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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XIII a Ruta progresiva
Aria curriculara Tehnologii

Domeniul de pregitire: Industria alimentara

Calificarea: Tehnician in industria alimentara

Cultura de specialitate si instruire practica saptaméanala
Modulul I : Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva

Total ore / an: 91
din care: laborator tehnologic 12
instruire practica 48

Modulul II: Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animala

Total ore / an: 116
din care: laborator tehnologic 18
instruire practica 36
Modulul I11. Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor
Total ore / an: 103
din care laborator tehnologic 18
instruire practica 54

Total ore / an: 10 ore /sapt. x 31 saptamani = 310 ore

Stagii de pregatire practica
Modulul 1V : Planificarea proceselor tehnologice din industria alimentara

Total ore / an: 150
din care: laborator tehnologic 30
instruire practica 120

Total ore /an: 30 ore/sapt. x 5 saptamani/an = 150 ore

Curriculum de dezvoltare locala

Modulul V: Marketing in industria alimentara
Total ore / an: 62
din care: laborator tehnologic 30

Modulul VI: Conducerea calitatii in industria alimentara
Total ore / an: 62
din care: laborator tehnologic 30

Total ore/an:4ore/sapt. x 31 saptimani = 124 ore

TOTAL GENERAL 584 ore/an
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NOTA INTRODUCTIVA

Standardele de pregatire profesionald pentru calificarile din domeniul Industrie
Alimentara au fost stabilite in concordanta cu Planul National de Dezvoltare si au ca obiectiv
principal promovarea unei forte de munca calificate, bine pregatitd si adaptabild la piata
muncii, care sa raspunda schimbarilor din economie.

Industria Alimentara reprezintd un domeniu prioritar in cadrul economiei nationale,
produsele alimentare fiind de importantd strategicd. Producerea alimentelor se realizeaza in
conformitate cu nomele de igiena interne §i internationale si in concordantd cu cerintele
consumatorilor.

Asigurarea cresterii calitative si cantitative a productiei alimentare se realizeaza prin
valorificarea potentialului productiv si a principiilor care promoveaza inocuitatea alimentelor
si standardele de calitate si prin pregatirea fortei de munca la nivelul standardelor europene.

Necesitatea elaborarii de programe educationale si de formare cu privire la Tehnician
in industria alimentarid a fost stabilita in urma cercetarilor efectuate in randul angajatorilor
din sectoarele economice corespunzatoare pentru a exista siguranta cd programele elaborate
raspund nevoilor acestui sector.

Parcurgerea modulelor pentru calificarea Tehnician in industria alimentara, nivelul
Il presupune achizitii anterioare de calificare la nivelurile I si II, suplinite prin dobandirea
unor abilitati cheie si a unor unitati de competenta tehnice generale si specializate, precum si
intelegerea lor, ceea ce le va permite elevilor sd continue pregdtirea la nivelul trei avansat
si/sau patru, unii dintre acestia putand sa se angajeze sau sa-si deschida propria afacere.

Absolventii vor putea desfasura sarcini complexe, care implicad planificarea,
organizarea, monitorizarea, controlul si inregistrarea datelor in cadrul proceselor tehnologice
din industria alimentara, care implicd colaborarea in echipa.

Se intentioneaza, de asemenea, ca elevii care doresc sd parcurgd unitdti de competenta
separate Tn efortul de a-si perfectiona abilitatile pe care le detin sau pentru a veni in
intampinarea cerintelor specifice carierei, sd aiba acces la aceste calificari.

Un elev care parcurge cu succes o calificare de nivel trei nu va dobandi doar o serie de
abilitati, competente si cunostinte profesionale, ci si incredere in sine, o mai buna intelegere a
pietei muncii i o atitudine pozitiva in ceea ce priveste profesia.

Structura de pregatire are o forma arborescenta, cu pregatire de baza la nivelul I (clasa

a-1X-a si a-X-a), sapte pregatiri de specialitate la nivelul II (clasa a-Xl-a) si o pregatire



specializata la nivelul III (clasa a XII-a si a XIII-a) prin care se definitiveaza calificarea de

Tehnician in industria alimentara.

RUTA CURRICULARA A PREGATIRII iIN DOMENIUL INDUSTRIE
ALIMENTARA PENTRU CALIFICAREA
“TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA*

Pregatire pentru
Tehnician in
industria

I

Pregitire de
specialitate Tn

A At A

I

Pregatire de baza in
industria
alimentara

Terminarea cu succes a calificarii de la nivelul trei va permite continuarea pregétirii cu
programul de nivelul patru, deschiderea propriei afaceri sau angajarea ca: Tehnician n
industria alimentara.

Nivelul trei include 8 abilitati cheie, 7 unitati de competenta tehnice generale si 5
unitdti de competenta tehnice specializate.

Calificarea Tehnician in industria alimentara se obtine prin parcurgerea modulelor:
e Conducerea calititii in industria alimentara
e Protectia si securitatea muncii
e Controlul proceselor biochimice din industria alimentara
e Aplicarea masurilor de igiena si protectia mediului in industria alimentara
e Procese tehnologice in industria alimentara
e Marketing in industria alimentara
¢ Planificarea proceselor tehnologice in industria alimentara
e Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva
e Tehnologii specifice in industria alimentara fermentativa
e Tehnologii specifice a produselor de origine animala
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e Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor
e Tehnologii specifice de obtinere a produselor de moririt si panificatie

Indiferent de pozitia pe care o ocupa aceste module in planul de invatimant
(curriculum diferentiat, practica comasata sau curriculum de dezvoltare locala), este
obligatorie insusirea de catre elevi a tuturor competentelor.

La baza elaborarii programelor stau competentele individuale, care se regiasesc in
Standardul de Pregatire Profesionala, competente ce sunt evaluate final numai in cadrul
modulului Tn care sunt Tnscrise.

Aceste module se obtin prin agregarea abilitatilor cheie, cu competente tehnice

generale si competente tehnice specializate.

Abilitati cheie:
. Comunicare in limba moderna
e  Gandire critica si rezolvare de probleme
o Managementul relatiilor interpersonale
o Utilizarea calculatorului si prelucrarea informatiei
e  Comunicare
o Dezvoltarea carierei profesionale
e  Procesarea datelor numerice

. Initierea unei afaceri

Unitati de competente tehnice generale:

. Conducerea calitatii in industria alimentara

. Protectia si securitatea muncii

. Controlul proceselor biochimice din industria alimentara

o Aplicarea masurilor de igiena si protectia mediului in industria alimentara
. Procese tehnologice in industria alimentara

o Marketing n industria alimentara

. Planificarea proceselor tehnologice din industria alimentara
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Unitati de competente tehnice specializate:

Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva
Tehnologii specifice in industria alimentara fermentativa
Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animali
Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor

Tehnologii specifice de obtinere a produselor de moririt si panificatie
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MODULUL I: TEHNOLOGII SPECIFICE IN
INDUSTRIA ALIMENTARA EXTRACTIVA

I. Locul modulului in cadrul planului de invatimant
Modulul Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva este integrat in

pregatirea tehnica de specialitate din clasa a-Xlll-a, pentru calificarea Tehnician Tn industria

alimentara. Acest modul se va parcurge in trunchiul comun.

Lista unitatilor de competenta relevante pentru modulul
Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva :
Unitate de competenta tehnica specializata:
16. Tehnologii specifice n industria alimentara extractiva
16.1 Planifica etapele proceselor tehnologice de obtinere a uleiului, zahdrului si produselor
zaharoase
16.2 Organizeaza secvente de procese tehnologice in industria uleiului, zahdrului si

produselor zaharoase

16.3 Tnregistreaza datele in documentele de evidenta primara
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I1. Tabelul de corelare a competentelor si continuturilor:

Unitatea de Competenta Continutul
competen{a
e Calcularea necesarului de materii prime
16. Tehnologii 16.1 Planifica etapele | si auxiliare:

specifice in industria
alimentara extractiva

proceselor de obtinere
a uleiului, zaharului si
produselor zaharoase

- in functie de comanda, consumuri specifice,
capacitatea de productie
- Materii prime si auxiliare: sfecla de zahar,
seminte oleaginoase, apa, boabe de cacao,
zahdr, grasimi vegetale si animale, lapte si
produse lactate, substante de gelifiere, ciuin,
praf de cacao, unt de cacao, fainuri, afanatori,
sare, substante dulci, oua, arome, fructe
proaspete si confiate, simburi grasi, coloranti,
acizi, lichior, marmelada

Esalonarea termenelor de livrare a

produselor:

in functie de capacitatea de productie, stocuri,

resurse umane

Capacitatea de productie a punctului de

lucru pe produs:

apreciere in functie de: sortiment, sarja, lot,

ncarcare specifica a utilajelor, disponibilitatea
materiilor prime §i auxiliare si a
utilitatilor(gaze, energie electrica, apa, abur)

Grafice de lucrari pe baza comenzilor:
- repartizarea resurselor umane si materiale si
a utilitatilor in timp si spatiu
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16. Tehnologii
specifice in industria
alimentara extractiva

16.2 Organizeaza
secvente de procese
tehnologice n
industria uleiului,
zaharului si
produselor zaharoase

e  Modalitati de repartizare a sarcinilor pe
puncte de lucru:

- in conformitate cu fisa postului, in functie de
graficul de lucru, instructiuni tehnologice

e Coordonarea activitatii echipelor

de lucru:

- urmarire permanentd a sarcinilor conform
graficului de lucru

- solutionarea disfunctionalitatilor (defectiuni
mecanice, electrice, Tintrerupere alimentare
utilitati, accidente de munca)

e Supravegherea  aplicirii  schemelor
tehnologice de fabricatie din industria
uleiului, zaharului si produselor zaharoase:

- identificarea fazelor si operatiilor tehnologice
- recunoaste simbolurile grafice ale utilajelor
din  fluxul tehnologic/tabloul  centralizat
corelarea executarii operatiilor tehnologice cu
prescriptiile din instructiunile
tehnologice(parametrii tehnologici: temperaturi,
durate, presiuni, aciditati, sensul de circulatie al
agentului termic si al produselor)

e Efectul tehnologic al utilajelor si
instalatiilor asupra produselor din industria
uleiului, zaharului si produselor zaharoase:

- aprecierea efectului prin verificarea

- insusirilor materiilor prime, semifabricatelor
si produselor finite

e  Masuri de prevenire si remediere

a defectelor:

- Defecte: evaluarea permanenta a stadiului de
executare a sarcinilor de lucru

neconcordante intre valorile indicilor de calitate
masurati fata de cele prevazute in documentele
care prescriu calitatea

- Masuri de prevenire: nlocuirea unor materii
prime si auxiliare cu altele echivalente,
amestecarea loturilor de faina/materiilor prime,
activarea afanatorilor biochimici, modificarea
consistentei

aluaturilor ,utilizarea substantelor de ameliorare
(amelioratori chimici, enzimatici)
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16. Tehnologii 16.3 Inregistreaza e Documente de evidenti primari
specifice inindustria | datele in documentele | specifice obtinerii uleiului, zaharului si
alimentara extractivda | de evidenta primara produselor zaharoase:
- rapoarte de productie
- fise de receptie
- avize de expediere,
- retete de fabricatie
e Calcule tehnologice:
- extractii, randamente
- pierderi tehnologice
- bilanturi de materiale
- consumuri specifice
e Norme de consum:
- standarde interne si nationale
- calculul consumurilor consumuri specifice pe
sarje experimentale in conditiile particulare ale
fiecarei linii tehnologice

I11. Sugestii metodologice

1. Explicarea corelatiilor intre competente si continuturi

Necesitatea accentudrii laturii formative a procesului de invatamént a condus la
proiectarea unui curriculum centrat pe competente. O astfel de abordare urmareste centrarea
activitatii elevilor nu pe asimilare mecanica a unor notiuni si concepte, ci pe dezvoltarea de
capacitati, priceperi, deprinderi si atitudini, care sd duca la formarea de competente.

