

» aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invitare (auditiv,
vizual, practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatic;

+ Imbinarea si o alternanta sistematica a activitatilor 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 activititile ce solicitd
efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei etc.;

* folosirea unor metode care sa favorizeze relagia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;

 insusirea unor metode de informare si de documentare independenti, care oferd deschiderea
spre autoinstruire, spre invitare continua.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea rezultatelor invatarii vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare:

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

- Demonstratia;

- Invatarea prin descoperire;

- Activitati practice;

- Simular;

- Activitdti de lucru in grup/ in echipa.

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

URI 5. Asigurarea calitatii produselor alimentare
RI 5.1.4 Functiile managementului calitatii la fabricarea produselor alimentare
Tema: Asemdanari si deosebiri intre matricele responsabilititilor in intreprinderile de industrie
alimentara.
Rezultate ale invatdrii vizate:
e Cunostinte
5.1.4 Functiile managementului calitatii la fabricarea produselor alimentare
e Abilitati
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5.2.3 Elaborarea matricei responsabilitatilor in intreprinderea de industrie alimentara

e Atitudini
5.3.2 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul elabordrii organigramei si a matricei
responsabilitatilor

‘Asemanar

Deosebiri Deosebiri

Metoda diagramelor Venn reprezintd o modalitate de verificare a validitatii inferentelor prin
reprezentdri grafice. Metoda in sine constd in intersectarea unui numdr de cercuri, fiecare cerc
reprezinta un termen al inferentei.
Preluatd cu succes din matematicd, metoda permite ca in orice etapd a unei lectii, s fie realizate
comparatii intre personaje, intdmplari, corpuri sau evenimente istorice, idei, concepte.
O diagrama Venn este formatd din cercuri mari care se suprapun partial. Cadrul didactic cere
elevilor sd construiascd o asemenea diagrama completind in perechi-grupe sau individual, doar céte
un cerc care sd se refere la unul din cele doud concepte. Elevii pot gindi, lucra in perechi, si
comunice si sd completeze diagrama, apoi se pot grupa cite 4, pentru a-si compara cercurile,
completdnd impreund zona de intersectie a lor cu elementele comune celor doud concepte. (ca
exemplu, se pot pregéti pe suporturi, coli pe care sunt realizate doud diagrame Venn.
Mod de organizare a activitatii:
o Activitate pe grupe
Resurse materiale:
o Foi de hartie
o Foi de flipchart
Durata: 45 minute
Desfisurare: Sala de clasa
Pregiitire:
o Se organizeazd elevii in grupe de céte 4-5 persoane pe criteriul ales de profesor
Realizare:
o Profesorul prezinta modul de lucru
o Elevii elaboreaza matricea responsabilitatilor din diverse intreprinderi de industria alimentara
o Elevii vor desena in cadrul grupelor formate cercuri cu zone suprapuse
o Fiecare grupd va consemna in intersectia cercurilor aspectele comune, iar in zonele in care
cercurile nu se suprapun aspectele diferite din structura matricelor responsabilitatii analizate
o Profesorul colecteaza toate hartiile si prezinta rezultatele
o Fiecare grupa desemneaza cate un reprezentant care va argumenta activitatea desfasurata
Evaluare si feed-back:
o Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliata la capitolul Sugestii privind
evaluarea).
Autorii propun urmaitoarele activitafi de invafare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practicd prin laborator tehnologic pentru modulul ,, Asigurarea  calititii  produselor
alimentare”:
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1.Documentatia sistemului calititii specifice locului de munci:
e manualul calitatii;
e procedurile sistemului calitatii;
e proceduri de lucru;
e instructiuni de lucru;
e fise tehnologice.
2.Auditul calitatii (documente de audit):
e instrumentele calitatii (diagrame: Pareto, Ishikawa, histrograma defectelor, fise de
inspectie etc.)
3.Costuri referitoare la calitatea produselor alimentare:
° tipuri de costuri referitoare la calitate;
° determinarea costurilor referitoare la calitate.

Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste misura in care elevii si-
au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

* Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

= Reflectd nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invagdrii.

