Ministerul Educatie] 5i Cercetiirii
al Republicii Moldoyg

ORDIN

3040 dg23 . ficp

min, Chisindy

Cu privire la aprobareg Currieulumalui modylgr
PENrY programe de formre profesionaly tehpicy secundars

In temeiul art, 64 pet. (2) din Cody educatiei aj Republicii Moldova nr. 152 din 17 iulie
2014 (Monitoru) Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr 319-324, art, 634), in conformitate cu
prevederile ordinului gy 1128/2015 ey privire la aprobares deciziel Consiliuly; Napional pentru
Curriculum din 19 noiembrie 2015, Min sterul Educatiei g Cercetirii emite prezenty]

1. Se aprobs curriculumul modular in InvarAmanty| profesional tehnic secundar la meseriile

cu durats studiilor de 2 ani, dupd cum urmeazg:

1.1 Bombonier, cog T21002:

1.2 Ciontolitor trangator carne, cod 721007 :

.3 Preluerfitor mezeluri, cod 121024;

.4 Operator la linia automati de obtinere a produselor lactate, cod T21018:

L5 Electromontor Iy repararca si intrefineres utilajelor electrice, cod 713007;

1.6 Licitug-instalator tehniej sanitari, cod 732072 l:

1.7 Electromecanic la instalares si Intretinerca utilajuli industrial, cod 7140264:

1.8 Ccrntrnlur-naslnr, cod 416002

{8 Mecanic auto, cod 716006

l.io Electrician-electronist awgto, cod 7600

2. Curricula aprobate pet. 1 la prezentul ordin guni obligatorii pentry programele de
formare profesionals tehnicy secundaril nominalizate inceplind cu anul de studii 2023-2024,

3. Autorii de Curriculs ver oferi suportul informajional necesar wmstitufiilor de invaamént
profesional tehnic in vederea disemindrij 7l implementrii curvieulumyl ui aprobat,

4. Dircctia politici in domeniul Invajamantului profesional tehnic (domnul Silviy GiNe L,
sef directie) va monitorizy procesul de implementare & ordinulyj.

5. Controlul executari prezentului ordin se pune in sareina doamnei Galina RUSIT
Secretar de stat,

Ministru Dan PERCIUN

Vnwing Fawsdah, 007 H a1 77
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Figa de evaluare a calititii
Curriculumului modular
Meseria: Ciontolitor trangator carne
COD 721007
Elaboratii de IP Scoala Profesionali nr. 5 din mun, Chisiniu

(Cadrul de Referinga al invatimintului profesional tehnic, SO
MO Nr, 387-390 din 13.10.2023).

Punetaj
Nr. : ul
oy Criterii de evaluare ks
| (110
I. Corespunderea finalitatilor de studiu cu prevederile documentelor normativ- reglatorii |

wCiontolitor - transator carne™,

| scopul cregterii productivitdii muncii si a reducerii prefului de cost

1 Masura in care curriculumul asigurd formarea competenielor profesionale 10
2 Gradul de asigurare a dezvoltiri continuic a competentelor cheie 10
(3 | Misurd in care cumiculumul meseric} include prevederi ce sunt utile pentry 9.0
dezvoltarea valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale
Il. Fundamentares eurriculumului pe inovatii si realiziri tehnologice moderne
4 Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor §i proceselor tchnologice 10
5 Orientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de produciie in 10

1L Respectarea prevederilor conceptuale moderne in invitamintul profesional tehnic secundar

o

Gradul de centrare pe elév, de promavare a unui rol actly al acesiuia (curriculumul
confine activitdti de colaborare, de valorizare a aptitudinilor individuale etc.)

10|

Méasura In care activitdfile de predare-invajare-cvaluare incluse in curriculum
incurajeazd gindirea criticd, capacitatea de a-si adapia propriul comportament 5i de
a rezolva probleme in diferite contexte de activitate profesionals

1]

Mésurd In care activitijile de invafare sugeraie in curriculum sunt utile pentru
projectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de invajare, care i
conduca la formaren competenfelor preconizate

—

9.0

Ponderea in totalul activitatilor de predare - invijare - evaluare din curmeulom 3
celora ce stimuleazs asumarea responsabilitifii pentru executarea sarcinilor intr-un
domeniu de munca

10

Ponderea in totalul activitagilor de predare - invigare - evaluare din curriculum a
celora care faciliteazd adaptarea propriului comportament la situafii ce faciliteazd
rezolvare de probleme.

1




11 Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de adapta in mod creativ demersurile
didactice la specificul fiecarei grupe de elevi

12 | Relevania instrumentarului de evaluare a nivelulu competenielor profesionale 9.0

13| Relevanja instrumentarului de certificare & nivelului competentelar profesionale 0|

14 | Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum 10

15 Claritatea, laconismul i coerenya textuald a curriculumului meseries 9.0

IV. Coerenta Planului de invitiméant

16 | Corelatia dintre numarul de ore alocate fiecarui modul s complexitatea 10
competenielor ce trebuie formate gi‘sau dezvoltate

I7 | Misura in care Planul de invaiamant ofers posibilitates dezvoltan; competentelor 9.0
elevilor prin extinderi / aprofundri / discipline optionale

18 Masura in care Planul de inva{amint oferd posibilitaten adaptérii la specificul piegei 10
de munca

19 Masura in care Planul de invaamént oferd posibilitatea diversificari oferiel 9.0
educationale in funciie de nevoile si interescle elevilor

20 | Mésura In care timpul geolar previzut In Planul de inviigimdnt corespunde 1]
particularitifilor de virsta ale elevilor

21 | Misura in care Planul de invatimént oferd posibilitatea consilieril in carierd a .0
elevilor

Curriculumul meseriei va fi recomandan petry aprobare docd in cadrul evaludril sxtermns, pemtrn fiecare din

criferiile de evaluare, vor | acordate mi mal pagin de & puncte. Progumeri de imbundtdiive o pragramidul de

ovaluare:

Concluzii: Curriculumul la meseria Clontolitor - transator carne va asigura o bundl pregitire

profesionali a muncitorilor calificagi in corespundere cu cerinfele pietii forfei de munc,

Curriculumul este recomandat pentru aprobare.

Recenzent, Budjulaev Alexandra
Tehnolog $ef ,,Carmez Processing”™ S :




Fisa de evaluare @ calitigii
Curriculumului modular
Meseria: Ciontolitor - transator carne
COD 721007
Elaborati de IP Scoala Profesionald nr. 5 din mun. Chisindiu

Nr. Punctajul
ert. Criterii de evaluare acordat

| (1-10)
L Corespunderea finalitatilor de studiu cu prevederile documentelor normativ- n:;lntnriT!'

(Cadrul de Referingi al inviitimdntului profesional tehnic, SO ,.Ciontolitor — transator
carne”, MO Nr, 387-390 din 13,10.2023)

|1 | Masura in care curriculumul asiguri formarea competeniclor profesionale [ 1o

2 Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competenielor cheie 9.0

3 Masurd in care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru 9.0
dezvolarea valorilor §i atitudinilor caracteristice calificarii profesionale ;

L. Fundamentarea curriculumului pe inovatii §i realizir iéimrlngicn moderne

4 Orientarea curriculumuly; spre folosirea metodelor si proceselor tiehnologice 10
= Urientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de productie in 9.0
scopul cregtenii productivitdfii muncii si a reducerii prejului de cost

L Respectarea prevederilor conceptuale moderne in invatamintul profesional tehnic secundar

f Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia (curfculumul | 10
confine activitdfi de colaborare, de valorizare a aptitudinilor individuale ete.)
7 Masura in care activitdfile de predare-invajare-evaluare incluse in curriculum 10

Incursjeazd gindirea critica, capacitatea de a-gi adapta propriul comportament si de
a rezolva probleme in diferite contexte de activitae profesionala

3 Masura in care activitiifile de invifare sugerate in curriculum sunt wtile pentru 9.0
proiectarea demersului didactic §i realizaren de contexic reale de inviijare, care si
conduci la formarea competenjelor preconizate
9 Ponderea in totalul activitdfilor dc'ﬁmdun: - invéare - evaluare din curriculum a 10
celora ce stimuleaz asumarea responsabilitiiii pentru executares sarcinilor intr-un
domeniu de munca

| 10 Ponderea in totalul activititilor de predare - invifare - evaluare din curriculum a 10
celora care faciliteaza adaptares propriului comportament la situatii ce faciliteaza
rezolvare de probleme,

E Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta in mod creativ demersun e 10 |
didactice la specificul fiecdirei grupe de elevi
12 Relevania instrumenturului de evaluare a nivelul competentelor profesionale 9.0
13 | Relevanja instrumentarului de certificare a nivelulu] competenielor profesionale 9.0
14 | Relevanja materiilor de studiu ineluse in curriculum 10

13 | Claritatea, laconismul §i coerenia textuali a curriculumului meserie] 9.0




IV. Coerenta Planului de invifimint ]

16 | Corelajia dintre numarul de ore alocals fiecirui modul si complexitatea 10
competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate

17 | Masura in care Planul de invijamént oferd posibilitatea dezvoliarii competentelor 9.0
elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale

18 | Masura in care Planul de invajamant oferd posibilitatea adaptirii la specificul piciei 0|
de muncs

19 | Masura in care Planul de invaimant oferd posibilitatea diversificarii ofertei 9.0
educationale in functie de nevoile 5l interesele elevilor

20| Masura in care timpu! scolar prevazut in Planul de invijimint corespunde 10
particularitagilor de varsid ale elevilor

21 Misura in care Planul de invajamant ofera posibilitates consilierii in cariera a ‘ 10
elevilor

Corvicniumnd meseriel va £ recomianadar Petwir aprohare deed i codral evalgrg exterae; purirn fecars din criserifle de
evarfwary, vor ff acordate m Mol pupin de § puncte, Fropunerd de Imbeadeipee & progranrilud dr ewrfigre:

Coneluzii: Continutul curriculumului la meseria <Ciontolitor-trangator camne” este valoros
pentru practica educationald gi se recomands pentru a fi valorificat in procesul de instruire de
catre factorii educationali din invagmdntul profesional tehnic secundar §i corespunde cerinjelor
documentelor normative,

Curriculumul este recomandat pentru aprobare,

Recenzent, Marjinean Cristina

Specialist RU/Maistru-instructor . Carmez Processing” SRL "*?-H: ""‘t
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. L PRELIMINARI
Realizarca unui invagzmdnt profesional tehnic de calitate in contextul realitifilor socio-

economice actuale impune o noud abordare a procesului de invatimant, care vizeazd formarca la
elevi a unui sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata muncii §i pentru invijarea
pe parcursul intregii vieti.

Prezentul curriculum reprezinta un document normativ reglator $i constituie reperul
conceplual de formare profesionald, care specifica finalitatile de nvajare si descrie conditiile de
formare a competenfelor profesionale pentru formarea initiald la profesia Clontolitor - rangator
CEIPRE,

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invilimantul profesional tehnic,
autorilor de manuale §i materiale didactice, membrilor Comisiei de elaborare a subiectelor pentru
examenul de calificare, factorilor de decizie, elevilor $i parintilor, Cadrele didactice vor utiliza
curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarea demersului didsctic pentry formarea
profesionald la meseria Ciontoliror -trangator carne,

Formarea profesionald a unui efomolitor frangator carne, realizatd in cadrul institwiilor
de invagimant profesional tehnic corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National
al Calificirilor din Republica Moldova, Acest nivel de calificare se atribule absolventului care, in
raport cu diversitatea de imputerniciri §i responsabilitdti, trebuie s3 realizeze activititi sub
conducere, avind independentd la solufionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora.
Muncitorul calificat /Ciontolitor- rangator carne trebuic si-si planifice activitdjile personale,
reiegind din sarcinile puse de conducator, s3-si asume responsabilitiii individuale pentru realizarea
sarcinilor propuse,

Complexitatca activitafii se refera la solujionarea sarcinilor practice tipice. Muncitorul
calificat /Ciontolitor- transator carne alege modalitatea de realizare 3 sarcinilor conform
procedecior bine cunoscute in baza instruirii teoretice si practice. Acliunile intreprinse se
corecteazl in funclie de conditiile de realizare.

Finalitajile de inviifare ale meserici Ciontolitor - transator carne sunt orientate spre
atingerer nivelului de calificare preting §i se realizeazd in baza curriculumului la meseria
respectiva,



II.  STRUCTURA CURRICULUMULUI

Piata muncii, in conformitate cu schimbdrile sociale actuale. oy progresul stiintific din
diverse domenii. determing orientari conceptuale noi in sistemul de Inviidmant profesional
tehnic secundar. Convingerea asupra elicienfei noil modalitdfi de formare profesionald este
consolidatd §i de ctre bunele practici ale alior state.

At nivelul de calificare, ¢t §i specificul activitaii profesionale, a ciirei esenfa constd
in rezolvarea sarcinilor sau realizarea luceirilor specifice, scot in evidenta necesitatea definerii
unui sistemn de competenie, a ciiror formare si demonstrare in procesul de instruire garanteazs
calitatea activitayii pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesional la nivelul invatiméantului profesional
secundar, dezveltarea gtiinjelor educatici si promovarea In contextul acestora a nedlor paradigme
lcentrarea pe cel ce Invagd, centrarea pe competénte, constructivismul \, dezvoltarea tehnologiilor
in domeniul profesional respectiv, au conturat necesitatea schimbdrii concepliel de formare
profesionalf,

Contextul formdrii §i integranii socioprofesionale demonsireaza necesitates conceperii
pregaticii profesionale in baza unui curricwlumul axar pe formarea competenjelor, lar
modalitatea optimi de formare a competenielor profesionale este organizarea demersului didactic
pe module,

Abordarca modulard in formarea profesionala are multiple avantaje:

o  realizeazd principalul deziderat al pericadei actuale: stabilegte legitura dintre
cerinfele piefei muncii §i formarea profesionald;

o rellectd o paradigmi educafionald noudl, care are drept finalitate formarea
competenfelor;

. permite abordarea integrativii a confinuturilor;

*  contribuie la reducerea dublarii informaiilor;

®  asigurd conexiunea acfiunilor profesorilor si elevilor in vederea formdrii
competen|elor;

*  @asigurd imbinarca necesard a teoriei §i practicii;

*  crecazd condifii pentru o evaluare autentica - evaluarea competenielor.

Prezentul curriculum este structurat pe module. Modulele sunt proiectate pe baza unor
principii complementare §i au scopul de a pregati elevul pentru realizarea anumitor sareini de
muncd. Structurarea modulard a curriculumului oferd posibilitatea de a dobdndi cunostinge,
abilitai i atindini, si respectiv, de a forma competentele profesionale.