La baza elaborarii programei a stat Standardul de Pregatire Profesionala, care are
urmaitoarea structura:

e Unitatea de competenta
e Nivelul

e Valoarea creditului

e Competente

e Criterii de performanta
e Conditii de aplicabilitate

Probe de evaluare

Curriculum-ul se va utiliza impreuna cu Standardul de Pregatire Profesionald.
In curriculum trebuie si se regiseasca continuturi care si conduci la formarea tuturor
competentelor prevazute in standard. In acest scop, criteriile de performanti devin titluri de

continut iar criteriile de aplicabilitate subtitluri.
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Competentele modulului Tehnologii specifice in industria alimentard extractiva se
formeaza prin instruire teoretica, practica si laborator tehnologic.

Continuturile corespunzatoare competentelor se coreleazd cu numarul de credite
acordate pentru unitdfile de competentd care corespund numarului de ore din planul de
invatamant pentru cele trei tipuri de instruiri.

Pentru modulul Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva sunt
alocate un numar de 91 ore, din care laborator tehnologic 12 ore si instruire practica 48 ore.

Orele de laborator tehnologic se efectueaza de catre profesorul de specialitate tehnica

cu clasa impartita in grupe de 10-15 elevi.

Parcurgerea cronologica a continutului tematic

Tema Numar de ore alocate
Teorie | Laborator Instruire
tehnologic practica

Calculul necesarului de materii prime si auxiliare 2 - -
Graficul termenelor de livrare a produselor 2 - -
Capacitatea de productie a punctului de lucru pe 2 - -
produs
Intocmirea graficului de lucriri pe baza comenzilor 2 - -
Masuri de asigurare a calitdtii in organizarea - - 4
secventelor de procese tehnologice in industria
extractiva
Coordonarea activitatii echipelor de lucru pentru 2 - 4
realizarea semifabricatelor si produselor finite
Scheme tehnologice generale de fabricatie a 4 - -
produselor
Parametri de lucru ai utilajelor si instalatiilor din 4 - 6
industria extractiva
Masuri de remediere a disfunctionalitailor utilajelor - - 2
Modalitati de apreciere a efectului tehnologic al - - 2
utilajelor
Indici de calitate specifici materiilor prime si 4 6 6
auxiliare
Masuri de prevenire si remediere a defectelor 1 6 6
materiilor prime, semifabricatelor si produselor
finite
Documente de evidenta primara specifice obtinerii 3 - 6
produselor din industria extractiva
Calcule tehnologice 3 - 6
Norme de consum pentru sortimente noi 2 - 6

TOTAL ORE : 31 12 48
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Numarul de ore alocat pe teme este orientativ, ramanand la latitudinea profesorului sa
facd distributia in functie de specificul zonei, resursele materiale ale scolii si ale agentului

economic.
2. Sugestii cu privire la procesul si metodele de predare/invitare.

Tntreg demersul didactic depus de profesor in procesul de predare-invitare trebuie sa
fie focalizat pe formarea abilitatilor cheie, a competentelor tehnice generale si a celor tehnice
specializate cerute de calificarea Tehnician in industria alimentara .

Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode de
predare - invatare, in care activitatea didactica este centrata pe elev.

Existd numeroase metode si procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie alese,
pentru fiecare unitate de continut, acelea care conduc la formarea competentei specifice
continutului.

Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, jocul de rol,
turul galeriilor, mozaicul, demonstrarea si exercifiul au eficientd maximd in procesul de
invatare, stimuleazd gindirea logica, cauzald, analitica, ca §i imaginatia §i creativitatea
elevilor.

Toate aceste metode au in vedere asigurarea invatarii centrate pe elev, ale carei
obiective sunt:

e alegerea unor metode de invatare potrivite competentelor;

e constientizarea faptului ca elevii au stiluri de invatare diferite;

e congstientizarea importantei reflectiei i evaludrii In timpul predarii pentru
consolidarea invatarii.

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a individualiza
si de a adapta procesul didactic la particularitatea elevilor, avand in vedere ca trebuie ca si
elevii cu cerinte educationale speciale trebuie sd-si formeze competentele prevdzute in
standardul de pregatire profesionald. De asemenea, profesorul are libertatea de a alege
metodele si tehnicile didactice si de a propune noi activitati de invagare Tn masura sa asigure
formarea competentelor specifice prevazute de programa.

Se recomanda atat activitatea individuala, activitatea In grup céit si activitatea pe
echipe pentru a dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar in formarea abilitatilor
cheie prezentate in standardul de pregatire profesionala.

Fiecare lectie beneficiaza de folosirea a doua trei metode, in functie de ce se doreste a
se forma, precum si de mijloacele didactice adecvate.
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3. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea scoate in evidenta masura in care se formeazd abilitatile cheie,
competentele tehnice generale si competentele tehnice specializate din standardul de pregatire
profesionala.

Evaluarea continua sau secventiald, cu caracter predominant formativ se poate realiza
prin observarea sistematica a elevului, investigare, referate, proiecte, portofoliul elevului,
teste, fise de observatii, fise de evaluare sau autoevaluare.

Autoevaluarea este una din metodele care capata o extindere tot mai mare datorita
faptului ca elevii isi exprima liber opinii proprii, 1si sustin si motiveaza propunerile.

Metodele de evaluare utilizate beneficiazd de o serie de instrumente care trebuie
elaborate in corelare cu criteriile de performantd si cu probele de evaluare introduse n
standardul de pregatire profesionala.

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

Exemple:
Test de evaluare cu itemi - Instruire teoretica
Tema: Extragerea zaharului din sfecla de zahar
1.1temi obiectivi
1.1 cu alegere duala

Incercuiti litera A daca afirmatia este adevirata si litera F daca afirmatia este falsa

A F Cifra Silin reprezinta lungimea in metri a 100 grame taitei de sfecla.

A F Extragerea zaharului se realizeaza la temperatura de 100 °C.

A F Taieteii trebuie sa asigure o suprafata cat mai mica de contact cu zeama de
difuziune.

A F Apa folosita la extragerea zaharului din sfecla trebuie sa aiba un pH alcalin.

1.2 de tip pereche

Stabiliti corespondente intre notiunile din coloana A (caracteristica) si coloana B (valoare):

A B
Taiere sfecla cutit frezat
Extractie cutit forjat

difuzor
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1.3 cu alegere multipla
Incercuiti litera corespunzitoare raspunsului corect:
In functie de tipul de instalatie difuzia dureaza :

a) 50 °C;
b) 60 °C ;
c) 60-100 °C.

2 Itemi semiobiectivi
2.1 cu raspuns scurt:
Degradarea protoplasmei celulare sub influenta temperaturii poarta denumirea de .........
2.2 de completare
Completati spatiile libere din textul de mai jos:
Cantitatea de zeama de ........ (1)..... extrasa din 100 .....(2)...... taitei de sfecla se
numeste ...... 3).......
2.3. intrebari structurate

Observati cu atentie figura de mai jos si raspundeti la urmatoarele intrebari:

a) Ce utilaj este reprezentat in figura?
b) Denumiti reperele notate in figurd cu 1,2,4,6,9 ?
c)Indicati cateva avantaje ale folosirii acestui utilaj.
3 Itemi subiectivi
3.1. rezolvare de problema

Sa se determine pierderea procentuald de zahar fata de zaharul introdus cu sfecla intr-0
instalatie de difuziune, cunoscand:
- digestia sfeclei = 17 %);
- polarizatia zemii de difuziune = 13,4 %;
- sutirajul = 123 %;
- pierderile Tn borhot = 0,35 % (fata de sfecla).
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3.2 Eseu structurat

Intocmiti un eseu cu tema Extragerea zaharului respectand urmatoarele cerinte:
a) denumiti doua utilaje necesare realizarii acestei operatii,
b) comparati si gasiti asemanari si deosebiri intre ele doua utilaje;

¢) indicati normele de protectia muncii specifice celor doua utilaje.

3.3 Eseu liber

Influenta temperaturii asupra procesului de difuzie.

Se elaboreaza fise de observatie, de autoevaluare.

Exemplu:

Instruire practicdi

Tema: Verificarea si reglarea parametrilor de lucru ai utilajelor si instalatiilor
Unitatea de competentd : Tehnologii specifice in industria alimentara extractiva
Numele si prenumele :

Data :

Locul de desfasurare :

FISA DE OBSERVARE

Competenta: 16.3 Urmareste respectarea parametrilor de lucru ai utilajelor si
instalatiilor

Sarcina de lucru: Efectuati verificarea si reglarea turbinei de drajare

N Criteriul de. Conditii de aplicabilitate ! 2 3 Observatii
crt. performanta
1 Verificarea si idegpﬁ(_:ad pzararpetrn de lucru ai
reglarea urpinel ae arajare
parametrilor de Verifica si regleaza parametrii
lucru ai turbinei tehnologici Tn conformitate cu Fiecare
de drajare instructiunile din fisa tehnica a sarcini
turbinei de drajare trebuie
2 | Aprecierea Verifica insusirile materiilor prime executatd
efectului Verificd insusirile semifabricatelor. de f[rel ori fara
tEhn_Olo_glc al _ Verifica insusirile produselor ajutor
turbinei de drajare | finite.
Compara rezultatele cu
specificatiile tehnice.
3 Stabilirea Identifica abaterile de la parametrii
masurilor de de lucru prevazuti in fisa tehnica.
l(’fr?‘edlere a y Regleaza parametrii de lucru
S unctionali- necorespunzatori.
tatilor constatate
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Recomandari:
Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura:

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare
dati a unei casute cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. Tn momentul in care au
fost bifate toate casutele, evaluarea s-a incheiat cu succes, iar competenta a fost insusita.

