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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea profesionala TEHNICIAN IN PRELUCRAREA

PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA
PROTECTIA MEDIULUI,

NATURALE I C
INDUSTRIE ALIMENTARA.

corespunzatoare profilului
domeniul de

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregatire profesionala (SPP) aferente

calificarilor sus mentionate.

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

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice generale

Denumire modul

URI 6. Aplicarea proceselor biochimice la
fabricarea produselor alimentare

MODUL I. Biochimia produselor alimentare

URI 7. Executarea analizelor specifice de
laborator in industria alimentard

MODUL IV, Tehnici de laborator in
industria alimentara

Unitatea de rezultate ale invatirii —
tehnice specializate

Denumire modul

URI 8. Aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor lactate

MODUL II. Tehnologia fabricarii produselor
lactate
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XI-a
Ciclul superior al liceului — filiera tehnologici

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

Cultura de specialitate si pregitire practici

Modul 1. Biochimia produselor alimentare

Total ore/an: 99
din care: Laborator tehnologic 33
Instruire practica -

Modul II. Tehnologia fabricirii produselor lactate

Total ore/an: 198
din care: Laborator tehnologic 66
Instruire practica 66
TRRIRE BN o.onvnnmmnmnssnmmmmsemssoemmussimsnsnmmsn Curriculum in dezvoltare locala*
Total ore/an: 66
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practica -

Total ore/an = 11 ore/siipt. x 33 saptimani = 363 ore/an

Stagii de pregitire practica

Modul IV. Tehnici de laborator in industria alimentara

Total ore/an: 150
din care: Laborator tehnologic 120
Instruire practica 30

Total ore /an = 5 sapt. x 5 zile x 6 ore /zi = 150 ore/an

TOTAL GENERAL: 513 ore/an

Nota:

Pregatirea practicd poate fi organizata atdt in unitatea de invatamant cét si la operatorul
economic/institutia publica partenera

* Denumirea $1 continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de invatimant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia




MODUL I: BIOCHIMIA PRODUSELOR ALIMENTARE

e Nota introductiva

Modulul ,.Biochimia produselor alimentare” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) calificdrile profesionale de nivelul 4:

e Tehnician in industria alimentara

* Tehnician analize produse alimentare

* Tehnician in mordrit, panificatie si produse fainoase

* Tehnician in industria alimentara extractiva

« Tehnician in industria alimentari fermentativi si in prelucrarea legumelor si fructelor

* Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala
pentru domeniul de pregitire Industrie alimentard face parte din cultura de specialitate si
pregitirea practica aferente clasei a XI-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are
alocat un numar de 99 ore/an, conform planului de Invatdmant, din care :

. 33 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Biochimia produselor alimentare” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice necesare practicarii/angajarii pe piata
muncii In una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificarii de nivel 4, Tehnician
in prelucrarea produselor de origine animald din domeniul de pregatire profesionald
Industrie alimentara sau continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel superior.Competentele
construite in termeni de rezultate ale invatérii se regasesc in standardul de pregétire profesionala
pentru calificarea Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatirii

URI 6 - BIOCHIMIA

PRODUSELOR ALIMENTARE

Rezultate ale invitirii/ competente Continuturile invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
6.1.1. 6.2.1. 6.3.1. e Principii alimentare

6.2.2. 6.3.9. - Descrierea principiilor alimentare: substante organice
6.3.10. (glucide, lipide, protide, acizi, vitamine), substante
6.3.11. | anorganice (minerale)
6.3.12. | - Definitie, clasificare: glucide, lipide, protide
6.3.13. | - Structura chimica: glucide, lipide, protide
6.3.14. | - Proprietati fizice si chimice: glucide, lipide, protide
- Rolul principiilor alimentare

6.1.2. 6.2.1. 6.3.2. e Biocatalizatori
6.1.3. 6.2.2. 6.3.9. Vitamine
6.3.10. - Definirea si denumirea vitaminelor
6.3.11. - Rolul vitaminelor in organism
6.3.12. - Clasificarea vitaminelor: vitamine hidrosolubile,
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6.3.13.

vitamine liposolubile

6.3.14. -Descrierea vitaminelor: formula chimica, proprietiti
surse de vitamine, intrebuintdri, rolul fiziologic al
vitaminelor

Hormoni
- Definitie, clasificarea hormonilor
- Descrierea hormonilor — animali si vegetali
- Rolul hormonilor in organism
Enzime
- Definirea si denumirea enzimelor
- Constitutia enzimelor
- Specificitatea enzimelor
- Influenta factorilor de mediu (pH, temperaturd, ioni de
Cl)
- Izolarea si purificarea enzimelor
- Surse de enzime
6.1.4. 6.2.1. 6.3.1. e Compozitia chimica a materiilor prime si a
6.2.2. 6.3.9. produselor alimentare:

6.3.10. |- Apa

6.3.11. | - Substanti uscata:

6.3.12. - substante organice (gucide, lipide, protide,

6.3.13. | vitamine, acizi organici, substante tanante, uleiuri

6.3.14. | eterice, alcaloizi,substante colorante: pigmenti naturali,
coloranti alimentari)

- substante minerale
- Compozitia chimicd a materiilor prime si a
produselor de origine animala
- Compozitia chimicd a materiilor prime si a
produselor de origine vegetala
- Compozitia chimica a grasimilor vegetale si animale
- Compozitia chimicd a bauturilor alcoolice si distillate
6.1.5. 6.2.3. 6.3.3. e Procese biochimice la fabricarea
6.1.6. 6.2.4. 6.3.9. produselor alimentare
6.2.8. 6.3.10. | - Procese biochimice normale la fabricarea produselor
6.2.9. 6.3.11. | alimentare
6.2.10. 6.3.12. | - Procese biochimice de degradare a produselor

6.3.13. | alimentare

6.3.14. | - Factori care influenteazi procesele biochimice la
fabricarea produselor alimentare

6.1.7. 6.2.1. 6.3.4. e Metabolismul
6.2.2. 6.3.9. - Definitie, etape

6.3.10. - Sinteza glucidelor, lipidelor si proteinelor in plantele

6.3.11. | - Transformarile glucidelor, lipidelor si proteinelor in

6.3.12. | organismul uman

6.3.13.

6.3.14.




6.1.8. 6.2.1. e Valoarea nutritivd a produselor alimentare
6.2.5. - Definire, caracteristici, formula de calcul
6.3.5. - Principii alimentare: energetice, plastice, catalitice
6.3.9. - Valoarea nutritivé a principalelor grupe de alimente
6.1.9. 6.2.1. 6.3.10. e Valoarea energetici a produselor alimentare
6.2.5. 6.3.11. - Definire, caracteristici, formula de calcul
6.3.12. | . Valoarea energetici a principalelor grupe de alimente
6.1.10. 6.2.1. 6.3.13. e Ratia alimentara
6.2.6. 6.3.14. | _ definitie, formula de calcul, tipuri de ratii alimentare
6.1.11. 6.2.1. 6.3.7. Analize biochimice ale produselor alimentare
6.2.7. 6.3.8. - Determinarea glucidelor prin metode fizico-chimice
6.2.8. 6.3.9. - Determinarea lipidelor prin metode fizico-chimice
6.3.10. | - Determinarea protidelor prin metode fizico-chimice
6.3.11. | - Determinarea enzimelor prin metode fizico-chimice
6.3.12. | - Determinarea vitaminelor prin metode fizico-chimice
6.3.13. | - Analize specifice produselor alimentare
6.3.14.
6.1.12. 6.2.9. 6.3.9. Norme specifice laboratorului de biochimie
6.2.10. 6.3.10. |- Reguli si norme de protectie a muncii specifice
6.3.11. | laboratorului
6.3.12. | - Colectarea, depozitarea si evacuarea reziduurilor
6.3.13.
6.3.14.

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii

prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii

rezultatelor invatarii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, aparatura de laborator, materiale, reactivi

conform standardelor in vigoare

- retroproiector/videoproiector, computer

- seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare

- Auxiliare curriculare, plange didactice, documentatie tehnica (carti tehnice, dictionare de
termeni tehnici, standarde de calitate) etc.

- Manuale scolare de specialitate

- Softuri educationale, filme didactice

Echipamente, mijloace de invitimant

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

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

- Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

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

- Trusa de prim ajutor

- Seturi de mostre cu diverse produse alimentare (vegetale, animale etc.)
Pentru analizele fizico-chimice ale produselor alimentare: materiale, ustensile, aparate,
instalatii sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.
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e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Biochimia produselor alimentare” trebuie sa fie abordate intr-o
manierd flexibild, diferentiata, tindnd cont de particularittile colectivului cu care se lucreazi si
de nivelul initial de pregatire.