® Planificarea evaludrii trebuie s aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finala

* Realizata printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/

invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmétoarele instrumente de evaluare initiald: intrebari, chestionare, exercitii de tipul
stiu/vreau sa stiu/am invatat, brainstorming.
Se propun urmétoarele instrumente de evaluare continui: fise de observatie, fise test, fise de lucru,
fise de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, fise pentru evaluarea/ autoevaluarea
abilitatilor specifice, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere
duala, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip
rezolvare de probleme; fisa de autoevaluare, lista de verificare a proiectului, brainstorming,
planificarea proiectului, mozaicul, fisd de observatie, teme de lucru, prezentare.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare finala:

- Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

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

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

- Portofoliu - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile

extrascolare etc.
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Rezultatele invatarii/competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitétile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Rezultate ale invitirii evaluate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.4 Functiile 5.2.3 Elaborarea matricei 5.3.2 Colaborarea cu membrii
managementului calititii la responsabilitdtilor in echipei de lucru, in scopul
fabricarea produselor intrepriderea de industrie elaborarii organigramei si a
alimentare alimentara matricei responsabilitatilor

Tema activititii: Asemindri si deosebiri intre matricele responsabilititilor in intreprinderile
de industrie alimentara.

Sarcini de lucru:

- Elaborarea matricei responsabilitatilor pentru diverse intreprinderi de industrie alimentara;

- Identificarea principalele asemanari si deosebiri intre matricele responsabilitatilor in diverse
intreprideri de industrie alimentara;

- Stabileascd forma optima pentru matricea responsabilititilor;

- Argumentarea alegerii facut.

FISA DE APRECIERE A ACTIVITATII

A. Criterii de apreciere a performantei

1. Pertinenta solutiei de cdutare a informatiilor necesare O
2. Descrierea modului de identificare a asemanarilor si deosebirilor dintre matricele

responsabilitatilor O
3. Interpretarea documentatiei de specialitate in vederea realizarii activitatii O
4. Selectarea corectd a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru de pe Internet. [
5. Utilizarea corespunzitoare a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru O
6. Comportament adecvat in cadrul echipei de lucru. O
7. Elaborarea documentelor este in conformitate cu cerintele profesorului O
8. Documentele de lucru sunt intocmite corect O
9. Prezentarea documentelor elaborate este clara si concisa O
10. Concluziile includ comparatii, interpretari, deductii pe baza informatiilor din surse si [J

a cunostintelor anterioare privind matricea responsabilitatilor

11. Propunerea unor mésuri de imbunatatire a realizarii matricei responsabilitatilor O
12. Terminologia de specialitate e folosita corect 0
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MODUL V — VALORIFICAREA SI COMERCIALIZAREA
PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA

e Noti introductiva

Modulul ,,Valorificarea si comercializarea produselor de origine animala”, componenta a
ofertei educationale (curriculare) calificarea profesionala ,,Tehnician in prelucrarea produselor
de origine animald”, domeniul de pregitire . Industrie alimentard”, face parte din cultura de
specialitate g1 pregdtira practica aferente clasei a X1I-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica
si are alocat un numér de 90 ore/an, conform planului de invatdméant, din care:

. 30 ore/an — laborator tehnologic

" 60 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Valorificarea si comercializarea produselor de origine animald” este centrat pe
rezultate ale invatdrii si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini specifice, necesare
angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii
profesionale de nivel 4, Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala din domeniul de
pregatire profesionald Industrie alimentard sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel
superior.Competentele construite in termeni de rezulate ale invatarii se regasesc in standardul de
pregatire profesionald pentru calificarea Tehnician in prelucrarea produselor de origine
animala.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invitirii

URI 11-VALORIFICAREA SI
COMERCIALIZAREA
PRODUSELOR DE  ORIGINE | Continuturile invatarii
ANIMALA
Rezultate ale invatirii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
11.2.1 11.3.1 e Organizarea pregitirii pentru livrare a
11.2.2 11'3'2' produselor de origine animali
11.2.3 11'3'3' - Elementele de identificare ale etichetei, a materialelor
11.1.1 11.2.4 11'3' 4' pentru etichete, masini de etichetat, codul EAN
11.2.5 11'3.5' - Metode de ambalare a produselor
11.2.6 11:3:6: - Conditii de depozitare a produselor de origine animala
L2104,
11.2.11
11.3.8. . e ™
11.2.1 11.3.9 e Asigurarea livrdrii  produselor de origine
11.2.2 11'3'1b animali
11.2.5 11'3'1 1. | ~Elementele documentelor de livrare
11.1.2 11.2.6 11:3:12: - Etapele pregatirii transportului  produselor in reteaua
11.2.7 11.3.13 comerciala
11.2.8 11.3.14 - Parametrii de depozitare a produselor de origine
11.2.9 11.3.15 animala
11.2.12
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11.2.1 e Asigurarea comercializirii produselor de
11.2.5 origine animala
11.2.6 —Prezentarea elementelor destinate comercializarii:
11.2.10 vitrine frigorifice, mobilier frigorific, rafturi