Abordarea modular reflectatd in curriculum determina competenta ca element cheie al
procesului de formare profesionald, Complexitatea competeniei genereazd complexitates
conjinuturilor, a cdror esalonare nu are |a baza principiul repartifiei pe discipline, ¢i selectarea si
integrarea acestora intr-un mesaj educational, care susiine formarea competentelor, Pertinenta,
relevania confinuturilor in modul este stabilitd in raport cu contr bufia scestora la formarea unei
competenie sau unui set de competente profesionale.

Abardarea modulard este in esenfd interdisciplinars, deoarece confinuturile fuzioneaza
funciional in raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarca anumitor aspecte a materiei de
studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activitdiilor de invi{are, si inteprarea acestora
in unitafi logice de invatare/module care urmeaza & i insugite intr-0 anumitd perioada de timp
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pentru a forma competene profesionale cerute Ja locul de munca. Prin urmare, confinuturile
modulului sunt predate in maniers integrata pentru construirea unei viziuni holistice a realiaii,
fapt care incurajeazi elevul sa descopere sensul unitar si liantul acestor confinuturd,

Curriculumul modular schimba in esenja concepia procesului didactic, prin operarea
unor schimbéri majore in conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului de predare-
invidfare-evaluare.

Se schimba substanfial procesul predarii, Se renunid la predarea continuterilor prin
anumite teme, care mai degrabd demonstreazi exigenia de consecutivitate Tn interiorul
disciplinei, fiird a solutiona problema inter corelarii confinuturilor tuturor disciplinelor. in

Jeontextul curriculumului modular, predarea elementelor de conjinut este axatd spre rezolvares
unor sarcini concrete, de aceea confinutul se preda in consecutivitatea determinati de logica gi
specificul situajiel de rezolvat.

Abordarea modulard nu pune accent pe profesorul la discipling, ci pe profesorul sau mai
degrahi pe echipa cadrelor didactice, care realizeaza modulul, respectind principiul continuitaii
st complementaritafii in procesul de formare profesionald.

S¢ produc schimbiri de esenga in procesul invagirii. Elevul dobfindeste cunogtinge,
pornind de la necesitatea realizirii unei sarcini conerete. Conteaza foarte mult imbinares
Judicicasd a cunogtinjelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare i solicits
competente concrete. un rol aparte il au abilitdjile, prin urmare exersarea este obligatorie. fiind
modalitatea cea mai eficients de invitare,

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invitare modulard cu
evaluarea modulard. Evaluarea se axeazd pe constatarea gl aprecierea competenielor, ce
demonstreaza un anumit nivel de performanid. Sint importante toate 1 purile de cvaluare:

e inifiald/diagnostica, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea
cunogtinfelor si abilitdtilor, competenfelor profesionale:

*  curentdformativi, pentru a ghida formarea competentelor;

*  linald/sumativa, pentru a constata i aprecia definerea competenei,

Fard a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem ¢a din punct de vedere concepiual,
un rol deosebit il are evaluarea finald/'sumativi, realizatd la sfarsitul modulubui, Profesorul sau
echipa cadrelor didactice trebuie s3-§1 coopereze eforturile pentru a concepe, organiza gi realiza o
noul modalitate de evaluare. Evaluarea in comun, de citre echipa de profesori, prin determinaren
clarh a criteriilor de evaluare, va demonstra eficienja formérii profesionale,

Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente, fiind
axatd pe valorificarea maxima a principiului complementarititii functionale.

Pornind de la acceplia datd competeniei, curriculumul reflecial cunostiniele, abilitaile si
resursele de formare a acestora in scopul realizari] unor sarcini/activitli/process, care
demonstreazi competenja profesionald.

Administrares modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente ale
acestuia, in mare parte, punind accent pe corelarea dintre competente /finalitati, confinuturi gi
maodalitdtile de realizare, Prin prezentarea acestui element de structurd este monitori zata sl
dimensiunea timp a curriculumului.



. SISTEMUL DE COMPETENTE $1 REZULTATELE INVATARII CF
ASIGURA CALIFICAREA PROFESIONALA

Proiectarea curriculum-ului se axeazi pe realizarea obiectivelor majore ale
invaimantului profesional si urmaregte asigurarea premiselor pentru angajarea pe termen fumng a
absolventilor prin:

®  dezvoltarea acelor competenie cheie, care sunt necesare pentru integrarea sogio-
profesionala a absolventilor:

®  dobindirea competenielor generale pe domeniu, care spoTesc angajarea unui
ahsolven! si-i asigurd flexibilitatea pe piata muncii in cadrul unei arii ocupationale;

®  dobindirea competenielor specifice meseriei, care sunt necesare pentru adaptarea
continud la cerinjele angajatorilor, potrivit dinamicii piejei muncii.

Competena reprezintd un ansamblu/sistem integral de cunogtinge, capacitifi, priceperi,
deprinderi §i atitudini dobéndite de elevi prin invitare si mobilizate Tn contexte profesionale
specifice, in scopul realizarii activiailor educafionale la nivelul calitativ cerut la locul de munca.

Sistemul de competenie necesare pentru angajarca la locul de munca include
competenie cheie §i competenje profesionale generale si specifice.

Competenjele-cheie reprezintd un pachel transferabil $i multifunciional de cunostinge,
deprinderi (abilitd{i) si atitudini de care au nevoie tfi indivizii pentru implinirea si dezvoltarea
personal, pentru incluziune sociald i inserfie profesionald,

Din aceastd definifie si din analiza specificului co mpetentelor cheie rezultd urmitoarele:

®  competeniele se definesc printr-un sistem de cunostinge — deprinderi (abilitdfi) —
atitudini;

® auun caracter transdisciplinar implicit;

®  acestea trebuie sd reprezinte baza educatici permanente.

e Comunitates Europeand a determinat opt competente-cheie, care se formeazd pe
parcursul intregii vieyi:

a) competenie de comunicare in limba roménd s in limba materna, in cazul minoritagilor
nationale;

b) competente de comunicare in limbi strdine;

¢} competenie de bazi de matematicd, stiinge si tehnologie;

d) competenie digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere,

€) competente socialé si civice;

f) competen|e antreprenoriale;

g} competenie de sensibilizare si de expresie culiurala:

h) competenta de a invaga s3 invei.

Comperenjele profesionale generale sunt proprii unui grup de meserii/profesii inrudite
in cadrul unui domeniu ocupational, far raportarea competentelor generale la o meserie/profesie
concreid se efectueaza prin formularea competentelor profesionale specifice. Competenjele
generale constituie componamente profesionale ce trebuie demonstrate in mai multe activit
profesionale. Sistemul de competenie profesionale generale asi gurd succesul/reugita activithfii
profesionale in toate situaiile de manifestare, influengind calitatea scestora printr-o corelaje
sisternica.



Clotolitor-trangator carne trebuie s defina urmatoarele competenfe profesionale
generale;

- Comunicarea la locul de munci,

- Desfisurarca activitatii in echipa.

- Planificarea $i organizarea eficienta a activitayii profesionale,

- Aplicarea normelor de securitate i sandtate In munca §i normelor de prevenire si
stingere a incendiilor.
Aplicarea normelor de igiend si de sigurantd a alimentelor,
Asigurarea calitdfii proceselor §i preparatelor specifice domeniului,

- Asigurarea condifiilor igienico-sanitare in procesul tehnologic de prelucrare a
animalelor domestice $i a pasirilor/icpurilor, prelucrare a ciirmii, fabricarea preparate din carne.

- Exploatarea utilajelor, instrumentelor i echipamentelor wilizate in industria

cdirnii,

- Actionarea in baza cerinelor si valorilor profesionale in vederes asiguriri
rezultatelor optime la locul de munca.

- Prevenirea poludrii mediului.

- Intocmirea documentelor specifice domeniului.

Comperenjele profesionale specifice reprezintdl un sistem de cunostinge, abilitagi si
atitudini, care, prin valorificarca unor resurse, contribuie la realizarea individuald sau in grup a
unor sarcini stabilite de contextul activitalii profesionale. Aceste competente trebuie 53 le
intruneascd persoana pentru a indeplini anumite lucrdri in cadrul unci meserii si pentru a se
integra in cdmpul muncii.

Ciontolitor - transator carne trebuie s deging urmatoarele competente profesionale
specifice:

- Pregatirea ciontolitorului pentru activitatea profesionala.

- Prelucrarea §i procesarea bovinelor

- Prelucrares si procesarea ovinelor

- Prelucrarea i procesarea porcinelor

- Prelucrarea §i procesarea pasarilor de curte si lagomorfele,

= Fabricarea preparatelor din camea ungulatelor domestice si a pdsdrilor de curte.

Competentele, fiind clementul de bazs, dar si finalitates curriculumului. determind
modulele de formare profesionala.

IV. STRUCTURAMODULELOR DE INSTRUIRE

&



Pomnind de la accepfia datd rezultatului invagarii, modulyl reflectd cunostingele,
abilithfile 5i resursele de formare ale acestora in scopul realizdrii unor sarcini/activiggi/operagii
tehnologice, care in complexitatea lor demonstreazi definerea competenjei profesionale.

Modulul este o unitate de invagare deschisa si flexibila, scopul cliruia este formarea la
elev a unui comportament specific meseriei, prin demonstrarea unor rezultate ale invijarii si
respectiv, Integrarea competenje,

Modulul este o structurd didactica unitar3 din punct de vedere tematic atat pentru lectiile
leoretice, cdt gi pentru cele practice. Totodata, modulele nu sunt unitdfi de inviijare total
independente. Acestea corelepzd logic in vederea formdrii competentelor, fapt care determina
succesiunea parcurgetii acestora: de la module introductive spre module complexe.

Realizarea modulelor se desfisoard in mod sistematic §i continuu pe o perioadd de timp
§i se finalizeaza cu evaluarea rezultatelor invadrii, O condifie prioritard de parcurgere a
modulului este aplicarea imediata a cunostinfelor teoretice achizifionate in realizares activitdilor
practice.

Modulul de Tnvajare este constituit din urmatoarele componente:

. titlul modulului - reflecta esenta unei sarcini specifice Iocului de munca;

. scopul modulului ~ descric intenfia procesului de invagare si indica performanta
pe care trebuie 53 o demonstreze elevul la sfirsit de modul;

*  unitdjile de competentd - sunt rezultate ale invagdrii, pe care elevul va fi capabil sd
le demonstreze la sfirsit de modul:

. administrarea modululul — indica numanul de ore pentru lectiile teoretice si cele
practice in vederea atingerii rezultatelor Invatarii, precum §i de evaluare a acestora. Repartizarea
orelor pe secvenje de confinut este flexibila i riméine la discrefia cadrelor didactice.

= achizijiile teoretice si practice:

- cunogtinfele reprezintd un sistern integru §i combinatoriu de notiuni, date, fapte
ete. ce reflectd conjinuturi integrate din diverse discipline ale domeniului profesional. Ordinea
temelor pentru formares cunogtingelor, in cadrul aceluiasi modul, poate 1 schimbatd, dach nu este
afectatd logica de formare a competenjelor profesionale:

- abilitdfile practice sunt deprinderi cognitive si praxiologice, dobdndite prin
inviitare, care contribuie la efectuares unui proces in vederea realizarii si finalizdrii unui anumit
produs;

- activitdyile practice reprezintd activitdfi/sarcini practice de la locul de munca.
recomandate in vederea aplicirii cunogtinjelor achizitionate 5i exersirii abilitatilor necesare
pentru formarea competenielor,

. precondifii necesare pentru studicrea modulului — reprezinta cunostinge de cultura
generald din anumite discipline scolare, achizifionate la nivelul invAtAmantului general, care
constituie o preconditie pentru achizijionarca cunostinielor profesionale:

. specificatii metodologice ~ reprezintd unele recomandani metodologice specifice
peniry realizarea modulului;

» sugestii de evaluare — reprezintd recomandari cu privire la evaluarea rezultatelor
invalarii la final de modul:
. resurscle materiale — reprezinid echipamentul tehnologic si materia prima,

necesare pentru realizarea activitdtilor practice.



Programul de formare profesionald a ,.Ciomolitorulul- rrangatorufui carne ™ este
structurat pe module ce deriva din competentele profesionale,

V. ADMINISTRAREA MODULELOR

1o

Ganal T

996 | 268 |

Total Inclusiv
Nr. ert. Denumirea modulelor p Instruire Instruire
leoretich | practica
MBI | Pregatirea ciontolitorului pentru activitatea 36 18 18
profesionald.
MB2 | Prelucrarea si procesares bovinelor 418 196 277
MB 3 | Prelucrarea si procesarca ovinelor 102 54 48
: iy, __ Total 786 | 288 288
ME 4 Prelucrarea $J prm:sama pm-:mcl-::r 120 158 162
Prelucrarea $i procesarea pasarilor de curte
MB 5 si lagomorfele, 134 68 iy
Fabricarea preparatelor din carnea
MB 6 | ungulatelor domestice si a pasarilor de 122 (2 6l
cure.
Practica in produciie 420

T
dir .

gt L]

THZ | 516 | &6




MODULUL L PREGATIREA MACELARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de organizare a loculul de munca, aplicare a masurilor igienico-sanitare,
precum §i de asigurare a calitafii si siguraniei la prelucrarea cimnii. Acest modul vizeaza dobdndirea de competenie necesare pentru inifiere in
profesie $i constituie fundament pentru formarea competentelor profesionale specifice, proiectate in urmitoarele module.
Administrarea modulului:

Unitifi de competentd (rezultate ale inviifirii la final de modul) 1T (1Y Total
U1 Deserierea specificului activitatii profesionale 8 6 14
uC?2 Organizarea locului de munca al ciontwolitorului 12 6 18
UC3 Caracterizarea cerinfelor de calitate a camii si preparatelor din came 16 b 22
Evaiuun:rl maodul | 2 - 2
Total 38 18 56

Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenta I: Descrierea specilicului activitafii profesionale

Nr. Luecriri practice Nr.

