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I. PRELIMINARII
Statutul Curriculumului. Curriculumul modular Tehnologia produselor din carne | este un

document normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire a tehnicienilor in
invatamantul profesional tehnic postsecundar, care vor procesa produse de origine animala.
Functiile Curriculumului. Functiile de baza ale Curriculumul sunt:
e act normativ al procesului de predare, invatare, evaluare si certificare in contextul unei
pedagogii axate pe competente;
e reper pentru proiectarea didactica si desfasurarea procesului educational din perspectiva
unei pedagogii axate pe competente;
e componenta de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare si certificare;
e orientare a procesului educational spre formare de competente la elevi;
e componentd fundamentala pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor electronice,
ghidurilor metodologice, testelor de evaluare.
Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat:
e profesorilor din institutiile de invatamant profesional tehnic postsecundar;
e autorilor de manuale si ghiduri metodologice;
e clevilor care isi fac studiile la specialitatea in cauza,
e membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;
e membrilor comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor invatarii,
dobandite in contexte non-formale si informale.
Scopul studierii acestui modul constd in pregatirea specialistilor competenti in domeniul
tehnologiilor produselor de origine animald, care trebuie sd asigure executarea si dirijarea
diferitor activitati la intreprinderi, firme din industria alimentara: receptionarea materiei prime,
analiza si controlul indicilor si parametrilor procesului tehnologic, dirijarea proceselor de
producere, evaluarea calitatii produsului finit.
Studierea unitatii de curs se va baza pe cunostinte si abilitati obtinute din unitati de curs din
componenta fundamentald si de specialitate, dupa cum urmeaza:
Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de
instruire la modulul in cauza:
1. Bazele producerii materiei prime.
2. Procese si aparate.
3. Initierea in specialitate.
4. Microbiologia produselor alimentare.
5. Biochimia produselor alimentare.
6. Chimia alimentara si bazele nutritiei

I. MOTIVATIA, UTILITATEA MODULULUI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

Aceasta disciplina cuprinde numeroase activitati specifice prepardrii produselor din carne
destinate consumului uman. Presupune o sferd larga de competente, avand in vedere gama
variatd a produselor din carne cu tehnologii similare pe grupe mari de produse si specifice pentru
fiecare tip de sortiment in parte.
Este necesar ca operatiile de aprovizionare cu materii prime si auxiliare necesare prepararii
produselor din carne, conservare — maturare a materiilor prime, preparare a compozitiei pentru
semifabricatele Tn membrand, preparare a semifabricatelor in membrana, preparare a
specialitatilor din carne, manipulare si transport al materiilor prime, auxiliare si semifabricatelor,
sa fie organizate astfel incat sd se evite sau sa se reduca, pe cat posibil contaminarea.



Activitatea se desfasoara in unitati specializate si autorizate - unitati de procesare - unitdfi cu
spatii si dotari adecvate, concepute pentru a permite desfasurarea continud a procesului de
fabricatie, astfel incat sd se evite contaminarea incrucisatd, dotate cu utilaje si echipamente
specifice activitatii.

Igiena si siguranta alimentara au o importantd deosebitd in activitatea preparatorului, o atentie
permanentd acordandu-se igienei produselor, a locului de muncd, igienei individuale si a
echipamentului de lucru, pe toatd durata si in toate etapele procesului tehnologic in vederea
realizarii produselor sigure si de buna calitate.

Tematica abordatd 1n cadrul disciplinei asigurd dobandirea cunostintelor teoretice specific
piata muncii, prin armonizarea cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea specialistului
tehnician tehnolog.

La baza formarii profesionale specialistul poseda:

J cunoasterea si aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor, actelor normative si
legislative specifice activitatii,

J aprecierea obiectiva a calitdtii materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

o dirijarea, rationalizarea si perfectionarea proceselor tehnologice;

. utilizarea corectd a aparatelor, echipamentului in procesul tehnologic;

. organizarea eficientd a muncii, personalului in procesul de producere;

o asigurarea protectiei muncii, protectiei mediului ambiant si sigurantei de producere;

. folosirea deprinderilor specifice tehnologiilor informationale de sistematizare si de

generalizare a informatiei.