In cazul in care competenta nu se valideazi, se impun recomandiri din partea

evaluatorului.

Exemplu:
FISA DE EVALUARE

Competenta: 16.4 Controleaza calitatea materiilor prime si auxiliare, a
semifabricatelor si a produselor finite

Tema: Controlul calitatii produselor zaharoase( bomboane tari si moi)
Laborator tehnologic

Instructiuni pentru candidat:
Cititi aceste observatii inainte de a incepe evaluarea:

e (ititi cu atentie sarcinile de lucru si daca este cazul solicitati lamuriri evaluatorului;

e Inainte de inceperea evaludrii asigurati-va ci dispuneti de echipamentul, instrumentele si
materialele necesare rezolvarii sarcinilor;

e Rezolvati toate sarcinile din fisa de evaluare.

1.Examinati tipurile de bomboane moi si sticloase.

Analizati proprietatile senzoriale si completati datele in tabel comparandu-le cu cele

standardizate

Caracteristici Caracteristici senzoriale conform | Caracteristici | Concluzii
senzoriale normativelor senzoriale
interne(instructiunilor constatate

tehnologice)

Forma

Aspect exterior

Aspect pe sectiune

Consistenta

Culoare

Gust si miros
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2.Efectuati analizele fizico-chimice specificate mai jos:

2.1 Alegeti aparatura, materialele, sticldria, reactivii pentru efectuarea urmatoarelor analize:

umiditate, continut de zaharuri reducatoare, continut de umplutura.

2.2 Determinati umiditatea.

2.3 Determinati continutul de zaharuri reducatoare.

2.4 Determinati continutul de umplutura.

3.Comparati rezultatele obtinute cu cele standardizate

In cazul neincadrarii in limite admise mentionati si cauza tehnologica ce a produs acest

lucru.

Timp de lucru-6 ore

FISA DE OBSERVARE

Laborator tehnologic
Unitatea de competentd : 16.4 Controleaza calitatea materiilor prime si

auxiliare, a semifabricatelor si a produselor finite

Numele §i prenumele elevului:
Data:

Locul de evaluare: laborator

Nr. - ..
ort Sarcini de lucru Da Nu | Observatii
1 | Realizarea analizei senzoriale
2.1 | Alegerea aparaturii, sticlariei ,materialelor si reactivilor
2.2 . s
Determinarea umiditatii
2.3 | Determinarea continutului zaharuri reducatoare
2.4 | Determinati continutul de umplutura.
3 | Compararea rezultatelor, concluzii corecte
Recomandari:
Numele si prenumele evaluatorului:
Semnadtura

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare

datd a unei casute cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. In momentul Tn care au

fost bifate toate casutele, evaluarea s-a incheiat cu succes, iar competenta a fost Tnsusita.

evaluatorului.
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MODULUL II: TEHNOLOGII SPECIFICE DE OBTINERE A

PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA

I. Locul modulului in cadrul planului de invitamant

Modulul Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animala este
integrat in pregatirea tehnica de specialitate din clasa a-XIll-a, pentru calificarea Tehnician Tn

industria alimentard si se va parcurge in trunchiul comun.

Lista unitatilor de competenta relevante pentru modulul

Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animala:

Abilitatea cheie:
3.Managementul relatiilor interpersonale

3.2. Gestioneaza conflicte
Unitatea de competenta tehnica specializata :
18.Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animala

18.1 Planifica etapele proceselor tehnologice de obtinere a produselor din carne peste si lapte
18.2 Organizeaza secvente de procese tehnologice in industria cérnii, pestelui si laptelui

18.3 Inregistreaza datele in documentele de evidenta primara
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I1. Tabelul de corelare a competentelor si continuturilor:

Unitatea de
competenta

Competenta

Continutul

3.Managementul
relatiilor
interpersonale

18. Tehnologii
specifice de
obtinere a
produselor de
origine animala

3.2Gestioneaza
conflicte

18.1 Planifica
etapele proceselor
tehnologice de
obtinere

a produselor

din carne peste si
lapte

e Grafice de lucrari pe faze de fabricatie:

- Surse de conflict: neintelegeri, interese si obiective
opuse/diferite la repartizarea resurselor umane si
materiale in timp si in spatiu

e Modalitati de rezolvare a conflictelor la
obtinerea produselor de origine animala :

- renuntare, fortarea, aplanarea, compromisul,
confruntarea, feedback legat de performanta si
acceptare in timpul desfasurarii proceselor
tehnologice de obtinere a produselor din carne peste
si lapte

e Medierea conflictelor aparute in timpul
proceselor tehnologice de obtinere a produselor
din carne peste si lapte

- modalitati de rezolvare: asculta partile aflate in
conflict si le antreneaza 1n adoptarea unei modalitati
de rezolvare

e Calcularea necesarului de materii prime

si auxiliare:

- in functie de comanda ,consumuri specifice la
fabricarea produselor din carne, peste si lapte

e Capacitatea de productie a punctului de lucru
pe produs:

- apreciere in functie de capacitatea utilajelor, de
incdrcarea specificd a utilajelor, sortiment, sarja,
resurse umane.
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18. Tehnologii
specifice de
obtinere a
produselor de
origine animala

18.2 Organizeaza
secvente de procese
de procese
tehnologice n
industria carnii,
pestelui si laptelui

e Modalitati de repartizare a sarcinilor pe puncte
de lucru:

- in conformitate cu fisa postului si cu graficul de
lucru.

e Coordonarea activitatii echipelor de lucru:

- urmadrirea permanenta a sarcinilor conform
graficului de lucru, solutionarea disfunctionalitatilor;
e Scheme tehnologice generale de fabricatie a
produselor din carne, peste si produse lactate

- faze si operatii tehnologice

- simboluri grafice ale utilajelor din fluxul tehnologic.
e [Efectul tehnologic al utilajelor si instalatiilor
asupra calitatii produselor din carne, peste si
produse lactate

Verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect, gust, miros culoare,
consistenta)

- insusirilor tehnologice si fizico-chimice (capacitatea
carnii de retinere a apei, gradul de maturare, gradul de
maruntire, de omogenizare, continutul de grasime, de
umiditate)

18. Tehnologii
specifice de
obtinere a
produselor de
origine animala

18.3 Inregistreazi
datele Tn
documentele de
evidenta primara

e Calcule tehnologice:

- randamente, indici de transare, consumuri specifice,
scazaminte;

e Documente de evidenta primara

- figse de receptie, rapoarte de productie, avize de
expediere;

e Norme de consum:

consumuri specifice.

I11. Sugestii metodologice

1. Explicarea corelatiilor intre competente si continuturi

Necesitatea accentudrii laturii formative a procesului de invatdmant a condus la

proiectarea unui curriculum centrat pe competente. O astfel de abordare urmareste centrarea

activitatii elevilor nu pe asimilare mecanica a unor notiuni si concepte, ci pe dezvoltarea de

capacitati, priceperi, deprinderi si atitudini, care sa duca la formarea de competente.

La baza elaborarii programei a stat Standardul de Pregatire Profesionala, care are

urmatoarea structura:

e Unitatea de competenta

e Nivelul

e Valoarea creditului

e Competente

o(Criterii de performanta
® Conditii de aplicabilitate

eProbe de evaluare

Curriculum-ul se va utiliza impreund cu Standardul de Pregatire Profesionald.
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In curriculum trebuie sa se regaseasca continuturi care si conduci la formarea tuturor
competentelor previzute in standard. In acest scop, criteriile de performanta devin titluri de
continut iar criteriile de aplicabilitate subtitluri.

Competentele modulului Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine
animala se formeaza prin instruire teoretica, practica si laborator tehnologic.

Continuturile corespunzatoare competentelor se coreleazd cu numarul de credite
acordate pentru unitatile de competentd care corespund numarului de ore din planul de
invatamant pentru cele trei tipuri de instruiri.

Pentru modulul Tehnologii specifice de obtinere a produselor de origine animala sunt
alocate un numar de 116 ore, din care laborator tehnologic 18 ore si instruire practica 36 ore.
Se recomanda ca orele de teorie si laborator tehnologic sa se efectueze de catre
profesorul de specialitate tehnica (inginer industrie alimentarad), iar orele de instruire practica

de catre maistrul instructor, cu grupe de 10-15 elevi.

Parcurgerea cronologica a continutului tematic

Tema Numar de ore alocate
Teorie Laborator Instruire
tehnologic practica
Planificarea etapelor proceselor tehnologice: 6 6

- Calcularea necesarului de materii prime

si auxiliare

- Capacitatea de productie a punctului de lucru pe
produs:

- Grafice de lucrari pe faze de fabricatie

- Surse de conflict la planificarea etapelor proceselor
tehnologice i medierea acestora

Organizarea de secvente de procese tehnologice la 42 18
obtinerea produselor de origine animala
Controlul calitatii materiilor prime si a produselor 8 12 6
finite
Inregistrarea datelor in documentele de evidentd 6 6 6
primara

TOTAL: 62 18 36

Numadrul de ore alocat pe teme este orientativ, ramanand la latitudinea profesorului sa
faca distributia in functie de specificul zonei, resursele materiale ale scolii si ale agentului

economic.

2. Sugestii cu privire la procesul si metodele de predare/invatare.

Tntreg demersul didactic depus de profesor Tn procesul de predare-invitare trebuie si
fie focalizat pe formarea abilitatilor cheie, a competentelor tehnice generale si a celor tehnice

specializate cerute de calificarea Tehnician in industria alimentara .
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Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode de
predare - invatare, in care activitatea didactica este centrata pe elev.

Existd numeroase metode si procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie alese,
pentru fiecare unitate de continut, acelea care conduc la formarea competentei specifice
continutului.

Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, jocul de rol,
turul galeriilor, mozaicul, demonstrarea si exercitiul au eficientd maxima in procesul de
invatare, stimuleaza gandirea logica, cauzala, analiticd, ca §i imaginatia §i creativitatea
elevilor.

Toate aceste metode au in vedere asigurarea invatarii centrate pe elev, ale carei
obiective sunt:

o alegerea unor metode de invatare potrivite competentelor;

° congtientizarea faptului ca elevii au stiluri de invatare diferite;

. congtientizarea importantei reflectiei si evaluarii in timpul predarii pentru
consolidarea invatarii.

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a individualiza
si de a adapta procesul didactic la particularitatea elevilor, avand in vedere ca trebuie ca si
elevii cu cerinte educationale speciale trebuie sd-si formeze competentele prevazute in
standardul de pregatire profesionald. De asemenea, profesorul are libertatea de a alege
metodele si tehnicile didactice si de a propune noi activitati de invatare in masura sa asigure
formarea competentelor specifice prevazute de programa.