B Abilitati Cunostinfe Bl pasimind o
— ldentifica activitiile specifice profesiei de 1. Panticularitatile meseriei Ciontolitor Viziti in laboratorul
ciontolitor- transator came. trangator carne. de instruire practicd:
— Diferenfiaza tipurile de intreprinderi de carne 2. Tipurn de intreprinden de came (fabrici si — Pregitirea personald
— Deserie responsabilitifile personalului angajat in combinate de came, intreprinderi. sectii de pentru fucrul in
sectiile de transare, dezosare, deflaxare si prelucrare came ). laborator si
prelucrare a clrnii. 3. Personalul angajat in sectiile de prelucrare a familianzarea cu
~ Respecti cerinfele fafd de sanatate si igiend camii §i responsahilitifile acestora. secfiilefsectonrele/
4. Cerinfe lald de sanftalca 51 igiend personala locurile de munci.

personald in activitatea de producere.
— Descrie obligatiile eiontolitorului conform Legii
privind protecfia consumatorilor.

a macel arului.
5. Legea privind proteciia consumatorilor.
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= Descrie drepiurile consumatorilor de servicii

Total UC 2

ale  intreprinderilor de carne, conform Legii
privind protectia consumatorilor.
Tomal UIC 1 8
Unitatea de competentd 2: Organizarea locului de muncd al macelarului
— Explicd nofiunile de specialitate. I. Noiuni de specialitate. — Vizitd la
~ Explicd nofiunea de proces tehnologic. 2. Notiune de operagic tchnologica de intreprinderea de
- Diferentiazi documentatia normativ tehnica din prelucrare a carnii, came/ laboratorul de
intreprinderile de carne. 3. Documentafia normativ tehnici din instruire practici
— Mentine ineaperile/sectiile intreprinderilor de intreprinderile de carne. Familiarizarea cu
carne in ordine. 4. Structura intreprinderilor /sectiilor de came. echipamentul
— Identifica sectiilefocurile de muncd a 5. Dotares sectiel { locului de munch pentru tehnologic din
ciontolitorului in intreprinderile de came. toate operafiile tehnologice desfagurate in sectiile/ locurile de
~ Identifica utilajele si instrumentele din sectiile de sectiile de prelucrare a cimii, munca din
producere. 6. Cerinje fafii de sindtate i securitalea muncii intreprinderi.
— Aplica normele de securitate i santate in (S5M). — Familiarizarea cu
munci. documentafia
~ Respecti regulile de comportament §i igieni normativ tehnica.
individuala la locul de munca,
i2

1 Unitatea de competentd 3: Caracterizarea cerinfelor de calitate yi siguranta a cirnii si produselor din carne.

Descrie metodele de apreciere a calitafii camii i
preparatelor din came.

Caraclerizeazd modalitatea de apreciere a calitatii
climil in baza indicilor organoleptici.

. Metode (organolepticd si de laborator) de
apreciere a calitatii materiei prime, a
produselor din carne.

2. Cerinte sanitare privind intrefinerea

~ Pregétirea locului de
muncé in laboratorul
de instruire practich
Cu respectares
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—  Explica cerinfele sanitare privind intretinerea mefperilor, utilajulu :ehnalrugi:, | u.:cr]nfeinr sanitare ﬁ
incliperilor, utilajului tehnologic, instrumentelor, instrumentelor, inventarulul, ustensilelor. a instructiunilor de
imventarului, ustensilelor . 3. Cerinte sanitare privind colectarea, securilate si sinditate

— MNumeste cerinfele sanitare privind colectarea, depozitarea §i evacuarea deseurilor, in munea.
depozitarea si evacuarea deseurilor, 4. Cerinle sanitare privind prevenirea

— Numeste mdsurile de prevenire a contamindrii contaminarii crnii.
edfirnii 5. Nofiuni despre riscuri de intoxicatii si infectii

~ Enumerd tipurile de intoxicatii si infectii alimentare si profilaxia lor,
alimentare si factorii de risc. 6. Cerinfe de securitate in procesul de pastrare 5i

— Specificd metodele de profilaxic pentru prevenirea realizare a produsului finit,

7. Nofiune de valoare nutritiva si energetica a
preparatelor din came,
8. Nojiuni despre compozifia chimici a cérnii.

risculul de intoxicatii si infectii alimentare.

= Explici nofiunile de valoare nutritiva si valoare
energeticd.

— Descrie imporiania proteinelor, glucidelor,
lipidelor, vitaminelor, sarurilor minerale pentru
organismul uman.

Totsl UC 3 16 | 6

Precondifii necesare pentru studierea modulului:

Pentru parcurgerea confinutului modulului, clevul trebuie sa deting cunogtinge de bazd la urmatoarele subiecte;
= MNotiuni generale despre; proteine, lipide, glucide, vitamine, sdmuri minerale

— Particularitifile m etalelor: inox, slum iniw, cupru, fontd

Specificatii metodologice

Modulul 1 _Pregitirca ciontolitorului pentru activitates profesionald” este un modul introductiv, de familiarizare a clevilor cu profesia de
~Ciontolitor - trangator carne™, respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achizitionarea cunostingelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice, se recomandd vizite in laboratoarele tehnologice si la intreprinderi de carne, In timpul instruirii practice vor fi
realizate activitifi de igienizare a locului de munci si a echipumentului de lucru, activitdti de exploatare a utilajului, precum si de invilare a
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documentalici normativ-tehnice, principiile de siguran(i a alimentelor.
Cadrele didactice vor organiza activitdfi de instruire centrate pe elev si vor aplica metode de invitarc cu caracter activ-participativ,
Ordinea de parcurgere a secventelor de confinut in cadrul modulului este recomandata de autord, dar aceasta poate i schimbata, dacd nu este afectati

logica de formare a competentelor profesionale.
Repartizarca orclor pe unitéifi de competenie este recomandata, insd decizia finald, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvenie de confinut in

cadrul modulului, raiméne la discrejia cadrelor didactice care predau confinutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinte anteripare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre elevi. Numdrul total de ore pe modul. precum si
pentru instruirea leoreticd §i practich, va riméne neschimbat.

Sugestii de evaluare a rezultatelor inviifirii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor in vederea specificlirii aspectelor esenfiale ale cunostinjelor achizifionate §i
deprinderilor formate de citre elev, care §i permit realizarea sarcinilor de evaluare §i demonstrarea rezultatelor invagarii asteptate. Evaluarca
rezultatelor nvatini este procesul prin care sunt colectate §i analizate dovezile necesare pentru misurarea competentei profesionale.

La inceputul modulului, cadrele didactice vor informa clevii despre strategia de cvaluare a rezultatelor inviitani, inclusiv pericada, locul,
maodalitaten 51 criteriile de evaluare a rezultatelor invitan modululu.

Pentru colectarea de doveri referitor la definerea competenjelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandi realizarea evaludrii
sumative doar prin test scris, cu diferite tipuri de itemi, prin care elevul va demonstra cii este capabil sa:

- identifice particularitifile meseriei de ..Ciontolitor - trangator carne”.

—  descric normele 1gienico-sanitare aplicate in activitatea profesionald;

—  pumeasci cerinfele de securitate si shndtate la locul de muncd;

~ explice nofiunile generale de specialitate;

—  caracterizeazd fipurile de intreprinden de came;

—  specifice destinaia lecared secti/sector din intreprindenle de carne:

— aplice norme legislative a secuntifii privind proteciia muncii 5i a s&natafii.

~  recunoasch prompt situatiile periculoase §i si prevind sccidentele la locul de munca.

—  identifice indicatoarele de avertizare a pericolelor la locul de munca.

—  wtilizeze echipameniului de lucru §i de proteciie specific lucririlor exccutate.

- ulilizeze diverse metode de anuntare a alarmei de salvare.

—  demonstreze actiunile corecte de stingere a incendiilor.
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— recunoasch manifestiirile in car de accident,
= utilizeze materialele din trusa de prim ajutor.
—  aplice tehnici de acordare a primului ajutor fa locul de munca.
meniind igiena personala si starea de curijenie la locul de munca.
—  specifice metodele de profilaxie pentru prevenirea riscului de intoxicatii si infectii alimentare.
- descrie importanfa proteinclor, glucidelor, lipidelor, vitaminelor, sarurilor minerale pentru organismul uman.
Dupd administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feed back constructiv referitor la rezultatele evaluirii,

Resurse materiale necesare pentru implementares modulului

—  Laborator de instruire practica dotat.

—  Spatii special amenajate, hale, maceldrii, secii de producere, sectii din magazine specializate, atit in interior cdt si in exterior:
= Echipament sanitar: halat. boneti, inciltAminte de schimb.

Bibliografie:

Surse metodice utilizate:
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6. Niculescu R. Teoria si managementul curriculumului. Editra Universitagii Transilvania din Bragov, 20035,

i

8

B

3]

Negret-Dobridor I, Teoria generala a curriculumului educational, ed. Polirom, lasi, 2008,
- Noveanu E. Potolea D - ediiori, Stiinjele educatiei. Dicfionar vol. 1, vol. II, Ed.Sigma, 2007, 2008,
9. Paun E, Potolea D. Pedagogie. Fundamentdri teoretice §i demersuri, ed. Polirom. lagi, 2002,
1. Potolea D. Conceptualizarea curriculumului, o abordare multidimensionali. Paun £,
1. Rudic Gh, Materialele seminarulyi ~Conceptia unui curriculum modem™ | 6-18 mai, Chiginau, 2013.

15/ 8]



E'.I

13,

1.
15.

16,

BoGueaxo OM. Knouepsle KOMOSTENIHH JIHUHOCTH Kak oOpEORATENEHEN PEWILTAT CHCTEMBE NpoPeccHOHATLHOTO OOPEIORANH:
asToped. aue. kann nea vayk Texer. S OUM botuenko. Kasans, 2003,

BoBucuxo 0. Knoucesie npodeccionaisibie koMacTeHmmn cneunanincta M. 2003,

Bonores BA. KosnetesrmuocTaas Moges: oT waen K obpmosarensuoi nporpasse Texer ! B.A bonoron, B.B. Cepuxon. [lenarormxa 2003,
Bopucor [LIL KoMmpereHTHOCTHO-RCATENEHRE NOAXOI M MOJEPHIAIWS conepsanns obmero obpmosarmms Texcer. [LT1 bopwcos,

CraniapTsl ¥ MOHHTOPHHT & 0Opaosanmn 2003,
Mypassesa AA. Opramisams MoayibHoro obyueHnd, ochoBanioro Ha komnerenuuax. Texer.: Tocobwe anm npenosaearenci. AA.

Mypassera, OH. Kyvanenona, T H. HYepraxora. M.: Annpa-M. 2003,

Surse de specialitate utilizate

17.

19.

20.

21.

Codul muneii al Republicii Moldova Nr. 154-XV, Chiginiu 28 martie 2003, publicat 29.07.2003 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 159-162,
art. nr. 648 cu modificirile ulterioare: (articole: nr. 57, 58, 60, 65, 66, 68, 82, 85, 86, 95, 100, 101, 103). MODIFICAT LP32 din 16.03.23,
MO97-99/24.03.23 art.150; in vigoare 24.03.23, (https:/fswww legis md/cautare/ petResultsTdoe id=13T7T0& lang=ro# ).

Legea securitijii 51 sAndtifii in muned Nr. 186-XV1 din 10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143-144 art Nr: 587 Data
intrarii in vigoare, 01.01 2000, hups./'www legis. md/cauiare/getResulis?doc_id=110580&lang=r0 ) cu toate modificarile in vigoare.
Hotarirea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009. Regulamentul privind modul de organizare a activitifilor de protectie a lucrdtorilor la locul de
muncd §i prevenire a riscurilor profesionale, publicat 17.02.2009 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 34-36, art. nr. 138,
(hirps:fwww legis md/cautare/setResults Tdog_jd=123544& lang=ro ). MODIFICAT HG722 din 30.09.20, MO247-257/02.10.20 art.857; in

vigoare 02,10.20, hitps:fwww legis md/cautare'getResults?doc_id=123356& lang=ro .
Hotarirea Guvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la aprobarea cerinfelor minime de securitate g1 snftate la locul de muned, publicat
D%.02.2010 in in Monitorul Oficial al RM, Nr. 91-93, art, nr. 325, htips:/www Jegis mid/camare/getResulis?doc_id=22129& lang=ro .

Hotarirea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerinfele minime de sccuritate si sandtate pentru folosirea de ciitre lucriitori a
cchipamentului de muncd la locul de muncd, publicat 19.08.201]1 in Monitorul Oficial al RM, Nr. [35-186, art. nr. 676,

hitps:/fwww.legis.md/caniare/getResulis?doc_id=2 | 480& lang=ro .

LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia mediului inconjuritor, Publicat :01.10.1993 in Monitorul Parlamentului Nr. 10 art Nr 283,
cu modifichri ulterioare. https:/www legis. md/cautare/ setResultsTdoe_id=134102& lang=ro .

LEGE Nr. 756 din 24.12.1999 asiguririi pentru accidente de munca si boli profesionale. Publicat : 23.03 2000 in Monitorul Oficial Nr. 31-
33 art. Nr :192 cu modificari ulterioare, MODIFICAT LP201 din 28.07.16, MO293-305/09.09,16 art,630; in vigoare 09.06.16.

16/ 81



20.

27.
28.

29,

30,

31.

32,

33,
34,
33.

HOTARIRE Nr. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea Listei preparatelor dezinfectante inregistrate gi reinre gistrate in Republica Moldova
Publicat: 31.12.2006 in Monitorul Oficial Nr. 203-206 art. Ne712, hups:Owww legis. md/camare/getResults?doc_id=44145&lang=ro .
Hotérirea Guvernului nr.1209 din 08112007 Cu privire la prestarea serviciilor de alimentafie publica in Monitorul Oficial nr.180-183
art,nr 1281, Abrogatd prin HG206 din 12.04.23, MO 72-174/24,05.23 al 392 in vieoare 24.11.23.

HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiend a produselor alimentare”. Versiune in vigoare din 02.11.18 in baza modificarilor prin
HGY56 din 03.10.18, MO4[0-415/02.11.18 art. 1109, (htps:/www.legis.md/cautare/getResults Tdoc_id=109137&lang=ro).

HG 221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare”

Reguli $i normative sanitaro-cpidemiologice pentru maierialele folosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din
16.12.2005). https-/iwww legis md/cautare/getResults?oc_id=44722&lang=ro .

LEGE Nr. 306 din 30-11-2018 privind siguranta alimentelor, publicat : 22-02-2019 in Monitorul Oficial Nr. 59-65 art. 120 MODIFICAT
LP1355 din 15.07.22, MO246-250:/05.08.22 art.474; in vigoare 05.09.22, hips:/www. legis.md/cautare/petResults7doc_id= 132903 & lang=ro
HOTARARE Nr. 678 din 10-09-2020 privind aprobarea Metodologici de claborare a standardelor ocupationale. Publicat : 25-09-2020 in
Monitorul Oficial Nr. 241-245 art, 18, hitps:/'www lepis mdicautare/getResulis?doc_id=1231260& lang=ro .