Il. COMPETENTELE PROFESIONALE SPECIFICE MODULULUI

Competenta profesionala din descrierea calificarii:

1. Explicatie si interpretare.
Competente profesionale specifice disciplinei:
In cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale specifice:

1. Gestionarea proceselor tehnologice de producere a materiei prime;

2. Intrepretarea situatiilor, proceselor, tehnologiilor asociate domeniului alimentar;

3. Aplicarea notiunilor, conceptelor,strategiilor, actelor normative si legislative specifice

activitatii profesionale;
4. Recunoasterea proceselor tehnologice de valorificare a produselor din carne;
5. Efectuarea proceselor tehologice de fabricare a produselor din carne.

111, ADMINISTRAREA MODULULUI

Numarul de ore

Modalitatea de Numarul de

Semestrul Contact direct evaluare credite
Total Lucrul
Prelegeri I;z*::rr‘]:‘r/ individual
VIl 150 40 40 60 Examen 5




UNITATI DE INVATARE

Unitati de competenta

Unitati de continut

Abilitati

I. Tehnologia de abatorizare

UC 1 Gestionarea proceselor
tehnologice de producere a
materiei prime.

1. Suprimarea vietii animalelor

Al Pregatirea animalelor
animalele pentru sacrificare.
A2. Efectuarea proceselor
tehnologice de sacrificare.

A3. Analiza fluxului tehnologic
de sacrificare.

I1. Calitatea globala a carnii

UC 2 Intrepretarea situatiilor,
proceselor, tehnologiilor asociate
domeniului alimentar.

2. Transformarile postsacrificare

ale muschiului

3. Factorii senzoriali

Al Observarea transformarilor
care au loc 1n tesutul muscular
dupa sacrificarea animalelor.
A2. Descrierea cracteristicilor
organoleptice.

A3. Identificarea factorilor
nutritivi, tehnologici si igienici.

I11. Conservarea carnii si a produselor din carne

UC 3 Aplicarea notiunilor,
conceptelor, strategiilor, actelor
normative si legislative specifice
activitatii profesionale.

4. Conservarea cdrnii prin frig
5. Conservarea carnii prin sdrare
6. Conservarea carnii prin afumare

Al Aplicarea metodelor de
racire.

A2 Efectuarea proceselor de
sarare.

A3. Identificarea efectului
antioxidant si bactericid al
fumului.

V. Tratamente termice utilizate in industria carnii

UC 4 Recunoasterea proceselor
tehnologice de valorificare a
produselor din carne.

7. Sterilizarea termica a produselor

8. Influenta tratamentelor termice
clasice asupra carnii si
produselor din carne

Al Analiza fluxului tehnologic
de fabricare a conservelor.

A2 Descrierea operatiilor
tehnologice de fabricare a
diferitelor sortimente de
conserve.

A3. Identificarea defectelor
conservelor.

V. Tehnologia de fabricare a semifabricatelo

r din carne

UC 5 Efectuarea proceselor
tehologice de fabricare a
produselor din carne.

9. Fabricarea semifabricatelor din
carne

Al fectiarea proceselor
tehnologice de fabricare a
semifabricatelor.

A2. Selectarea materialelor
auxiliare utilizate la fabricare.

VI. REPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR PE UNITATI

DE INVATARE
Numarul de ore
Nr. Unititi de invatare/competente specifice Contact direct Lucrul
Total prelegeri | 721 | Individual
laborator
1. |Tehnologia de abatorizare 16 4 8/- 4