Se recomandi atit activitatea individuala, activitatea in grup cit si activitatea pe
echipe pentru a dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar in formarea abilitatilor
cheie prezentate in standardul de pregatire profesionala.

Fiecare lectie beneficiaza de folosirea a doua trei metode, in functie de ce se doreste a

se forma, precum si de mijloacele didactice adecvate.

3. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea scoate in evidentd masura in care se formeaza abilitatile cheie,
competentele tehnice generale si competentele tehnice specializate din standardul de pregatire
profesionala.

Evaluarea continud sau secventiald, cu caracter predominant formativ se poate realiza
prin observarea sistematica a elevului, investigare, referate, proiecte, portofoliul elevului,

teste, fise de observatii, fise de evaluare sau autoevaluare.
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Autoevaluarea este una din metodele care capata o extindere tot mai mare datorita
faptului ca elevii isi exprima liber opinii proprii, isi sustin $i motiveaza propunerile.

Metodele de evaluare utilizate beneficiaza de o serie de instrumente care trebuie
elaborate in corelare cu criteriile de performantd si cu probele de evaluare introduse in
standardul de pregatire profesionala.

Probele de evaluare si autoevaluare pot fi concepute sub forma de fise de observatie,

fise de evaluare, autoevaluare, teste cu cele trei tipuri de itemi.

Exemplu:
FISA DE EVALUARE

Instruire practica
18.4 Inregistreaza datele in documentele de evidenta primara

Tema: Efectuarea de calcule tehnologice

Instructiuni pentru candidat:
Cititi aceste observatii inainte de a incepe evaluarea:
e (ititi cu atentie sarcinile de lucru si daca este cazul solicitati lamuriri evaluatorului;
e Tnainte de inceperea evaludrii asigurati-va ci dispuneti de echipamentul, instrumentele si
materialele necesare rezolvarii sarcinilor;
e Rezolvati toate sarcinile din fisa de evaluare.
1.Cunoscand compozitia saramurilor pentru injectare sau acoperire ,conform tabelului
alaturat, pregatiti o saramura de 14°Bé din 25 1 apa pentru acoperirea semifabricatelor.

Componentele din tabel(in kg) se utilizeaza la 100 I apa.

Concentratia
saramurii sare azotat azotit zahar
14°Bé 16,3 0,250 0,150 0,125
15°Bé 17,7 0,250 0,150 0,125
16°Bé 19.1 0,250 0,150 0,125
18°Bé 22 0,250 0,150 0,125

Obs. Saramura de acoperire se prepara fara a se adauga zahar
Calculati necesarul de componente.
2.Sub supravegherea cadrului didactic cantariti componentele si realizati saramura, conform

instructiunilor tehnologice.
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3.Completati documentele de evidenta (fisd de cantar, sau evidenta computerizata), a

stocurilor.

Timp de lucru: 3 ore

FISA DE OBSERVARE

Instruire practica

Unitatea de competentd : 18.4 Inregistreaza datele in documentele de evidenta primara

Numele §i prenumele elevului:

Data:
Locul de evaluare: atelier preparate carne

Nr.

Sarcini de lucru

Da

Nu

Observatii

1

Calculul necesarului de componente

2.1

Alegerea componentelor

2.2

Cantarirea componentelor

Realizarea saramurii

Completarea documentelor de evidenta

Recomandari:
Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare

datd a unei casute cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. In momentul in care au

fost bifate toate casutele, evaluarea s-a incheiat cu succes, iar competenta a fost insusita.

evaluatorului.
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MODULUL I11: TEHNOLOGII SPECIFICE DE PRELUCRARE A
LEGUMELOR SI FRUCTELOR

I. Locul modulului in cadrul planului de invitamant

Modulul Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor, este integrat in
pregitirea de clasa a-Xlll-a, pentru calificarea Tehnician in industria alimentard, din

domeniul industrie alimentara.

Lista unitatilor de competenta relevante pentru modulul

Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor

Abilitatea cheie

3.Managementul relatiilor interpersonale

3.3. Gestioneaza asteptarile factorilor interesati

Unitatea de competenta tehnica specializata
19.Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor
19.1. Planifica etapele proceselor tehnologice de obtinere a produselor din legume si fructe
19.2. Organizeaza secvente de procese tehnologice in industria prelucrarii legumelor si

fructelor

19.3. Inregistreaza datele in documentele de evidenta primara
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I1. Tabelul de corelare a competentelor si continuturilor

Unitati de Competente Continuturi tematice
competenta individuale
e Calcularea necesarului de materii prime si
auxiliare
19. Tehnologii | 19.1 Planifica etapele | -  bilant de materiale;
specifice de proceselor tehnologice | -  consumuri specifice.

prelucrare a
legumelor si

de obtinere a
produselor din legume

e Capacitati de productie ale punctului de
lucru pe produs

fructelor si fructe Apreciere in functie de :

- capacitatea utilajelor;

- Incédrcarea specificd a utilajelor;

- sortiment;

- sarjd;

- resurse umane.

e Grafice de lucrari pe faze de fabricatie

- repartizarea resurselor umane si materiale in

timp si spatiu;
3. 3.3. Gestioneaza e Rolurile functionale si interesele factorilor
Managementul | asteptarile factorilor interesati in industria prelucrarii legumelor si
relatiilor interesati fructelor

interpersonale

19. Tehnologii
specifice de
prelucrare a
legumelor si
fructelor

19.2.0rganizeaza
secvente de procese
tehnologice Tn industria
prelucrarii legumelor si
fructelor

- Factorii interesati: persoanele implicate direct
sau indirect Tn conflict.

- Roluri functionale: in calitate de manageri,
colegi, clienti.

- Interese: personale, psiho-sociale, contextuale.
e Modalitati de anticipare si satisfacere a
asteptirilor factorilor interesati Tn industria
prelucrarii legumelor si fructelor

- asimilarea rolului factorilor interesati in industria
prelucrarii legumelor si fructelor

- comunicarea cu factorii interesati prin intrebari si
ascultare activa

e Modalitati de repartizare a sarcinilor pe
puncte de lucru

- 1n conformitate cu fisa postului;

- in functie de graficul de lucru.

e Coordonarea activitatii echipelor de lucru

- urmdrirea permanentd pentru realizarea
sarcinilor conform graficului de lucru.

- solutionarea disfunctionalitatilor: defectiunilor
, mecanice, electrice, Intreruperea alimentarii cu
utilitati, accidente de munca.

e Supravegherea aplicarii schemelor
tehnologice generale de fabricatie a produselor
din legume si fructe

- respectarea instructiunilor tehnologice;

- evaluarea permanenta a stadiului de executare
a sarcinilor.
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e Efectul tehnologic al utilajelor si
instalatiilor asupra produselor din legume si
fructe.

Verificarea

- Insusirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare,
consistenta);

- Insusiri tehnologice si fizico-chimice (gradul de
maturitate, gradul de maruntire, gradul de
omogenizare, continutul de substante solubile,
aciditate).

19. Tehnologii | 19.3. Inregistreaza

specifice de datele Tn documentele
prelucrare a de evidenta primara
legumelor si

fructelor

e Documente de evidenta primara, specifice
prelucrarii legumelor si fructelor

- rapoarte de productie, fisa de receptie, fisa de
predare a produselor, retete de fabricatie

e Calcule tehnologice

- randamente, pierderi tehnologice, consumuri
specifice, bilant de materiale

Norme de consum pentru obtinerea de
sortimente noi

- consum specific pe sarje experimentale

I11. Sugestii metodologice

1. Explicarea corelatiilor intre competente si continuturi

Necesitatea accentudrii laturii formative a procesului de invatdmant a condus la

proiectarea unui curriculum centrat pe competente. O astfel de abordare urmareste centrarea

activitatii elevilor nu pe asimilare mecanica a unor notiuni si concepte, ci pe dezvoltarea de

capacitati, priceperi, deprinderi si atitudini, care sa duca la formarea de competente.

La baza elaboririi programei a stat Standardul de Pregatire Profesionald, care are

urmatoarea structura:
e Unitatea de competenta
e Nivelul
e Valoarea creditului
e Competente
e (Criterii de performanta
e Conditii de aplicabilitate

Probe de evaluare

Curriculum-ul se va utiliza impreuna cu Standardul de Pregdtire Profesionala.
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In curriculum trebuie sa se regaseasca continuturi care si conduci la formarea tuturor
competentelor previzute in standard. In acest scop, criteriile de performanta devin titluri de
continut iar criteriile de aplicabilitate subtitluri.

Competentele modulului Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor
se formeaza prin instruire teoretica, practica si laborator tehnologic.

Continuturile corespunzatoare competentelor se coreleazd cu numarul de credite
acordate pentru unitatile de competentd care corespund numarului de ore din planul de
invatamant pentru cele trei tipuri de instruiri.

Pentru modulul Tehnologii specifice de prelucrare a legumelor si fructelor sunt
alocate un numar de 103 ore, din care 18 ore instruire de laborator si 54 ore de instruire
practica.

Prezentdm 1n continuare modul de parcurgere a continutului.

Nr. De ore alocate
Tema g .
Teorie Laborator | Instruire
tehnologic | practica
1. Calculul necesarului de materii prime si 4 6
auxiliare
2. Capacitati de productie ale punctului de 2
lucru pe produs
3. Grafice de lucrari pe faze de fabricatie 3 6
4. Rolurile functionale si interesele factorilor 1
interesati
5. Aprecierea si satisfacerea asteptarilor 1
acestora
6. Moduri de repartizare a sarcinilor pe 3 6
puncte de lucru.
7. Coordonarea activitatii echipelor de lucru 3 6
8. Supravegherea aplicarii schemelor 2 12
tehnologice generale de fabricatie a
produselor din legume si fructe
9. Efectul tehnologic al utilajelor si 2 18 6
instalatiilor
10. Intocmirea documentelor de evidenta 3 6
primara, specifice prelucrarii legumelor si
fructelor
11. Calcule tehnologice 3 6
12. Intocmirea normelor de consum pentru 4
obtinerea de sortimente Noi
Total ore 31 18 54

Numarul de ore alocat pe teme este orientativ, raimanand la latitudinea profesorului sa
faca distributia in functie de specificul zonei, resursele materiale ale scolii si ale agentului

economic.
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2. Sugestii cu privire la procesul si metodele de predare/invitare.

Tntreg demersul didactic depus de profesor Tn procesul de predare-invitare trebuie si
fie focalizat pe formarea abilitatilor cheie, a competentelor tehnice generale si a celor tehnice
specializate cerute de calificarea Tehnician in industria alimentard .

Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode de
predare - invatare, in care activitatea didactica este centrata pe elev.

Exista numeroase metode si procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie alese,
pentru fiecare unitate de continut, acelea care conduc la formarea competentei specifice
continutului.

Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, jocul de rol,
turul galeriilor, mozaicul, demonstrarea si exercifiul au eficientd maximd in procesul de
invatare, stimuleazd gandirea logicd, cauzala, analiticd, ca si imaginatia si creativitatea
elevilor.

Toate aceste metode au in vedere asigurarea invatarii centrate pe elev, ale carei
obiective sunt:

. alegerea unor metode de invatare potrivite competentelor;

. constientizarea faptului ca elevii au stiluri de Invatare diferite;

J constientizarea importantei reflectiei si evaludrii in timpul predarii pentru
consolidarea Tnvatarii.

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a individualiza
si de a adapta procesul didactic la particularitatea elevilor, avand in vedere ca trebuie ca si
elevii cu cerinte educationale speciale trebuie sa-si formeze competentele prevdzute in
standardul de pregatire profesionala. De asemenea, profesorul are libertatea de a alege
metodele si tehnicile didactice si de a propune noi activitati de Invatare in masura sa asigure
formarea competentelor specifice prevazute de programa.

Se recomanda atat activitatea individuala, activitatea in grup cat si activitatea pe
echipe pentru a dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar in formarea abilitatilor
cheie prezentate in standardul de pregatire profesionala.

Fiecare lectie beneficiaza de folosirea a doua trei metode, in functie de ce se doreste a

se forma, precum si de mijloacele didactice adecvate.
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3. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea scoate in evidentda masura in care se formeaza abilitatile cheie,
competentele tehnice generale si competentele tehnice specializate din standardul de pregatire
profesionala.

Evaluarea continud sau secventiald, cu caracter predominant formativ se poate realiza
prin observarea sistematica a elevului, investigare, referate, proiecte, portofoliul elevului,
teste, fise de observatii, fise de evaluare sau autoevaluare.

Autoevaluarea este una din metodele care capata o extindere tot mai mare datorita
faptului ca elevii isi exprima liber opinii proprii, isi sustin $i motiveaza propunerile.

Metodele de evaluare utilizate beneficiazd de o serie de instrumente care trebuie
elaborate in corelare cu criteriile de performantd si cu probele de evaluare introduse in
standardul de pregatire profesionala.

Probele de evaluare si autoevaluare pot fi concepute sub forma de fise de observatie,

fise de evaluare, autoevaluare, teste cu cele trei tipuri de itemi.

Tema: . Efectul tehnologic al utilajelor si instalatiilor
- aprecierea efectului prin verificarea insusirilor tehnologice si fizico-chimice
Sarcina de lucru:

Stabiliti calitatea produselor finite (fulgii de cartofi) Tn urma analizelor fizico-chimice

FISA DE OBSERVARE

Determinarea umiditatii la fulgii de cartofi

Nr. Evaluator | Data
crt | Etapele de lucru

1 Alege (conform fisei indrumar) ustensilele, reactivii si sticlaria
necesara

Pregiteste si cantareste fiola cu capac

Adauga in fiold proba si cantareste din nou

Usuca la etuva 30 min. la 70-75°C

Usuca la etuva 60 min. la 130°C

Raceste fiola n exicator 30 min

N[O WwW|IN

Cantareste fiola
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Modulul IV. PLANIFICAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE N
INDUSTRIA ALIMENTARA

I. Locul modulului in cadrul planului de invatimant

Modulul Planificarea proceselor tehnologice in industria alimentara este integrat in
pregatirea tehnica de specialitate, pentru calificarea Tehnician in industria alimentara. Acest

modul se va parcurge in clasa a XlIlI-a, in cadrul practicii comasate.

Lista unitatilor de competenta relevante pentru modulul

Planificarea proceselor tehnologice in industria alimentara:
Abilitatea cheie:

2. Géandire critica si rezolvare de probleme

2.1. Identifica probleme complexe
2.2. Rezolva probleme

2.3. Evalueaza rezultatele obtinute
Unitatea de competenta tehnica generala :
15. Planificarea proceselor tehnologice in industria alimentara:
15.1. Colaboreaza in echipa pentru stabilirea zilnicd a obiectivelor proceselor tehnologice.
15.2. Utilizeazd documentatia necesara proceselor tehnologice

15.3. Efectueaza calcule tehnologice specifice

15.4. Asigura materiile prime si auxiliare pentru procesele tehnologice
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I1. Tabelul de corelare a competentelor si continuturilor

Unitai de Competente Continuturi tematice
competenta individuale
2.Gandire 2.1 Identifica e Situatii problema fin stabilirea gamei

critica si
rezolvare de
probleme

15.
Planificarea
proceselor
tehnologice n
industria
alimentara

probleme complexe

15.1 Colaboreaza in
echipa pentru
stabilirea
obiectivelor
proceselor
tehnologice

sortimentale zilnice:

- calitatea muncii,

- procesul de munca,

interactiuni intre oameni,

sesizari, situatii de urgenta

- anticiparea problemei (corelarea factorilor
determinanti cu situatia problema)

e Stabilirea cantitatilor de produse din
gama sortimentala

- identificarea problemei (in raport cu comenzile
zilnice) si precizarea cui ii apartine problema.

e Modalitati de reflectare asupra propriilor
actiuni in urmarirea livrarilor si stocurilor

- intrebari relevante asupra problemei;

- compararea situatiei problemd cu situatia
normala utilizand fisele de magazie;

- idei privind rolul lui Tn rezolvarea problemei
conform graficului de livrare pe beneficiari

- urmdrirea stocurilor.

2. Gandire
critica si
rezolvare de
probleme

15.
Planificarea
proceselor
tehnologice Tn
industria
alimentara

2.2 Rezolva
probleme

15.4 Asigura
materiile prime si
auxiliare pentru
procesele
tehnologice

. Solutii posibile la stabilirea materiilor
prime si auxiliare in industria alimentara:
- metode de rezolvare a problemei
- compararea si analizarea solutiile posibile
- luarea deciziei pentru stabilirea materiilor
prime si auxiliare specifice
- justificarea selectarii solutiei: argumentare pe
baza criteriilor utilizate in selectarea solutiei
prin calculul necesarului zilnic conform retetelor
de fabricatie.
¢ Plan de actiune pentru planificarea
proceselor tehnologice in industria
alimentara
- listarea actiunilor in ordinea efectuarii lor,
- alocarea de resurse (materiale, financiare,
timp)
- stabilirea responsabilitatilor
- punerea planului de actiune in practica
- monitorizarea actiunilor prevazute prin:

> comunicare verbala si scrisa,

> note interne cu membrii echipei.
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2.Gandire
critica si
rezolvare de

2.3 Evalueaza
rezultatele obtinute

e Calcule specifice procesului tehnologic
- indici, consumuri specifice, randamente,
scazaminte

probleme e Analizarea si interpretarea rezultatelor:
— compararea rezultatului obtinut cu indicatorii
15. din colectiile de normative care cuprind indici,
Planificarea 15.3 Efectueaza consumuri specifice, randamente, scazaminte
proceselor calcule tehnologice | tehnologice
tehnologice in | specifice - aplicarea masurilor de corectie, daca este cazul
industria e Modalitiiti de obtinere a feed-back-ului la
alimentara planificarea  proceselor tehnologice n
industria alimentara
- concluzii,
- calificative proprii si de la alte persoane
e Analizarea metodei aplicate pentru
planificarea  proceselor tehnologice Tn
industria alimentara
- resurse, actiuni, responsabilitati;
- generarea, extinderea de idei si prezentarea de
sugestii alternative in scopul imbunatatirii
metodei aplicate
e Documente necesare desfasurarii
15. 15.2Utilizeaza proceselor tehnologice.
Planificarea documentatia - standarde, retetare, consumuri specifice,
proceselor necesara proceselor | randamente, indici, scdzaminte normate,
tehnologice in | tehnologice instructiuni  tehnologice, documente privind
industria evidenta primara operativa
alimentara e Modalititi de selectare a documentatie

specifice procesului tehnologic planificat

- pe baza procesului tehnologic aplicat

e Documente utilizate pentru inregistrarea
productiei

- rapoarte de productie zilnice,

- note de cantar,

- fise de magazie

I11. Sugestii metodologice

1. Explicarea corelatiilor intre competente si continuturi

Necesitatea accentuarii laturii formative a procesului de invdtdmant a condus la

proiectarea unui curriculum centrat pe competente. O astfel de abordare urmareste centrarea

activitatii elevilor nu pe asimilare mecanica a unor notiuni si concepte, ci pe dezvoltarea de

capacitati, priceperi, deprinderi si atitudini, care sa duca la formarea de competente.
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La baza elaboririi programei a stat Standardul de Pregatire Profesionala, care are
urmatoarea structura:

e Unitatea de competenta

e Nivelul

e Valoarea creditului

e Competente

e Criterii de performanta

e Conditii de aplicabilitate

e Probe de evaluare

Curriculum-ul se va utiliza impreuna cu Standardul de Pregdtire Profesionald.

In curriculum trebuie si se regiseasca continuturi care si conduci la formarea tuturor
competentelor previzute in standard. In acest scop, criteriile de performantd devin titluri de
continut iar criteriile de aplicabilitate subtitluri.

Continuturile corespunzatoare competentelor se coreleazd cu numarul de credite
acordate pentru unitatea de competentd care corespund numarului de ore din planul de
invatamant pentru cele trei tipuri de instruire.

Competentele de la abilitatea cheie se agrega cu competentele de la unitatea tehnica
generald, iar conditiile de aplicabilitate agregate si contextualizate vor deveni continuturile
necesare formdrii competentelor.

Continuturile tematice sunt elaborate pe baza criteriilor de performanta si a conditiilor
de aplicabilitate corespunzatoare competentelor individuale ce trebuie formate, preluate din
Standardul de Pregatire Profesionala.

Orele de instruire in laborator se efectueazd de catre profesorul de specialitate( inginer
industrie alimentara), iar orele de instruire practica se efectueaza de catre maistrul instructor.

Cadrele didactice au posibilitatea de a decide asupra numarului de ore alocat fiecarei
teme, in functie:

e de dificultatea acesteia;

e de nivelul de cunostinte anterioare ale grupului instruit;

e de dotarea laboratoarelor, atelierelor de instruire practica si/sau a sectiilor de
productie ale agentilor economici parteneri;

e ritmul de asimilare a cunostintelor/formare a deprinderilor proprii grupului
instruit;

e particularitatile de varsta si intelectuale ale grupului instruit.
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Instruirea practicd se va realiza 1n sectiile si atelierele de productie ale agentilor
economici parteneri sau/si atelierele scoald care dispun de dotarea materiald corespunzatoare,
in functie de locul de desfasurare, clasa putand lucra frontal sau Tmpartita pe grupe de
maximum 15 elevi.

