Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova

Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare al Republicii Moldova

Institutia Publica Colegiul Agroindustrial din Riscani

"ApfOb"

: Dl_recfo‘rul:lnstitutlei Publice

‘  V
@_ ulie 2021

Curriculumul modular

$.05.0.017 Utilaj tehnologic

Specialitatea

72170 Tehnologia panificatiei si patiseriei
Calificarea

Tehnician n panificatie si patiserie

2021



Aprobat:

La sedinta Consiliului metodico - stiintific al Institutiei Publice Colegiul Agroindustrial din Riscani,
proces verbal nr. 0% , din ,, 20" /Li/t 2021

~—

Volentir Anatolie, director > A

La sedinta Catedrei de discipline tehnice si tehnologice,
proces verbal nr. 90, din, 75" OF 021

Saban Alexandru, sef catedra,

4

Coordonat:

Comitetul Sectorial pentru Formare Profesionala din Agricultura si Industria Alimentara

—

o
Leonard Palii, presedinte ‘\» « Ve

Autor:

Curus Galina, grad didactic intai, Institutia Publicd Colegiul Agroindustrial din Riscani

Recenzenti:
Chep ru Alexandru, director COOPERATIVA DE CONSUM UNIVERSCOOP din Riscani
L irerie 7] =, 22 Julie 2021,

¢4
Colibaba Anyzsyu ,CAD-Colibaba”
7 22 uhe 2021,
p 22 _whe

Adresa Curriculumului in Internet:

mecc.gov.md/ro/content/curriculum-invatamintul-profesional-tehnic-postsecundar

2/16



Vi

Vil

Vil

XI

Xl

Cuprins

Preliminarii
Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Competentele profesionale specifice modulului

Administrarea modulului.

Unitatile de invatare.

Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de fnvatare

Studiu individual ghidat de profesor

Lucrarile practice recomandate.

Sugestii metodologice

Sugestii de evaluare a competentelor profesionale
Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Resursele didactice recomandate elevilor

3/16

11

12

13

15

16



I. Preliminarii

Curriculumul modular S.05.0.017 ,Utilaj tehnologic”este elaborat pentru elevii inmatriculati in
baza studiilor gimnaziale la specialitatea 72170 ,Tehnologia panificatiei si patiseriei”,in conformitate cu
planul de Tnvatamant, editia 2021.

Scopul curriculumului este formarea competentelor profesionale ale viitorului specialist in
domeniul , Tehnologia panificatiei si patiseriei”, conform calificarii profesionale.

Fiecare modul va asigura formarea competentelor de implementare in productie a tehnologiilor
avansate si a utilajelor tehnologice performante in vederea sporirii productivitatii si calitatii produselor
alimentare. O atentie sporitd va fi acordata selectarii utilajelor si implementarii lor in procesele
tehnologice.

Formarea competentelor profesionale se va baza pe achizitiile teoretice si practice dobandite in

cadrul unitatilor de curs din componenta fundamentala: , Bazele teoretice ale panificatiei”, ,Procese si

aparate cu bazele utilajelor tehnologice in panificatie si patiserie”.

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Tnvatdmantul profesional tehnic postsecundar are misiunea de a forma personalititi, specialisti
competitivi pe piata fortei de munca.

Agenti economici cer specialisti competenti si capabili sa solutioneze probleme parvenite in
activitatea unitatii economice, in mod creativ; ceea ce se poate realiza prin formarea competentelor
specifice domeniului Tehnologia panificatiei si patiseriei. Din aceste considerente, cursurile disciplinelor
din cadrul acestei specialitati contribuie la formarea unor competente de tip instrumental, interpersonal
sistematic.

Tn rezultatul studierii modulului , Utilaj tehnologic” elevii vor insusi un sir de competente specifice,
care sa le permita intelegerea principiilor, care stau la baza desfasurarii proceselor tehnologice. La randul
sau competentele obtinute le vor permite sa inteleaga constructia si modul de functionare a utilajelor
folosite pentru desfasurarea proceselor tehnologice, manevre de pornire — oprire si reglare a unor
parametri ai utilajelor utilizate pentru desfdasurarea proceselor tehnologice, precum si executarea,

calcularea proceselor tehnologice si utilajului tehnologic.

lll. Competentele profesionale specifice modulului
Competentele profesionale specifice conform calificarii:
CPS 1. Asigurarea calitatii produselor finite.