Numadrul de ore alocat fiecdrei 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 recomandd ca modulul Biochimia produselor alimentare, sa fie parcurs impreund cu
celelalte module care au previzute ore de laborator, in aceeasi zi, astfel incét, sa se poata asigura
desfasurarea succesiva a acestora.

Modulul ,.Biochimia produselor alimentare” poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomanda a se desfdsura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de
invatdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitétile de
rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

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

Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

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

« imbinarea §i 0 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
activitétile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui etc.;

» folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocitd 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 si de documentare independenta (ex. studiul
individual, investigatia stiintifica, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care ofera deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor
de informare: biblioteca, internet, biblioteca virtuala s.a.).

Pentru atingerea rezultatelor invéatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare:

 Elaborarea de referate interdisciplinare;

+ Activitdti de documentare;

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

* Problematizarea;

* Demonstratia;

* Investigatia stiintifica;

de pregitire profesionald: Industrie alimentari
n prelucrarea produselor de origine animala



« Invatarea prin descoperire;

» Activitati practice;

e Studii de caz;

* Jocuri de rol;

» Elaborarea de proiecte;

« Activitati bazate pe comunicare §i relationare;

 Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin

antrenarea elevilor metoda Creioanele la mijloc pentru tema care vizeazd urmatoarele rezultate
ale invatarii:

URI 6 Biochimia produselor alimentare
Tema: Caracteristici ale glucidelor
Rezultate ale invatarii vizate:
= Cunostinte
6.1.1. Principii alimentare
= Abilitati
6.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate
= Atitudini
6.3.1. Constientizarea importantei principiilor alimentare
6.3.9. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita
6.3.10. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
6.3.14. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

Prin intermediul tehnicii Creioanele la mijloc fiecare elev care invatd prin cooperare este
obligat sd aiba acelasi numaér de interventii in grup ca si ceilalti. Cand elevii isi expun ideile in
cadrul grupului, isi semnaleaza contributia punandu-si creionul pe masi. Persoana care a pus
creionul pe masa nu mai are voie sa intervina pana cand toate creioanele colegilor nu au fost puse
pe masd. Astfel, toti membrii grupului sunt egali si nimeni nu are voie sa domine. Pentru a evalua
activitatea fiecarui elev din grup, profesorul poate alege un creion si poate intreba in ce a constat
contribugia posesorului acelui creion la rezolvarea sarcinii de lucru.

Prin folosirea acestei metode se provoaca si se solicita participarea activa a elevilor, se
dezvolta capacitatea de a se plasa in anumite situatii, de a le analiza, de a lua decizii in ceea ce
priveste alegerea solutiilor optime §i se exerseaza atitudinea creativa si exprimarea personalititii.
Aceastd metoda necesitad parcurgerea urmatoarelor etape de lucru:

Anuntarea temei
Distribuirea fiselor de documentare (FD1,FD2,FD3,FD4)
Precizarea sarcinii de lucru
Expunerea ideilor culese de catre fiecare elev din grupul de invatare prin colaborare,
insotita de plasarea creionului pe masa (banca);
Prezentarea rezultatelor fiecarui grup de invatare prin colaborare
. Evaluarea rezultatelor invatérii prin motivarea contributiei la rezolvarea sarcinii de lucru

B

e

o

Exemplu de abordare a metodei didactice:

Sarcina de lucru: Precizati caracteristicile esentiale ale glucidelor
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Tine{i cont de urmatoarele indicatii:
- avand la dispozitie fisa de documentare, fiecare membru al grupului va identifica 3 proprietati
fizico-chimice esentiale ale glucidelor (glucoza, fructoza, galactoza, amidon)

Glucid Structuria Proprietiti | Proprietiti Rol
fizice chimice
Glucoza
Fructoza
Galactoza
Amidon

- se va completa tabelul pe tabld cu datele colectate de la fiecare grup
- se va face o ierarhizare a celor mai importante 10 caracteristici ale glucidelor, prin vot
deschis

1. A respectat etapele metodei didactice utilizate

2. A realizat sarcinile de lucru

3. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de lucru

4. Comunicarea rezultatelor muncii de grup

5. Motivarea contributiei personale in echipa

FISA DE DOCUMENTARE 1 (FD1)
Glucoza se mai numeste si dextroza deoarece are activitatea optica H 'J, =i
dextrogirad. Glucoza este o aldohexoza cu urmatoarea structura chimica: H-C-OH

I
Proprietati fizico-chimice: glucoza este o substanta solida, cristalizati, de  Ho-c-H o

culoare alba, cu gust dulce. Este foarte solubild in api, putin solubild in H_c'_OH
alcool si insolubila in solventi organici. il
Este dextrogira, rotatia specifica (a)*’p=+52,5° il
Glucoza prezintd toate proprietitile chimice ale monoglucidelor. o
Prin reducere se obtine un alcool polihidroxilic numit sorbita. In functie de
conditiile n care se face oxidarea glucozei se pot obtine acizii gluconic, glucozaharic si
glucouronic.
Glucoza reduce solutia Fehling.

1. Reactia de fermentatie:

. alcoolica; C6H1206 dLjSiP,ZCzH50H+2C02

aD (+) glucopiranoza

- lactica: C¢H 1,04 bacteg’i 2CH;.CHOH-COOH
lactice
- butirica: C¢H;206 bacterii,. 2CHs- CH,. CH,-COOH+2CO»+2H»
butirice




2. Reactia de condensare:

a) C¢H1206 + C¢H 1206 = C12H204 + HyO
glucoza  glucoza maltoza

b) C¢H1206 + C¢H1206 = Ci2H201; + HO
glucoza  fructoza zaharoza

b) CsH1206 + C¢H1205 = C12H204; + H,O
glucoza galactoza lactoza

3. Reactia de reducere:

CsH,0¢ + 2H — CH ;406 (sorbitd, sorbitol)
4. Reactia de oxidare
a) oxidare blanda :

J— COOH
|
HES R H—C—OH
H-C-OH
I apa de clor HO—C—H
HO-C-H |
| H—C—0H
e apa de brom g ks
H-C
|
Hs C — OH CH;OH
aD (+) glucopiranoza b) D-gluconic acid oxidare energiCé :
COOH
! |
HC-on CHCH
H-C-OH N
I HOCH
HO-C-H O HNOj; concentrat I
H-C-OH > CHOH
' |
H-C
| CHOH
H; C - OH |
. R - ] COOH
¢) oxidare 1n conditii speciale :
! COOH
H-C-OH |
! H—C—OH
H-C-OH |
| -
Ho-c-H o ————b |HO—C—H
I
H-C-OH H_?—OH
H- C!, H——(i.:— OH
|
Hp C - OH CH,0OH

aD (+) glucopiranoza

D-gluconic acid

FISA DE DOCUMENTARE 2 (FD2)
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Fructoza se mai numeste si levuloza deoarece are activitatea optica

levogira. Fructoza este o cetohexozi cu urmitoarea structuri chimici: He ? - i
Fructoza se obtine prin hidroliza acida a zaharozei: cC=0
Ci2H2,011 + H2O = CgH1206 + CsH1206 .
zaharoza glucoza fructoza |
Proprietiti fizico-chimice: fructoza este o substantd H-C-OH
cristalizatd, de culoare alba, solubild in apa, pufin solubila si alcool i cf— i

diluat, pufin solubila in alcool rece si in eter. Are rotatia specificd |
(0)*’p=-92° H, C - OH
Fructoza este mult mai dulce decdt celelalte zaharuri. Este fermentata
de drojdii ca si glucoza. Prin reducerea fructozei se obtine polialcoolul
sorbita si are activitatea reducatoare mai slaba decat glucoza.

1. Reactia de reducere :

CeH1206 +2H — C¢H;404

D (-) fructoza

fructoza sorbita
CsH1206 +2H — CsH 405
fructoza manita

2. Reactia de fermentatie : Fructoza este fermentati de drojdii ca si glucoza.

FISA DE DOCUMENTARE 3 (FD3)

Galactoza este o aldohexoza, ca si glucoza, si are urmitoarea structurd chimica:

H-C=0
H—é-OH

HO—é—H

HO—é—H
H—é—OH
HQCI—OH

D (+) galactoza

Galactoza se poate obtine prin hidroliza acidd sau enzimatici a lactozei:
Ci2H201; + H;O —C6H,,06 + CsH,06
lactoza glucoza galactoza
Proprietiti fizico-chimice: galactoza este o substanta solida cristalizata, de culoare alba,
cu gust mai pufin dulce decat glucoza, solubila in apa. Are rotatia specifici () p= +80°
Prin reducere din galactoza se obtine dulcitolul si are activitatea reducitoare mai slaba
decét glucoza.