Prezentdm 1n continuare modul de parcurgere a continutului:

Numar de ore alocate

nr. Tema Instruire in Instruire practica
Crt.

laborator
1. Tipuri de probleme specifice proceselor 12 18

tehnologice din industria alimentara:
- gama sortimentala

- produse zilnice

- stocuri beneficiari

Structura documentelor si documentatiilor
- retete de fabricatie

- normative privind consumurile
specifice, randamentele, indicii,

2. scdzdmintele 12 18
- instructiuni tehnologice
- norme interne

- rapoarte de productie

- note de cantarire

- fise de magazie

3. Tipuri de resurse necesare proceselor 12 18
tehnologice

- resurse materiale
- resurse financiare
- resurse de timp

- resurse umane

4. Planificari i programe de actiune 12 18
- zilnice

- decadale

- lunare, etc

5. Modele cadru de organigrame si planul 12 18
adaptat la diverse situatii ipotetice

Total ore 60 90

Numarul de ore alocat pe teme este orientativ, ramanand la latitudinea profesorului sa
faca distributia in functie de specificul zonei, resursele materiale ale scolii si ale agentului

economic.
2. Sugestii cu privire la procesul si metodele de predare/invitare.

Tntreg demersul didactic depus de profesor Tn procesul de predare-invitare trebuie si
fie focalizat pe formarea abilitatilor cheie, a competentelor tehnice generale si a celor tehnice

specializate cerute de calificarea Tehnician in industria alimentara .
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Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode de

predare - invatare, in care activitatea didactica este centrata pe elev.

Existd numeroase metode si procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie alese,
pentru fiecare unitate de continut, acelea care conduc la formarea competentei specifice
continutului.

Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, jocul de rol,
turul galeriilor, mozaicul, demonstrarea si exercifiul au eficientd maxima in procesul de
invatare, stimuleaza gandirea logica, cauzala, analitica, ca §i imaginatia si creativitatea
elevilor.

Toate aceste metode au in vedere asigurarea invatarii centrate pe elev, ale carei

obiective sunt:

e alegerea unor metode de invatare potrivite competentelor;

e constientizarea faptului ca elevii au stiluri de invatare diferite;

e constientizarea importantei reflectiei si evaluarii in timpul predarii pentru consolidarea
invatarii.

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a individualiza
si de a adapta procesul didactic la particularitatea elevilor, avand in vedere ca trebuie ca si
elevii cu cerinte educationale speciale trebuie sd-si formeze competentele prevdzute in
standardul de pregatire profesionald. De asemenea, profesorul are libertatea de a alege
metodele si tehnicile didactice si de a propune noi activitati de invatare Tn masura sa asigure

formarea competentelor specifice prevazute de programa.

Se recomanda atat activitatea individuala, activitatea In grup céat si activitatea pe
echipe pentru a dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar in formarea abilitatilor
cheie prezentate in standardul de pregatire profesionala.

Fiecare lectie beneficiaza de folosirea a doua trei metode, in functie de ce se doreste a

se forma, precum si de mijloacele didactice adecvate.

3. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea scoate in evidentd masura in care se formeaza abilitatile cheie,
competentele tehnice generale si competentele tehnice specializate din standardul de pregatire

profesionala.
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Evaluarea continua sau secventiald, cu caracter predominant formativ se poate realiza
prin observarea sistematica a elevului, investigare, referate, proiecte, portofoliul elevului,
teste, fise de observatii, fise de evaluare sau autoevaluare.

Autoevaluarea este una din metodele care capata o extindere tot mai mare datorita
faptului cé elevii 1si exprima liber opinii proprii, 1si sustin si motiveaza propunerile.

Metodele de evaluare utilizate beneficiazd de o serie de instrumente care trebuie
elaborate in corelare cu criteriile de performantd si cu probele de evaluare introduse in
standardul de pregatire profesionala.

Tema: Documente de livrare specifice industriei alimentare.

Sarcina de lucru: Se da urmatorul document de livrare:

(2 e ---- Cumparator----- --
Nr. Reg. Comert----------=-=-=--------- Nr. Reg. Comert------=======nnnmnmmnn=-
Nr. inrg. Fiscala - -- Nr. inrg. Fiscala S
Sediul---===mmmem - oY= o [0
Judeful----=--snmemmeomeme e 117315 11| S —————
Contul---===========mm - (@0 3|1
Banca---------------------- - ST Yo

N
(1) ---mmmmmmmmmm e (zi, luna, an)
Nr. Specificatia U/M | Cant. Pret unitar Valoarea
crt. livrata Fara TVA lei
0 1 2 3 4 5
Date privind expeditia: Total
Semnatura si | Nume delegat---------------- 3)
Stampila B.I. Seria------ NI, ------------
Furnizorului | Mijloc de transport----------
Expeditia s-a facut-----------
Semnatura

a. Identificati elementele care lipsesc.

b. Completati documentul de livrare.

c. Prezentati asemanarile si deosebirile dintre avizul de insotire a marfii si chitanta fiscala.
Rezolvare:

a. 1. data, 2. numele furnizorului, 3. Semnatura de primire.
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b.
Furnizor —Popescu Vasile---

Nr. Reg. Comert

Nr. Inrg. Fiscala

Sediul----str.Domneasca-, nr. 5
Judetul---Galati----
Contul--0034628594-

Cumparator---Flutur ion----

Nr. Reg. Comerf---------==-===-=cnn---

Nr. inrg. Fiscala -
Sediul--- str.Frunzei, nr.9
Judetul--- Galati----
Contul---0098346518

Banca----B.C.R- Banca—B.C.R.
AVIZ DE INSOTIRE A MARFII
Nr.----134
Data —07.05. 2004-(zi, luna, an)

Nr. Specificatia U/M | Cant. Pret unitar Valoarea
crt. livrata Fara TVA lei
0 1 2 3 4 5
1. Cartofi kg 20 10000 200000
2. Ceapa Kg. |35 5000 175000

Date privind expeditia: Total
Semnatura si | Nume delegat---Bulgaru Dan Semnatura de
Stampila B.I. Seria-GL-Nr.--188543- primire
Furnizorului | Mijloc de transport-Dacia

GL 1234

Expeditia s-a facut—

7.05.2004

Semndtura
C.
Asemanari Deosebiri
Aviz de Insotire a marfii Chitanta fiscala

- data, numarul,
specificatia, UM, si cumparatorului,
cantitatea, semnatura
si stampila, adresa, nr. | farda TVA

reg. Comert,

- numele si prenumele furnizorului

date privind expeditia, pretul unitar

contul, banca, | amanuntul, TVA

- nume vanzator, pretul unitar cu
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MODULUL V. : MARKETING iN INDUSTRIA ALIMENTARA

. Locul modulului in cadrul planului de invatamant

Modulul Marketing in industria alimentara se studiaza la CDL in clasa a -XIlI- a si

este constituit din abilitati cheie si competente tehnice generale.

I1. Lista unitatilor de competenta relevante pentru modulul

Marketing in industria alimentara

Abilitatea cheie:

5. Comunicare

5.3. Elaboreaza documente pe teme profesionale
Unitatea de competenta tehnica generala:
14. Marketing in industria alimentara
14.1. Selecteaza informatii privind cererea de produse a consumatorilor
14.2. Utilizeaza formele de promovare a produselor

14.3. Colaboreaza cu factorii decidenti in stabilirea preturilor pe produse

14.4. Coordoneaza distributia fizicd a produselor
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I1. Tabelul de corelare a competentelor si continuturilor

Unitatea de
competenta

Competente

Continuturi

14. Marketing in
industria alimentara

14.1. Selecteaza informatiile
privind cererea de produse a
consumatorilor

e Modalitati de identificare a cererii de

produse:

- chestionare si sondaje.

e Factori care influenteaza cererea de

produse :

- pretul produselor, puterca de
cumparare, prferintele consumatorilor

e Moduri de informare a factorilor

decidenti privind cererea de produse:

- prezentarea concluziilor, sugestiilor,

propunerilor

14. Marketing n
industria alimentara

5. Comunicare

14.2. Utilizeaza formele de
promovare a produselor

5.3. Elaboreaza documente
pe teme profesionale

e Publicul consumator de produse
- consumatori potentiali, consumatori
actuali, grupuri de consumatori.
e Forme de promovare a produselor
- publicitate, relatii publice.
e Instrumente de promovare a
vanzarilor:
- mostre, reduceri de preturi, cadouri
promotionale, premii de fidelitate.
e Documente folosite pentru
promovarea produselor in industria
alimentara
- instructiuni, manuale, scrisori sau
rapoarte.
- pregatirea documentelor: in functie de
stiluri §i forme corespunzatoare anumitor
scopuri si audiente;
- organizarea materialului
e Modul de scriere a unui document
pentru promovarea produselor in
industria alimentara
- claritate §i acuratete —respectand:
norme ortografice si de punctuatie, reguli
gramaticale, coerenta,
- folosirea imaginilor, a schemelor,
graficelor si diagramelor.
e Verificarea documentelor
- corectarea, redactarea, editarea textului
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14. Marketing n
industria alimentara

14.3. Colaboreaza cu factorii
decidenti in stabilirea
preturilor pe produse

e Categorii de preturi:

- preturi ridicate, prefuri moderate, preturi
scazute.

e Studii de piata privind pretul
produselor:

- alcatuirea de chestionare, efectuarea
sondajelor accesand Internetul

e Calcularea preturilor produselor:

- formule de calcul a preturilor

produselor
14.4. Coordoneaza distributia | e Canale de distributie fizica a
fizica a produselor produselor

- transport, depozitare, stocare, livrare
e Conditii ce trebuie respectate la
distributia produselor:

- folosirea mijloacelor de transport
adecvate, respectarea parametrilor de
depozitare si a conditiilor de livrare.

I11. Sugestii metodologice

1. Explicarea corelatiilor intre competente si continuturi

Necesitatea accentudrii laturii formative a procesului de invatdmant a condus la

proiectarea unui curriculum centrat pe competente. O astfel de abordare urmareste centrarea

activitatii elevilor nu pe asimilare mecanica a unor notiuni si concepte, ci pe dezvoltarea de

capacitati, priceperi, deprinderi si atitudini, care sa duca la formarea de competente.

La baza elaborarii programei a stat Standardul de Pregatire Profesionala, care are

urmatoarea structura:

e Unitatea de competenta

e Nivelul

e Valoarea creditului

e Competente

e C(riterii de performanta

e Conditii de aplicabilitate

Probe de evaluare

Curriculum-ul se va utiliza impreuna cu Standardul de Pregdtire Profesionald.

In curriculum trebuie sa se regaseasca continuturi care s conduca la formarea tuturor

competentelor previzute in standard. In acest scop, criteriile de performanti devin titluri de

continut iar criteriile de aplicabilitate subtitluri.
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Competentele modulului Marketing in  industria alimentara se formeaza prin
instruire teoretica si laborator tehnologic.