HOTARARE Nr. 435 din 28-05-2010 privind aprobarea Regulilor specifice de igiena a produselor alimentare de origine animal. Publicat -
(M-06-2010 in Monitorul Oficial Nr. 85-86 art. 499, MODIFICAT HG 13 din 27.00.21, MO51-36/19.02.21 art.47; in vigoare 19.03.21.
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| MODULUL 2. PRELUCRAREA SI PROCESAREA BOVINELOR

Scopul modulului: Formarea competentelor de prelucrare si procesare a bovinelor, respectind etapele tehnologice, cerintele de securitate si
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sanditate In munca $i normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitifi de competentd (rezultate ale invitirii Ia final de modul) IT P Total

UC 1 | Prelucrarea bovinclor 84 Of | B
[UC2 | Trangarea carcaselor dé boving 22 24 a6
(UC3 |Dezosarea carcaselor de bovina a4 48 92
'UC4 | Deflaxaren, fasonarca 5i comercializarea camii de Bovins. 2 48 90 |
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 6 g
Total 196 222 418 |

Achizifii teoretice si practice:

Unitatea de competenti 1. Prelucrarea bovinelor,

Abiliti " Nr. Lueriiri practice Nr.
ore recomandate ore
— Dreterminarca rasei animalelor. |. Speciile de animale. Receptionarea ]
- Determinarea tipurilor de fesuturi, organe gi 2. Mofiuni de anatomie 3i fiziologic a bovinelor:
sisteme din organismul animalului. animalelor. — Imbarcarea /
— Citirea informagiei din documentafia tehnica. 3. Receptia calitativa si cantitativa a debarcarea in unitatea
= Alegerea metodei de transportare a lotului de animalelor. de transport,
bovine. 4. Transportarea animalelor destinate — Aprecierea calitiii
= Organizarea locului de lucru pentru prelucrarea sacrificirii. bovinelor prin
bovinelor. 5. Expertizi sanitard veterinard a palpare.
= ldentificarea instrumentelor, ustensilelor 5i animalelor. Preluerarea bovinelor:
utilajului. 6. Boli infecto-contagioase specific - Suprimarea vietii
bovinelor. bovinelot.

18 /81



Asomarea bovinelor,

Taierea si sngerarea.

Jupuirea animalelor.

Inlaturarea organelor interne.

Transarea, toaletarea carcaselor.

Marcarea semicarcaselor,

Refrigerarea cimi.

Congelarea, decongelarea camnit.
Respectarea parametrilor tehnologici.
Efectuarea proceselor de prelucrare a
subproduselor, grasimilor, sangelui.
Pregiitirea pieilor pentru conservare,
Respectarea cerinjelor pentru conservares
pieilor.

Determinarea structurii cidrnii. Cunoasterea
structurii carnii.

Clasificarea cimii conform indicilor: starea de
nutrifie, prospefime, starca lermicd.
Determinarea fazelor de maturare: rigiditatea
musculari, maturaren, fezandarea.
Aprecierea organoleptic a cimii de bovina.
Pregftirea carcaselor pentru transare.
Monitorizarea parametrilor de microclimat.
Menjinerca parametrilor de microclimat,
Pregitirea echipamentului de lucru .
Selectarea instrumentelor de trangare, dezosare,
deflaxare.

10,

12.

13.

14.

15

-

16.
17.

|8,
19.
20.
21,
22,
23.
24,

Linia de prelucrare a bovinelor.
Suprimarea vielil animalului. Metode de
asomarea bovinelor.

Jupuirea animalelor.

Inlaturarea organelor interne si
prelucrarea lor,

Colectarea glandelor endocrinale 51 2
materiel speciale.

Trangarea in 2 semicarcase, toaletarea
carcaselor.

Expertiza sanitar-velerinard a
semicarcaselor 51 organelor mterne.
Caracteristica bolilor parazitare
(echinocos, tema, ascaridioza, cistirici).
Marcarea semicarcaselor.

Tratarea chmii cu frig.

Prelucrarca subproduselor {din came.
din came $1 pase, acoperite cu pir,
acoperite cu MuUCcoasa).,

Prelucrarea grasimilor 5i utilajul folosi
Recoltarea grisimilor crude,

Topirea grisimilor.

Proprietitile grasimilor alimentare.
Proprietiitile singelui.

Recoltarea sangelui..

Valorificarea sdngelui in scopuri
alimentare §i furajere.

. Pregatirea primard a pietlor.
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= Jupuirea bovinelor.
— Eviscerarea bovinelor.

- Eliberarea si
degresarea masei
gastro-intestinal i

~ Transarea carcasei in
doull sermicarcise,

— Toaletarca, marcarea,
cintirirea
semicarcaselor penir
depozitare.

Valorificarea

produselor alimentare

s tehnice:

= Prelucrarea
subproduselor
acoperite cu pér,

— Prelucrarea
subproduselor
acoperite cu mucoasi.




— Verificarea stirii de igicni.

— Funchionarea echipamentelor si ustensilelor.

— Respectarea cerinfelor 5i a principiilor
ergonomice, privind organizarea locului de
miunci,

— Aplicarea normelor de igiena si de siguranid a
caAmii.

= Aplicarea regulilor de securitate si sindtate in
munci.in laborator si intreprinderi de came.

26.
27,
28,

30,
3L
32,

23

Conservarea pieilor de bovini
Muorfostructura camii.

Caracieristicd chimica a cirnii.
Maturarea carnii. Condifitle normale si
anommale de pastrare a cimii. Fazele de
musturare.

Carscteristicd organoleptica a cimnii.
Microflora camii.

Echipamentul sanitar i de protectic
necesar trangatorului, dezosatorului,
deflaxatorului.

Pregiitirea instrumentelor pentru
trangare, dezosare, deflaxare, fasonare.

=

Valorificarea
sangelui.

Colectarea. curiijarea,
SOrIAred 51 Sarares
pieilor de bovina.

Organizarea locului de
lueru:

Pregitirea
corespunzatoare a
materiel prime.
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34. Wilajul 5i ustensiile de lucru utilizate in —  Ascutirea cutitelor la
laborator, sectiile de transare, dezosare, smirghel.
deflaxare.
33, Ceringele faji de ustensilele folosite in - — Indreptarea lamei Iy
laborator, sectiile de transare, dezosare, .
deflaxare.
36. Regulile securitafii ¢i sandtaii in munca — Pregdtirea locului de
in laborator si intreprinderii de carmne. luery & utilajului gi
37. Conditii de pregitire a locului de ustensilelor.
munca.
| Total UC 1 84 |
Unitatea de competenti 2. Transarea carcaselor de bovini
= Determinarea structurii anatomice a hovinelor. Sectia de trangare, Utilaje $i ustensile | - Toaletarea
NECEsATE pentru ransare, semicarcaselor,




— Respectarea cerinjelor de pregitire a carcaselor
peniru lransare,

—  Pregiitirea locului de lueru a transatorului.

- Pregitirea instrumentelor i ustensile pentru
lcru.

— Alegerea metodelor de lueru in funciie de
destinafia cimii, de schemele si indicii de
trangare.

— Trangarea prin detasarea porjiunilor anatomice
in ordinea succesiunii lor, conform schemei de
trangare diferenjiati.

— Trangarea prin detasarea porfiunilor anatomice
in ordinea succesiunii lor, conform schemei de
trangare combinati.

— Trangarea prin detasarea portiunilor anatomice
in ordinea succesiunii lor, conform schemei de
trangare de comert.

— Realizarea misurilor de prevenire a
contamindrii.

— Reducerea riscului de contaminare.

- Aplicarca normelor de igiend $i de siguranid a
ciirnii, de securitate gi sdndtate in muncd,

[

9.

Instrumente i utilaj folosit la transarea
bovinelor.

Organizarea locului de lueru pentru
transare.

Structura anatomicd a bovinelor,
Scheletul.

Aparatul de susjinere activ (muschii) si
pasiv (oasele).

Motiunea de trangare i metodele de
transare a bovinelor,

Schemele de transare a carcaselor de
bovine si destinatia lor.

Liniile de trangare a schemei diferentiate.

Lintile de transare a schemei combinate.

10. Linitle de transare a schemei de comert.

— lransarea carcaselor
de bovind conform
schemei diferentiath.

— Transarea carcaselor
de bovind conform
schemel combinate.

— Transarca carcasclor
de bovind conform
schemet de comerf.

Total U'C 2

22

24

| Unitatea de competenti 3. Dezosarea carcaselor de bovina

21/ 81




Pregéitirea locului de lucru a derosatonilui.
Pregatirea instrumentelor si ustensile pentru
lucru.

Respectaren normelor de calitate i a
destinagiei sortimentale (industrie,
comercializane).

Identificarea structurii anatomice a carcaselor
de bovind.

Dezosarea pérfilor drepte si stingi a carcaselor
de bovind. clasica /de bazi.

Dezosarea partilor dreple 5 stdngi a carcaselor
de bovina pentru comer|,

Realizarea misurilor de prevenire a
contaminirii,

Heduceres risculul de contaminare,

Motiune de dezosare,
Metodele 51 procedeele de dezosare.
Dezosarea omoplatului drept §i sting.
Dezosarea pirfii costale drepte i stingi.
Dezosarca pérjii lombare drepte 5i stingi.
Dezosarca partii coxale drepte 51 stingi.
Dezosarea parfil cervicale drepte 51 stingi.
Dezosarca picptului.
Dezosarea parfii sacrale.
. Metodele si procedeele de dezosare pentru
COomert.
11, Dezosarea omoplatului (spati risol faa)
12. Dezosarea prfii costale, (antricot)
13. Dezosarea pariil lombare,( vribioari,
fleicd).
14. Dezosarea partii coxale( pulpa, rasolul

R s

._.
=

[Dezosarca
omoplatulu drept gi
sting.

Drezosarca partii
costale drepte.
Dezosarea parfii
costale stangi.
[ezosarca partilor
lombare.,

Dezosaren partilor
coxale.

Dezosarea parilor
cervicale.
Dezosarea pieptului.
Dezosarea péartii

— Aplicarea normelor de igiend si de siguranfa a i£) sacrale.
i spate).
camii, = 5 2
— Aplicarea regulilor de securitate 5i sandtate in k3 D::marm PG agryipale (i shre
muncé i
) 16, Dezosarea pieptulul, (capul pieptului).
Total UC 3 45
Unitatea de competentd 4. Deflaxarea, fasonarea si comercializarea ciirnii de bovind.
—  Pregétirea locului de lucru pentru deflaxare, 1. Notiuni de deflaxare, fasonare, Impirfirea camii

fasonare,

Pregatirea instrumentelor i ustensile pentru
Tucru.

Functionarea echipamentelor si ustensilelor,

comercializare,
2. Procedecle de deflaxare, fasonare a chmii .
3. Caracterizarea pirfilor de came de pe
diferite parti a carcaselor.

dezosate pe calitffi.
Deflaxarea, [asonarca
51 pregiitirea pentru
comer| a cimnii de pe
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—  Alegerea metodelor de lueru in functie de
destinagia camil.

— Identificarea bucatilor de carne destinate
pentru deflaxare, fasonare comercializare,

- Deflaxarea camii de pe omoplat, partea
costala, cervicald, lombard, coxali piept.

—  Fasonarea ciimii de pe omoplat, partea costala,
cervicald, lombard, coxald, piept, pregitirea
pentru comercializare.

~  Realizarca misurilor de prevenire a
contaminarii,

— Reducerea riscului de contaminare.

— Aplicarea normelor de igiend §i de siguranfi a
clirmi.

— Aplicarea regulilor de securitate 3i siniitate in
munc:i.

. Cerintele STAS-ului fafd de calitatea cdienii

deflaxate.

5. DPeflaxarea cimii 31 a subproduselor.
6. Porfionarea cimii corespunzitor

destinagiei.

. Criteriile de impdrtire a cdmii pe calitdi.
. Fasonarea cimii de pe omoplat, partea

costala, cervicald lombardi, coxald, piept.

. Pregitirea cmii dezosate, fasonate pentru

comercializare in dependentd de destinatie,

omoplat.

Deflaxares, fasonarea
5i pregitirea pentru
comert a cérnii de pe
pariea costala.
Deflaxarea, fasonares
si pregatirea pentru
comert climii de pe
partea cervicali
Deflaxarea, fasonarea
51 pregfitirea pentru
comer a cimii de pe
partea lombara.
Deflaxarea, fasonarea
gi pregiitirea pentru
comert carnii de pe
pariea coxala.
Deflaxarea, fasonarea
51 pregatirea pentru
comer] a carnii de pe
piept.

Deflaxarea, fasonarea
§i pregfitirea pentru
comeri a
subproduselor.

Total UC 4

42

48

Precondifii necesare pentru studierea modulului:
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Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa defind cunogtinge de bazd cu referire la urmitoarele notiuni:
= Scheletul animalelor mari cornute Tipurile de lesuturt. Regurile de sanftate si securitate in munc. Instrumentele de lueru Echi pamentul igienic
§i echipamentul de protectie Subprodusele animaliere

Specificatii metodologice

O condifie prioritard de parcurgere a modulului _Prelucrarea si procesarea bovinelor™ este aplicarea imediati a cunogtinfelor teoretice achizifionate.
in realizarea activititilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un carscter flexibil, far succesiunea lectiilor de instruire
teoreticd g1 practicd va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate, dar 5i de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Fentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum 5i metode de
inviilare prin cooperare,

Ordinea de parcurgere a secventelor de confinul in cadrul modulului, poate fi schimbata, dacd nu este afectati logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdfi de competente cste recomandatd, insi decizia finala, inclusiv $i pentru repartizarea orelor pe secvenje de confimuat in
cadrul modulului, iméne la discretia cadrelor didactice care predau confinutul modulului, Orele vor i repartizate in functic de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinge anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numérul total de ore pe modul, precum si
numarul de ore alocat pentru instruirea teorcticd §i practics, va rimane neschimbat,

Sugestii de evaluare a rezultatelor inviigarii

Sugestifle de evaluare sunt adresate cadrelor didactice. elevilor in vederea specificdrii aspectelor esenjiale ale cunostintelor achizitionate 5i
deprinderilor formate de clire cley, care i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarca rezultatelor invaldrii asteptate. Evaluarea
rezultatelor invagirii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in raport cu

cerinfele piefei
Pentru colectarca de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizares evaludrii

sumative prin proba practicd gi probi teoreticd, prin carce clevul va demonstra cf este capabil si:

= Utilizeze corect vocabularul comun si cel de specialilate,

= Comunice / Raporteze rezultatele activitaii profiesionale des fAgurate,

—  Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucry primite.
~  ldentifice speciile de animale.
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—  ldentifice indicatoarele de avertizare a pericolelor la locul de muncé.
—  Utilizere echipamentului de lucru si de protecie specific lucririlor executate.

—  Regleze/verifice starea de funclionare st sanitard a utilajului.