1. Reactia de reducere :

CeH1206 +2H — C¢H ;404
galactoza dulcita




2. Reactia de fermentatie : Galactoza este fermentatd numai de unele drojdii.
3. Reactia de oxidare :
a) oxidare blanda :
Galactoza — acid galactonic
b) oxidare energica :
Galactoza — acid galactozaharic (acid mucic)
¢) oxidare in conditii speciale :
Galactoza — acid galacturonic

FISA DE DOCUMENTARE 4 (FD4)

Amidonul este un amestec de doua poliglucide : amiloza si amilopectina. Amiloza se gaseste
in interiorul granulei de amidon si este solubila, iar amilopectina se gaseste in Invelisul
granulelor si este greu solubila.

Amidonul are urmatoarea structura chimica:

- —n

Proprietati fizico-chimice : Amidonul se prezinta ca o pulbere alba, amorfa, fara miros
si fara
gust. Are o mare afinitate pentru apd, datorita structurii ramificate a amilopectinei, care permite
patrunderea apei cu usurintd. In apa rece granulele de amidon se umfli si se formeazi o
suspensie. in apa caldd, amidonul formeazi o solugie coloidald vascoasd numita clei de amidon.
Temperatura la care se formeaza cleiul de amidon variaza cu originea amidonului: pentru cel din
cartofi este de 65°C, pentru cel din porumb 70°C, pentru cel din grau si orez 80°C.
Amidonul in solutie este o substanta optic activa, dextrogird, cu rotatia specifica (a)gﬂgz
+220°
in prezenta iodului, la rece, amidonul di o coloratie caracteristica albastri, care dispare la
cald.
Amidonul nu prezintd proprietati reducatoare. Prin hidroliza totald se transforma in zaharuri
reducatoare. Cand hidroliza are loc in prezenta acizilor minerali (HCI, H,SOy), se obtine
glucoza. Aceastd proprietate are importanta industriala la obtinerea glucozei din amidonul de
porumb sau cartofi.
Sub influenta amilazei, amidonul hidrolizeaza partial. Descompunerea enzimatici a
amidonului cuprinde doua faze:
- solubilizarea amidonului, prin transformarea in produsi cu masid moleculard mai mica,
denumiti dextrine;
- zaharificarea amidonului, cu formare de maltoza.
Hidroliza enzimatica a amidonului se realizeazi la temperatura de 67-70°C, la fabricarea
spirtului si a berii §i poartd numele de zaharificarea amidonului.
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Sfarsitul zaharificérii se controleaza cu solutie de iod, care nu trebuie s mai dea coloratie

albastra.

Amidon
| |

. e 9
. A . v . . - * -
a-amilazda —pamilopectina amiloza | _» B-amilaza

. v
amilodextrine maltoza
eritrodextrine

\ 4
acrodextrine

 /
maltodextrine

maltoza

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

1'

Determinarea continutului de zaharuri prin metoda refractometrici din produsele
alimentare;

Determinarea continutului de zaharuri prin metoda Schoorl din produsele alimentare;
Determinarea indicelui de refractie al uleiurilor vegetale comestibile;

Determinarea aciditatii uleiurilor vegetale comestibile;

Determinarea indicelui de iod al uleiurilor vegetale comestibile;

Determinarea amoniacului cu reactiv Nessler din produsele alimentare;

Determinarea continutului de gluten umed din fainuri;

Determinarea clorurii de sodiu prin metoda Mohr din produsele alimentare;

Determinarea concentratiei alcoolice cu ebuliometrul din vinuri.

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

e Sugestii privind evaluarea

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

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. Continud:
e 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.
e Planificarea evaluarii trebuie sa se deruleze, dupd un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.




—

e Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregatire profesionala

Sugerdm urmatoarele instrumente de evaluare continua:

* Fise de observatie;

» Fise test;

* Fige de autoevaluare/ interevaluare;

+ Eseul;

+ Portofoliul;

» Referatul stiintific;

* Proiectul;

e Activitati practice;

* Teste docimologice.

b. Finala:
Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfargitul procesului de
predare/
invdtare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor
si atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi 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.

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

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

e Testele sumative 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.

Se recomanda ca, la parcurgerea modulului sa se utilizeze atét evaluarea de tip formativ cat si

de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii vor fi evaluati in ceea ce
priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul modulului.

Se prezinta, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare:
URI 6. Biochimia produselor alimentare
Tema : Proprietiitile glucidelor
Rezultatele invatarii evaluate:
= Cunostinte
6.1.1. Principii alimentare
= Abilitagi
6.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
= Atitudini
6.3.1. Constientizarea importantei principiilor alimentare
6.3.12. Asumarea initiativei in rezolvarea unei probleme
6.3.14. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfasurate
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TEST DE EVALUARE

Disciplina/ Modul: Biochimia produselor alimentare
Clasa / Grupa: a XI-a
Blesfil evalEIT .. vnvssemmmmcsvasissiassi

Evenimentul: Proprietitile glucidelor

SUBIECTUL I (30 puncte)
L.1 Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1- 5), scrie pe foaie, litera corespunzétoare
raspunsului corect. (10p)
1. Ozele sunt substante solubile in:

a. acizi

b. apa

c. cloroform

d. eter
2. Prin reducere monoglucidele sunt transformate in:

a. acizi

b. alcooli

c. esteri

d. glucozide
3. Glucoza, sub actiunea zimazei, se transforma in:

a. acid butiric si dioxid de carbon

b. acid lactic si dioxid de carbon

c. alcool etilic si dioxid de carbon

d. alcool metilic si dioxid de carbon
4. Prin hidroliza acida a lactozei, in prezenta lactazei, rezulta:

" a. glucozd si fructoza

b. glucoza si galactoza

c. glucoza si lactoza

d. glucoza si maltoza
5.In prezenta iodului, la rece, amidonul da o coloratie:

a. albastra

b. galbena

c. portocalie

d. rosie
L.2. Scrie pe foaia, litera corespunzatoare fiecarui enunt (a, b, ¢, d, e) si noteaza in dreptul ei
litera A, dacd apreciezi cd enuntul este adevarat sau litera F, daca apreciezi ca enuntul este fals.
(10p)
a. Amidonul este o substantd optica levogira. F
b. Fructoza este o levulozi a carei activitate optica este dextrogird. F
c¢. Galactoza este o cetohexoza. F
d. Maltoza poate fi hidrolizatd de enzima lactazid. F
e. Prin reducerea glucozei se obtine sorbita. A

I.3. In coloana A sunt indicate Glucidele iar in coloana B Proprietdti. Scrie pe foaie asocierile
corecte dintre fiecare cifrd din coloana A si litera corespunzétoare din coloana B. (10p)
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A. Glucide B. Proprietdti

1. amidon a. dextrogira

2. fructoza b. foarte dulce

3. glucoza c¢. greu solubila in alcool

4. lactoza d. incolora

5. zaharoza e. putin dulce
f. zaharificare

SUBIECTUL II (30 de puncte)

IL.1 a. Descrie modul de obtinere al cleiului de amidon.
b.Precizeaza care sunt proprietatile fizice ale galactozei. (12p)

IL.2. Scrie pe foaia de examen, informatia corectd care completeaza spatiile libere:  (6p)

a. Glucoza este foarte solubila in ................... (@) N si putin solubild in
................ e
b. Maltoza poate fi hidrolizatd de enzima ............ ) J— si rezultd doud molecule de
........... v )
c. Zaharoza se formeaza prin combinarea unei molecule de ............ e cu una de
............ [(3) ST
IL.3. Priveste cu atentie structura prezentata si raspunde la urmatoarele cerinte: (12p)
H-CI=O
H'C';OH a. ce activitate optica are?
HO-C-H
l b. cum se comporta in solventi organici?
H—C-|0H
f?
e, po €. cum se numeste substanta?
H-CJOH
SUBIECTUL III (30 de puncte)
IIL.1. Alcétuifi un eseu cu tema ,, Amidonul ” dupa urmatorul plan de idei: (30p)

a. descrierea proprietatilor amidonului cu importanta in industria spirtului si a berii;
b. descrierea proprietatilor chimice ale amidonului;
c. formula chimicé a amidonului.

Nota: Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acordi 10 puncte din oficiu.
Timpul de lucru este de 40 minute

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE
SUBIECTUL I TOTAL: 30p

L.1. 2px5=10p) 1.-b 2.-b 3.-c 4.-b 5.-a
Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cdte 1p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
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L.2. 2px5=10p) a.-F b.-F ¢c.-F d.-F e.-A

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0Op.
L3. 2px5=10p) 1.-f 2.-b 3.-a 4d.-e 5S.c

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
SUBIECTUL II TOTAL: 30p
IL1. (12p)

a. In apa calda, amidonul formeazi o solutie coloidala vascoasd numita clei de amidon.
Temperatura la care se formeaza cleiul de amidon variaza cu originea amidonului: pentru
amidonul de cartofi este de 65°C, pentru cel din porumb 70°C, iar pentru cel din grau si
orez 80°C. (4p)

Pentru raspuns corect §i complet se acordda 4p. Pentru rdspuns partial corect se acorda 2p.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.

b. Galactoza este o aldohexoza si nu se gaseste libera in naturd, ci numai sub forma
combinata in lactoza si sub forma de poliglucide.

