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l. Preliminarii

Curriculum modular la Procesarea lequmelor pentru specialitatea Tehnologia produselor de
origine vegetald face parte din componenta de specialitate si este un document normativ
obligatoriu pentru realizarea procesului de pregitire a tehnicienilor in invatdmantul profesional
tehnic postsecundar.

Scopul modulului Procesarea legumelor constd n studierea tehnologiilor de prelucrare a
legumelor. Concomitent, elevi isi formeaz3 abilitati de lucru cu materie prima utilizat3 pentru a
obtine produse finite, de selectie a indicilor fizico-chimici si organoleptici, de producere a
conservelor — prelucrarea materiei prime in conditii de laborator, calcule tehnologice la
pregatirea produselor finite.

Structural curriculumul modular Procesareq legumelor este constituit din cinci unitdti de
invataresi anume: legume conservate prin murare; Conserve din legume sterilizate si
pasteurizate; Produse concentrate din legume; Legume deshidratate; Legume congelate.

Competentele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atributiile si sarcinile de
lucru din Profilul ocupational 5i competentele nominalizate in descrierea Calificdrii profesionale
ale tehnicianulul in Industriz alimentara, pentru specialitates Tehnologio produselor de origlne
vegetald, in care sunt precizate criteriile de performantd pentru dobdndirea competentelor
profesionale.

Studierea acestui modul se bazeazj pe cunostintele achizitionate de citre elevi de ia discipline
de culturd generala: chimia, matematica, biologia.

Pentru formarea competentelor specifice, elavii vor poseda cunostinie si abilitatl din unitdtile
de curs fundamentale studiate anterior precum;
1. Microbiologie, sanitdrie si fgiend industriald;
Bazele producerii materiei prime;
Bazele tehnologiilor alimen tare;
Biochimia produselor alimentare;
Procese si aparate in industria alimentard;
Utilaj tehnologic in industria alimentar.

Sk wN

iL. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesional3

Studierea modulului Procesareq lequmelor va contribui la formarea §i dezvoltarea de
competente profesionale de organizare si dirijare a proceselor tehnologice pentru producerea
diferitor sortimente de produse conservate, care, in ultimuyl timp, sunt solicitate pe piata:
produsele fermentate lactic, legumele deshidratate, legume congelate etc.

Competentele formate in cadrul modulului urmiresc educarea unei personalitati capabile s3
insuseasca si s4 aplice in cariera profesional3 tehnologiile studiate.

Formarea competentelor se realizeazs prin formarea abilitdtilor practice in cadrul activitatilor
de predare - invatare - evaluare, efectuarea calculelor tehnologice de producere, aprecierea
calitdii materiei prime si produsului finit.

Curriculumul modular Procesarea legumelor asiguri formarea viitorului specialist prin:

- dezvoltarea si exersarea abilitatilor practice;
- oferirea posibilitatilor de a-si asuma responsabilitdti si a lua decizii competente;
- cooperarea si lucrul in echips-
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. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesional3

Studierea modulului Procesorea legumelor va contribui la formarea §i dezvoltarea de
competente profesionale de organizare si dirijare a proceselor tehnologice pentru producerea
diferitor sortimente de produse conservate, care, in ultimul timp, sunt solicitate pe piat:
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calitatii materiei prime si produsului finit.

Curriculumul modular Procesareg legumelor asigurd formarea viitorului specialist prin:

- dezvoltarea si exersares abilitdtilor practice:
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- dezvoitarea Interesulul fats de specialitatea aleasd, orientind elevii spre. activitdti
independente de mini-cercetare, farmulare de ipoteze, concluzil $i argumentin,

Modulul Procesares legumeior, va dezvolta abilitiyl care vor fl aplicate la efectuarea practic
tehinologice, procticii ce anticipeard probele de absolvire &in cadrul disciplinal Contralul colitdtii
produselar de origine horticols.

De asemenes, competentele formate vor contribui in cariera profesionald pentru a activa,
conform calificirii profesionale in calitate de: tehnician in industrig alimentara, controlor
produse alimentare, laborant g determinarea calitdtii produselor agricole, laborant fa analiza
chimicd, muncitor.

La fel competentele specifice formate in cadrul modulului 7l ajutd pe elev 53 sustini examenul
complex de calificare a probelor de absolvire.