Continuturile corespunzatoare competentelor se coreleazd cu numarul de credite
acordate pentru unitdfile de competentd care corespund numarului de ore din planul de
invatamant pentru cele trei tipuri de instruiri.

Pentru modulul Marketing in industria alimentara sunt alocate un numar de 62 ore,

din care instruire teoretica 32 ore si laborator tehnologic30 ore .

Orele de laborator tehnologic se efectueaza de catre profesorul de specialitate
tehnica.

Prezentim in continuare modul de parcurgere a continutului:

Nr. de ore alocate
Tema Teorie Laborator
tehnologic

1. Modalitati de identificare a cererii de produse 2 3
2. Factori care influenteaza cererea de produse. 3 2
3. Moduri de informare a factorilor decidenti privind 2 2
cererea de produse.
4. Publicul consumator de produse. 2 2
5. Forme de promovare a produselor 3 2
6. Instrumente de promovare a vanzarilor 2 2
7. Pregitirea documentelor in conformitate cu functiile 3 2
acestora.
8. Scrierea unui document. 2 3
9. Verificarea documentelor. 2 2
10. Categorii de preturi. 2 2
11. Studii de piata privind pretul produselor . 2 2
12 Calcularea preturilor produselor. 2 2
13 Canale de distributie fizica a produselor. 3 2
14 Conditii ce trebuie respectate la distributia 2 2
produselor.

32 30

TOTAL ORE

Numarul de ore alocat pe teme este orientativ, raméanand la latitudinea profesorului sa

faca distributia in functie de, resursele materiale ale scolii .
2. Sugestii cu privire la procesul si metodele de predare/invitare.

Intreg demersul didactic depus de profesor n procesul de predare-invitare trebuie si
fie focalizat pe formarea abilitatilor cheie, a competentelor tehnice generale si a celor tehnice

specializate cerute de calificarea Tehnician in industria alimentara .
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Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode de

predare - invatare, in care activitatea didactica este centrata pe elev.

Existd numeroase metode si procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie alese,
pentru fiecare unitate de continut, acelea care conduc la formarea competentei specifice
continutului.

Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, jocul de rol,
turul galeriilor, mozaicul, demonstrarea si exercifiul au eficientd maxima in procesul de
invatare, stimuleaza gandirea logica, cauzald, analitica, ca si imaginatia si creativitatea
elevilor.

Toate aceste metode au in vedere asigurarea invatarii centrate pe elev, ale carei

obiective sunt:

e alegerea unor metode de invatare potrivite competentelor;

e constientizarea faptului ca elevii au stiluri de invatare diferite;

e constientizarea importantei reflectiei si evaluarii in timpul predarii pentru consolidarea
invatarii.

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a individualiza
si de a adapta procesul didactic la particularitatea elevilor, avand in vedere ca trebuie ca si
elevii cu cerinte educationale speciale trebuie sd-si formeze competentele prevdzute in
standardul de pregatire profesionald. De asemenea, profesorul are libertatea de a alege
metodele si tehnicile didactice si de a propune noi activitati de invatare in masura sa asigure

formarea competentelor specifice prevazute de programa.

Se recomanda atat activitatea individuala, activitatea In grup céit si activitatea pe
echipe pentru a dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar in formarea abilitatilor
cheie prezentate in standardul de pregatire profesionala.

Fiecare lectie beneficiaza de folosirea a doua trei metode, in functie de ce se doreste a

se forma, precum si de mijloacele didactice adecvate.

3. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea scoate in evidentda masura in care se formeaza abilitatile cheie,
competentele tehnice generale si competentele tehnice specializate din standardul de pregatire

profesionala.
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Evaluarea continua sau secventiala, cu caracter predominant formativ se poate realiza
prin observarea sistematica a elevului, investigare, referate, proiecte, portofoliul elevului,
teste, fise de observatii, fise de evaluare sau autoevaluare.

Autoevaluarea este una din metodele care capatd o extindere tot mai mare datorita
faptului ca elevii 1si exprima liber opinii proprii, 1si sustin si motiveaza propunerile.

Metodele de evaluare utilizate beneficiazd de o serie de instrumente care trebuie
elaborate in corelare cu criteriile de performanta si cu probele de evaluare introduse in
standardul de pregatire profesionala.

2

Exemplul: tema ,,Forme de promovare a produselor ” se desfasoard in mai multe
lectii de instruire teoreticd si laborator tehnologic, folosind ca metode demonstrarea,
exercitiul, problematizarea, jocul de rol.

Tema urmareste formarea competentelor de dobandire a cunostintelor teoretice
necesare pentru stabilirea formelor de promovare a produselor si de conducere a unor discutii
pe teme profesionale.

Fiecare lectie beneficiaza de folosirea a doua-trei metode, in functie de ce se doreste a
se forma, precum si de mijloacele didactice adecvate.

In proiectarea temei profesorul elaboreaza si foloseste fise de lucru, fise de evaluare si
autoevaluare, iar maistrul instructor va avea pentru fiecare elev fise de documentare, fise de
lucru si fise de observatie.

Fisa de observatie se poate completa pe parcursul unei perioade de timp(lund/
semestru / an scolar) sau Tn momentul evaluarii elevilor.

Elevii pot lucra individual sau impartiti in grupe de 2-3 elevi.

Exemple:

Tema: Promovarea produselor

1. Itemi obiectivi

1.1 Cu alegere duald

Incercuiti litera A daca afirmatiile sunt adevarate si F daca afirmatiile sunt false.
1.A F Reclama este o forma de publicitate.

2. A F Relatiile publice sunt forme de promovare a produselor.

3. A F Vanzarea personald este un studiu de piata.

R:1F 2A, 3 F.
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1.2 De tip pereche
Scrieti pe caiet corespondenta dintre cifrele din coloana A care indica tipuri de activitati

publicitare si literele din coloana B care indica caracterisicile acestora.

A Activitati publicitare B  Caracteristici
1. publicitate de informare a. etapa de crestere
2. publicitate de sustinere b. etapa de maturitate
3. publicitate de reamintire c. etapa intermediara
d. etapa de lansare

R:1d, 2a, 3h.

1.3 Cu alegere multipla
Incercuiti litera corespunzitoare raspunsului corect:
Relatiile cu presa au scopul de a :
a. atrage atentia asupra unui produs.
b. comunica cu clientii.
c. stabili relatii cu furnizorii.

R: a

2. ltemi semiobiectivi

2.1 Cu raspuns scurt :
Enumerati 3 activitati puplicitare.
R: publicitate prin presa, publicitate prin televiziune, publicitate de informare.
1.2 De completare
Completati spatiile libere din textul de mai jos astfel incat afirmatia sa fie adevarata:

Piblicitatea are rol de ......... (@) T , cu scopul de a-1 face pe consumator sa

R: 1. argumentare, 2. cumpere.
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MODULUL VI: CONDUCEREA CALVITATII iIN INDUSTRIA
ALIMENTARA

I. Locul modulului in cadrul planului de invatamant

Modulul Conducerea calitatii in industria alimentard, este integrat in pregatirea de
clasa a-Xll1l-a, pentru calificarea Tehnician in industria alimentara.

Lista unitatilor de competenta relevante pentru modulul

Conducerea calitatii in industria alimentara

Abilitatea cheie:
5. Comunicare
5.2 Modereaza dezbateri si sedinte.
Unitatea de competenta tehnica generala:
9. Conducerea calitatii in industria alimentara

9.1 Aplica conceptul de management al calitatii in industria alimentara
9.2 Colaboreaza la elaborarea documentatiei sistemului calitatii in industria alimentara
9.3 Colaboreaza la evaluarea managementului calitatii in industria alimentara

9.4 Analizeaza costurile referitoare la calitate in industria alimentara
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I1. Tabelul de corelare a competentelor si continuturilor

Unitati de Competente Continuturi tematice
competenta individuale
5. 5.2 Modereaza e Pregitirea unei dezbateri si/sau sedinte pe o tema
Comunicare | dezbateri si sedinte | vizand conducerea calititii in industria alimentari
Pregitire: agenda, structura, tipul situatiei, nevoile
interlocutorului, tipul interlocutorului (colegi, clienti,
furnizori, alte persoane), luari de cuvant, intrebari
posibile, compromisuri posibile, consensul vizat
Teme: stiintifice, tehnice, sociale
e Participarea la o dezbatere si/sau sedintd pe o
tema cu privire la conducerea calitatii in industria
alimentara
Participare: face observatii constructive,
are 1n vedere obiectivul propus, rationeaza, da
dovada de receptivitate
e Modalitati de exprimare a opiniilor si ideilor in
conditii de respect reciproc
Respectare: asculta cu atentie, invita
interlocutorul sa vorbeascd, incurajeaza discutia prin
intrebadri, argumente, aprobdri, accepta opinii diferite de
cele proprii, nu face
discriminari
Exprimare: concisa, clard, concilianta,
corectd din punct de vedere lingvistic i
gramatical
e Prezentarea succinta a continutului,
concluziilor, deciziilor si actiunilor
Prezentare: sumar al ideilor abordate si al reactiilor la
ele
e Instrumente de elaborare a politicii calitatii in
industria alimentara:
- documentatii cu privire la norme interne de calitate,
- documente de promovare a produselor,
9. . - fise ale posturilor.
Conducerea | 9.1 Aplica conceptul | ; jnotrumente  de  stabilire  a functiilor
_cahta‘;u_ in de mvapagement aI' managementului:
'”F’“St“a cqhta;u inindustria | " snoemirea planului  calitatii,  organigramei
alimentara alimentara

intreprinderii,

- completarea matricei responsabilitatilor,

- realizarea inspectiei calitatii.

e Modalitati de implementare a conceptului de
calitate totala:

- intocmirea planurilor de activitate,

- realizarea studiilor de marketing,

- completarea documentelor calitatii;

52




9.2 Colaboreaza la
elaborarea
documentatiei
sistemului calitétii in
industria alimentara

9.3 Colaboreaza la
evaluarea
managementului
calitatii in industria
alimentara

9.4 Analizeaza
costurile referitoare
la calitate Tn
industria alimentara

Elementele sistemului calitatii:

- elemente de conducere a sistemului calitatii in
industria alimentara;

- clemente de desfasurare a sistemului calitatii in
industria alimentara

Documentele sistemului calitatii:

- manualul si documentele calitaii 1n
alimentara.

Date referitoare la calitate:

- intocmirea si completarea notelor de receptie a
materiilor prime, a buletinelor de analiza a produselor,

- intocmirea registrului de neconformitati,

industria

-studierea registrului de evidentd a reclamatiilor
clientilor.
Tipuri de audit, instrument de evaluare a

managementului calitatii in industria alimentara:

- auditul calitatii produsului, procesului, sistemului
calitatii, auditul intern, auditul extern.