Galactoza se poate obtine prin hidroliza acida sau enzimatici a lactozei:

C12H20,1+H20 —» CgH1206+C6H 1206 (8p)
Pentru rdspuns corect §i complet se acorda 8p. Pentru rdspuns partial corect se acorda 4p.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.

I1.2. (1px6=6p)
1- apd; 2- alcooli; 3- maltazi; 4- glucozd; 5- a glucoza; 6- B fructoza
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte Ip; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

IL.3. (12p)
a. dextrogira (4p)
Pentru rdspuns corect se acordd 4p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
b. insolubila (4p)
Pentru rdspuns corect se acorda 4p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
¢. glucoza (4p)
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd 4p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.
SUBIECTUL I11 TOTAL: 30p
II.1.
a. (16p)

Hidroliza enzimatici a amidonului se realizeazd la temperatura de 67-70°C, la fabricarea
spirtului si a berii si poartd numele de zaharificarea amidonului.
Sfarsitul zaharificarii se controleaza cu solutie de iod, care nu trebuie sd mai dea coloratie

albastra.
Amidon
: v I ¥ .
a-amilazd —pamilopectina amilozd | — B-amilazi
. v
amilodextrine maltoza
eritrodextrine
acrodex*frine
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maltodextrine

maltoza
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 16p. Pentru raspuns partial corect se acorda
8p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.
b. (8p)
Amidonul nu prezinta proprietdti reducatoare. Prin hidroliza totala se transforma in zaharuri
reducdtoare. Cand hidroliza are loc 1n prezenta acizilor minerali (HCI, H,SOy), se obtine
glucoza. Aceasta proprietate are importanta industriald la obtinerea glucozei din amidonul de
porumb sau cartofi.
Sub influenta amilazei, amidonul hidrolizeaza partial. Descompunerea enzimatici a
amidonului cuprinde doua faze:
- solubilizarea amidonului, prin transformarea in produsi cu masd moleculara mai mica,
denumiti dextrine;
- zaharificarea amidonului, cu formare de maltoza.
Pentru rdaspuns corect §i complet se acordda 8p. Pentru rdaspuns partial corect se acordd 4p.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.
c. (6p)
(CsH1005)n
Pentru raspuns corect se acorda 6p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op
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MODUL II. TEHNOLOGIA FABRICARII PRODUSELOR LACTATE

e Nota introductiva

Modulul ,, Tehnologia fabricirii produselor lactate”, este componentd a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionald Tehnician in prelucrarea produselor de origine
animald domeniul de pregatire Industria alimentara,
Modulul are alocat un numarul de 198 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 66 ore/an — laborator tehnologic

= 66 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Tehnologia fabricarii produselor lactate” este centrat pe rezultate ale nvatarii si
vizeazd dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajdrii pe piata muncii in una
din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 4, Tehnician
in prelucrarea produselor de origine animald din domeniul de pregatire profesionala Industrie
alimentard sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele
construite in termeni de rezultate ale invatarii se regdsesc in standardul de pregitire profesionala
pentru calificarea Tehnician in prelucrarea produselor de origine animald.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 8: Aplicarea instructiunilor
tehnologice la fabricarea
produselor lactate Continuturile invitarii
Rezultate ale invitarii (codificate
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

e Procesul tehnologic de obtinere a laptelui de consum

8.2.1. 8.3.1. -Materii prime, auxiliare §i materiale utilizate la

8.2.2. 8.3.2. fabricarea produselor lactate

ggi ggi - Schema tehnologicé de obtinere a laptelui de consum
8:2: 5: 8.3‘50 - Operatii tehnologice de obtinere a laptelui de consum,

calcule tehnologice)
e ggg g;g - Utilaje si instalatii la obtinerea laptelui de consum
8.2.9. 8.3.8. (parti componente, tipuri constructive, norme de
% e protectie a muncii)
8'2.10 803-9a - . A . . W,k .
-Metode de analizd senzoriald, fizico-chimica si
8.2.11 8.3.10. i M .
microbiologica a laptelui de consum

8.3.11.
8.3.12. - -
8.2.1 8.3.13 e Procesul tehnologic de obtinere a produselor
8.2.2 8.3.14 lactate acide
8.1.2. 8.2.3 8.3.15 - Tipuri de culturi selectionate
8.24 8.3.16 - Prepararea maielei de productie
8.2.5 - Procesul tehnologic de fabricare a produselor lactate




8.2.6 acide prin procedeul clasic
8.2.8 - Procesul tehnologic de fermentare in rezervor
8.2.9 - Utilaje si instalatii la obfinerea produselor lactate
8.2.10 acide (parti componente, tipuri constructive, norme de
8.2.11 protectie a muncii)
8.2.12 - Defecte produselor lactate acide
8.2.13 - Cauzele aparitiei defectelor produselor lactate acide
8.2.14 - Analiza senzoriald, fizico-chimica si microbiologica a
gi}g produselor lactate acide
8.2.1 8.3.1. e Procesul tehnologic de obtinere a smantanii
8’2'3 ggg - Factorii care influenfeaza smanténirea
32; 8:3: 4: - Operatii te.:hnolog.i.cc de qbtinez‘e a sménlt.ﬁnii ‘
8.2.10 8.3.5. - Utilaje si ms‘Falat.ll la ob;me_rea smantanii (parti _

8.1.3. 8211 8.3.6. componente, tipuri constructive, norme de protectie a
sofx (837 | TERAD
8.2.13 8.3.8. - Defectele smanténii
8.2.14 8.3.9. - Cauzele aparitiel defectelor si mésuri de remediere ale
8.2.15 |8.3.10. | acestora
8.2.17 8.3.11.
8.2.1 8.3.12.
8.2.2 8.3.13 e Procesul tehnologic de obtinere a untului
8.2.3 8.3.14 - Procedee de batere
8.24 8.3.15 - Factorii care influenteaza baterea

8.1.4 8.2.5 8.3.16 - Operatii tehnologice de obtinere a untului

o 8.2.8 - Instalatii de batere (pirti componente, tipuri

8.2.9 constructive, norme de protectie a muncii)
8.2.11 - Metode de conservare a untului
gg}g - Defectele untului
8.2.1 8.3.1. e Procesul tehnologic de obtinere a branzeturilor
8.2.2 8.3.2. - Clasificarea sortimentelor de branzeturi
ggi ggi = Op.erfi’;ii .te_:hnolo g.i.ce de ol_)‘;inere a brénzet.urilor .
8:2: 3 8:3: 5: - Utilaje si ms;ala;}l la fabrlcgrea branzeturilor (parti
8.2.6 8.3.6. componente, tipuri constructive, norme de protectie a
$28 |837. | MU . . .

8.1.5. 8.2.9 8.3.8. - Operatii tehnologice de obtinere a branzeturilor
§216 |[gap, | Termentle
$.2.11 8.3.10. - Operatii tehnologice de obtinere a branzeturilor oparite
8.2.12 8.3.11. - Operatii tehnologice de obtinere a branzeturilor topite
8.2.13 8.3.12. - Examenul senzorial, fizico-chimic i microbiologic al
8.2.14 8.3.13 branzeturilor
8.2.15 8.3.14 - Defectele branzeturilor si masurile de prevenire si
8.2.17 8.3.15 remediere a acestora

8.1.6. 8.2.1 8.3.16 e Procesul tehnologic de obtinere a conservelor din

Clasaa Xl a
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8.2.3 lapte

8.2.5 - Principii de conservare ale laptelui:

8.2.8 - prin sterilizare (termoanabiozi)

8.2.9 - prin concentrare (osmoanabioza)

8.2.10 - prin uscare

8.2.11 - Procesul tehnologic de obtinere a laptelui sterilizat

8.2.12 - Procesul tehnologic de obtinere a laptelui concentrat

Beb e - Procesul tehnologic de obtinere a laptelui praf
- Instalatii la obtinerea conservelor din lapte (parti
componente, tipuri constructive, norme de protectie a
muncii)
- Defectelor conservelor din lapte si cauzele aparitiei
acestora

8.1.7. 8.3.1.
8.3.2.
8.3.3. e Procesul tehnologic de obtinere a produselor

8.2.1 8.3.4. lactate de desert

8.2.2 8.3.5. - Materii prime si auxiliare

g 8.3.6. - Prelucarea primara a materiilor prime si auxiliare

8.2.5 : . . .