. Competentele profesionale specifice curriculumului modular

Competente profesionale din descriereq calificdrii: Organizarea procesului de lucru; Receptia
materlel prime; Pregitirea materiilor prime pentry procesare; Organizarea procesului
tehnologic (conservelor, produsalor Murate, uscate, congelate); Dirljarea proceselor de
fermentare; Depozitarea sermifabricatelor, produselor finite; Finalizarea procesului de lucru:
Aplicarea normelor de securitate sisandlate in munca,

Competentele profesionale specifice modulului:

1. Lenservarea legumelor prin murare;

2. Conservares legumelor prin sterifizare sl pasteurizare;
3. Fabricarea produselor cancentrate din legume;

4. Conservarea legumelor prin deshidratate;

3. Conservarea legumelor prin congelate,

v, Administrarea arelor curriculumului modular
| Numaru! de ore
| ] Modalitate Nr
Semestrul Contact direct de A
Lucrul credite
Total evaluare
Prelegeri | Practici/Seminar| INdividual
Wi | 120 40 20 &0 Examen 4
| i
V. Unitatile de invéatare
Unitdti de — r g
! . Unitati de continut Abilitati
competenta

1. Legume conservate Brin murare

UC1, Conservarea

_ L1 Principiile  si metodele de [A.1. Calcularea materiej prime si
legumelor prin

conservare. auxiliare pentru producerea
murare 5 . : -
1.2 Sortimentul si  caracteristica legumelor murate, conform
legumelor murate. retetei.

1.3. Fluxul tehnologic de conservare |4 2. Receptionarea cantitativy 5i
a legumelor prin  murare. Calitativi a mataried meime - o -




14,

1.5.

16

18

1.9.

. Cerinte

Masini, utilaje si instalatii.

Caleulul  materiei  prime si|A.3.
auxiliarela conservarea prin
murare,

Receptia materiei prime

cantitativa si calitativa.

Procesul tehnologic de obtinere
d:

Verzei murate;

Rosiilor murate;

Castravetilor murati;
Legumelor si fructelor asorti.
tehnologice de
ambalare, pistraresi etichetare
a produselor finite.

Indicii de calitate a produsului
finit, conform documentelor
normative.

Tipurile de rebut si
tampinarea acestuia.

prein-

A4

A5

A.6.

A7

A.8.

A.G

A.10.

baza si auxiliare.

Pregatirea materiei prime 5i
auxiliare pentry fermentarea
lacticad (operatii de inspec-
tare, curatare, sartare,
calibrare, spilare).
Exploatarea utilajelor, insta-

latiitor de procesare g3
materiei prime.

Verificarea  conditiilor si
procesului de fermentare.,
Respectarea conditiilor de

pdstrare a semifabricatelor,
produselor finite.

Ambalarea produselor finite.
Etichetarea, marcarea amba-
lajelor produselor finite.
Verificarea indicilor organo-
leptici ai produselor finite.
Preintdmpinarea producerii
rebutului, pierderilor de
materie prima.

2.

Conserve din legume sterilizate si pasteurizate

UC2. Conservarea
legumelor prin
sterilizare si

| pasteurizare

2.1,

2.2.

2.3,

2.4,

2.5,

2.6

2.7,

2.8

[
Principiul abiozei si metodele
de sterilizare si pasteurizare.
Sortimentul si caracteristica
conservelor din legume
sterilizate i pasteurizate.
Fluxul tehnologic de conservare
a legumelor prin sterilizare Si
pasteurizare. Magsini, utilaje si

instalatii.

Calculul  materiei prime 5i
auxiliare la conservarea fegu-
melor  prin  sterilizare si
pasteurizare.

Receptia materiei prime

cantitativa si calitativs,
Procesul tehnologic de obti-
nere a conservelor naturale:
Mazarii verzi;

Porumbului dulce;
Fasole-pdsta.

Procesul tehnologic de obtine-
re a marinatelor:
Castravetilor marinati;
Rosiilor marinate.
Procesul tehnologic

de

Al1,

A13

A.15,

A.16. Monitorizarea

Calcularea materiei prime Si
auxiliare pentru producerea
conservelor  sterilizate i
pasteurizate, confarm
retetei.