CPS 8. Pregatirea materiei prime si auxiliare.
CPS 9. Prepararea semifabricatelor in baza retetelor intreprinderii.

Competente profesionale specifice unitatii de curs:

CS1. Selectarea metodelor de depozitare a materiilor prime si auxiliare
CS2. Explicarea principiilor de functionare ale masinilor si utilajelor din industria alimentara
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CS3. Analiza constructiei si modului de functionare al utilajelor pentru prelucrarea aluatului

CS4. Descrierea utilajelor pentru coacere si a modului de functionare al acestora.

IV. Administrarea modulului

depozitare a
materiilor prime
si auxiliare.

Instalatiile de transport ale
depozitelor cu pastrarea
fainii in vrac.

Instalatiile de transport ale
depozitelor cu pastrarea
fainii in ambalaj.

Numarul de ore

w £

o T ©

= Contact direct ® o @
- U = Q
7] ® S )
£ Lucrul = T:v >
: Total . Lo 23 3
(7] Prelegeri Practica/ individual o 30

re .

g Seminar 2 g

2

Vv 90 36 24 30 ex 3

V. Unitatile de invatare
Unitatea de iva: . oo
. Unitati de continut Abilitati
competenta
1. Utilaj pentru transportarea, depozitarea si pastrarea materiilor alimentare in unitatile de
panificatie
UC1: Selectarea Procedee si conditii de - Descrierea metodelor pentru depozitarea
metodelor de depozitare. fainii.

- ldentificarea utilajelor pentru depozitarea
materiilor alimentare.
- Citirea schemelor principiale a utilajelor si

instalatiilor.

- Explicarea modului de functionare a
utilajelor si instalatiilor.

- Descrierea  principalelor operatii de
exploatare si intretinere a utilajelor si
instalatiilor.

. Utilaj pentru pregatirea materiilor alimentare utilizate in panificatie

UC2: Explicarea
principiilor de
functionare ale
masinilor si
utilajelor din
industria
alimentara.

Masini de amestecat faina.
Masini de cernut fdina.
Utilaj pentru pregatirea
afinatoarelor, sarii, apei
tehnologice si altor materii.
- Utilaj pentru pregatirea
afanatoarelor.

- Instalatii pentru
prepararea suspensiei de
drojdie.

- Instalatii pentru

prepararea solutiei de sare.

- ldentificarea utilajelor pentru pregatirea
materiilor alimentare.

- Citirea schemelor principiale a utilajelor si
instalatiilor.

- Explicarea modului de functionare a
utilajelor si instalatiilor

- Descrierea principalelor operatii de
exploatare si intretinere a utilajelor pentru
pregatirea materiilor alimentare
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- Instalatii pentru obtinerea
emulsiei de grasimi.

- Utilaj pentru pregatirea
apei tehnologice.

- Pregatirea
zaharului,laptelui
praf,oualor.

3. Utilaj pentru dozarea materiilor alimentare utilizate in panificatie
UC2: Explicarea 1. Utilaj pentru dozarea fdinii | - Clasificarea utilajului pentru cantarire si
principiilor de - Dozatoare de fiind cu dozare.
functionare ale actiune discontinua. - Identificarea utilajelor pentru dozarea fainii.
. . , e w - ldentificarea utilajelor pentru dozarea
masinilor si - Dozatoare de faina cu o
L . . oL lichidelor.
utilajelor din actiune continua. - Citirea schemelor principiale a utilajelor si
industria 2. Utilaj pentru dozarea instalatiilor.
alimentara. lichidelor - Explicarea modului de functionare a
- Clasificarea utilajului utilajelor si instalatiilor
pentru dozarea lichidelor. - Descrierea principalelor operatii de
- Dozator semiautomat. exploatare si intretinere a utilajelor pentru
dozarea materiilor alimentare.
- Dozator automat
4. Utilaj pentru prepararea aluatului
UC2: Explicarea 1. Utilaj pentru framantarea - Identificarea utilajelor pentru framantarea
principiilor de aluatului aluatului.
functionare ale - Malaxoare cu functionare - Descrierea principalelor operatii de
. . , . N exploatare si intretinere a malaxoarelor pentru
masinilor si discontinua. Aluat
utilajelor din - Malaxoare cu functionare - Identificarea utilajelor pentru fermentarea
industria continua. aluatului.
alimentarad. 2. Instalatii pentru - Descrierea principalelor operatii de
fermentarea aluatului. exploatare si intretinere a camerelor de
- Schemele principiale si fermentatie.
elementele de bazs. - Citirea schemelor principiale a utilajelor si
instalatiilor.
- Explicarea modului de functionare a utilajelor
si instalatiilor.
5. Utilaje pentru prelucrarea aluatului
5.1. Utilaje pentru divizarea aluatului
UC3: Analiza 1. Clasificarea masinilor. - Citirea schemelor principiale a utilajului .
constructiei si 2. Dispozitive de divizare a - Explicarea principiului de functionare a
modului de aluatului. utilajului.
functionare al 3. Tipuri constructive de masini | - Descrierea  principalelor  operatii de
utilajelor pentru | de divizat aluat. exploatare si intretinere a utilajelor pentru
prelucrarea divizarea aluatului;
aluatului. - ldentificarea eventualelor defectiuni ale