8.2.8 8.3.7. - Procesul tehnologic de obtinere a inghetatei

2.9 8.3.8. - Procesul tehnologic de obtinere a produselor lactate de

8.2.10 8.3.9. desert acidifiate si neacidifiate

8.2.11 8.3.10. - Utilaje si instalatii la obtinerea produselor lactate de

8.2.12 8.3.11. desert (parti componente, tipuri constructive, norme de
8.2.14 8.3.12. protectie a muncii)

8.2.16 gg:i - Defectele produselor lactate de desert

8.3.15
8.3.16

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: lapte de consum, produse lactate acide, smantana, unt, branzeturi, conserve
din lapte, produse lactate desert
- Soft-uri educationale, filme, prezentéari PPT;
-Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
ajutdtoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnicd, fise tehnologice, carti
tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, figse individuale de instructaj de SSM
s1 PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.

e Echipamente, mijloace de invatamant:
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-Lapte de consum: Galactometru, stanga, bidoane, bazine cotate, filtru, curétitor centifugal,
ricitoare, bazine de racire, tancuri de depozitare, separator centrifugal, instalatii de pasteurizare,
magini de ambalat lapte camere /vitrine frigorifice

-Produse lactate acide: curatitor centrifugal, separator centrifugal, instalatii de pasteurizare,
termometru, agitator, dozator automat

-Smaéntina: separator centrifugal, agitator, instalatii de pasteurizare, dozator smantana

- Unt: putinei, instalatii in flux continuu, masina de ambalat in pachete

-Branzeturi: curdtitor centrifugal, filtru, instalatii de pasteurizare, utilaje pentru inchegare,
ustensile prelucrare coagul, prese, masina de tocat, instalatia de dozare, etichetare, ambalare

- Obtinerea conservelor din lapte: instalatii de sterilizare, concentrare si uscare a laptelui
-Produsele lactate desert: vane cu manta, omogenizator, instalatii de pasteurizare, freezer,
masina de portionat si ambalat

- Aprecierea calititii: Analiza senzoriala, fizico-chimica si microbiologicd: materiale, reactivi,
aparatura de laborator conform standardelor in vigoare

- Echipamente: videoproiector, calculator.

e Sugestii metodologice

Au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a rezultatelor invatarii/
competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand in vedere
cunostinte, abilitagi si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitdtilor 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 fabricirii produselor lactate” trebuie
sa fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului
cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecdrei teme raméane 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.

Modulul ,,Tehnologia fabricirii produselor lactate” are o structura elasticd, deci 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
practica din unitatea de invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unitatile de rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

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

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

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:
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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 si o alternanta sistematica a activititilor 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 solicita
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui;
= folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocitdi 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 si de documentare independenti (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtual3).

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

e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitati de documentare;

Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invatarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studii de caz;
Jocuri de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitdfi bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru in grup/ in echipa.

® © e © © @ © @ o o o

Exemple de metode didactice folosite in activitatile de invétare:

» Metoda referatului

Referatul, folosit ca bazé de discutie in legaturd cu o tema data fiind menit si contribuie
la formarea sau dezvoltarea deprinderilor de munca independentd ale elevilor din clasele mari,
este si o posibild proba de evaluare a gradului in care elevii gi-au insusit un anumit segment al
programei, cum ar fi o tema sau o problema mai complexa dintr-o tema.

El este intocmit fie pe baza unei bibliografii minimale, recomandate de profesor, fie pe
baza unei investigatii prealabile, in acest din urma caz, referatul sintetizind rezultatele
investigatiei, efectuate cu ajutorul unor metode specifice (observarea, convorbirea, ancheta etc.).

Cénd referatul se intocmeste in urma studierii anumitor surse de informare, el trebuie si
cuprinda atat opiniile autorilor studiati in problema analizata, cét si propriile opinii ale autorului.
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Nu va fi considerat satisfacator referatul care va rezuma sau va reproduce anumite lucrari
studiate, cu speranta ca profesorul, fie nu cunoaste sursele folosite de elev. Referatul are, de
reguld trei-patru pagini si este folosit doar ca element de portofoliu sau pentru acordarea unei
note partiale in cadrul evaluarii efectuate pe parcursul instruirii.

Deoarece el se elaboreazd in afara scolii, elevul putdnd beneficia de sprijinul altor
persoane, se recomanda sustinerea referatului in cadrul clasei/grupei, prilej cu care autorului i se
pot pune diverse intrebdri din partea profesorului si a colegilor.

Raspunsurile la aceste intrebdri sunt, de regula, edificatoare in ceea ce priveste contributia
autorului la elaborarea unui referat, mai ales cind intrebarile il obliga la sustinerea argumentata a
unor idei si afirmatii.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de antrenare a elevilor pentru tema
care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 8- Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate
RI 8.1.2 Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate acide
e Tema: Procesul tehnologic de obtinere a produselor lactate acide

Cunostinte:
8.1.2 Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate acide
Abilitati:
8.2.1 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatilor
tehnologice de obtinere a produselor lactate
8.2.2 Identificarea documentatiei necesare pentru executarea operatiilor tehnologice de
fabricare a produselor lactate
8.2.3 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru analiza cantitativa si calitativa a
produselor lactate
8.2.4 Utilizarea documentatiei tehnice scrise intr-o limbd strdind de circulatie internationald
8.2.13 Raportarea activitdtilor profesionale desfisurate
8.2.14 Comunicarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfisurate
8.2.17 Folosirea TIC pentru completarea documentelor urmdririi productiei pentru o situatie
data
Atitudini:
aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate
8.3.5 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdatii
8.3.6 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
8.3.8 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite
8.3.9 Respectarea disciplinei §i a termenelor de realizare a sarcinii de lucru
8.3.10 Asumarea, in cadrul echipei de la locul de muncd, a responsabilititii pentru sarcina
primita
8.3.13 Respectarea cerintelor prevdzute in documentatia de specialitate

8.3.16 Abordarea creativa a elementelor tradifionale §i internationale in fabricarea produselor
lactate

Domeniul de pregitire profesionala: Industrie alimentara
Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala
Clasaa XI a



Sarcina de lucru
intocmi;i un referat de 3-4 pagini, cu tema: ., Valoarea nutritiva §i terapeutica ale
produselor lactate acide”.
Puteti folosi ca surse de informare suplimentara: carti din biblioteca personala si a scolii,
reviste de specialitate, informatii din refeaua Internet etc.
Referatul va fi realizat in termen de 2 saptamani si va fi prezentat in fata colegilor.
Referatul va cuprinde:
Definirea produselor lactate acide
Calitatile nutritive si dietetice a produselor lactate acide
Schema tehnologica de fabricare a produselor lactate acide
Descrierea procesului tehnologic de obtinere a produselor lactate acide
Sortimente de produse lactate dietetice acide
Bibliografie

e © @ o @

Profesorul ofera elevilor titlurile bibliografice, elevul putidnd adduga si alte surse.

Instructiuni pentru elev la prezentarea referatului:

e Asigurati-va ca toatd lumea va poate vedea si auzi;

Incercati s cuprindeti cu privirea intregul grup;

Vorbiti clar, pe cat de normal posibil si nu foarte repede;

Respirati adanc pentru ca vocea sa aiba o rezonanta mai puternica

Evitai s va jucati cu materialele sau notitele in timp ce vorbiti;

Daci respirati adanc va puteti controla mai bine emotiile;

Fiti atenti la reactiile auditoriului pentru a evalua impactul discursului;

Ascultati-va In timp ce vorbiti pentru a evita sa va balbaiti sau sa mergeti prea repede;

Vi este de folos sa aveti materiale vizuale pe care auditoriul sa se uite astfel incat sa nu va

priveasca tot timpul;

e Nu este nici o problema daca va repetati sau faceti pauze atunci cand va ajuta s transmiteti
mesajul pe care il aveti in minte;

e [Este util sa accentuati cuvintele cheie.

Colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin antrenarea elevilor pentru
tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:
URI 8 - Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate
Tema: Analiza senzoriala, fizico-chimici si microbiologici a produselor lactate acide
Rezultate ale invitarii vizate:

Cunostinte:
8.1.2 Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate acide

Abilitati:
8.2.1 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatilor
tehnologice de obtinere a produselor lactate
8.2.2 Identificarea documentatiei necesare pentru executarea operatiilor tehnologice de
fabricare a produselor lactate
8.2.3 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru analiza cantitativd i calitativd a
produselor lactate
8.2.4 Utilizarea documentatiei tehnice scrise intr-o limbd strdind de circulatie internationala
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8.2.5 Verificarea calitdtii materiilor prime si a produselor lactate prin examen senzorial, fizico-
chimic §i microbiologic
8.2.13 Raportarea activitdtilor profesionale desfasurate
8.2.14 Comunicarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
8.2.17 Folosirea TIC pentru completarea documentelor urmdririi productiei pentru o situatie datd
Atitudini:

8.3.1 Asumarea responsabilitdtii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primitd in
aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate

8.3.5 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdatii

8.3.6 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
8.3.8 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite
8.3.9 Respectarea disciplinei §i a termenelor de realizare a sarcinii de lucru

8.3.10 Asumarea, in cadrul echipei de la locul de muncd, a responsabilitdfii pentru sarcina
primita
8.3.13 Respectarea cerintelor previzute in documentatia de specialitate

» Metoda Studiu de caz

Metoda are un pronungat caracter activ si evidente valente euristice si aplicative. Urmareste
realizarea contactului elevilor cu realitatile complexe, autentice, dintr-un domeniu dat si testarea
gradului de operationalitate a cunostintelor insusite si a capacitatilor formate, in situatii-limit.
Studiul de caz consta in descrierea unui eveniment, a unei imagini sau inregistrari, care se refera
la o situatie reald. Aceasta este urmatd de o serie de instructiuni care determini elevul si
analizeze situatia, sa traga concluzii §i sa ia decizii sau si sugereze modalitatea de actiune.
in numeroase studii de caz, nu exista raspunsuri sau modalitdti corecte pentru a ajunge la o decizie
fiind importante procesele de interpretare, decizionale, precum si concluzia la care ajunge elevul.
Etape:

1. Prezentarea clard, precisa si completa a cazului, in concordanti cu obiectivele propuse;
Clarificarea eventualelor neintelegeri in legitura cu acel caz;
Studiul individual al cazului-elevii se documenteazi, identifica solutii de rezolvare a
cazului, pe care le noteazi;
4. Dezbaterea in grup a modurilor de solutionare a cazului — analiza diferitelor variante de

solutionare a cazului; analiza critica a fiecireia dintre acestea; ierarhizarea solutiilor;
5. Luarea deciziei in legatura cu solutia cea mai potriviti si formularea concluziilor;
6. Evaluarea modului de solutionare a cazului si evaluarea participantilor.

il

Tema: Determinarea acidititii produselor lactate acide
Sarcini de lucru:
Aveti la dispozitie doua probe de iaurt.

e Determinati aciditatea in laborator, prin titrare cu solutie de NaOH 0, 1n.

e (Calculati aciditatea titrabild conform formulei:

A =Vx 10x f, unde V= numarul de mililitri NaOH 0, 1n, folositi la titrare;
f= factorul de corectie al solutiei de NaOH 0, In.
e Notati aciditatea rezultati.
® Depozitati, pdna a doua zi, cele doua probe de iaurt in mod diferit: una dintre probe la
frigider iar cealalta in laborator, la temperatura mediului ambiant.
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e A doua zi determinati aciditatea celor doud probe de iaurt si notati din nou aciditatea
calculata.
e Analizati rezultatele obtinute:
= Explicati de ce probele de iaurt de a doua zi au aciditatea diferita.
= Gisiti exemple asemanatoare din viata cotidiana.
= Argumentati afirmatiile facute.

Autorii propun urmitoarele activitdfi de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practica prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Tehnologia fabricirii produselor lactate”:
1. Analiza senzoriald a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite din industria
laptelui (aspect, culoare, miros, gust, consistenta)
2. Analize fizico-chimice ale materiilor prime din industria laptelui: determinarea grasimii,
aciditatii, densitatii, grad de impurificare, controlul pasteurizarii
3. Analize fizico-chimice ale semifabricatelor laptelui: determinarea grisimii, determinarea
aciditatii
4. Analize fizico-chimice ale produselor finite din industria laptelui: determinarea substantei
uscate, a sarii, continutului de grisime, proteinelor, determinarea aciditatii, controlul pasteurizirii
5. Analiza microbiologici a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite din industria
laptelui: prelevarea probelor, realizarea preparatelor microscopice, examinarea preparatelor
microscopice

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

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatarii/competentelor urmarite si la acela
al continuturilor invatirii previzute; vor fi formulate tipuri/metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatdrii prezentate
dezvoltat la sugestiile metodologice.
Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii
au atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregétire
profesionala.
Evaluarea rezultatelor invétarii 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 s aiba loc Intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
= Va fi realizatd de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.
Finala:
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
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Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de documentare;

Fise de autoevaluare/ interevaluare;

Eseul;

Portofoliul;

Referatul stiintific;

Proiectul;

Activitati practice;

e Teste docimologice.

Propunem urmétoarele 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 cétre un
grup de elevi.

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

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

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un
ansamblu de itemi care permit masurarea $i aprecierea nivelului de pregatire al
elevului. Ofera informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea s1/
sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

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

Pentru evaluare se propune urmatorul instrument de evaluare:
Portofoliul este un instrument complex de evaluare a rezultatelor obtinute de elevi de-a lungul
unui interval de timp mai lung cum ar fi un semestru, an scolar sau chiar ciclu scolar.
Profesorul realizeazd evaluarea unor ,,colectii din produse” ale procesului de invatare al elevului:
mostre din probele de evaluare (lucrari de control, teste de evaluare, probe practice etc.),
comentariile evaluatorului asupra rezolvarii temelor, proiecte sau investigatii individuale sau de
grup, concluzii desprinse in urma vizitelor, excursiilor, mostre ale activitétilor elevilor (eseuri,
postere, organizatori grafici etc.), fige de autoevaluare, referate etc.
Prin portofoliu, profesorul poate sd urmareasca evolutia elevului atit din punct de vedere
cognitiv, atitudinal cat si comportamental.

Cerinte de elaborare a portofoliului:
- tema propusa sau domeniul din care se alege subiectul;
- marimea portofoliului (limitele minime §i maxime de pagini, numarul de produse);
- modalitatea de prezentare (dosar, CD, discheta, caseta audio, video etc.);
- structura cerutd: obiective, motivatia intocmirii, cuprins;
- tipuri de produse;
- ordonarea materialelor.
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In evaluarea portofoliului este util ca evaluatorul si nu se limiteze la acordarea unei note, ci si
includi si aprecieri, comentarii care sa reflecte atit punctele forte ale activitatii elevului, cat si
aspectele care necesitd imbunatatiri.

In cadrul URI 8 — Obtinerea branzeturilor
Ri8.1.5 Aplicarea instructiunilor tehnologice la obtinerea branzeturilor
Tema: Branzeturile
Rezultate ale invitirii evaluate:
Cunostinte:
8.1.5 Procesul tehnologic de obtinere a branzeturilor
Abilitati:
8.2.1 Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate in descrierea operatilor
tehnologice de obtinere a produselor lactate
8.2.2 Identificarea documentatiei necesare pentru executarea operatiilor tehnologice de
fabricare a produselor lactate
8.2.3 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru analiza cantitativa §i calitativi a
produselor lactate
8.2.4 Utilizarea documentatiei tehnice scrise intr-o limbd strdind de circulatie internationald
8.2.13 Raportarea activitatilor profesionale desfisurate
8.2.14 Comunicarea rezultatelor activitdfilor profesionale desfasurate
8.2.17 Folosirea TIC pentru completarea documentelor urmdririi productiei pentru o situatie datd
Atitudini:
8.3.1 Asumarea responsabilitdtii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primitd in
aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate
8.3.5 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdtii
8.3.6 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
8.3.8 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite
8.3.9 Respectarea disciplinei si a termenelor de realizare a sarcinii de lucru
8.3.13 Respectarea cerintelor prevdzute in documentatia de specialitate
8.3.16 Abordarea creativa a elementelor traditionale §i internationale in fabricarea produselor
lactate

Portofoliul va fi elaborat de un grup de maxim 3 elevi

Portofoliul va avea minim 15 pagini si va fi prezentat sub forma de dosar.

Portofoliul va cuprinde :

e Coperta ( titlul si numele elevilor din echipi)

e Lista continuturilor (sumarul care include titlul fiecarei lucrari/schite etc. si numarul paginii la
care se gaseste)

Tipuri de branzeturi

Procesul tehnologic general de obtinere a branzeturilor

Descrierea sortimentelor de branzeturi

Defectele branzeturilor si masurile de prevenire si remediere a acestora
Concluzii

Bibliografie (va data de catre profesor)
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FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI

Nume elev........... Disciplina......
Clasa....ccccocveerernennenne.
Criterii de Descriptori de performanta Punctaj Punctaj Punctaj
evaluare maxim autoevaluat | acordat
Existenta sumarului portofoliului 2
Continutul : :
portofoliului |Prezentarea tuturor confinuturilor 25
solicitate
(max S(ip) Diversitatea pieselor pe care le 3
Sistematizarea materialelor 5
Imagini, scheme, tabele, grafice 5
Indicarea provenientei documentelor 3
Concluzii personale 4
Existenta notelor si a bibliografiei 3
Calitatea |Utilizarea a cel putin patru surse 3
pieselor din |bibliografice
portofoliu [Corectitudine stiintifica 10
(30p)
Impactul vizual 3
Argumentare clara, rationala 4
Prezentare clara, concisa, sinteticd 3
Continutul fiecdrei parti e suficient 4
si corespunde temei
Folosirea adecvata a termenilor de 3
specialitate
Estetica Tehnoredactarea 2
(max 5p) Calitatea imaginilor 2
Aranjarea pieselor din portofoliu 1
dupa un anumit criteriu
Originalitate |Inedit, diferit, surprinzitor 5
Creativitate
(max S p)
Punctaj din oficiu 10
Punctaj total 100

Aceasta fisa de evaluare este un element al portofoliului.