A.12. Receptionarea cantitativi Si

calitativd a materiej prime de
bazd si auxiliare.
Prepararea solutiei
acoperire (marinadj}.

de

A.14. Pregidtirea materiei prime sj

auxiliare pentru conservare
(operatii  de inspectare,
sortare, calibrare, spilare,
curdtare, tratare).
Monitorizarea operatiilor
mecanice: divizare, decojire,
zdrobire, presare, finisare,
omogenizare,

operatiunilor
de  producere: blansare,
préjire, sterilizare, pasteuri-
zare,

A.17. Exploatarea utilajelor, insta-

o

latiiIOF AFMracara -




obtinere a conservelor de
gustari {tocani din legume).
2.9. Procesul tehnologic de
obtinere a sucurifor de legume;
- Sucului de rosii;
- Suculuide morcov
2.10.Cerinte tehnologice de amba-
lare, pastrare si etichetare g
produselor finite.
2.11.Indicii de calitate 3 produsului

finit, conform documentelor
normative

2.12.Posibilitati  de utilizare 1
deseurilor.

materiei prime.

A.18. Ambalarea produselor finite.
A, 19, Etichetarea, marcarea amba-
lajelor produselor finite.
A.20.Verificarea indicilor organo-

leptici ai produselor finite,

conform documentelor |
normative.,

A.21. Utilizarea deseurilor de |3
producere,

3. Produse concentrate din legume

UC3. Fabricarea 3.1. Sortimentul si caracteristica |A.22. Receptionarea cantitativ |
produselor toncentratelor din rosii. calitativd a materiei prime de
concentrate din 3.2. Fluxul tehnologic de fabricare baza.
legume a produselor concentrate din|4.23. Pregatirea materiei prime
legume.  Masini, utilaje i pentru conservare {operatii
instalatii. de  spalare, inspectare,
3.3. Calculut materiei prime la sortare).
fabricarea produselor concen- A.24. Monitorizarea operatiilor
trate din legume. mecanice: zdrobire, presare,
3.4. Receptia materiej prime finisare, omogenizare.
cantitativa si calitativa. A.25. Monitorizarea operatiunilor
3.5. Procesul tehnologic de de producere: tratare termi-
obtinere a: cd, concentrare, sterilizare,
Pulper de tomate; pasteurizare. |
- Pastei de rosii; A.26. Exploatarea utilajelor, insta-
Sosului de tomate; latiilor  de procesare a |
3.6, Cerinte tehnologice de materiei prime.
ambalare, pastrare $1|A.27. Ambalarea produselor finite.
etichetare a produselor finite. 14.28 Etichetarea, marcarea amba-
3.7. Indicii de calitate 3 produsului lajelor produselor finite.
finit, conform documentelor [4.29. Verificarea indicilor organo-
normative, leptici ai produsului finit,
conform documentelor
normative.
4. Legume deshidratate
UC4. Conservarea [4.1. Principiul anabiozej $i1A.30. Calcularea materie; prime
legumelor prin metodele de deshidratare. pentru producerea legumelor
deshidratate 4.2. Sortimentu) Si  caracteristica deshidratate, conform
legumelor deshidratate. retetei.
4.3. Fluxul tehnologic de obtinere a|A.31, Receptionarea cantitativy Si

legumelor deshidratate |

P - O



1.1.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Masini, utilaje si instalatii.

Calculul materiei prime pentru |4 32,

produse deshidratate.
Receptia materiei prime
cantitativa si calitativa,

Procesul tehnologice de |A.33.

obtinere a:
Legumelor deshidratate {toma-

te, ardei, gogosari); A.34.

Radacinoaselor  deshidratate
(morcov, patrunjel);

Asorti din legume deshidratate. | 4.35.

Cerinte tehnologice de
ambalare, pastrare Si

baza.

Pregdtirea materiei prime
pentru procesare (operatii de
spalare, inspectare, sortare,
calibrare, tratare).
Monitorizarea operatiilor
mecanice: decojire, divizare
(taiere).

Monitorizarea operatiunilor
de  producere: blansare,
uscare.