Etapele metodologiei de realizare a auditului:

- examinarea elementelor relevante pentru calitate;

- elaborarea documentelor cu rezultatele examindrii, a
raportului de audit;

- analiza neconformitatilor;

- stabilirea masurilor corective;

- supravegherea aplicarii masurilor corective.

Etapele auditului sistemului de management de
mediu:

- declansarea, pregatirea si realizarea auditului;

- elaborarea documentelor auditului;

- incheierea auditului.

Costuri referitoare la calitate in industria alimentara
- costurile conformitatii: de prevenire , de evaluare;

- costurile  neconformitatii:  defectarilor interne,
defectarilor externe.

Mijloace de determinare a costurilor referitoare la
calitate in industria alimentara:

- documente administrative;

- sondaje efectuate pe clienti;

- chestionare.

Obiectivele analizei costurilor referitoare la calitate:
- analiza punctelor critice identificabile;

- identificarea solutiilor;

- aplicarea solutiilor propuse.
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I11. Sugestii metodologice

1. Explicarea corelatiilor intre competente si continuturi

Necesitatea accentuarii laturii formative a procesului de invatamant a condus la
proiectarea unui curriculum centrat pe competente. O astfel de abordare urmareste centrarea
activitatii elevilor nu pe asimilare mecanica a unor notiuni §i concepte, ci pe dezvoltarea de
capacitati, priceperi, deprinderi si atitudini, care sa duca la formarea de competente.

La baza elaborarii programei a stat Standardul de Pregatire Profesionald, care are
urmaitoarea structura:

e Unitatea de competenta
e Nivelul

e Valoarea creditului

e Competente

e C(riterii de performanta

e Conditii de aplicabilitate

Probe de evaluare

Curriculum-ul se va utiliza impreuna cu Standardul de Pregatire Profesionala.

In curriculum trebuie si se regiseasca continuturi care si conduci la formarea tuturor
competentelor previzute in standard. In acest scop, criteriile de performanti devin titluri de
continut iar criteriile de aplicabilitate subtitluri.

Continuturile corespunzatoare competentelor se coreleaza cu numarul de credite acordate
pentru unitatile de competentd care corespund numarului de ore din planul de Invatamant pentru
cele trei tipuri de instruiri.

Competentele pentru abilitatile cheie si competentele tehnice generale se formeaza prin
pregatire teoretica si instruire de laborator

Pentru modulul Conducerea calititii in industria alimentara sunt alocate un numar de

62 ore, din care 30 ore instruire de laborator .
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Prezentam in continuare modul de parcurgere a continutului :

Nr. de ore alocate

Tema Teorie Laborator
tehnologic

1. Elaborarea in echipa a politicii calitatii in industria 2

alimentara

2. Moderarea unei dezbateri sau sedinte 3 6
3. Stabilirea functiilor managementului calitatii n 2

industria alimentara

5. Implementarea conceptului de calitate totala in 2

industria alimentara

7.Elaborarea in echipa a documentelor sistemului 3 6
calitatii

8. Inregistrarea datelor referitoare la calitate in 4 6
industria alimentara

12. Clasificarea elementelor sistemului calitatii 2
n industria alimentara

13. Clasificarea tipurilor de audit 2

14. Etapele metodologiei de realizare a auditului 2 6
15. Etapele auditului sistemului de management de 3

mediu

16. Clasificarea costurilor referitoare la calitate in 2

industria alimentara

17. Colectarea de date pentru determinarea 3 6
costurilor referitoare la calitate in industria

alimentara

18. Obiectivele analizei costurilor referitoare la 2

calitate

Total ore 32 30

Numarul de ore alocat pe teme este orientativ, ramanand la latitudinea profesorului sa
facd distributia in functie de specificul zonei, resursele materiale ale scolii si ale agentului

economic.

2. Sugestii cu privire la procesul si metodele de predare/invitare.

Tntreg demersul didactic depus de profesor in procesul de predare-invitare trebuie sa fie
focalizat pe formarea abilitdtilor cheie, a competentelor tehnice generale si a celor tehnice

specializate cerute de calificarea Tehnician in industria alimentara .
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Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode de

predare - invatare, in care activitatea didactica este centrata pe elev.

Existd numeroase metode si procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie alese,
pentru fiecare unitate de confinut, acelea care conduc la formarea competentei specifice
continutului.

Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, jocul de rol,
turul galeriilor, mozaicul, demonstrarea si exercitiul au eficientd maxima in procesul de invatare,
stimuleaza gandirea logica, cauzala, analitica, ca si imaginatia si creativitatea elevilor.

Toate aceste metode au in vedere asigurarea invatarii centrate pe elev, ale carei obiective

sunt:

e alegerea unor metode de invatare potrivite competentelor;

e constientizarea faptului ca elevii au stiluri de invatare diferite;

e constientizarea importantei reflectiei si evaluarii in timpul predarii pentru consolidarea
invatarii.

Alegerea tehnicilor de instruire revine profesorului, care are sarcina de a individualiza si
de a adapta procesul didactic la particularitatea elevilor, avand in vedere ca trebuie ca si elevii cu
cerinte educationale speciale trebuie sd-si formeze competentele prevazute in standardul de
pregatire profesionald. De asemenea, profesorul are libertatea de a alege metodele si tehnicile
didactice si de a propune noi activitati de invatare n masura sd asigure formarea competentelor

specifice prevazute de programa.

Se recomanda atat activitatea individuala, activitatea in grup cat si activitatea pe
echipe pentru a dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar in formarea abilitatilor cheie
prezentate 1n standardul de pregatire profesionala.

Fiecare lectie beneficiaza de folosirea a doua trei metode, in functie de ce se doreste a se
forma, precum si de mijloacele didactice adecvate.

Exemplificdm prin tema Stabilirea functiilor managementului calitatii in industria
alimentara in care se urmareste formarea deprinderilor de realizare practica a organigramei
intreprinderii.

In proiectarea temei profesorul elaboreaza si foloseste fise de lucru, fise de evaluare si
autoevaluare, iar pentru activitatea practicd va avea pentru fiecare elev fise de documentare, fise

de lucru si fise de observare.
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Activitatea practica de laborator va fi efectuata si coordonatd de profesorul de
specialitate.

Fisa de observare se poate completa pe parcursul unei perioade de timp(luna/ semestru/
an scolar) sau in momentul evaluarii elevilor.

Se recomanda ca activitatea de instruire practicd de laborator sd se desfasoare pe grupe
ce nu depasesc 15 elevi.

Elevii pot lucra individual sau impartiti in grupe de 2-3 elevi.

Tema: Stabilirea functiilor managementului calitatii in industria alimentara
Sarcina de lucru:

Elaborati organigrama (in structurd descentralizatd) unei intreprinderi de prelucrare a
laptelui alcatuitd din urmatoarele compartimente functionale si operationale: conducerea ,
cercetare/dezvoltare, marketing, aprovizionare, productie si propuneti atributii specifice in

domeniul calitatii, pentru fiecare dintre ele.

Fisa de observare

Nr. Etape de lucru la elaborarea organigramei Evaluator Data
crt. intreprinderii
1. Pozitioneaza corect compartimentele in organigrama
2. Stabileste corect atributiile conducerii intreprinderii
3 Stabileste corect atributiile departamentului
cercetare/dezvoltare
3. Stabileste corect atributiile compartimentului
marketing
4, Stabileste corect atributiile compartimentului
aprovizionare
5. Stabileste corect atributiile compartimentului
productie

3. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea scoate in evidenta masura in care se formeaza abilitatile cheie, competentele
tehnice generale si competentele tehnice specializate din standardul de pregatire profesionala.

Evaluarea continud sau secventiald, cu caracter predominant formativ se poate realiza
prin observarea sistematici a elevului, investigare, referate, proiecte, portofoliul elevului,

teste, fise de observatii, fise de evaluare sau autoevaluare.
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Autoevaluarea este una din metodele care capatd o extindere tot mai mare datorita
faptului ca elevii isi exprima liber opinii proprii, 1si sustin si motiveaza propunerile.

Metodele de evaluare utilizate beneficiaza de o serie de instrumente care trebuie
elaborate in corelare cu criteriile de performanta si cu probele de evaluare introduse in
standardul de pregatire profesionala.

Probele de evaluare si autoevaluare pot fi concepute sub forma de fise de observatie, fise

de evaluare, autoevaluare, teste cu cele trei tipuri de itemi.

Exemple:

TEMA:

1.I1temi obiectivi
1.1 Cu alegere duala

Incercuiti in dreptul afirmatiilor de mai jos litera A pentru rispuns adevirat si F pentru
raspuns fals:

A F  Spirala calitatii se refera la intreaga traiectorie a produsului;

A F Procedura este definitd ca reprezentand modalitatea specifica de motivare a

personalului Tntreprinderii;

A F Politica in domeniul calitatii se refera la directia si intentiile unei Tntreprinderi in

ceea ce priveste calitatea.

R: AF A
1.2 De asociere

Realizati corespondenta prin sageti, intre inregistrarile referitoare la calitate, din coloana A si
documentele folosite , din coloana B.

A B
Inregistrari referitoare la receptie Registru de evidenta a reclamatiilor clientilor
Inregistrari referitoare la activitatile de Registru de neconformitati
inspectie, incercari, metrologie
Inregistrari din perioada de garantie i Rapoarte de respingere

postgarantie
Manualul calitatii
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1.3 Cu alegere multipla

Indicati raspunsul corect prin Incercuirea literei corespunzatoare.
Eficienta comunicarii in managementul calitatii depinde in mod hotarator de:
a starea echipamentelor de inspectie si incercari;
b precizia determinarilor de laborator;
c calitatea persoanelor implicate in activitatile referitoare la calitate;
d calitatea materiilor prime achizitionate.
R:c
2.1temi semiobiectivi

2.1 Cu raspuns scurt:

Indicati elementele de desfasurare a sistemului calitatii.

R: elementele independente de faze si elementele dependente de faze.

2.1 De completare

Completati spatiul liber cu informatia corecta:
Planul calitétii este un document care prevede............cooevviiiiiiiiiiiiiiiinn... stabilite
pentru realizarea obiectivelor calitatii.

R: practicile, resursele, activitatile si responsabilitatile.
2.2 Intrebari structurate
Imaginea alaturata este schema structurii ierarhice a documentelor sistemului calitatii.
FIGURA .....
a. Completati schema cu documentele care lipsesc la nivelurile A si B.
b. Enumerati trei documente ale calitatii de la nivelul C.
c. Explicati modul de utilizare al documentelor corespunzétoare celor trei niveluri.
3.1temi subiectivi
3.1 Eseu structurat

Explicati caracterul antagonic al teoriilor X si Y Tn domeniul motivarii personalului (dupa
Juran).
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