- Indeplincasca operatiile de prelucrare a animalelor, produselor alimentare si tehnice.

—  Aprecieze conformitatea animalelor dupd criteriile de calitate,

—  Respecte parametrii tehnologici.

= Recunoasci pirile anatomice ale animalelor.

- Identifice nstrumentele de lucru, ustensiile si utilajul intrebuingat.

—  Pregiteascd instrumentele pentru lucru,

—  ldentifice schemele de transare a bovinelor.

= Demonstreze corectitudinea efectudrii proceselor tehnologice de transare, dezosare, deflaxare, fasonare. comercializarea camii,
—  Efectueze impdrjirea cirnii pe calitagi.

—  Aplice reguli pe securitalea 51 sfindtatea in munci.

- Aplice normele de siguranid si igiend.

—  Aplice cerinfele esenfiale pentru comercializarea camii.

Probd teoreticd va include:
—  Test scris

Probi practics de evaluare a rezultatelor invatirii, in baza situatiilor problemé de la viitoarele locuri de munch, va include:
—  Prelucraren §i procesarca bovinelor, respectind operatiile tehnologice, cerinjele de securitate i sanatate in munca si normele igienico-sanitare.

Produsele pentru misurarea rezultatelor invatirii
In seopul evaluirii rezultatelor invatarii la final de modul, se recomandi executarea unei sarcini, constituitd din exccutarea unei operafii din

grupurile propuse mai jos.
= Prelucrarea primarfi a bovinelor,

—  Transarea carcaselor de bovina,
- Dezosarca carcaselor de bavini,
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= Deflaxarea ciimii de bovini.

~  Fasonarea si comercializarea camii de boving .

Criterii de evaluare a proceselor si produselor.

pentru masurarea rezultatelor invaarii pe parcursul modulului 51 la final de modul:

—  ldentifice speciile de animale,
— Recunoasca parfile anatomice ale animalelor:
— Identifice indicatoarele de avertizare a pericolelor la locul de munci.
- Utlizeze echipamentului de lucru si de protectie specific lucrarilor executate.
Regleze / verifice starea de funciionare si sanitard a utilajului.
~  Indeplineasca operafiile de prelucrare a animalelor, produselor alimentare si tehnice.
— Aprecieze conformitatea animalelor dupa criteriile de calitate,
= Respecte parametrii tehnologici,
—  Identifice instrumentele de lucn. ustensiile si utilajul intrebuingat,
— Pregiiteasca instrumentele pentru luerw
— ldentifice schemele de transare a bovinelor.
— Demonstreze corectitudines / consecutivitatea efectuarii operafiilor tehnologice de transare, dezosare, deflaxare, fasonare, comercializare.
- Efectueze impartirea carnii pe calitagi.
—  Aplice cerinfele esenfiale pentru comercializarea carnii.
— Aplice reguli pe securitatea si sanitates in munci,
— Aplice normele de siguranta 5i igieni
In scopul evaludrii competenfelor profesionale specifice modulului, se propune executarea de citre fiecare elev & unei operalii, din lista recomandata

(prin extragere de bilet). i
Cadrul didactic va urmari 5i va evalua atit corectitudines cit §1 consecutivitatea operafiilor executate, conform fiselor de evaluare, In procesul de

cvaluare, eleval va avea pcces In documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenielor. Dupd administrarea testelor (teoretic si
practic), cadrul didactic va oferi eleviler un feedback constructiv referitor Ia rezultatele evaludirii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
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Echipamente pentru receptia materiilor prime: Linii aeriene (conveier) pentru transport carcase/semicarcase, lermometre pH-metre, céintare
acricne pe linie. cantare basculd, cantare electronice, dispozitive electronice de inregistrare date (calculator, printer). sterilizator pentru cujite.
Echipamente de trangare: Fierfstriu electric/mecanic, banzic pentru thiat porfiuni anatomice cu os. benzi i mese dotate cu blaturi pentru
transare. instrumente de taiere (cufite diferite modele si marimi, bard3), masat.

Echipamente pentru produselor in vederea livedirii: Cutite de diferite dimensiuni si marimi, mese de transare, masini de portionare carne,
cchipament de ambalarea produselor, recipiente pentru colectarea cérnii (granduri).

Ambalaje si materiale pentru ambalare: Navete, cutii de carton, casolete, hirtie, pergament, celofan, pungi de polietilend, etichete, banderole.
adeziv sfoard, clipse, corzi, recipiente cu capac (cildaruse ), amestec de gaze (Oz 51 CO4), peliculid protectoare pentru ambalare.

Echipamente individuale de muned si protectie: Furtun special pentru spilat cu apd. gileti, faras, perii pentru diferite destinatii (mese de
lucru, echipament, perefi/pardoseald), material textil, cirucivare, ctzme de cauciuc, pufoaici, bonetd, costum (halat/pantalon), inclfiminte de
schimb, sort de zale, manusi: manusi textile, manusi nitril. manusi de zale, masca de protectie, ochelari de protectie, tomberoane/cos de gunoi,
generatoare de spuma sau stagii satelit de igienizare, cani gradate pentru pregéitirea solufiilor de igienizare.

Resurse didactice
Pentru parcurgerca modulului se recomanda utilizarea urmétoarelor resurse materiale didactice minime: set de planse didactice, desene de executie,

materiale foio / video, notebook, proiector, test de evaluare sumativi, documentatie tehnica, fise tehnologice.

Bibliografie:
Surse metodice utilizate:

| ¥ |
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Mypastesa A.A, MooyisHee nporpaMMil, OCHOBAHHLIE Ma KOMIETCHUIHEX. Texer ALA. Mypaneena. Cpempee npodeccHonaibHoe
obpazosanme. 2008 - No2,

Mypaswesa A A Oprasmaung MoaymLHOro oOyuenus, ocHOBANHOTY Wa womneTenuusx. Texet.. [NocoGme s npenonasaresedi, AA.
Mypassesa, 10.H. Kysneuosa, T.H. Yepsaxosa. M.: Annda-M, 2005,

Surse de specialitate utilizate:

17

18,

19.

20,

21

Legea securitdfii §i sandtigii in munci Nr. 186-XVI din 10.07 2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143-144 art Nr : 587 Data

mntrarii in vigoare, 01.01.2009. ( hitps:fiwww legis.md/cautare/vetResults?doc_jd=110580& lang=o ).

Hotarirea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009. Regulsmentul privind modul de organizare a activitdlilor de protectie a luerdtorilor 1a locul de

muncd 5 prevenire a riscurilor profesionale, publicat 17.022009 in Monitorul Oficial sl RM. Nr. 34-36, art. nr. 138,

(htps Hwww legis. md/cautare/getResults?doc_id=| 23544&lang=ro ). MODIFICAT HG722 din 30.09.20, MO247-257/02.10.20 art.857: in

vigoare 02.10.20, htips:/www legis md/cautare/setResults?doc id=123356& lane=ro .

Hotdrirea Guvernului, nr. 353 din 05,05.2010 cu privire la aprobarea ceri njelor minime de securitate §i sdndtate la locul de munci, publicat

08.02.2010 in in Monitorul Oficial al RM, Nr. 91-93, art. nr. 525, https-//www lesis. md/cautare/petResults *doe id=2 129&1

Hotarirea Guvernului, or. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerinele minime de securitate 51 sindtate pentru folosirea de catre lucritor a

echipamentului de muncd la locul de munch publicat 19082011 in Monitorul Oficial al RM. Nr. 135- 186, art. nr. 676

hitps:/iwww.legis.md/cautare/pet Results "doc_id=21480& lang=ro .

HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiend a produselor alimentare”. Versiune in vigoare din 02.11.18 in baza modificarilor prin
15/02.11.18 ar. 1109, (hups:iwww legis.md/cautare/getResulis?doc id=109] 3 7&lang=ro).

HG 221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare”,
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23,

25.
28,
21,
28,
29.

30,
3l.
32.
33.
34,
>3,
36.
37,

38,
30,

40.
41.

42,
43,

44.
43.

Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr, 168-171 din
16.12.2005). htpsywww legis. md cautare/setResults?doc id=44722 & lang=r0 .

HOTARARE Nr. 435 din 28-05-2010 privind aprobarea Regulilor specifice de igiena a produselor alimentare de origine animal. Publicat : 01-
06-2010 in Monitorul Oficial Nr. 85-86 ant. 499, MODIFICAT HG 13 din 27.01.21, MO51-56/19.02.21 art47: in vigoare 19.03.21.
hitps:/www legis.md/cautare/setResultsPdoc_id=125564& Jang=mm.

Banu C. Manualul inginerului de industrie alimentarf, 2002,

Banu C. Tratat de chimie alimentard, 2002.

Balanua M, Rubfova 5, Balanuja E. Nistor |. Microbiclogia, sanitaria §i igiena alimentard, Chisindu, Editura "Ruxanda®, 1999,

Matiuhina £ P. Asceulova 5.P. Korolikova E.P. Merceologia produselor alimentare (Chigindu, Lumina, 1992,

Deseatnicova Olga, Mija Nina, Bernic Mircea, Organizarea si Dotarea Tehnica a Unitagilor de Alimentatie Publica, material didactic, Chiginau,
UTM 2005.

byreiikne H.I', Opranmaigas npowzsoicrsa npeanpusii ofinecreernoro nuranms, Mockpa, Becwas wxona 1990,

Sagilova LN, Tehnica bezopasnosti na measopererabativaiugih predprieatieah editura . Pisevaia promiglennosti” Moscva 1972,

Diaconesco I, Ardelean D, Diaconescu M., Merceologie alimentara. Calitate i siguran{d, Editura Universitari, Bucuresti, 2001,

Dinu M. Leugtean 1. Teodor V. Manual pentru pregitire practica. Industria alimentardi. Editura Oscar Print. Bucuresti, 2004.

O Pavel. R. lonescu, 1. Otel . Utilajul i technologia prelucréinii ciimii si laprelui ., Bucuresti, 1993. Editura didactica si pedagogici.

['punaii E B. ¥Y6oli ckora 1 pasaenka vvin Mocksa 1983,

Yupemmumkor B M. Cnpapounsg obpankipka Msca i smnoemmes Mockea 1984 |

Matenses B M. JInkumossp TepMEBONOHKIE ASTHE= PyC- MONAOBEHECK. AHXTOMHA aHMatenop aomectice, Kummioy 1989,

Turcanu § P. Indicii fiziologici de refering ale animalelor domestice, Chisinau 1995,

Sindilar E. Stratan N. Expertiza sanitar —veterinari a alimentelor de origine animald. Volumul | si 11, Chisindu - Tipografia Centrals 1996,
Capoti V. Industria alimentara, Manval pentru clasa a 1X-a , EDITURA CD PRESS www. cdpress ro 2012,

Dana-loana lon. Tehnologia generald de prelucrare a cérnii, pegtelui, laptelui. legumelor $i fructelor. Manual pentru clasa a X-a. EDITURA
CD PRESS www. cdpress.ro 2012,

A lonescu, P. Alexe, Tehnologii generale - Tehnologie si control in industria ciimii, editura 2009,

Vieriu Camclia. Calificarea profesionala. Lucritor in prelucrare came, peste, lapte, conserve. Editura Oscar Print, Bucuresti 2005,

E. Palicica. V. Enciu. Anatomia animalelor domestice in 3 volume . Chisinau Universitar 1993,

5. P, Naumov. Zoologia vertebratelor, Chisindu . Lumina™ 1989,
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A6,
47.
48.

49,
A,

Angela Alexeiciue, Compendiu la Biologie,

Matiuhina Z.P. Asceulova 8.P K Orolikova E.P. - Merceologia produselor alimentare, Chisinaw, Lumina, | 992,

lon D). Condre T, Teodor V. Brinzanu 1. Tehnologii generale de prelucrare a cimii. pestelul. laptelui. legumelor si fructelor. Editura CI Press,
20009,

Milcu V. Moisin M. Microbioloogia resurselor naturale, Bucuresti, 2005.

Penescu C. Célin 5. lonescu G. Mihoc D. Popescu 8. Roman T. Echipamente ¢lectrice $i electronice pentru automatizir, editura didactica si
pedagogicd, Bucuregti, 1979,

| MODULUL 3. PRELUCRAREA SI PROCESAREA OVINELOR |

scopul modulului: Formarea competentelor de prelucrarea 5i procesare a ovinelor, respectind etapele tehnologice, cerinfele de securitate si
sinditate in munci si normele igienico-sanitare.

Administrares modulului:

Unitigi de competentd (rezultate ale invatérii la final de modul) IT | Total
ucCl. | Prelucrarea ovinelor 14 12 76
UC2. | Transarca carcaselor de ovine 12 12 24
UC3. | Dezosarea carcaselor de ovine 12 12 24
UCY. | Deflaxarea, fasonarea i comercializarea carmii de ovind 12 6 18
Recapitul are modul 2 - 2
Evaluare modul 2 £ 8
Total 4 | 48 | 02

Achizitii teorctice si practice:

Unitatea de competenti 1. Prelucrarea ovinelor.
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Abilitagi Cunostinté Nr. | Lucriri practice | Nr.
ore recomandate ore

Determinarea rasei animalelor. 1. Rase de ovine. Notiuni de anatomie si — Asomares.
Determinarea tipurilor de fesuturi, organe i sisteme fiziclogie a animalelor. Jupuirea,
din organismul animalului. 2. Reccptia calitativd si cantitativiy eviscerarea,
Citirea informatiei din documentaia tehnica. transportarea ovinelor destinate sacrificirii. Lrangares,
Alegerea metodei de transportare a lotului Expertizi sanitard veterinard a animalelor. toaletaren
animalelor. 3. Linia de prelucrare a ovinelor. carcaselor de
Organizarea locului de lucru. 4. Suprimarea vietii animalului. ovine.
Identificares instrumentelor, ustensilelor si 5. Jupuirea ovinelor, inlaturarea organelor - Aprecierea
utilajului. interne gi prelucrarea lor. Colectarea cantitativi
Asomarea animalelor. glandelor endocrinale si a materiei speciale. {marcarea,
Taierea 51 singerarea. 6. Transarea in 2 semicarcase, toaletarea ciintfrirea)
Jupuirea animalelor. carcaselor, carcaselor
inlaturarea organelor interne. 7. Expertiza sanitar-veterinari a sericarcasclor pentru
Trangarea, toaletarea carcaselor. i organelor  interne. depozitare,
Marcarea semicarcaselor. 8. Marcarea semicarcaselor.
Refrigerarea clirnii. 9.  Tratarca céimii cu frig.
Congelarea, decongelarea camii. 10. Prelucrarea subprodusclor .
Aplicarea regulilor de securitate si sindtate in 1. Recoltarea, wopirea 5i prelucrarea grasimilor
MUnCi. crude, wtilajul folosi,
Efectuarea proceselor de prelucrare a 12, Proprietifile sdngelui.
subproduselor, grasimilor, sdngelui. 13. Recoltarea singelui..