Exploatarea utilajelor, insta-
latiilor de procesare a
materiei prime.

etichetare a produselor finite. |4.36, Ambalarea produselor finite.
Indicii de calitate a produsului |A.37, Etichetarea, marcarea amba-

finit, conform documentelor

lajelor produselor finite.

normative, A.38. Verificarea indicilor organo-

leptici ai produsului finit,
conform documentelor
narmative.

3. Legume congelate

UC5. Conservarea
legumelor prin
congelate

5.5.

5.6,
5.7.

.£. Sortimentul si  caracteristica
legumelor congelate. A.40,

<. Procesul  tehnologice  de
obtinere a: A.42,

Principiul anabiozei si metodele |4.39.

de congelare.

Fluxul tehnologic de obtinere a
legumelor congelate Masini,
utilaje si instalatii.

. Receptia materiej prime [A.41.

cantitativa si calitativa.

Legumelor congelate (tomate,
ardei, gogosari);

Boboase congelate {(mazirela. a3

verde, pdstii);
Radacinoase congelate {cartofi,

morcov, patrunjel); A.44.

Asorti din legume congelate,

Moadificdrile fizice, chimice Si|A.45.

microbiologice la congelarea
materiei prime.
Procedee de decongelare. A.46

Cerinte tehnologice de (A.47.

ambalare, p3strare (Lantul

frigorific} si  etichetare 3 A.48.

produselor finite.

Receptionarea cantitativ si
calitativd a materiei prime de
baza.

Pregdtirea materiei prime
pentru congelare (operatii de
spalare, Inspectare, sortare,
calibrare, tratare).
Monitorizarea operatiilor
mecanice: decojire, divizare
{taiere).

Monitorizarea operatiunilor
de  producere: blansare,
congelare.

Exploatarea utilajelor, insta-
latiilor  de procesare a
materiei prime.
Determinarea modificirilor Ia
congelarea materiei prime.
Aplicarea procedeelor de
decongelare a legumelor
congelate,

Ambalarea produselor finite.
Etichetarea, marcarea
ambalajelor produselor finite.
Verificarea indicilor
organoleptici ai oraduciilii




| 5.8. Indicii de calitate a produsului finit, conform documentelor
finit, conform documentelor normative.
L normative,
Vi, Repartizarea orientativi a orelor pe unitati de invatare
Numarul de ore
R NS Contact direct
Nr. Unitasi de nvatare Lucrdl
Total ar
. | Practicd/ | individual
Prelegeri ]
Seminar
1 Legume conservate prin murare 20 4 10
2 Conserv'e din legume sterilizate si m 18 18
pasteurizate
3 Produse concentrate din legume 22 6 12
4 Legume deshidratate 18 6 10
5. Legume congelate 16 & 10
Total 120 40 20 60
Vil. Studiu individual ghidat de profesor
I
" i B Prod i
Materii pentru studiul individual Tz o Mogglitstele Term.en de
elaborat evaluare realizare

1. legume conservate prin murare

1.1, Muraturile ca produs finit.

1.2. Rolul sarii de bucitirie. Prezentarea T
. ) Referat , Saptamaéna 1
1.3.Folosirea speciilor pure de referatului
bacterii lactice
1.4 Ambalajele destinate fermenta- Prezentarea
tiei lactice {butoaie de lemn, Power Point

ambalaje din plastic, amfore din
beton).

Prezentare Power

Saptdména 2

1.5. Fermentdrile ce au loc paralel cu
fermentarea lacticy.
1.6. Conditiile de degradarea acidului

Studiu de caz

Prezentarea studiului

Saptdména 3




lactic.

2. Conserve sterilizate din legume

2 1. Tipuri de alterdri: amidonarea,

degradarea culorii verzi pentry
mazdre verde

Studiu de caz

Prezentarea studiului

Sdptdméana 4

prajirii.