2. |Calitatea globala a carnii 24 8 -/8 8
3. |Conservarea carnii si a produselor din carne 72 16 12/8 36
4. |Tratamente termice utilizate in industria carnii 28 10 -/10 8
5. |Tehnologia de fabricare a semifabricatelor din carne 10 2 -14 4
Total 150 40 50 60
VII. STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR
Materii pentru studiul individual Fiigdhsg e [Rlshbieiics Term.enl de
elaborat evaluare realizare
I. Tehnologia de abatorizare
1. Suprimarea vietii animalelor Schema-bloc |Prezentarea (4 ore)
argumentata a
schemei
Test scris
I1. Calitatea globala a carnii
2. Transformarile postsacrificare ale muschiului Referat Comunicare (8 ore)
3. Factorii senzoriali orala
I11. Conservarea carnii si a produselor din carne
4. Conservarea carnii prin frig Referat Comunicare (36 ore)
5. Conservarea carnii prin sarare orald
6. Conservarea carnii prin afumare
IV.Tratamente termice utilizate in industria carnii
7. Sterilizarea termica a produselor Rezumat scris |Prezentarea (8 ore)
8. Influenta tratamentelor termice clasice asupra carnii si orala a
produselor din carne rezumatului
V. Tehnologia de fabricare a semifabricatelor din carne
9. Fabricarea semifabricatelor din carne Schema-bloc |Prezentarea (4 ore)
argumentata a
schemei
VIII. LUCRARILE PRACTICE RECOMANDATE
o
35
Nr. Unitéiti de invatare "§ g Lista lucrarilor practice/de laborator
=~ Q
5
1. |Tehnologia de abatorizare 8/- 1. Calculele tehnologice de sacrificare a bovinelor,
porcinelor, ovinelor si pasarilor
2. |Calitatea globala a carnii -/8 2. ldentificarea hidrogenului sulfurat
3. Aprecierea organoleptica a materiei prime
4. Determinarea aromei si transparentei bulionului de carne




Conservarea carnii si a
produselor din carne

12/8

Refrigerarea carnii

Calculele tehnologice la refrigerarea
Congelarea carnii

Calculele tehnologice la congelarea carnii
Calcule tehnologice la sararea carnii

. Identificarea azotitilor

. Efectuarea procesului de sarare uscata
. Efectuarea procesului de sarare umeda
. Efectuarea procesului de sarare mixta

Tratamente termice utilizate
in industria carnii

-/10

15.

. Deformarea tesutului muscular §i conjunctiv in urma

denaturarii colagenului
Determinarea continutului de substante uscate 1n carne in

procesul tratarii termice

16. Influenta pH — mediului asupra gradului de trecere a
colagenului in glutina pe

17. parcursul prelucrarii termice

fierte

Tehnologia de fabricare a -14 19. Executorea opertatiilor tehnologice la fabricarea

semifabricatelor din carne semifabricatelor

20. Metode fizico —chimice de determinare a calitatii
semifabricatelor

Total 10/30

IX.SUGESTII METODOLOGICE

Pentru asigurarea calitatii procesului educational la modulul Tehnologia produselor din carne
I, profesorul va utiliza in procesul de predare-invatare si a lectilor practice: metode traditionale si
metode interactive centrate pe elev.

Dintre metodele utilizate la lectiile de predare-invagare de catre profesor fac parte:

1. Metode verbale se caracterizeaza prin procedeul de conversatie elevi-profesor/ profesor-
elevi, procedeul de explicatie profesor-elevi, povestirea, prelegerea, discutia.

2. Metode intuitive se caracterizeaza prin procedeul de demonstrare a filmului didactic
prezentat In power point de profesor.

3. Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru
in grup, lucru individual).

Dintre metodele utilizate de profesor la lectiile practice fac parte:

1. Metode practice (observatia, determinarea indicilor de calitate, rezolvarea unor
probleme, producerea diferitelor sortimente de produse din carne, elaborarea schemelor-
bloc).

2. Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru
in grup, lucru individual).

3. Procedee tehnice (folosirea mijloacelor tehnice).

Pe parcurs se vor folosi forme, metode si tehnologii moderne de activizare-optimizare a
procesului de instruire in timpul excursiilor la intreprinderi, lectiilor-seminare cu rezolvarea
situatiilor de producerii, lectiilor de laborator. De asemenea profesorul repartizeaza sarcina de
lucru eleviilor in scopul realizarii ei sub forma de lucrarii practice, referate, portofolii. La
capitolele: Tehnologia de abatorizare; Calitatea globald a carnii; Conservarea carnii si a
produselor din carne; Tratamente termice utilizate in industria carnii; Tehnologia de fabricare a
semifabricatelor din carne.

Se vor utiliza urmatoarele metode: conversatia, discutia, demonstratia, experimentul, invatare
euristica.