Respectarea parametrilor tehnologici,

Pregatirea pieilor pentru conservare.

Respoctarea cerinfelor pentru conservarea pieilor.
Aplicarca normelor de igiena si de sigurants a

Valorificarea sAngelui in scopuri alimentare
si furajere, preghtirea primard a pieilor,
Conservarea,
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Total UC 1 14 12
Unitatea de competentd 2. Transarea careasclor de ovine.
= Determinarea structurii anatomice a ovinelor 1. Metodele de transare a ovinelor. |- Transarea
— Respectarea cerinfelor de pregitire a carcasclor 2. Schemele de transare a carcaselor de ovine carcaselor de
pentru transare. g1 destinafia lor. ovine conform
~ Pregitirea locului de lucru a transatorului. 3. Liniile de transare la schema in 2 pargi schemei in 2
~ Pregiitirea instrumentelor si ustensile pentru fuery, | 4 Limiile de trangare la schema in 3 piri pirli .
- Alegerea metodelor de lucru in funcgie de — Trangarea
destinatia cmii, de schemele si indicii de transare. carcaselor de
— Trangarea prin detagarea porfiunilor anatomice in ovine conform
ordinea succesiunii lor, conform schemei de schemei in 3
trangare: in 2 plri. pri.
— Trangarea prin detasarea porfiunilor anatomice in
ordinea succesiunii lor, conform schemei de
trangare: in 3 pari.
— Realizarea misurilor de prevenire a contamindrii.
— Reducerea riscului de contaminare,
— Aplicarea normelor de igiend gi de sigurangi a
cirnii.
— Aplicarea regulilor de securitate 5i sindtate in
MUNCA.
Total UC 2 12 12

Unitatea de competenyi 3. Dezosarea carcaselor de ovine,
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Pregéitirea locului de lucru a dezosatonlui,

1. Metodele 51 procedecle de dezosare,

— Dezosarea

Reducerea rscului de contaminare.

postcnor.

— Pregitirea instrumentelor 5i ustensile pentru lueru, 2. Dezosarea pdrtii anterioare partilor

= Tdentificarea structurii anatomice a carcaselor de 3. Drezosarea partii de mijloc antetioare.
ovine., 4. Dezosarea partii posterinare

— Dezosarea carcaselor de ovine. 5. Reguli de SSM. IP, misuri de prevenire a — Dezosaren

~ Realizarea masurilor de prevenire a contamindrii. contamindrii, pirtii de

- Reéducerea riscului de contaminare. mijloc, jogoul.

— Aplicarea normelor de igiend si de siguranii a
cirmnii. Aplicarca regulilor de S5M.

Total UC 3 2 12

Unitatea de competenyd 4. Deflaxarea, fasonarea $i comercializarea eirnii de ovind,

- Pregatirea locului de lucru pentru deflaxare, 1. Procedeels de deflaxare, (asonare a cirmii. - Deflaxarca,
tasonare §i comercializare. 2. Caracterizarea cirnii de pe diferite pér(i ale fasonarea §i

~ Pregitirea instrumentelor s5i ustensile pentru lucru carcasclor, comercializare

- Funefionarea cchipamentelor si ustensilelor. 3. Cerinjele STAS-ului fald de calitatea cimii a climnii de pe

— Identificarea parfilor de carne destinate pentru deflaxate. pariea
deflaxare, fasonare, comercializare. 4. Deflaxarea cirnii 5i a subproduselor, anterioari

- Deflaxarea. fasonare, comercializarca cimii de pe 5. Deflaxare, fasonare pregiitirea pieselor pentru (ceall, spatd,
partea antericard. comeri din partea anterioard: spati. risol fajd. risol fagd), de

- Deflaxares, fasonare, comercializarea camii de pe ceafd. pe partea de
partea de mijloc., 6. Deflaxare, fasonare pregatirea pieselor pentru mijloc

~ Deflaxarea, fasonare, comercializarea cimii de pe "'.‘""‘" a pﬂ.r'[il de mijloc: cotlet, muschiulet, (muschiulet.
partea posterioard. mept cu fleica. , cotlet, piept cu

- Realizses misurdlor de prevenics s commiii 7. Detlaxare, I’mnnm*e p:-;gﬁhn‘::_a pieselor pentru ficica) 5i ceca

comer] a pani posterioare : jigow, rasolul posterioard
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— Aplicarea normelor de igiend si de sigurania a 8. Porfionarea cimii corespunzitor destinafie:. {jigoul,
cirnii. 9. Criteriile de impéar{ire a cimii pe calitii. rasolul).
— Aplicarca regulilor de securitate i sAndtate in 0. Reguli, misuri de prevenire a contaminarii
munciin laborator i intreprinden de came. cdrnii,
— Aplicarea regulilor de securitate s5i sfindtate in
munci.
 Total UC 4 12 b |

Precondifii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitifilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinge de bazd cu referire la urmatoarele nofiuni:
—  Scheletul ovinelor,

Tipurile de tesuturi.

Subprodusele animaliere

Regurile de sanatate 5i securitate in munci.

Instrumentele de lucru

Echipamentul igienic 5i echipamentul de protectie,

Specificafii metodologice

0 condifie prioritari de parcurgere a modulului . Prelucrarea si procesarea ovinelor”™ este aplicarea imediata a cunostinjelor teoretice achizifionate,
in realizarea activitijilor practice. Totodat, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire
teoreticd §i practica va depinde de strategiile 5i metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire,
Pentru atingerea rezultatelor invafarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cuun caracter activ-participativ, precum si melode de

invitare prin cooperare,
Ordinea de parcurgere a secvenielor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor

profesionale.
Repartizarca orelor pe unit#ji de competen|e este recomandatd, insi decizia finalsi, inclusiv si pentru repartizaren orelor pe secvenje de confinut in

cadrul modulului, riméne la discrefia cadrelor didactice care predau confinutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,

34/ 81



de nivelul de cunostinie anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre elevi. Numdrul total de ore pe modul, precum st
numarul de ore alocat pentru instruirea teoreticd $i practic, va ramdne neschimbat,

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatdrii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificatii aspectelor esentiale ale cunogtinjelor
achizifionate i deprinderilor formate de citre elev, care Wi permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatdrii asteplate,
Evaluarca rezultatelor invatirii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale.
Pentru colectarea de doveri referitor la definerea competenfelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandi realizarea evaluarii
sumative prin probd practicd §i probd teoreticd, prin care elevul va demonstra ed este capabil sd:

— Utilizewe corect vocabularul comun si cel de specialitate,

= Comunice / Raporteze rezultatele activitilii profesionale desfisurate.

= Comunicarea, in cadrul echipei de lucru. in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite.

— Identifice speciile de animale.

= Identifice indicatoarele de avertizare a pericolelor la locul de munci.

— Uulizere echipamentului de lucru si de protectie specific lucrdrilor executate.

— Regleze/ verifice starca de funciionsre si sanitard a utilajului,

- indeplineascii operafitle de prelucrare a animalelor, produselor alimentare si tehnice.

- Aprecieze conformitatea animalelor dupd criteriile de calitate.

- Respecte parametrii tehnologici.

= Recunoasca panjile anatomice ale ovinelor

- Identifice instrumentele de lucru, ustensiile si utilajul intrebuingat.

- Pregiteasca instrumentele pentru lucma.

— ldentifice schemele de transare a ovinelor.

= Demonstreze corectitudinea efectuarii proceselor tehnologice de (trangare, dezosare, deflaxare, fasonare, comercializare a ciirmii).

= Electueze impirjirea camnii pe calitagi.

- Aplice reguli pe securitatea si sAnitatea in munci.

= Aplice normele de sigurantd si igiena,
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— Aplice cerinfele esentiale pentru comercializarea ciimii.

Probia teoreticd va include:
—  Test scris

Probi practicii de evaluare a rezultatelor invagirii. in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munci, va include:
- Prelucrarea 5i procesarea ovinelor, respectind operaiile tehnologice, cerinfele de securitate i sanitate in munca $i normele igienico-sanitare.

Produscle pentru mdsurarea rezultatelor invitédrii
In scopul evaludrii rezultatelor invitirii la final de modul, se recomandi executarea unei sarcini, constituit din executarea unei operalii din

grupurile propuse mai jos.

—~  Prelucrarea primard a ovinelor

- Trangarea carcasclor de ovine

—  Dezosarea carcaselor de ovine

- Deflaxarea camii de ovine

— Fasonarea si comercializarea camii de ovine.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor. conform criteriilor de evaluane
pentru masurarea rezultatelor invitari pe parcursul modulului i la tinal de modul:
= ldentifice speciile de animale,

= Recunoascd panfile anatomice ale animalelor,

- Identifice indicatoarele de avertizare a pericolelor la locul de munca.

- Utilizeze echipamentului de lucru si de protectie specific lucririlor executate.
- Regleze / verifice starea de funcfionare 5i sanitard o utilajului.

- Tndeplincaﬁca operatiile de prelucrare & animalelor, produselor alimentare si tehnice.
- Aprecieze conformitatea animalelor dupd criteriile de calitate.

- Respecte parametrii tehnologici,

= ldentifice mstrumentele de lucru, ustensiile 51 utilajul intrebuingat.
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=

Pregiteasch instrumentele peniru lucru,

Identifice schemele de transare a ovinelor.

Demonstreze corectitudines [ consecutivitatea efectuarii operatiilor tehnologice de trangore, dezosare, deflaxare, fasonare, comercializare.
Efectueze impdlr{irea cirnii pe calitigi.

Aplice cerinjele esenjiale pentru comercializarea cirnii.

Aplice reguli pe securitatea 51 sindtatea in munc,

Aplice normele de siguran{a i igiend.

In scopul evaludrii competenfelor profesionale specifice modulului, se propune executarea de catre fiecare elev a unei operatii, din lisia recomandatd
{prin extragere de bilet).

Cadrul didactic va urmdri si va evalua atit corectitudinea it 5i consecutivitatea operaiilor executate, conform fiselor de evaluare. In procesul de
cvaluare. elevul va avea scces Ja documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testelor (teoretic gi
practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.

Resurse m:mr{.ﬁf&-n‘&&lﬂ'nmhﬂ implementarea moduolului

Echipamente pentru recepfia materiilor prime: Linii aeriene (conveier) pentru transport carcase/semicarcase, termometre pH-metre, cintare
acricne pe linie, cintare basculd, cintare electronice, dispozitive electronice de inregistrare date (calculator, printer), sterilizator pentru cufite.
Echipamente de trangare: Fierastriu ¢lectric/mecanic, banzic pentru thiat porfiuni anatomice cu os. benzi 5i mese dotate cu blaturi pentru
transare, instrumente de tiicre (cufite diferite modele si marimi, barda), masat.

Echipamente pentru produselor in vederea livedrii: Cutite de diferite dimensiuni $i marimi, mese de transare, magini de portionare came,
echipament de ambalarea produselor, recipiente pentru colectarca climii {granduri).

Ambalaje i materiale pentru ambalare: Navete, cutii de carton, casolete, hiirtie, pergament, celofan, pungi de polietilend, etichete, banderole,
adeziv sfoard, clipse, corzi. recipiente cu capac (cildiiruge ), amestee de gaze (01 §i CO4), peliculd protectoare pentry ambalare.
Echipamente individuale de munci si protecfie: Furtun special pentru spalat cu apa, galeqi, faras. perii pentru diferite destinagii (mese de
lueru, echipament, perefi/pardoseala), muterial textil, cirucioare, cizme de cauciue, pufoaich. bonetd, costum (halat/pantalon), incdltiminte de
schimb, gorf de zale, manugi: minusgi textile, manusi nitril, manusi de zale, masca de protectie, ochelari de protectie, tomberoane/cos de gunoi,
generatoare de spuma sau stafii satelit de igientzare, cini gradale pentru pregitirea solutiilor de igienizare.

Resurse didactice
Pentru parcurgerca modulului se recomanda utilizares urmétoarelor resurse materiale didactice minime: set de planse didactice, desene de executie,
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materiale foto / video, notebook, proiector. test de evaluare sumativil, documentafie tehnica, fige tchnologice.
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13, Moxynsho KOMUETCHTHOCTHEIT NOAXOM B POCCHICKDI CHCTEME AOBY30BCKOIO NPOeccHOHLIBHOTO OOPATOBIHEA: TEOPHI W TIPAKTHER
Texer: Konnexrumnan monorpadua, no. pen. HIO NMocramok - Cavapa: Maa-go: | Yuelnan aureparypa”, 2006,

4. Mypastera AA. MomyniHele Nporpavssl, oCHOBAHHME Ha Kowmnerenunsx. Texcr AA. Mypapsera. Cpeance npobheccHonANLHOE
obpazoeanme, 2004 - No2.

15. Mypaseesa AA. Opranmsauns MoIyIsHOro ofiyScHHS, OCHOBAHHOTO Ha kosneresmiinx. Tewcr.: IMocofue mm npenomasarencii. ALA.
Mypaneesa, HO.H. Kyanenosa, T.H. Yeprakosa. M.: Ansde-M, 2005,

Surse de specialitate utilizate;

|6. Legea securitafii 5i sindtagii in muncd Nr. 186-XV1 din 10.07.2008, publicat: 05.0%.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143144 art Nr : 587 Data
intrarii in vigoare, 01.01.2009. { https:/fwww legis. md/cautare/getResults ?doc_id=110580& lang=ro ).
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18.

19.

20.

21,

22,

Hotérirea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009. Regulamentul privind modul de organizare a activititilor de protectie a lucritorilor la locul de
muncd § prevenine a riscurilor profesionale, publicm 17022009 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 34-36, an. nr. 138,
(hitps:/'www.legis. md'cautare/petResults7doc_id=123544& lang=ro }. MODIFICAT HG?22 din 30.09.20, MO247-257/02.10.20 art 857 in
vigoare 02.10.20, https:iiwww legis. md/cautare/getResults?doc_id=123356& lang=r .

Hotarirea Guvernuolui, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la aprobarea cerinjelor minime de securitate i sanitate la locul de munci, publicat
UB.02.2010 in in Monitorul Oficial al RM, Nr. 21-93, art, nr. 525, https://www.legis.md/cautare/setResults?doc_id=22129& lang=ro .
Hotarirea Guvemului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerinjele minime de securitate si sinftate pentru folosirea de catre lucriitori a
echipamentului de muncd la locul de muncd, publicat 19082011 in Monitorul Oficial al RM. Nr. 135-186, ar. nr. 676,
https:/fwww legs. md/cautare/getResults 7doc_id=21480& lang=ro .