2.2.Tehnologia de fabricare a Schema
S o Prezentareaschemelo | . . .
pastailor tehnologici de h Saptaméana 5
producere
2.3.Caracteristica si metodele de Prezentarea . i .
. o . Referat . Saptamana 6
obtinere a acidului acetic. referatului
2.4.5Soba de prijire. Modificarile
legumelor si a weiului in urma Test Prezentarea testului Sdptdmana 7

3. Produse concentrate din fegume

3.1. Procesul de concentrare in flux
a pastei de tomate. Metode de Prezentarea v v a
Referat _ Sdptimana 8
ambalare a produselor referatuluj
concentrate
3.2. Calitatea roduselor| _ | - . _—r
P Fisd de analiz3 Prezentarea fisei Saptamana 9
concentrate.,
3.3. Degradari a produselor
concentrate (degradarea culorii, e
: . . .. | Saptaméana
continut  ridicar  de mlsip, | Studiu de caz Prezentarea studiuluj 10-11
cheltuieh majore de materie
prima ,energie etc).
|
4. Legume deshidratate
4.1. Apa in legume inainte si dup - .| Saptimaina
2 . : ? P Tabel Prezentarea tabelului ap
deshidratare. 12
(4.2, Parametrii procesului de
deshidratare. _ Prezentarea Saptdmana
. . ) Graficul T .-
4.3. Avantajele i dezavantajele graficului 13

produselor deshidratate.




5. Legume congelate

5.1. Diferenta dintre procesul de ,
i i elare. . | Saptimana
refrlgerarf 3l congela , Test Prezentarea testului P
5.2, Parametrii procesului de 14
congelare.

5.3. Cerinte fatd de produsul finit,
Avantajele produselor| Fisd de analiz3 Prezentarea fisei
congelate.

Saptamana
15

vin, Lucrarile practice recomandate
Tematica lucrdrilor practice recomandate:
Calcularea continutului de materiale auxiliare la pregitirea solutiei de acoperire.
Producerea legumelor fermentate [actic {In conditii de laborator}.
Calcularea procentului real s vizibil de prajire.

Dirijarea prin calcule a procesului de sterilizare.

A O A

Calcularea cantitatii necesare de materie prim3 si auxiliar3 la producerea conservelor
naturale.

~

Determinarea substantelor minerale din produse concentrate prin metoda de flotare,
8. Calcularea continutului de apd evaporat3 la produsele deshidratare,
IX. Sugestii metodologice

In curriculum modulului Procesarea legumelor sunt recomandate activititi de invatare care se
presteaza in cadrul pregitirii de specialitate, ns& profesoruyl poate alege alte activitati
didactico-metodice adecvate conditiilor concrete din grupd si care permit realizarea
continuturilor la nivel.

Tn acest context, strategrile didactice se caracterizeazd prin centrare pe elev si flexibilitate,
adaptandu-se [a situatille 51 conditiile de invatare, Eficienta procesului de invatdmant poate fi
asiguratd de selectarea reusitd a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de invatare si
formelor de arganizare, precum si de imbinarea armoniossd a acesta ra cu situatiile de invitare.

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirfjare sau
de autonomie conferit elevilor in procesul Invatdrii. Prin urmare se recomanda aplicarea
strategiilor didactice care deplaseazs accentul de la invitarea cu strictete prescris si controlat3
de profesor spre invitarea prin descoperire si cooperare.

- Demonstratia: metodi de explorare indirectd a realitdtii, utilizat3 pentru a prezenta
obiecte si fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic).
Demonstrarea paate fi realizata cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute
{simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-video. Se recomand3 pentru unitatile de invitare:
Legume conservate prin murare, Produse concentrate din fegume, in cadrul orelor lectiilor
sau a lucrarilor practice si de laborator.

- Observatia: metodi de explorare directi a realitatii, care reprezintd urméirirea Si
inregistrarea sistematici a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor,
Observatia poate fi dirijatd, independent, spontana, de scurtd/lungi durats.Se recomanda
pentru unitatile de invitare: Lequme conservate prin miirare Femeom o g f



sterilizate si pasteurizate, Produse concentrate din legume, Legume deshidratate, Ltequme
congelate.