utilajelor.

5.2. Utilaje pentru modelarea aluatului

6/16




UC3: Analiza
constructiei si
modului de
functionare al

1.Clasificarea masinilor.

2. Tipuri constructive de masini
de premodelat.

3. Tipuri constructive de masini

- ldentificarea utilajelor pentru modelarea
aluatului.

- Citirea schemelor principiale a utilajului .
- Explicarea principiului de functionare a

utilajelor pentru de modelat. utilajului.

prelucrarea - Descrierea principalelor operatii de

aluatului. exploatare si intretinere a utilajelor pentru
modelarea aluatului.
- ldentificarea eventualelor defectiuni ale
utilajelor.

5.3. Utilaje pentru predospire si dospire finala a aluatului

UC3: Analiza 1. Predospitoarele si -Citirea schemelor principiale a utilajului

constructiei si dospitoarele mecanizate. -Explicarea principiului de functionare a

modului de 2. Tipuri constructive de utilaje. | utilajului.

functionare al
utilajelor pentru
prelucrarea
aluatului.

3. Caracteristici tehnologice ale
instalatiilor mecanizate de
predospire si dospire finala.

4. Elemente de calcul pentru
dospitoarele finale.

-ldentificarea utilajelor pentru predospire si
dospire finala.

-Descrierea principalelor operatii de exploatare
si Intretinere a utilajelor pentru predospiresi
dospire finala.

-Compararea principalelor caracteristici
tehnologice ale instalatiilor mecanizate de
predospiresi dospire finala.

-Identificarea eventualelor defectiuni ale
utilajelor.

6. Utilaje pe

ntru coacere

UC.4: Descrierea
utilajelor pentru
coacere sia
modului de
functionare al
acestora.

1. Clasificarea cuptoarelor de
paine.

2. Cuptoare cu functionare
discontinua .

3. Cuptoare cu functionare
continua.

4. Elemente de calcul
tehnologic pentru cuptoare.

- ldentificarea cuptoarelor de paine.

- Citirea schemelor principiale a utilajului .
- Explicarea principiului de functionare a
utilajului.

- Descrierea principalelor operatii de
exploatare si intretinere a cuptoarelor de
paine.

- Compararea principalelor caracteristici
tehnologice ale cuptoarelor de paine.

- ldentificarea eventualelor defectiuni ale

cuptoarelor de paine.
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V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore
Nr. e Contact direct
Unitati de invatare - Lucrul
crt. Total . Practica/ o
Prelegeri . individual
Seminar
Utilaj pentru transportarea, depozitarea
si pastrarea materiilor alimentare in 4 2 - 2
unitatile de panificatie
Utilaj pentru pregatirea materiilor
- e) pentrh pregatives maren! 10 4 2 4
alimentare utilizate n panificatie
Utilaj pentru dozarea materiilor
. - N - 12 4 4 4
alimentare utilizate n panificatie
ilaj I lui
Utilaj pentru prepararea aluatului 12 4 4 4
Utilaje pentru prelucrarea aluatului
Utilaje pentru divizarea aluatului 14 6 4 4
Utilaje pentru modelarea aluatului 14 6 4 4
Utilaje pentru predospire si dospire
. { P p' pire s P 10 4 2 4
finala a aluatului
Utilaje pentru coacere 14 6 4 4
Total 90 36 24 30
VII. Studiul individual ghidat de profesor
Modalitati de Termeni de
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat ! .
evaluare realizare

1. Utilaj pentru transportarea, depozitarea si pastrarea materiilor alimentare in unitatile de

panificatie

Instalatiile de transport
ale depozitelor cu
pastrarea fainii in vrac.
Calculul transportorului
aerosol.