11.1.3 11.2.11 —Tipuri de clienti si nevoile acestora
11.2.12 —Etapele activitatii de degustare a a produselor de origine
11.2.13 animala
11.2.14
11.2.15

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

e Resurse materiale minime, necesare parcurgerii modulului:

-Mostre de produse de origine animala
-Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;
- Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise ajutitoare,
reviste de specialitate, documentatie tehnica, figse tehnologice, carti tehnice, dictionare de termeni
tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM si PSI, standarde tehnice,
standarde de calitate), colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, etc.;

e Echipamente, mijloace de invitimaint:
- magini de etichetat, etichete, materiale pentru ambalare, instalatii frigorifice, depozite produse,
termometre, psihrometre;
- videoproiector, calculator.

Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Valorificarea si comercializarea produselor de origine
animala” trebuie si fie abordate intr-o maniera flexibild, diferentiatd, tindnd cont de
particularititile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecdrei 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 ..Valorificarea si comercializarea produselor de origine animala” poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se
desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea
de Invdtdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de
rezultate ale Invatarii, mentionate mai sus.

Pregitirea practica in cabinete/laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invatdmant sau de la agentul economic are importantad deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii/
competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi 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:
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= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in coparticipant
la propria instruire si educatie;

= imbinarea §i o alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile ce solicita
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda ciorchinelui;

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

® insusirea unor metode de informare $i de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintificd, stidii 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 invatdrii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;

Elaborarea de proiecte;
Activitdti bazate pe comunicare si relationare;
e Activitdfi de lucru in grup/ in echipa.
Exemple de metode didactice folosite in activitatile de invitare:
» Elaborarea de proiecte

Proiectul poate fi utilizat atat ca strategie de invatare cat si ca metoda de evaluare.

Proiectul poate fi individual sau de grup. Pe perioada de realizare a proiectului, elevul are consultari
permanente cu profesorul. Proiectul se incheie in clasa, prin prezentarea in fata colegilor a unui
raport asupra rezultatelor obtinute si a produsului realizat, daca este cazul.

Profesorul nu va mai fi un transmititor de cunostinte ¢i devine un facilitator, un sfatuitor
(consilier) al invatarii. Profesorul provoaca, organizeaza si stimuleazi situatiile de invatare. Elevii
sunt condusi cdtre autoinvdtare si sunt motivati sa planifice independent si colectiv, si
implementeze si sa evalueze procesul de invatare.

Obiectivele proiectului/ sarcinile vor fi definite in acord cu experienta elevilor si urmarind
participarea tuturor membrilor grupului.

Pasii care conduc la planificarea proiectului ca strategie de invatare sunt:
1. Informarea

e Activitdti de documentare;
e Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;

e Demonstratia;

e Investigatia stiintifica;

e Invatarea prin descoperire;
e Activitafi practice;

e Studiu de caz;

e Joc derol;

e Simuléri;

[ ]

[ ]
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& Elevii isi colecteaza informatia necesara planificarii si realizarii sarcinilor, folosind surse
disponibile de informatii: manuale, carti de specialitate, publicatii, site-uri Internet etc.

2. Planificarea

& Elevii isi pregédtesc planul de actiune pe care il vor utiliza in indeplinirea sarcinilor, se
planifica resursele ce vor fi utilizate.

®  Tmpartirea sarcinilor intre membrii grupului trebuie clar definita.

" Toti membrii grupului trebuie sa participe activ si si colaboreze la executia proiectului.

&~ Se pot constitui grupuri de lucruri pentru fiecare parte component a proiectului.