Exercitiel: metods de activne reals asupra realitatit, care Presupune executarea repetats,
constienta sisistematica a unor actiunl, operatil sau procedes in scopul farmarii abilitdtilor
practice si intelectuale sau a formérii unei tompetents, Exercitile pot fi introductive,
curente, de consolidare, de verificare, individuale sau in Brup, dirljate/semi-dirijate sau
creative. Se recomandd pentru unitatile de invatare: Legume ronservate grin murare,
Conserve din legume sterilizate 31 pasteurizate, Produse concentrate din legume, Legume
deshidratate, Legume congelate,

- Algoritmizares: metad3 didactics Care presupune gasireafidentificarea de citre profesor a

inlantuirii (algoritmulul) necesare 3 operatiilor activitatii de invdtare. Prin calea
algoritmizarli, elevul insuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a
unel cdl deja stabilite. Se recomandy pentru in cadrul lectilor practice Ia unitatila de
invatare: legume conservate prin murare, Conserve din legume: sterilizate si pasteurizate,
Froduse cancentrate din legume, Legume deshidratate, Legume congelate.
Lucraree practicd: metod3 didacticd care consts in executarea de cétre elevi a unor sarcini
Cu caracter aplicativ: de executie, de fabricatie/producere, determinare, apreciere. Prin
aceasta metodd se realizeazi formarea abilitdtilor, achizitionarea unor strategii de
rezolvare a unor probleme practice, determinare/apreciere a indicii de calitate a
produseler prin fermentare, consolidarea cunostintelor si formarea competentelor. Pentru
realizarea lucririi practice, cadrul didactic va explica si demonstra corect actiunea de
executat; elevii vor efectua actiunea in mod repetat siin diferite situai; exercitille propuse
trebuie =i contribuie la Cresterea progresivd a gradulul de independenta 3 elevilar;
profesorul asigur3 un control Permanent, care treptat se transforma in autocontral, Se v
utiliza in cadrul lectiilor practice $i de laborator la unitatile de invatare: Legume conservate
grin murare, Conserve din legume steriiizate § pasteurizate, Produse concentrate din
legume, Legume Yeshidratate, Lequme congelate,

- Frovlemotizarea; metodd didactica care PUne accent pe cercetarea-descoperirea unor
cauze ori solutii la o problemd. Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mal multe
alternative de reralvare, care genereazd elevilor indoials incertitudine, curiozitate 5
dorinta de a descoperi solutia, far alevii VOF putea si o rezolve dach vor insusi nolle
cunagtinte care urmeazd 53 fie prezentate de catre profesor, Se recomandi pentru unitatile
de invatare: Legume conservate prin murore, Conserve din legume sterilizate - si
pasteurizote, Produse cancentrate din legune, Legume deshidratate, Legurne congelate,

- Experimentul cu caracter aplicativ: metoda didactica prin care profesorul provoacs
intentionat un fenomen in scopul studierii acestuia, Experimentul poate fi demonstratiy,
aplicativ, de labarator, natural, individual/in echipi. Aceastd metods se recomanda pentru
efectuarea lucririlor practice sau Tn cadrul studiului individual in cadrul unitatilor de
invatare: Legume conservate prin murere, Produse concentrote din legume, Legume
aeshidrarote

- Studiuf de caz, care consti in descrierea unul produs, & unel Imagini sau a une inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic. Se recomandd in cadrul studiului
individual ghidat de profeser la unitatea de invatare: Legume conservate prin murare,
Conserve din legume sterilizate 5i pasteurizate Produse concentrate din legume.

Fe l@ngd strategiile 51 metodelp didactice, un ral important |e reving mijloacelor didactice
moderne care mativeazs elevii pentru invatare si formeazd co mpetentele profesionale,

Pentru realizarea obiectivelor 5i dezvoltarea competentelor profesionale, se recomandé
utilizarea mijloacelor audiovizuale 3l anume: computeryl, notebook-ul tabls Interactivd, filmele
digactice pe CO-ur, etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijlogcele didactice
Hustrative: fise instructiv-tehnolonicré alnmes cobom oot . .



X Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezintd totalitatea activitatilor prin care se colecteazd, organizeaza si
interpreteaza datele obtinute in urma folosirii unor metode, tehnici si instrumente de misurare
si apreciere a rezultatelor nvat3rii.

Tn contextul structurrii procesului de instruire pe module axate pe formare de competente,
evaluarea modulului presupune demonstrarea de cdtre elev a detinerii competentelor specifice
modulului.