LEGE Nr. 1515 din 16.06,1993 privind protectia mediului inconjuritor, Publicat :01.10.1993 in Monitorul Parlamentului Nr. 10 art Nr 283, cu
modificiir ulterioare. hitps:/iwww Jegis md/cautare/petResulis?doe_id=134102&lang=ro .

LEGE Nr. 756 din 24.12.1999 asiguririi pentru accidente de muncd si boli profesionale. Publicat : 23.03.2000 in Monitorul Oficial Nr. 31-33
art. Nr : 192 co modificari ulterioare, MODIFICAT LP201 din 28.07.16. MO293-305/09.09.16 art.630; in vigoare 09.06,16 .

HOTARIRE Nr, 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea Listei preparatelor dezinfectante inregistrate si reinregistrate in Republica Moldova
Publicat: 31.12.2006 in Monitorul Oficial Nr. 203-206 art. Ne712, hitps:/fwww. |egis.md/cautare/ getResults?doc_id=44145&lanp=ro .
Hotdrirea Guvernului nr 1209 din 08.11.2007 .Cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie publicd in Monitorul Oficial nr.180-1%3

art.nr. | 281,

. Abrogath prin HG206 din 12,04.23, MO172-174/24.05.23 art.392: in vigoare 24.11.23.

HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiend a produselor slimentare”. Versiune in vigoare din 02.11.18 in baza modificarilor prin
HG956 din 03,1018, MO410-415/02.11.18 ar. 1109, (hups:iwww legis md/catare/peiResultsTdoc_id=102137&lans=ro).
HG 221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare”.

Reguli 51 normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. 168-171 din
16.12.2005). https:/'www legis.md/cautare/petResults ?doc_id=44722& lang=r0 .

LEGE Nr. 306 din 30-11-2018 privind siguranta alimentelor, publicat : 22-02-2019 in Monitorul Oficial Nr. 59-65 art. 120 MODIFICAT
LP155 din 15.07.22, MO246-250V05.08.22 art 474; in vigoare 05.09.22_ https:/'www legis. md/cautare/petResults Tdoc_id=132903& lang=ro .
HOTARARE Nr. 696 din 04-08-2010 pentru aprobarea Cerintelor privind producerea, importul $i plasarea pe piafa a cimii - materic prim4.
Publicat: 10-08-2010 in Monitorul Oficial Nr. 141-144 art, 779, (Substituit prin HG 460 din 21.05.18 MO167-175/25.05.18 art.511).

hitps:/fwww . legis md/cautare/setResults 7doc_id=103341 &lang=ro# .
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HOTARARE Nr. 678 din 10-09-2020 privind aprobarea Metodologiei de elaborare a standardelor ocupajionale. Publicat ;| 25-09-2020 in
Monitorul Oficial Nr. 241-245 an. 818. hups:/www legis. md/camtare/getResults?doc_id=123260& lang=ro .

HOTARARE Nr. 435 din 28-05-2010 privind aprobarea Regulilor specifice de igiend a produselor alimentare de origine animal. Publicat - 01-
06-2010 in Monitorul Oficial Nr. 85-86 art. 499. MODIFICAT HG 13 din 27.01.21, MO51-56/19.02.21 art47; in vigoare 19.03.21.
https: fwww legis.md/cautare/seiResulis? id=125504& |an

Bélinua M, Rubjoy S, Balanwia E, Nistor 1. Microbiologia, sanitaria si igiena alimentari, Chisiniu. Edimura "Ruxanda®, 1999,

Matiuhina Z.P, Agcenlova 8.F. Korolikova E.P. Merceologia produselor alimentare ,Chisindu, Lumina, 1992,

Deseatnicova Olga, Mija Nina, Bernic Mircea, Organizarea §i Dotarea Tehnicd a Unitatilor de Alimentatie Publici. material didactic, Chigingu,
LITM 2008,

byreiikne H.I. Oprasyams nposssoacTea npeanpiamiil obiecrremnoro mrmanns, Mockea, Bueman mxona 1990,

Sagilova LN, Tehnica bezopasnosti na measopererabativaiusih predprieatieah editura | Pisevaia promiglennosti™® Moseva 1972,

Diaconescu |, Ardelean 1D, Diaconescu M, Merceologic alimentard. Calitate si sigurantd, Editsra Universitara, Bucuresti, 2001,

Dinu M. Leugtean |. Teodor V. Manual pentru pregatire practici. Industria alimentard Editura Osear Pring. Bucuresti, 2004,

O Pavel. R. lonescu, L. Otel ,.Utilajul si tehnologia prelucrérii cimii i laptelui .. Bucuresti, 1993, Editura didactica si pedagogica.

Nprugii E B. Y6o# ckora w prasenka Tvyim Mocksa 1983,

Cokonor A A Texnonorns Maca n maconpoayktos Mockea 1970,

I'pravadi H I, Texnonorss maca n smaconpoaykros Mocksa 1961,

H, A Poroe, Texnonorus Maca 0 Maconpoayveros Mockea BO Arponposusaar 1988,

Yupearmukos B M. Crpasounmuk obBaibIHKEa Maca o smnosnmka Mocksa 1984 |

Cricoes B 7, Anarosus maconposMsiiiieHnnx susotasix. Mocksa | 983,

Mantmes B M. JIHkusosap TepMRHOTOKHE AEHH- PYC- MOMLOBEHECK. AHETOMHR SHHMANCHop aomecTiee, Kummuayy 1989,

Turcanu § P. Indicii fiziologici de referingd ale animalelor domestice, Chigingiu 1995,

Sindilar E. Stratan N. Expertiza sanitar —veterinard a alimentelor de origine animala, Volumul | si 11, Chisindu - Tipografia Centrala 1996,
Capotd V. Industria alimentard. Manual pentru clasa a [X-a , EDITURA CD PRESS www. cdpress.ro 2012,

Dana Toana lon. Tehnologia generali de prelucrare a cimii, pestelui. laptelul, legumelor gi fructelor. Manual pentru clasa a X-a, EDITURA
CD PRESS www. cdpress.ro 2012,

A lonescu, P. Alexe, Tehnologii generale - Tehnologie si control in industria cimii. editura 2009,

Vieriu Camelia. Calificarea profesionald. Lucriitor in prelucrare carne, peste, lapte, conserve, Editura Oscar Print, Bucuresti 2005,
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53. K. Palicica. V. Enciu. Anatomia animalelor domestice in 3 volume , Chigindu Universitar 1993,

34. 5. P. Naumov. Zoologia vertebratelor, Chisindu ,Lumina®™ 1989,

55. Matiuhina Z.P. Agceulova 5.P.K Orolikova E.P. - Merceologia produselor alimentare, Chisinau, Lumina, | 952,

36. lon D. Condruz T, Teodor V. Brinzanu 1. Tehnologii generale de prelucrare a cirnii, pestelui, laptelui, legumelor si fructelor. Editura CD Press,
200%.

7. Mileu V. Moisin M. Microbiologia resurselor naturale, Bucuresti, 2005,

38. Penesco C. Célin 8. lonescu G. Mihoc D. Popescu 8. Roman T. Echipamente electrice i electronice pentru sutomatizdir, editura didactica i
pedagogicd, Bucuresti. 19749,

| MODULUL 4. PRELUCRAREA 51 PROCESAREA PORCINELOR = |
Scopul modulului: Formarea competentelor de prelucrarea si procesare a porcinelor, respectiind etapele ehnologice, cerintele de securitate si
sAndlate in muncd 51 normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului:

Unitati de com peten{d (rezultate ale invitirii la final de modul) IT |1 Total
ucu Prelucrarea porcinelor. 52 54 106
ucz2 Transarea carcaselor de porcind. 24 24 48 |
UC3 | Dezosarea carcaselor de porcina. N 40 42 12
uc4 Deflaxarea, fasonarea §i comercializarea cirnii de porcini. = 36 36 12
Lectie de recapitulare 4 = 4
Evaluare modul I b g
Total 158 162 320

Achizifii reoretice si practice:
Unitatea de competentd 1. Prelucrarea porcinelor.

NT. Lueriri practice Nr.
ore recomandate ore

A bilitagi Cunogtinfe
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Determinarea rasei animalelor. 1. Rase de porcine. Receplionarea
Determinarea tipurilor de fesuturi, organe §i 2. Wotiuni de anatomie si fiziologie a animalelor:
sisterme din organismul animalului. animalelor — [mbarcarea /
Citirea informafiei din documentafia tehnici, e o debarcarea in
Alegerea metodei de transportare a lotlui * R%L&P[m SRS unitatea de
animalelor. DIIRREIRK: Y iransport.
Organizarea locului de lucru, 4. Transportarea animalelor destinate _ Aprccicrea calitatii
Identificarea instrumentelor, ustensilelor 58 sacrificirii. ammalelor prin
utifajului, 1 5. Expertiz3 sanitard veterinard a palpare.
?.;;l'lmﬂrt_a “ﬁnnl malelor. animalelor. —~ Ingrijirea lotului de
i Er;::;:;,mﬁgma' 6. Boli infecto-contagioase: antrax. rujetul. animale in izolator.
it e fiebra tifoida, bruceloza. Prelucrarea primari
Inldturarea organelor interne. il : a porcinelor:
Transarea, toaletarea carcaselor. 7. leta de prelucrare a porcinelor fara = Supriare visf
Marcarea semicarcasclor, piele. sl
Refrigerarea camii, 8. Linia de prelucrare a porcinelor in piele. - Tupuirea
Congelares. decongelarea cirnii. 9.  Linia de prelucrare a porcinelor prin animalelor.
Aplicarea regulilor de securitate si sanitate in cruponare. inlaturarea
MhH, 10. Jupuirea animalelor, cruponului.
Efectuarea proceselor de prelucrare a S ! _ ks
subproduselor, grasimilor, séngelui. 11. Tram_reaterml_{:& a1 utilajul folosit. s
Respectarea parametrilor ehnologici. |2. Razuirea porcinelor. Evi ar
Pregatirea peilor pentru conservare, | 3. Parlirea porcinelor. - ].Iwm:-:mrc
Respectarea cerinfelor pentru conservarea pieilor. | 14, Caracteristics bolilor parazitare e st s
Aplicarca normelor de igiendi $i de siguranfa a {trichineloza). v i ’
et : : . alorificarea
15. E}[p’f&ﬂ:lﬂl sanitar- veleriard a produselor
semicarcaselor alimentare si
16, {examenul trichineloscopic). tehnice:
1 7. Marcarea semicarcaselor. — Prelucrarea
| 8. Tratarca cirnii cu frig. !auhpm_:!us:]ﬂr .
scoperite cu par gi
mucoasi,
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19. Prelucrarea subproduselor (din came. din
CArne §i 0ase, acoperile cu par, acoperite
CU mucoasd).

2. Prelucrarea grasimilor si mtilajul folosit .

21. Recoltarea grasimilor crude.

22. Topirea grasimilor.

23. Proprietitile grasimilor alimentare.

24, Proprietiile sangelui.

25, Recoltarea singelui..

26. Valorificarea sangelui in scopuri
alimentare 5i furajere,

27. Pregitiren primard a pieilor.

28. Conservarea picilor de porcini.

— Colectaren,

curafared, soriarea
si sararea pieilor.

 Total UC 1

52

Unitatea de competen(d 2. Transarea carcaselor de porcini.

= Delerminarea structurii anatomice a
porcinelor,

— Respectarea ceringelor de pregatire a
carcaselor pentru transare.

- Pregatirea locului de lucru a transatorului.

— Pregatirca instrumentelor 5i ustensile,

- Alegerea metodelor de Tueru in funcfie de
destinagis cirnii, de schemele si indicii de
trangare.

= Trangarea prin detagarea porfiunilor anatomice
in ordinea succesiunii lor, conform schemel de
trangare; difcrentiata .

— Trangarea prin detasarea porfiunilor anatomice

. Metodele de transare a porcinelor,

[

Schemele de trangare a carcaselor de porcine si
destinagia lor.

. Liniile de transare la schema diferengiati

Liniile de transare la schema standarti

. Liniile de transare la schema becon.

- Toaletarea
semicarcaselor de
reind.
nlaturarea
stratulu de
slanind de pe
suprafafa.

- Trangarca
carcaselor de
porcing conform
schemei
difereniiati

~ Trangarea
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in ordinea suceesiunii lor, conform schemei de
transare: standarti.
- Transarca prin detasarea porfiunilor anatomice

carcaselor de
porcind conform
schemei

in ordinea succesiunii lor, conform schemei de standarti.
trangare: becon. - Trangarea
Realizarca masurilor de prevenire a carcaselor de
contaminarii. Reducerea riscului de porcind conform
contaminare. schemei becon.
— Aplicarca normelor de igicna 5i de sigurantd a
cArnii, de scouritate si shndtale in munca.
Total LC2 24 24
Unitatea de competentd 3. Dezosarea carcasclor de porcind
—  Pregdtirea locului de lucru a dezosatorului. 1. Metodele si procedeele de dezosare. - Dezosarea pdnii
= ::"Jr: rjiﬁ_h:l‘:‘ﬂ instrumentelor $i ustensile pentru 1. D area parfii anterioare drepte ) E'nt:nuarc m:::
- ldentificarea structurii anatomice a carcaselor de | 3, Dezosarca pinlii anterioare stangi, anterioare stangi.
porcind. g .. - Dezosarea pértii
- Dezosare pérfilor drepte i stingi a carcaselor de 4- Dezosarta parfii de mijloc drepee de mijloc drepte.
porcini 5. Dezosarea pirfii de mijloc stingi. - Dezosarea partii
- Realizarea mdsurilor de prevenire a . . de mijloc stin
et P 6. Dezosarea plir{ii posteripare drepie = Plapicatis pmgﬁ
- Aplicarea normelor de igiend 51 de siguranid a T. Dezovsarca parlii posterioare stangi. posterioare
clirmnii. drepte.
- Aplicarea regulilor de securitate §i sanitate in - Dezosarea parii
munca. posterioare
stangi.
— Dezosarca
parfilor trangate

conform schemei

44 1 81




de trangare
standarta.

"Total UC 3

40

42

Unitatea de competentd 4. Deflaxaren, fasonarea si comercializarea cirnii de porcini.