Clasaa Xl a
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,_-r.
Alasa Xa

Evaluarea scoate 1n evidenta masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul
de pregatire profesionald aferent calificarii ,,Tehnician in prelucrarea produselor de origine
animala”.

e Bibliografie

1. Banu, C., Vizireanu, C., Procesarea industriala a laptelui, Editura Tehnic#, Bucuresti, 1998
2. Chintescu, G, Stefan, G, Indrumitor pentru tehnologia produselor lactate, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1982

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

4. lon, D., Condruz, T., Brinzaru, 1., Teodor, V., Tehnologii generale de prelucrare a cirnii,
laptelui, legumelor si fructelor, Editura CD Press, Bucuresti 2012

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

6. *** Auxiliare curriculare/Materiale de invitare, Domeniul-industrie alimentari
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MODUL IV. TEHNICI DE LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

e Notid introductiva

Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentara”, este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarile profesionale din domeniul de pregitire profesionala
Industrie alimentara, de nivel 4:
o Tehnician in industria alimentara
o Tehnician analize produse alimentare
o Tehnician in morarit, panificatie si produse fiinoase
o Tehnician in industria alimentara extractiva
o Tehnician in industria alimentarda fermentativd si in prelucrarea legumelor si
fructelor
o Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala
Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentara”, face parte din cultura de specialitate
aferente calificarii profesionale Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala, clasa
a Xl-a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are alocat un numar de 150 ore/an,
conform planului de invatamant, din care :
= 120 ore/an — laborator tehnologic
= 30 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentara”, este centrat pe rezultate ale invatarii
si vizeazd dobandirea de competente specifice domeniului de pregitire Industrie alimentari, in
perspectiva folosirii tuturor achizitiilor (cunostinte, abilitati, atitudini) in practicarea calificarii
Tehnician in prelucrarea produselor de origine animali.

Competentele construite in termeni de rezultate ale invatdrii se regidsesc in Standardul de

Pregitire Profesionala pentru calificarea Tehnician in prelucrarea produselor de origine
animala.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatirii

URI 7. EXECUTAREA
ANALIZELOR SPECIFICE DE
LABORATOR IN INDUSTRIA Continuturile invatarii
ALIMENTARA
Rezultate ale invatirii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
7.3.1 e Solutii folosite in volumetrie
7.1.1. 7.2.1 732 - Solutii procentuale
T35 - Solutii normale
122 7.3.4 - Solutii molare
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TS - Prepararea solutiilor folosite in volumetrie: titru,

7.2.8 7.3.6 titrarea, factor de corectie.
Tk d - Acidimetrie

7.2.9 7.3.8 - Alcalimetrie
139

7.1.2 723 e Metode de determinare a caracteristicilor

7.3.1 fizico-chimice a materiilor prime/

7.2.4 T2 semifabricatelor /produselor finite din industria
733 alimentara

1.2.5 7.3.4 - Determinarea aciditatii
7.3.5 - Determinarea pH-ului

Dol 7.3.6 - Determinarea umiditatii:prin uscare, prin
T3 antrenare cu solventi, conductometric.

7.2.8 7.3.8 - Determinarea substantei uscate: prin cantérire,
7.3.9 refractometric, densimetric

729 - Determinarea continutului de substante grase

- Determinarea continutului de zaharuri
- Determinarea continutului de amoniac, azotati si

azotiti
7.1.3 7.2.6 .31 e  Metode de analize biochimice si

7.3.2 microbiologice ale materiilor prime/

127 733 semifabricatelor/ produselor finite din industria
7.34 alimentara

7.2.8 735 - Analize biochimice: analiza glucidelor, lipidelor,
7.3.6 protidelor, enzimelor si vitaminelor.

7.2.9 T3T - Analize microbiologice
7.3.8
739

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

Mijloace didactice:

- soft-uri educationale, filme, prezentiri PPT;

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

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;

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

- calculator
Resurse materiale:

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

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

- ustensile: metalice si din lemn;

- aparatura:
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- aparate pentru incilzit - becurile de gaz, biile de apa, etuvele electrice, termostatele,
cuptoarele electrice;

- balante: tehnice si analitice;

- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;

- centrifuga de laborator;

- refractometru, polarimetru.

- reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori.

Pentru analizele fizico-chimice din industria alimentard, materiale, ustensile, aparate,

instalatii sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

- trusa de prim ajutor

e Sugestii metodologice

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

Continuturile programei modulului ,,Tehnici de laborator in industria alimentara” trebuie sa
fie abordate intr-o maniera flexibild, diferentiatd, {indnd cont de particularitatile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecdrei 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 cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Tehnici de laborator in industria alimentara” are o structurd elastica, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se
recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practicd din unitatea de invatdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unitdtile de rezultate ale invatérii, mentionate mai sus.

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

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

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

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

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

" insugirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care
oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continud (utilizarea surselor de
informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtual).

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activititi de invitare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;

Activitati de documentare;

Vizioniri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;

Demonstratia;

Investigatia stiintifica;

Invitarea prin descoperire;

Activitdti practice;

Studii de caz;

Jocuri de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;

Activitati bazate pe comunicare si relationare;

e Activitati de lucru in grup/ in echipa.

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

URI7 Executarea operatiilor de bazi in laborator in industria alimentar3
Tema: Prepararea solutiilor folosite in volumetrie: titru, titrarea, factor de corectie.
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte:
7.1.1 Solutii folosite in volumetrie
Abilitati:
7.2.1 Efectuarea calculelor pentru prepararea solutiilor procentuale, normale si molare
7.2.2 Prepararea solutiilor procentuale, normale si molare
7.2.7 Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfdasurate
7.2.8 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea analizelor
de laborator
7.2.9 Ultilizarea documentatiei de specialitate in executarea analizelor de laborator
Atitudini:
7.3.1 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
7.3.2 Asumarea rdspunderii in efectuarea calculelor specifice la efectuarea analizelor de
laborator
7.3.3 Respectarea cerintelor prevdzute in fisele de lucru la efectuarea lucrdrilor de laborator
7.3.4 Asumarea rdaspunderii in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primitd

it de pregitire profesionala: Industrie alimentari
in prelucrarea produselor de origine animala



7.3.6 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitafii

7.3.8 Asumarea raspunderii in aplicarea normelor de securitate §i sandtate in muncd, specifice
laboratorului de analiza

7.3.9 Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului

Metoda didactica: Experimentul
Experimentul reprezinta o metoda de cercetare a realitafii in conditii de atelier sau laborator,
cu aplicabilitate in procesul instructiv-educativ si care consta in observarea, verificarea
si/sau masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masurd, a unor marimi
caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ si starnind curiozitatea elevilor in
timpul desfasurarii sale.
Obiectivele generale ale metodei vizeaza formarea, dezvoltarea si valorificarea capacitatilor
investigative, experimentale si creative ale elevilor in context productiv-aplicativ, bazandu-se pe
procedee de observare, de demonstratie cu ajutorul obiectelor tehnice sau naturale, de aplicare a
cunostintelor teoretice anterioare.
Obiectivele specifice vizeaza formularea si verificarea ipotezelor stiintifice, elaborarea
definitiilor operationale, aplicarea organizata a cunostintelor stiintifice in contexte didactice de
tip frontal, individual sau de grup, in functie de specificul disciplinei si de nivelul de invatdmant.
Proiectarea $i organizarea lectiei care va aplica aceastd metoda necesitd parcurgerea urméatoarelor
etape:
e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;
e argumentarea importantei demersului experimental ce se urmareste a se realiza In
cadrul activitatii didactice;
e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicitd declansarea experimentului
e reactualizarea competentelor si a cunostintelor necesare desfasurarii experimentului;
e precizarea conditiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate in vederea desfasurarii
experimentului.
Metoda experimentului se propune ca metodd de transmitere, de fixare, sau de evaluare a
cunostintelor. Scopul experimentului este de a observa, a studia, a dovedi, a verifica rezultatele
obtinute.
Metoda experimentald accentueaza caracterul aplicativ al predarii, favorizeaza realizarea unei
mai stranse legdturi a teoriei cu practica.
In functie de scopul urmarit in practica scolari se intalnesc mai multe tipuri de experimente:
o experimentul aplicativ, se efectueaza de cétre elevi, in vederea urmaririi posibilitatilor de
aplicare in practica a cunostintelor teoretice insusite;
e  experimentul cu caracter de cercetare, prin care elevii intervin pentru a determina
modificarea conditiilor de manifestare a obiectelor si fenomenelor studiate, cu scopul
descoperirii unor noi informatii;
° experimentul demonstrativ, de ilustrare, explicare, confirmare sau verificarea unor teze
teoretice, a unor fenomene, procese greu accesibile observatiei directe, se executa in fata clasei
de catre profesor, cu scopul ca elevii sd observe fenomenul produs, sa-i explice esenta, si sa
emiti ipoteze.
e  experimentul destinat unor deprinderi de manuire a aparaturii, instalatiilor,
instrumentelor si materialelor.
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Lucrérile experimentale desfasurate de elevi sunt indrumate de profesor printr-un instructaj
prealabil, prin asigurarea resurselor si supravegherea modului de lucru, prin clarificarea unor
probleme ce apar pe parcurs, prin acordarea de sprijin, prin formularea concluziilor finale. Sub
aspect organizatoric se impune trecerea de la lucrdrile frontale spre cele efectuate in echipa sau
individual. Folosirea experimentului in procesul de invatamant solicitd elevilor o atitudine activa
de invatare, stimuleaza curiozitatea stiin{ificd, capacitatea de explorare, apropiind procesul
instructiv - educativ de cercetarea stiintifica.
Metoda creativa: Experimentul
Experiment destinat formarii unor abilita{i practice, la operatia de titrare.
Tema: Prepararea solutiilor folosite in volumetrie: titru, titrarea, factor de corectie.
Activitati:

1. Se anuntd subiectul pus in discutie.

2. Se aduce In atentia elevilor fita de documentare.

3. Se indica materiale necesare pentru realizarea titrarii.

4. Se explica si demonstreaza lent modul in care se executd operatia.

5. Se impart elevii in grupe.

6. Se distribuie materialele pregatite anterior si fisa de lucru.

7. Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie s se incadreze.

8. Se urmareste permanent modul cum elevii lucreaza.

9. Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii.

10. Se indica elevilor sa prelucreze rezultatele obtinute.

FISA DE DOCUMENTARE

Titrarea este operatia de adaugare treptatd, in portiuni mici de volum, a solutiei reactiv
(titrantul). Cu ajutorul titrdrii se poate determina punctul final al unei reactii si prin calcul
cantitatea de constituent de analizat.

Operatia de titrare se realizeaza cu ajutorul biuretelor
= fnainte de a incepe titrarea trebuie pregatite biuretele
(in modul descris anterior)
= biureta curatd se va clati cu o cantitate mica de solutie
titrant pentru a Indepéarta complet apa ce ar duce la
diluarea solutiei
= biureta se va umple cu solutia titrant
= se vor elimina bulele de aer
= se va citi la biuretd volumul initial de la care se va incepe
titrarea si se va nota in caietul de laborator
®* se va prepara solutia ce <
urmeaza a fi analizata intr-
un pahar Erlenmeyer (daca
proba analizata este o
substanta solida trebuie
dizolvata in prealabil)

= se adauga indicatorul in
paharul de titrare
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= se incepe titrarea, sub
agitare continud, lasand sa
picure din biureta solutia
titrantd pana la
modificarea culorii sau a
altei proprietati

= se opreste titrarea si se
citeste volumul de solutie
cu care s-a titrat

= ge efectueaza calculele

Autorii propun urmétoarele activitdti de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practici prin laborator tehnologic pentru modulul ,Tehnici de laborator in industria
alimentara™:

1. Prepararea solutiilor folosite in volumetrie
Solutii procentuale, normale, molare
Titru, titrarea, factor de corectie.

- Acidimetrie

- Alcalimetrie
2. Metode de determinare a caracteristicilor fizico-chimice ale materiilor prime/ semifabricatelor
/produselor finite din industria alimentara

- Determinarea aciditatii
Determinarea pH-ului

- Determinarea umiditatii:prin uscare, prin antrenare cu solventi, conductometric.

- Determinarea substantei uscate: prin cantarire, refractometric, densimetric

- Determinarea continutului de substante grase

- Determinarea continutului de zaharuri

- Determinarea continutului de azotat
3. Analize biochimice ale materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria
alimentard

- Analiza glucidelor, lipidelor, protidelor, enzimelor.
4. Analize microbiologice ale materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria
alimentara
5. Recoltarea probelor pentru analize fizico-chimice ale materiilor prime/ semifabricatelor
/produselor finite din industria alimentara
6. Recoltarea probelor pentru analize biochimice ale materiilor prime/ semifabricatelor
/produselor finite din industria alimentara
7. Recoltarea probelor pentru analize microbiologice ale materiilor prime/ semifabricatelor
/produselor finite din industria alimentara

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

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste misura in care elevii
au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregitire profesionali.
Evaluarea rezultatelor invitarii poate fi:
Continuda:
¢ Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de modalitatea de
evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de Invitare ale elevilor.
* Planificarea evaluarii trebuie sa se deruleze, dupid un program stabilit, evitandu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
* Vafirealizata de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitdgile si atitudinile specificate in standardul de pregitire profesionali
Sugerdm urmatoarele instrumente de evaluare continui:
* Fise de observatie
* Fige test
* Fise de lucru
* Fise de documentare
* Fise de autoevaluare/ interevaluare
* Eseul
* Portofoliul
« Referatul stiintific
* Proiectul
* Activitati practice
* Teste docimologice
* Lucréri de laborator/practice.
Finala:
Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sférsitul procesului de predare/
invatare i care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitailor si
atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finali:
® Proiectul, prin care se evalueaza 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 cétre un grup de elevi.
e Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.
* Portofoliul, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitiile extrascolare;
o Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregtire al elevului. Ofera informatii cu
privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-
educative.
Se recomanda ca in parcurgerea modulului sa se utilizeze atét evaluarea de tip formativ cét si de
tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii vor fi evaluati in ceea ce
priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul modulului.

de pregitire profesionald: Industrie alimentara
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Se prezinta in continuare un exemplu de instrument de evaluare, Fisa de evaluare la pregdtirea
biuretei pentru titrare.

Modul: Tehnici de laborator in industria alimentara

Clasa/ a XI-a

Grupa: / grupa 1

DA v s s e S S AR S

Tema: Prepararea solutiilor folosite in volumetrie - titrarea

FISA DE EVALUARE

Rezolvati urmiitoarele sarcini de lucru:
- Completati spatiile libere din dreptul fiecarui desen respectdnd etapele pregatirii biuretei
pentru titrare;

Lucrati in grupe de ciite 3 elevi; fiecare membru al grupului va rezolva sarcina care

corespunde stilului siu de invitare.

Sarcini de lucru Punctaj Punctaj

propus ofinut
1 10
20
2
3. 20
4.
20
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20

" TOTAL PUNCTA] 90

'PUNCTDINOFICIU 10

SOLUTIA FISEL DE EVALUARE

. Puneti un pahar Berzelius sub biuretd pentru a capta excesul de

solutie din biureta

. Foarte important ! - inchideti robinetul biuretei inainte de

umplere, altfel solutia din biuretd va curge pe masa de lucru din
laborator pana cand vei reusi sd executi manevra de inchidere a
robinetului.

. Puneti o palnie potrivitd la partea de sus a biuretei, umpleti

biureta cu solutia titrant incet astfel ca pélnia sa fie plind
aproape tot timpul. Nu umpleti pdlnia sau biureta astfel incét
solutia sd se reverse pe dinafara!

Incetati sa mai adaugati solutie in biureta cand suntei foarte aproape de gradatia superioara

(nu _incercati sd umpleti biureta direct la gradatia 0,00)




4. Lasati sd curgd citeva picaturi de solutia din biuretd pentru a
scoate eventualele bule de aer (existenta bulelor de aer conduce
la erori !). Exersati deschiderea si inchiderea robinetului astfel
incat sa puteti adauga solutia titrant picdturd cu picdturd in
paharul de titrare.

Incepeti titrarea si titrati pana la virajul culorii solutiei din
paharul de titrare !

5. Cititi corect volumul folosit la titrarea primei probe si notati-1 in
caietele de laborator.

Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregitire profesionald aferent calificarii

e Bibliografie

1. Segal, B., Dan, V., Determinarea calitatii produselor alimentare, Editura Ceres, Bucuresti,
1985

2. David, D.s.a, Indrumator pentru instruirea tehnologica si de laborator in industria alimentara,
Ed. Ceres, Bucuresti, 1984

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

##% Culegere de standarde profesionale (STAS) in industria alimentara

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala
Clasaa Xl a