18. Influenta reactiei mediului asupra schimbarii culorii carnii




X.SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

Axarea procesului de invatare-predare-evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii pe
parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continud va fi structurata in evaludri formative
si evaluari sumative (finale). Pornind de la caracterul functional-actionar al Curriculumului
modular, evaluarea va viza mai mult aspectele ce tin de interpretarea creativa a informatiilor si
capacitatea de a rezolva situatiile de problema. Activitatile de evaluare vor fi orientate spre
motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a
procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaluarii selective sau individuale.

La modulul Tehnologia produselor din carne I, profesorul va aplica diverse tipuri de evaluare:
evaluare initiala, evaluareca formativa, evaluarea sumativa si evaluarea finald. La randul lor
aceste tipuri de evaluari se desfasoara conform metodelor de evaluare. Pe parcursul orei de
predare-invatare profesorul aplica evaluarea formativa, evaluarea initiala ce se caracterizeaza
prin metoda de evaluare traditionala in forma de probe orale, evaluarea referatelor, portofoliilor.
Pe parcursul evaludrii sarcinii de lucru pregatitd acasa de elevi, profesorul aplicd metode de
evaluare complimentare sub forma de: rezolvarea problemelor, rezolvarea testelor, referate,
formarea portofolilor. Pentru evaluarea competentei specifice: Gestionarea proceselor
tehnologice de producere a materiei prime, elevii vor:

e Pregati animalele pentru sacrificare.

e Efectua procesele tehnologice de sacrificare.

e Analiza fluxul tehnologic de sacrificare.
Pentru evaluarea competentei specifice: Intrepretarea situatiilor, proceselor, tehnologiilor
asociate domeniului alimentar, elevii vor:

e Observa transformarile care au loc in tesutul muscular dupa sacrificarea animalelor.

e Descrie cracteristicile organoleptice.

e Identifica factorii nutritivi, tehnologici si igienici.
Pentru evaluarea competentei specifice: Aplicarea notiunilor, conceptelor,
strategiilor, actelor normative si legislative specifice activitatii profesionale, elevii
vor:

e Aplica metodele de racire.

e Efectua procesele de sarare.

o Identifica efectul antioxidant si bactericid al fumului.
Pentru evaluarea competentei specifice:Recunoasterea proceselor tehnologice de valorificare a
produselor din carne, elevii vor:

e Analiza fluxul tehnologic de fabricare a conservelor.

e Descrie operatiile tehnologice de fabricare a diferitelor sortimente de conserve.

¢ Identifica defectele conservelor.
Pentru evaluarea competentei specifice:Efectuarea proceselor tehologice de fabricare a
produselor din carne, elevii vor:

e Efectiarea proceselor tehnologice de fabricare a semifabricatelor.

e Selectarea materialelor auxiliare utilizate la fabricare.
XI.RESURSELE NECESARE PENTRU DESFASURAREA PROCESULUI DE STUDIU

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in cadrul
disciplinei Tehnologia produselor din carne I, trebuie asigurat un mediul de invatare autentic,
relevant si centrat pe elev.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si sd aiba conditii ergonomice adecvate.

Lucrarile practice se vor desfasura in laborator. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente si
materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice, in conformitate cu Nomenclatorul
laboratorului.



Lista de utilaje, echipamente, instrumente si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor

practice recomandate:

Echipamente: notebook, proiector digital, ecran, pin-bord.

Lista materialelor didactice: manual, fisa instructiva, fisa de lucru.

Lista de instrumente, aparate si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice
recomandate:materie prima; materiale auxiliare; ustensile, vesela si utilaje de bucatarie si

laborator, instructiuni tehnologice.

XI1.RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi consultata/
crt. accesata/ procurata resursa
Constantin Banu, Petru Alexe, Camelia Vizireanu,
1 | Procesarea industriala a carnii, editura Tehnica, Sala de lectura a bibliotecii
Bururesti 2003
Carol Csaltos, Adriana Birca, Tehnici si tehnologii de Sala de lectura a bibliotecii
2 | prelucrare a carnii, editura Tehnica-Info, Chisinau
2003
Constantin Banu, Pavel Dinache, Mihai Musca, Sala de lectura a bibliotecii
3 Aurelia lonescu, Ivo Eisele, Tehnologia carnii si a

subproduselor, editura didacticd si pedagogica,
Bucuresti 1980