Evaluarea competentelor la final de modul va fi realizatd in baza urmitoarelor principii:
- competentele formate sunt evaluate in baza de criterii:

- criteriile de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activitatilor/sarcinilor
modulului:

- In procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitor Ia detinerea competentelor de
catre elev;

- acumularea de dovezi se realizeazi continuy pe pericada parcurgerii modulului;

- evaluarea rezultatelor modulului se realizeazs in baza tuturor dovezilor, acumulate atat in
procesul de evaluare formativi, cat sl sumativa.

O conditie de importantd majord pentru asigurarea unei invatari eficiente este ca elevul s3 stie
clar care sunt agteptarile Iz final de modul Lipsa de claritate, in mare parte, va duce la evaluri
negative, dificultati de nvatare sl perfarmante joase ale elevilor.

Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului si formarea competentelor
profesionale, specifice modulului, se recomanda ca la inceput de modul cadryl didactic s3
informeze elevii despre ceea ce ei trebuie s fie capabili 53 facd/demonstreze Ia final de modul
(rezultatele inviatarii), dar si despre modalitatea si criteriile de evaluare,

n scopul evaluirii compeienteior profesionale pot fi utilizate unele metode si instrumente de
evaluare care pot reprezenta o sdevarats alternativa la testele standardizate. Printre aceste
tehnici alternative de evaluare pot fi mentionate urmatoarele: observarea sistematica a
comportamentului elevilor, investigatia, portofoliul, autoevaluarea,

Pentru ca evaluares 53 fie resimtits de citre elev ca avand efect formativ, este foarte util3
formarea si exersares Iz alevi 3 capacitatll de autoevaluare. Elevii au nevoie s3 se autocunoasca,
fapt care are implicatii fn plan motiy ational si atitudinal. Conditia principald care favorizeazs
Interiorizarea de citre elevi a apreciarlor profesorului o constituie intelegerea criteriilor de
Apreciere. Lunoasteres @ aprecierea acestor criterii fi ajutd pe elevi s3 inteleagd semnificatia
calificativelor acordst=d
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Probe de evaluare a competentelor, in baza situatiilor-problem3 de Ia viitoarele locuri de
munca:

1. Elaborarea schemei tehnologice de obtinere a unui produs finit;

2. Calcularea cantitdtii necesare de materie prima si auxiliarg |3 producerea conservelor
din legume pasteurizate si sterilizate;

3. Determinarea substantelor minerale din produse concentrate,efectuate conform
metodologiei si compararea cu documentale normative.

in coltate de produse pentru mdsurareq competentei vor fi:

- Scheme tehnologice de obtinere a unui produs finit;
- Fise de calcul al consumului de materie prima si auxiliar§ la producerea concarvalng din



legume pasteurizate si sterilizate;
- Fise ale estimérilor substantelor minerale din produse concentrate.,

Criterii de evaluare a produselor:

1. Schema tehnologici de obtinere a unui produs finit;
- Corectitudinea elaboririi schemei tehnologice;
atructurarea logica a operatiunilor tehnologlca de abtinere a unui produs finit;
Indicarea corecta a operatiunilor de prefucrare a legumelor:
Utilizarea terminologiel de specialitate, adecvatd tematicii.

2. Fise de calcul al consumului de materie prima si auxiliars la producereaconservelor din
legume pasteurizate si sterilizate;
- Respectarea succesiunii efectusrii calculelor conform metodologiei:
- Corectitudinea calculelor:
- Modul de prezentare a rezultatelor.

3. Fise ale estimirilor substantelor minerale din produse concentrate, efectuate conform
metodologiei si compararea cu normele standarde:
- Respectarea succesiunii operatiilor efectuate conform metodologiei;
- Corectitudinea compardrii rezultatelor cu documenteie normative;
- Corectitudinea de calcul;
- Modul de interpretare a rezyltatelor.

Xl Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a realizarea formdrii si dezvaltarii competentelor in cadrul unititll de curs Pracesareg
fegumelor, e necesar s se creeze un mediuf educational autentic, relevant si productiv, centrat
pe elev care necesita laborator in care se vor desfasura lucrdrile de laborator sl sala de clasy
unde se vor desfasura orele teoretice si cele practice.

Sala de clasd si laboratorut va fi dotatd cu mobilier scolar, computer, proiector, ecran.