3. Decizia

¥~ Elevii decid in grup asupra alternativelor sau strategiilor de rezolvare a problemelor

" Rolul profesorului este si comenteze, sa discute si daci este necesar si modifice strategiile
de rezolvare a problemelor propuse de elevi

4. Implementarea

" Elevii isi desfigoard activititile creative independent si responsabil; fiecare membru al
proiectului trebuie sd indeplineasca sarcinile in acord cu planul de actiune si cu diviziunea muncii.

%~ Profesorul va ghida elevii i le va corecta greselile.
5. Controlul
¥~ Elevii isi controleazi ei insisi rezultatele muncii; se vor folosi chestionare teste.

" Profesorul isi asumi rolul de persoana-suport si de sfatuitor

6. Evaluarca

%~ Elevii si profesorii evalueaza in comun procesul si rezultatele obtinute.

¥~ Rolul profesorului este de a-i conduce pe elevi la feed-back, de a-i face si inteleagi greselile
facute, eficienfa muncii si experienta castigata.

URI 11.Valorificarea si comercializarea produselor de origine animala
Rezultate ale invitirii vizate:
Cunostinte:
11.1.1 Organizarea pregtirii pentru livrare a produselor de origine animala
Abilitati
11.2.4.Verificarea etichetarii si ambalarii a produselor de origine animala
11.2.11 Asigurarea unei manipulari corespunzitoare a produselor
Atitudini:
11.3.8 Capacitate de decizie in prevenirea defectelor produse de noncalitate
11.3.15 Colaborarea cu membrii echipei de lucru ,in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii
Tema: Ambalarea produselor de origine animali
Clasa va fi impartita in 4 grupe de céte 6 elevi.
e Grupele 1 51 2 vor realiza un album cu imagini internet, fotografii, mostre de produse de origine
animala ambalate.
Sarcinile fiecarui membru al echipei:
1. Trei elevi - Cautati imagini §i mostre de produse de origine animala pentru tema dati. Selectati
materialele care va sunt necesare pentru intocmirea albumului;
2. Doi elevi - Prelucrati prin tehnoredactare datele: elemente de indentificare, metode de ambalare,
conditii de depozitare si realizati un album.
3. Un elev prezinta lucrarea.

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Tehnician in prelucrarea produselor de origine animali
Clasaa XIl a



e Grupele 3 si 4 vor realiza o expozitie cu mostre de produse de origine animald ambalate cat mai

diversificat.

Sarcinile fiecarui membru al echipei:

I. Doi elevi - Cautafi informatii cat mai diversificate despre produsele pe care le prezentati
(elemente de indentificare, metode de ambalare, conditii de depozitare). Selectati materialele care
va sunt necesare pentru realizarea expozitiei;

2. Trei elevi — Aranjati produsele astfel incat expozitia sa fie cat mai sugestiva.

3. Un elev prezintd lucrarea.

Se vor compara rezultatele intre grupele 1 si 2, respectiv 3,4.
Prin elaborarea acestui proiect deprindeti abilitatea de a lucra in echipa.

MODEL DE FISA PENTRU EVALUAREA PROIECTULUI

Punctaj
Criteriul ; auto Observatii
maxim acordat
evaluat
Aprecierea calititii proiectului
1. Calitatea documentérii 10p
2. Gradul de acoperire a temei 10p

3. Respectarea cerintele de structurd impuse pentru 10
tehnoredactarea lucrarii P
Aprecierea activititii elevului
4. Modul de raportare al activitdtilor intreprinse in 10
cadrul proiectului la tema proiectului P
5. Modul de indeplinire a sarcinilor de lucru

stabilite prin planul proiectului W
6. Utilizarea corectd si eficienta a resurselor Sp
7. Realizarea corectd a sarcinilor S5p

8. Modul de solutionare a situatiilor — problema cu
care s-a confruntat elevul in timpul elaborarii | 5p
proiectului

9. anegistrarea, prelucrarea si interpretarea corecta
a rezultatelor

Aprecierea prezentirii si sustinerii orale a
proiectului

10. Claritatea, coerenta si fluenta prezentarii,
structurarea echilibratd a prezentarii in raport cu tema | 10 p
proiectului si cu obiectivele acestuia