Instalatiile de transport
ale depozitelor cu
pastrarea fainii in
ambalaj.

Utilajul suplimentar din
depozitele cu pastrarea
fainii Tn saci.

. Prezentarea
Portofoliu o
portofoliului

Saptamana 1

2. Utilaj pentru pregatirea si dozarea materiilor alimentare utilizate in panificatie
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Utilajul pentru
pregatirea fainii catre
producere.

Utilajul pentru
amestecarea fainurilor.
Utilajul de cernut
faina.

Referat

Prezentarea
referatului

Saptamana 2

Instalatiile pentru
prepararea saramurii.
Malaxorul H-12.
Instalatiile pentru
pregatirea oparelii.
Instalatiile pentru
pregatirea solutiei de
drojdii.

Instalatiile pentru
pregatirea grasimilor si
a solutiei de zahar.

Prezentare

Derulare de prezentare

Saptamana 3

3. Utilaj

pentru dozarea materiilor alimentare utilizate in panificatie

Dozatoare de faina.
Dozatoare de faina cu
actiune discontinua.
Dozatoare de faina cu
actiune continua.
Securitatea muncii la
exploatarea cantarelor
si dozatoarelor.

Proiecte individuale

Prezentare in forma
scrisa si sustinerea
proiectului

Saptamana 4

Dozatoarele cu actiune
continua. Schemele
principiale si
elementele de baza.

Dozatoarele cu actiune
discontinua.

Schemele principiale si
elementele de baza.

Proiecte in grup

Prezentare in forma
scrisa si sustinerea
proiectului

Saptamana 6

4. Utilaj pentru prepararea aluatului

Malaxoare pentru
framantarea aluaturilor
cu functionare
discontinua.

Schemele principiale si

elementele de baza.

Proiecte in grup

Prezentare in forma
scrisa si sustinerea
proiectului

Saptamana 8
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Malaxoare cu
functionare continua.
Schemele principiale si
elementele de baza.

Instalatii de fermentare
continue.

Instalatii de fermentare
discontinue.

Schemele principiale si
elementele de baza.

Portofolii

Prezentarea
portofoliilor

Saptamana 9

5. Utilaje pentru prelucrarea aluatului

5.1. Utilaje pentru divizarea aluatului

Dispozitive de divizare a
aluatului.

Tipuri constructive de
masini de divizat aluat.
Schemele principiale si
elementele de baza ale
masinilor de divizat.

Proiecte individuale

Prezentare in forma
scrisa

Saptamana 10

5.2. Utilaje pentru modelarea aluatului

Tipuri constructive de
masini de premodelat.
Schemele principiale si
elementele de baza ale
magsinilor de
premodelat.

Masini de modelat
final.

Schemele principiale si
elementele de baza.

Portofolii

Prezentarea si
sustinerea
portofoliilor

Saptamana 11

5.3. Utilaje pentru predospire si dospire finala a aluatului

Dospitoare.

Regulile de exploatare.
intretinerea
predospitorului si
dospitorului final.

Referate

Prezentarea
referatelor

Saptamana 13

6. Utilaje pentru coacere

Cuptoare cu
functionare discontinua
(periodica).

Cuptoare cu
functionare continua.

Proiecte individuale

Prezentare in forma
scrisa

Saptamana 15
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VIII. Lucrarile practice recomandate