Materiale didoctice: manuale, fise instructive pentru luerr practice/ de laborator, materiale
pentru  activitatea de  invatare individuala &  elevilor, materlale  pentru
autocantrel/autoevaluare, studii de caz. teste de control, teste-grifd, mufaje, tabele, scheme,
lustrate, mulaje

Utiiaje si echipamente de laboratar refractometru, balant, baie de apd, resou electric, etuvi,
ubler, veseld chimica, stative, cleste metalic, baghete de sticld say portelan, site, pensete,
cutit, hirtie de fitru, 3p3 distilary, borcang sl capace, materie primé (legume) s| materiale
auxillare (mirodenii. condimenta), vesel3 pentru efectuarea degustatiel.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor
-
e . Loculin care poate fi | Numgrul de
| ert. Denumirea resursei consultatd/ accesats/ exemplare
procurata resursa disponibile

1. | Afinoshent amba. & Larabulea, Tehnologia
x z E Sala de lectura,

Bestr=d § Industrializini produselor harticale, Bibliotecs 8
ed. Carteo Moldovei, Chisindu 2002, Proteca

£, 1C. Bsav, V. Nour $.a., Principiile conservirii Sala de lectura .
aroauselor alimentare, ed. AGIR, Bucuresti 2004, ~ Librarie

3. | S. Carpoy, Tehnologia general a industrie Sala de lectura, 20

alimentare, ed. Tehnicd, Bucuresti 1997, Biblioters




4. | A, ®. 3arubanos u AD., TexHonorus KoHcepew-

Sala de lectura,

POBAHWA NN0A08B M OBOWEN, KOHTPOAL KAYECTBa . ) 20
npoaykummk, M. Arponpomusgart,1997. Bibliotecs,
2. | 3. C. TopeHbKos, TexHonorus KOHCEPBMPOBaHUR, Sala de lectura,
M. Arponpomnsgar, 1987 Bibliotecs 20
B: | Gh. Mihalca, R. Viery $.8., Congelarea Sala de lectura,
produselor horticole si prepararea lor pentru o . 20
: consum, Bucuresti 1980. Bibliotecs,
|
| . | Wobunrep V., flnogoeoAroanble w 0BOLWHblIe Sala de lectura, =
| COKW, JINMI, 1982. Bibliotec,
|
| 8. ‘Tarapos M. T, Hoeoe s KOHCepBHOM Sala de lectura
NPOMBILNEHHOCTM MONGABAM, KulinKes, Kaprtea 15
Bibliotecs,
| | MongoseHscka, 1985
| 9. | Actpeboe C. M., TexHonormyeckue pacqeTbl no Sala de lectura
|HOHcepBMpOBaHMlO NULLEBbIX NPOAYKTOB, . 5 7
ﬂmﬂn, 1984, B|b||0teca,
10. | D. Beceanu s.a., Fructe legume st flori. Metode Sala de lectura
de prelungire a pastririi in stare proaspata. n 5 10
|| Conserve de fructe si legume. Bucuresti 2003. Bibliotecs,
11. | 5. Seremet, Curs de prelegeri Ia microbiologia
speciald pentru specialitatea TPPFL, Stéuceni| Sala de lectura 5
2001, [
12. 110, T, Ckpunuukos, TexHonorus nepepaﬁomw' Sala de lectura, 20
NA0A0B 1 Aroa, MocKkea: Arponpomuaaar, 1988. , Bibliotec3,
[
13, | 1. Ciumac, Merceologia produselor alimentare, Sala de lectura, 35
ed. Tehnica, Chisindu 1995 [ Biblioteci
14, https:/fwww.scribd.com/doc/54713275/Tehn0I Internet
ogia-Conservarii~FructeIor-sI-LegumeI0r , erne
15, | http://www scrigroup.com/sanatate/alimentati
| e-nutritie/CONSERVAREA-FRUCTELOR-S!- Internet
LEGUM74557 phg
16, | https:/fissuu com/ccivl/docs/tehnologii_de_des
; Internet
5 hidratare_a legume
| 17. | http:ffurvmescrigroup com, sanatate/alimentati
- OIS IO Y AREA-FRUCTELOR-SI- internet
LEGINGI 2485 obp
18 | Wt fesem scrigroup.com/sanatate/alimentati
S-EMiiths 'CONSERVAREA-FRUCTELOR-Sl‘- Internet

LEGURA22485.0hp