12.  Corectitudinea  rdspunsurilor elevului la
intrebarile evaluatorilor: | 15p

Sp

Punctaj din oficiu 10p
Punctaj total/ Nota acordata

Modalitatea de notare se stabileste impreuna cu elevii: toti mebrii grupului primesc aceeasi
nota sau notele se acordd proportional cu munca depusa in cadrul grupului.
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Autorii propun urmdtoarele activitati de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de

pregétire practicd si de laborator tehnologic:

1) Analiza elementelor de identificare ale etichetelor;

2) Analiza ambalajelor;

3) Ambalarea produselor;

4) Depozitarea produselor de origine animala;

5) Verificarea parametrilor de depozitare a produselor de origine animala;

6) Organizarea activitdtii de degustare a produselor de origine animala.

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

e Sugestii privind evaluarea

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

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continud
= Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda

de evaluare — probe orale, scrise, practice.
= Planificarea evaluirii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
" Va firealizatd 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 lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
e Fise test;
e Fige de lucru;
Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;

e Eseul;

e Portofoliu;

e Referatul stiintific;
e Proiectul;

e Activitati practice;

e Teste docimologice.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

e 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.
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e Studiu 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 Portofoliu, care oferd 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 §i aprecierea nivelului de pregitire al
elevului. Oferd informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/
sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

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

Pentru evaluare se propune urmatorul model de evaluare:

» Observarea curenti si sistematici a comportamentului si a activititii elevilor ofera
profesorului informatii suplimentare cu privire la activitatea elevilor, nivelul de pregitire, aptitudini
si atitudini, interese profesionale etc.

Printr-o observare curenta si sistematica se poate urmari evolutia elevului pe o perioada mai
lungd, dar cu un consum de timp mai mare din partea profesorului pentru achizitia, interpretarea si
finalizarea informatiilor.

Profesorul poate observa in mod sistematic:
e abilitati intelectuale:
- exprimarea orala intr-un limbaj tehnic adecvat specializarii;
- capacitatea de a ,.citi” si interpreta un proces tehnologic de pe o schema;
- dezvoltarea operatiilor de géandire, sinteza, analiza, clasificare, comparatie, concretizare,
generalizare;
e abilitati sociale:
- capacitatea de a colabora cu ceilalti colegi, de a asculta si de a lua decizii;
- interesul mentinerii unui climat stimulativ si placut in colectivul din care face parte;
- tolerarea si acceptarea punctelor de vedere diferite de cel personal;
interesul pentru profesia aleasa.

MODEL DE FISA DE EVALUARE PARTIALA LA ACTIVITATEA PRACTICA A
ELEVULUI
URI 11.Valorificarea si comercializarea produselor de origine animali
Rezultate ale invatarii evaluate:
Abilitati:
11.2.5 Reglarea si supravegherea parametrilor la depozitarea produselor de origine animala
11.2.11 Asigurarea unei manipulari corespunzatoare a produselor
Atitudini:
11.3.8 Capacitate de decizie in prevenirea defectelor produse de noncalitate
11.3.15 Colaborarea cu membrii echipei de lucru ,in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii
Tema: Depozitarea produselor de origine animala

A. In ce misuri elevul participa la discutii? | B. In ce maisurd comentariile au fost in
legitura cu tema discutati?

Niciodati | Ocazional | Frecvent | Intotdeauna | Niciodatd | Ocazional | Frecvent | Intotdeauna

C. Atitudinea elevului fatd de sarcina de lucru ,BQOM‘"1 f
S/ e \r 35
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1. A ascultat §i urmat Intocmai instructiunile

2. A solicitat ajutor de la profesor atunci cind a avut nevoie
3. A cooperat cu ceilalti colegi

4. A impartit materialele didactice cu ceilalti colegi

5. A dus activitatea practicd pind la capit

6. A pus echipamentele de lucru la locul lor dupa utilizare
7. A facut curat la locul de munca

D. Recomandiri

Fisa de evaluare partiala la activitatea practicd este un instrument care este preambulul evaluarii
finale, acest instrument crednd posibilitatea de imbunatati atitudinea elevului fatd de sarcinile de
lucru,in vederea atingerii rezultatelor invatarii.

Evaluarea scoate in evidenta masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionald aferent calificarii ,,Tehnician in prelucrarea produselor de origine
animala”.
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