i g . ‘. . Nr de
Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice / de laborator
ore
Utilaj pentru transportarea,
1. | depozitarea si pastrarea materiilor J— _
alimentare Tn unitatile de panificatie
2. o . . Studiul constructiv si functional al cernatorului
Utilaj pentru pregatirea materiilor ) .
. . N I cu sita plana. 4
alimentare utilizate n panificatie ) o .. o
Deservirea utilajelor pentru pregatirea drojdiei.
3 Utilaj pentru dozarea materiilor Deservirea masinilor de dozare. 5
' alimentare utilizate in panificatie
Studiul constructiv si functional al malaxoarelor
4, Utilaj pentru prepararea aluatului pentru framantarea aluaturilor. 4
Deservirea camerei de fermentare.
5. Utilaje pentru prelucrarea aluatului
L . . Studiul parametrilor constructivi a masinilor de
5.1. | Utilaje pentru divizarea aluatului . 4
divizat aluat .
o ) Studiul parametrilor constructivi a masinilor de
5.2 | Utilaje pentru modelarea aluatului 4
modelat aluat.
5.3. | Utilaje pentru predospire si dospire | Deservirea instalatiilor de predospire si dospire 5
finala a aluatului finala.
6. Utilaje pentru coacere Deservirea cuptoarelor. 4
Total 24

IX. Sugestii metodologice

intreg demersul didactic in procesul de predare-invitare, trebuie si fie focalizat pe o pregétire
performanta in domeniu a viitorilor specialisti, care presupune formarea la ei a competentelor cheie, a
competentelor tehnice generale si a celor tehnice specifice cerute de calificarea ,, Tehnician in panificatie
si patiserie” cu studii medii de specialitate in domeniu. Aceasta se poate realiza numai printr-o proiectare
riguroasa a activitatii didactice, prin folosirea celor mai adecvate metode si mijloace de predare —invatare
- evaluare.

Fiecare activitate beneficiaza de folosirea a doud, trei metode, in functie de ce se doreste a se
forma, precum si de mijloacele didactice disponibile.

n proiectarea temei cadrele didactice vor elabora pentru activititile teoretice — fise de lucru si
fise de evaluare, iar pentru activitatile practice — fise de documentare, fise de lucru, fise de evaluare si
autoevaluare.

Pe parcursul procesului didactic se vor folosi metode adecvate de lucru, activitatea didactica fiind

centrata pe elev, tinand cont de stilurile de nvatare a acestora (auditiv, vizual, practic). Elevii trebuie sa
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prelucreze activ informatiile, in mod creativ, logic, general, imaginativ si deductiv pentru a asigura
eficacitatea procesului de invatare.

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

Tnsusirea cunostintelor noi necesitd un timp de gandire si reflectie din partea elevului si o
incurajare din partea profesorului, ce permite elevului sa-si exprime propriile idei, apreciindu-si corect
performantele si neajunsurile la moment.

Atat profesorul cat si elevul are libertatea de a alege metodele si tehnicile didactice si de a

propune activitati de invatare, in masura sa asigure formarea competentelor specifice prevazute de

calificarea Tehnician in panificatie.

Nr . -
d/ Unitati de invatare Metode,procedee, tehnici
o
Utilaj pentru transportarea, explicatia, modelarea, expunerea orala, prelegerea,
1 depozitarea si pastrarea problematizarea, demonstratia, studiul de caz, R.A.l.,
’ materiilor alimentare in unitatile | discutia ghidata, metoda cubului.
de panificatie
o .. prelegerea, descrierea, explicatia, conversatia, discutia
Utilaj pentru pregatirea R . .
. ) . R ghidata, problematizarea, Diagrama Wenn, tabelul
2. materiilor alimentare utilizate in . . . .
. corespunderilor, studiul de caz, clustering, proiectul,
panificatie . o a s
stiu/vreau sa stiu/am invatat.
prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,
3 Utilaj pentru dozarea materiilor | stiu/vreau sa stiu/am invatat, clustering-ul, SINELG,
' alimentare utilizate Tn panificatie | descrierea, algoritmizarea, Diagrama Wenn, tabelul
corespunderilor.
prelegerea, explicatia, descrierea, expunerea, Diagrama
4 Utilaj pentru prepararea Wenn, studiul de caz ,brainstorming-ul, stiu/vreau sa
’ aluatului stiu/am invatat, algoritmizarea, tabelul corespunderilor,
problematizarea.
5.1. Utilaje pentru divizarea prelegerea, discutia ghidata, metoda cubului, explicatia,
5. aluatului Philips 6/6, stiu/vreau sa stiu/am invatat, clustering,
algoritmizarea, proiectul, Diagrama Wenn.
o explicatia, modelarea, expunerea orala, prelegerea,
Utilaje pentru modelarea . . .
6. uatului problematizarea, demonstratia, studiul de caz, R.A.l,
aluatului
discutia ghidata, metoda cubului, SINELG,
prelegerea, explicatia, descrierea, expunerea, Diagrama
; 5.2. Utilaje pentru predospire si | Wenn, studiul de caz ,brainstorming-ul, stiu/vreau sa
' dospire finala a aluatului stiu/am invatat, algoritmizarea, tabelul corespunderilor,
problematizarea.
prelegerea, descrierea, explicatia, conversatia, discutia
o ghidata, problematizarea, Diagrama Wenn, tabelul
8. 5.3. Utilaje pentru coacere . . . .
corespunderilor, studiul de caz, clustering, proiectul,
stiu/vreau sa stiu/am Tnvatat.
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Formele de lucru utilizate in organizarea grupei de elevi pot fi: individual, frontal si in echip&.in
proiectarea didactica de lunga si scurtda durata profesorul se va ghida de prezentul curriculum, atat la
compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. n corespundere cu cerintele didactice,
profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si activitati practice.

Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi, activitati
de invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de predare — fnvatare —
evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei si va servi ca instrument de stimulare a interesului
elevilor fata de modulul si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut, propunandu-
le elevilor Tn acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor interactive de lucru cu

elevii, cum ar fi discutia, comunicarea reciproca, prezentarea.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea scoate in evidentd masura in care se formeaza competentele cheie, competentele
tehnice generale si competentele tehnice speciale cerute de calificarea Tehnician in panificatie.

Numai in contextul folosirii multiplelor metode si instrumente se poate atinge un nivel inalt al
evaluarii cunostintelor la modulul dat.

n functie de momentul efectuirii evaluarea poate fi: initiald, curentd (continud) si final.

Evaluarea initiala se realizeaza la inceputul temei (capitolului, lectiei). Principalele metode
posibile de evaluare initiala folosite de profesor pe parcursul studiului prezentului modul pot fi:
observarea, chestionarea, evaluarea reciproca, rezolvarea unei situatii problema.

Evaluarea continua sau secventiala, cu caracter predominant formativ se va 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 Tn ultimul timp, are o popularitate tot mai mare
datorita faptului ca elevii isi exprima liber opiniile proprii, isi sustin si motiveaza propunerile. Un loc aparte
in strategiile de evaluare il are elaborarea, aplicarea si interpretarea testelor de evaluare didactica. Testul
reprezinta o proba complexa ce include un ansamblu de itemi care, in urma aplicarii in conditii clasice,
ofera, pe baza unor masurari si aprecieri judicioase, informatii pertinente despre modul de realizare a
obiectivelor educationale. Tn rezultat, putem sesiza progresul didactic si stabili directiile de interventie
pentru sporirea eficientei demersului educational.

La intocmirea diferitor teste, subiecte se va avea in vedere ca ele sa poarte un caracter
problematizat, sa impuna elevii a face analize, generalizari, deduceri, concluzii.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele studierii modulului si determina in ce masura fiecare

competenta specifica a fost formata. Metodele de evaluare utilizate trebuie sa fie aplicate in corelare cu
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criteriile de performanta si competentele individuale ale elevilor, tinand cont de rezultatele evaluarii
initiale si celei formative.

La elaborarea sarcinilor/itemilor de evaluare formativa si sumativa, profesorul va tine cont de
competentele specifice unitatii de curs.

Produsele elaborate in cadrul studiului individual vor fi evaluate Tn baza descriptorilor de evaluare.
Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate scopului urmarit si sa ajute elevilor sa demonstreze

cunostinte, abilitati, si atitudini complementare cu competentele specifice unitatii de curs.

Nr Produsul elaborat Criterii de evaluare

d/o
Corectitudinea si completitudinea raspunsului in

. . raport cu continuturile predate si obiectivele stabilite.

1. Chestionarea orala ; . .
Coerenta, logica expunerii, fluenta, siguranta,
claritatea, acuratetea si originalitatea raspunsului.
Corectitudinea exprimarii in termeni specifici
continuturilor studiate.
Expunerea intr-o structura logica si corecta a

2. Rezumatul oral continutului stiintific.
Utilizarea formularilor proprii fara distorsionarea
continutului unitatii de Tnvatare.
Corectitudinea raspunsurilor la intrebarile acordate.
Corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu

) ) itemii si obiectivele sarcinilor;

3. Testul docimologic T R
Scorurile Tnsumate in corespundere cu baremul de
corectare.
intelegerea problemei.
Documentarea in vederea identificarii informatiilor

. necesare in rezolvarea problemei.

4, Problema rezolvata ) :
Formularea si testarea ipotezelor.
Stabilirea strategiei rezolvate.
Prezentarea si interpretarea rezultatelor.
Expunerea tematica lucrarii in cauza.
Utilizarea formularii proprii fara distorsionarea

5. Rezumatul scris continutului unitatii de Tnvatare.
Expunerea textului intr-o structura logica si corecta a
continutului stiintific.
Corectitudinea si rigoarea formularii raspunsurilor.
Selectarea si structurarea logica a argumentelor.

6. Fise de lucru Utilizarea corecta a limbajului stiintific.
Rezolvarea corecta a sarcinilor fisei.
Complexitatea formularii concluziilor.
Corectitudinea expunerii desfasurarii lucrarii practice
n caietul de laborator.

7. Raport la lucrarea practica Indicarea rezultatelor practice obtinute.
Efectuarea corecta a calculelor.
Logica si corectitudinea argumentarii concluziei.
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Corespunderea referatului temei.

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei.
Adecvarea la continutul surselor primare.
Coerenta si logica expunerii.

8. Referat . i .
Utilizarea dovezilor din surse consultate.
Gradul de originalitate si de noutate.
Modul de structurare a lucrarii.
Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare.
Corectitudinea si logica expunerii materialului
teoretic.
Creativitatea expunerii.
9. Prezentare ppt

Utilizarea si redactarea corecta a desenelor,
schemelor si tabelelor.
Raspunsul fluent.

Fiecare element in parte, utilizand metodele obisnuite
de evaluare.

. Nivelul de competenta a elevului, prin raportarea

10. Portofoliul ]
produselor realizate la scopul propus.

Progresul realizat de elev pe parcursul intocmirii

portofoliului.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru dezvoltarea competentelor profesionale ale viitorului specialist in domeniul , Tehnologia
panificatiei”este necesara realizarea formarii centrate pe elev, care se va baza pe urmatoarele principii:

- crearea unui mediu de invatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor,

- insusirea de cunostinte autentice, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale
practice in sala de clasa si de laborator.

Sala de curs va fi dotatd cu mobilier scolar si va asigura conditii ergonomice adecvate.

Lucrarile practice se vor desfasura in sala de laborator.

Sala de laborator va fi dotata cu aparate, instalatii, utilaje si materiale necesare pentru realizarea
lucrarilor practice si de laborator, in conformitate cu Nomenclatorul laboratorului.

Lista de utilaje, instalatii si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice si de laborator
recomandate:

Utilaje: instalatie de amestecare,instalatie cernere,malaxor, masina de divizat aluat, masina de
modelat, dulap de stationare, cuptor electric.

Lista materialelor didactice: machete, planse.
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care

- poate fi Numarul de
crt. Denumirea resursei consultata exemplare
’ /accesats / disponibile
procurata resursa
Coman, M.;Grozavu, C.; Dumitru, M-A. Tehnologii o
R o o o Biblioteca 18
1. | generale in moradrit si panificatie.Bucuresti:Editura CD .
Sala de lectura 2
PRESS, 2012. ISBN 978-606-528-136-3.
Moldoveanu,GH; Niculescu,N.; Ramniceanu,M. Utilajul si
2. | tehnologia panificatiei si produselor fdinoase. Bucuresti: Auditoria 66 1
Editura Didactica siPedagogica, 1987.
Oparunes, A.W.; 3anumk, T.P. YCTPONCTBO U 3KCcnyaTauusa o
. . Biblioteca 60
3. | obopynoBaHUA NpegnpuATMIA NULLEBOI .
Sala de lectura 2
npomsblwneHHocTn. M.: Arponpomusaat, 1988.
Teleoaca,R.; Petculescu,E. Procese si aparate Tn industria
4. alimentara. Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogica, R. Auditoria 66 1
A., 1992. ISBN 973-30-2262-4.
lFonosaHb, H0.M; UnbuHCcKN H.A. TexHonornvyeckoeo L
. Biblioteca 35
5. | 6bopynoBaHue xnebonekapHbix NpeanpuaTMii.M.: .
Sala de lectura 2

Muwesaa NPOMbIWNEHHOCTb, 1979.

16/ 16