Pregitirea locului de lucru .
Pregatirea instrumentelor 5i ustensile pentru
lucru,
Functionarca echipamentelor si ustensilelor.
Identificarea parfilor de carne destinate pentru
deflaxare, fasonare, comercializare.
Deflaxarea, fasonare, comercializarea carnii de
pe partea antenoard.
Deflaxarea, fasonare, comercializarea cimii de
pe partea de mijloc,
Deflaxarea, fasonare, comercializarca climii de
pe parlea posterioari.
Realizarea masurilor de prevenire a
contamindrii.
Reducerea riscului dé contaminare,
Aplicarea normelor de igiend si de sigurana a

1. Procedeele de deflaxare. fasonare a camii.

2. Caracterizarea camii de pe diferite parti ale
carcaselor.

3. Cerintele STAS-ului fa4a de calitatea camii
deflaxate.

4. Deflaxarea cimii 5i a subproduselor.

5. Deflaxare, fasonare pregdtirea picselor pentru
comery : spatii, risol (aga, ceald

6. Deflaxare, fasonare pregitiren pieselor pentru
comery: garl, cotlet, antricot, muschiulet.

7. Deflaxare, fasonare pregdtirea picsclor pentru
comer: pulpa. rasolul.

8. Porfionarea cimii corespunzitor destinafiei.

9. Criteriile de impérjire a c@mii pe calitigi.

10.Reguli. masuri de prevenire a contamindrii
clrmnii.

Deflaxarea cirnii
de pe partea
anterioari.
Deflaxarea clirnii
de pe partea de
mijloc.
Deflaxarea chrnii
partca posterioari
Impartirea carni
pe calitii 51 in
bucéti mai mici.
Fasonares,
pregitirea
pieselor pentru
comert din partea
anterioard i de

camii. mijloc (spaté,
— Aplicarea regulilor de securitate 5i siindtate in rasol fali, ceald
munci,in laborator si intreprinden de came. cotlet, :
= Aplicarea regulilor de securitate si sfndtate in musp_l:hmfct.
munci antricot).
Fasonarea
pregitirca
pieselor pentru
comerg din pariea
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posterioare
(pulpa. rasolul),
fasonarea camii.

Total UC 4 36 136

Preconditii necesare pentru studierea modulului:
Pentru realizarea finalitdlilor modulului, elevul trebuie sa defind cunostine de buza cu referire la urmdtoarcle nofiuni:

= Scheletul porcinelor

— Tipurile de fesuturi.

— Subprodusele snimaliers

Regurile de sanitate si securitate in munca,

= Instrumentele de lucru

— Echipamentul igienic si echipamentul de protectic

Specificatii metodologice :
0 conditie prioritari de parcurgere a modulului ,, Prelucrarea si procesarea porcineloreste aplicarea imediati a cunostingelor teoretice achizitionate,
in realizarea activitiilor practice, Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea leciiilor de instruire
teoretica i practicd va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de condifiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerea rezultatelor invagarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum s metode de
invilare prin cooperare,

Ordinea de parcurgere a seeventelor de continut in cadrul modulului. poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe uniti{i de competenfe este recomandatd, insd decizia finald, inclusiv si pentru repartizarca orelor pe secvenle de confinut in
cadrul modulului, rimane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului, Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunogtinge anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostingelor de clitre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum s

numirul de ore alocat pentru instruirea teoretica si practicl, va raiméine neschimbat,
Sugestii de evaluare a rezultatelor invifirii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor in vederea specificirii ES]::u::j:}[ esentiale ale cunostintelor achizifionate si
deprinderilor formate de ciitre elev, care i permit realizarea sarcinilor de evaluare §i demonstrarea rezultatelor invitirii agteptate. Evaluarea
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rezultatelor invairii este procesul prin care sunt colectale §i analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei prolesionale a viitorilor
muneitori calificati.

Pentru colectarca de dovezi referitor la detinerca competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandi realizarea evaludrii
sumative prin probd practici §i probi teoreticd, prin care elevul va demonstra oi este capabil si;
— Unlizeze corect vocabularul comun si cel de specialite,

= Comunice / Raporteze rezultatele activitifii profesionale desfisurate,

— Comunicarea, in cadrul echipei de luern, in scopul realizarii sarcinilor de lucra primite.

— ldentifice speciile de animale.

— ldentifice indicatoarcle de avertizare a pericolelor la locul de munca.

= Utilizeze echipamentului de lecru 5i de protectie specific lucririlor execcutate.

— Regleze/ verifice starea de funcfionare $i sanitard a utilajului,

— [ndeplineasca operatiile de prelucrare a animalelor, produselor alimentare gi tehnice.

- Aprecicze conformitatea animalelor dupd criteriile de calitate.

— Respecte parametrii tchnologici.

— Recunoasch pdrfile anatomice ale animalelor.

= ldentifice instrumentele de lucru, ustensiile si utilajul intrebuingat,

— Pregiteasca instrumentele pentru lucru.

— ldentifice schemele de transare a porcinelor.

— Demonstreze corectitudinea efectudirii proceselor tehnologice de transare, dezosare. deflaxare, fasonare, comercializarea cirnii.
— Efectueze impartirea cimii pe calitati.

— Aplice reguli pe securitatea si shnditates in munci.

— Aplice normele de sigurania i igiend.

- Aplice cerintele esentiale pentru comercializarea carnii,

Proba teoreticid va include:

—  Test scris

Proba practicd de evaluare a rezaltatelor invatdrii, in baza situatiilor problemad de la viitoarele locuri de muncfl, va include:

= Prelucrarea 5i procesare a porcinelor, respectiind operafiile tehnologice, cerinfele de securitate $i sanatate in munci 5i normele igienico-sanitare,
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Produscle pentru miasurarea rezubtatelor invitirii
In seopul evaludrii rezultatelor invatdni la final de modul, se recomandd executarea unei sarcini, constituith din exccutarca unei operatii din

wpun]c propuse mai jos,

Prelucrarea primari a porcinelor,

Transarca carcaselor de porcind,

Dezosaren carcaselor de porcind,

Deflaxarea carnii de porcina,

Fasonarea si comercializarea ciirnii de porcind .

Criterii de evaluare a proceselor si produselor

pentri masurarea rezultatelor invagirii pe parcursul modulului si la final de modul:

Identifice speciile de animale,
Recunoasca partile anatomice ale animalelor;

Identifice indicatoarele de avertizare a pericolelor la focul de munci

Utilizeze echipamentului de lucru §i de protectie specific lucrdrilor executate.

Regleze / verifice starca de funciionare $i sanitard a utilajului.

Indeplineasca operaiile de prelucrare a animalelor, produselor alimentare 51 tehnice.

Aprecieze conformitatea animalelor dupa criteriile de calitate,
Respecie parametrii tehnologici.

Identifice instrumentele de lucru, ustensiile i utilajul intrebuingat.

Pregéteasca instrumentele pentru lucru.
Identifice schemele de transare a porcinelor.

Demonstreze corectitedinea / consecutivitatea efectuarii operatiilor tehnologice de

Etectueze impérfirea camii pe calititi.

Aplice cerinjele csentiale pentru comercializarea camnii.
Aplice reguli pe securitatea si sAndtatea in munci
Aplice normele de siguranti 5i igiena.
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in scopul evaludrii competenielor profesionale specifice modulului, se propune executarea de citre fiecare elev a unei operatii, din lista recomandata
{prin extragere de bilet). i

Cadrul didactic va urmiri §i va evalua atit corectitudinea <it §i consecutivitatea operatiilor exceutate, conform fiselor de evaluare. in procesul de
evaluare, clevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrares competentelor. Dupd administrares testelor (teoretic si
practic). cadrul didsctic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

= Echipamente pentru receptia materiilor prime: Linii aeriene (conveier) pentru transport carcase/semicarcase, termometre pH-metre, cintare
aeriene pe linie, cintare basculd, cintare electronice, dispozitive electronice de inregistrare date (calculator, printer), sterilizator pentru cufite.

—  Echipamente de transare: Fieristriu electric/mecanic, banzic pentru thiat porfiun anatomice cu s, benzi 5i mese dotate cu blaturi pentru
transare, instrumente de tdiere (cufite diferite modele $i marimi, bardd), masat.

= Echipamente pentru produselor in vederea livedirii: Cutite de diferite dimensiuni si marimi, mese de trangare, magind de desorical, masini
de portionare came, echipament de ambalarea produselor, recipiente pentru colectarea cimii (granduri).

= Ambalaje si materiale pentru ambalare: Navete. cutii de carton, casolete, hirtie, pergament, celofan, pungi de polictilend. etichete. banderole,
adeziv sfoard, clipse, corzi, recipiente cu capac (caldiruse ). amestec de gaze (s 31 U0x), peliculd protectoare pentru ambalare.

— Echipamente individuale de munedi §i proteetie: Furtun special pentru spélat cu apa, galeti. larag, perii pentru diferite destinafii (mese de
lucru, echipament, pereti/pardoseald), material textil. crucioare, cizme de cauciue, pufoaici, bonetd, costum (halat/pantalon), incilgiminte de
schimb, gorf de zale, manugi: manusi wxtile, manusi nitril, ménusi de zale, masch de protectie, ochelari de protectie, tomberoane/cos de gunoi,
generatoare de spumi sau statii satelit de igienizare, cini gradate pentru pregtirea solugiilor de i gienizare,

Resurse didactice
Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarca urmiitoarelor resurse materiale didactice minime: set de plange didactice, desene de execulie,

materiale foto / video, notebook, proiector, test de evaluare sumativi, documentafie tehnich, fise iehnologice,

Bibliografie:
Surse metodice utilizate:
1. Bocos M, Jucan . Fundamentele pedagogiei. Teoria si metodologia curriculumului, Repere 51 instrumente didactice pentru formarea

profesorilor, Editura Paralela 45, Pitesti, 2008,
2. Chivu R.. Elemente generale de managementul educatici. Ed. Meronia, Bucuresti, 2008,

3. Miculescu R. Teoria i managementul curriculumului. Editura Universititii Transilvania din Brasov, 20035,
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56, Penesca C. Calin 8. lonescu G. Mihoe [, Popescu 8. Roman T, Echipamente electrice 51 electronice pentru automatizfri, editura didacticd g
pedagogici, Bucuresti, 1979,

| MODULUL 5. PRELUCRAREA 51 PROCESAREA PASARILOR DE CURTE SI LAGOMORFELOR |
Seopul modulului: Formarea competenfelor de prelucrarea si procesare a pasirilor de curte si a lagomorfelor, respectind procesul tehnologic §i

normele igienico-sanitare.
Administrarea modulului:

Unitifi de competentd (rezultate ale inviitirii la final de modul) IT i Taotal
UC1 | Recepfiwmarea pasarilor de curle 5i a lagomorfelor 2 18 40
UC2 | Prelucrarea pasarilor de curte 51 a lagomorfelor 24 24 48
uc3 Tmng_u;eu, Emma, deflaxarca, fasonarca si comercializarea cimii de pasfre I I8 36
Recapitul are modul 2 - 2
Evaluare modul Bl 5 | g
Total 68 | 6 134

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1 . Receptionarea pasarilor de curte si a logomorfelor
s oy " , Mr. |Lucriiri practice| Nr.
Abilitifi Cunostine oii | Tisasadits ore

~ ldentificarea speciilor pasdrilor de curte si a 1. Speciile pisirilor de curte §i a lagomorfelor —Imbarcarea

lagomorfelor, 2. Notiuni de anatomie si fiziologie a pasirilor de pisdrilor de
— Alegerea metodei de transportare a lotulul pasarilor curte §i a lagomorfelor. curte §i a

de curte 5i a lagomorfelor. 3. Bolile pésdrilor de curte §i a lagomaorfelor, lagornorlelor
— Analizarea informatiei din documentatia tehnici; forme de manifestare. in colivii.

4. Receptia calitativa 5 cantitativii a pasirilor de
clirte gin gomoctalor.




Examinarea pasarilor de curte i a lagomorfelor
inainte de transportare.

ldentificarea structurii anatomice a pisdrilor de curte
1 a lagomorielor.

Aplicarea normelor de igiend si de siguranid a camii.
Aplicarea regulilor de securitate si sAnfitate in munci.

5.

6. Expertiza sanilar —velerinard a pisarilor de curle

Transportarea pAsirilor de curte §1 8
lagomorfelor destinate sacrificirii.

si a lagomaorfelor.

— Scoateres
paAsarilor de
curte 51 a
lagomorfelor
din colivii.

~Experiizh
sanitar-
velerinara
inainte de
sacrificare a
plsdirilor de
curte 51 8
lagomorfelor,

Total UC 1

I

Unitatea de competen(i 2 Prelucrarca pasirilor de curte si a lagomorfelor

Organizarea locului de lueru.

Identificarea instrumentelor, ustensilelor si utilajului
intrebuingat.

Indeplinirea procesului tehnologic de prelucrare a
pasdrilor de uscat i inotitoare.

Asomarca pasarilor de curte.

Indeplinirea procesului tehnologic de prelucrare a
pasdrilor de curte {pasin de uscat i inotitoare),
tiierea pasarilor.

i

b

o bl

Descrierea liniei de prelucrare a pisarilor de
LsCat,

Descrierea liniei de prelucrare a pisirilor
inotitoare.

Descrierea liniei de prelucrare a lagomorfelor.
Scoaterea din colivii 51 agiitarea pe conveier,
Scopul asomdrii i utilajul folosit.

Téicrea. singerarea si instrumentele folosite.
inlaturares penelor mari.

Tratarea termich a carcaselor de pasdre de
uscat 31 inotitoare.

Penirea totald, utilajul folosit. Importanta

= Prelocrarea

pasarilor de
uscat si cele
inotdtoare

= Prelucrarca

lagomorfele,

— Aprecierca
cantitativi a
carcaselor
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— Indeplinirea procesului tehnologic de preiucrare-:-l

pasirilor de uscat 5i inotitoare: penirea parfiald si
totald a pasanlor.

Indeplinirea procesului tehnologic de prelucrare a
pasdrilor de uscat i inotitoare: tratares termicd,
Indeplinirea procesului tehnologic de prelucrare a
pasdrilor de uscal $1 inotitoare: eviscerarea pasarilor.
Indeplinirea procesului tehnologic de prelucrare a
pasarilor de uscat $i inotiiloare: toaletarea (marcarea,
cdintarirea si ambalarea)

indeplinirea proceselor tehnologice (asomarea,
tdierea, thierea libujelor, jupuirea, eviscerarea,
toaletarea, marcarea, cdntfirirca si ambalarea) conform
schemei de prelucrarea a logomorfelor.

Realizarea misurilor de prevenire a contamindrii
cérnii.

Reducerea riscului de contaminare a céirnii,

Aplicarea normelor de igiend si de siguraniii a carnii.
Aplicarea regulilor de securitate si sindtate in munca

10,
11

12,

13.
14,

15.

16.
17.

colectini penclor.

Ciuruirea carcaselor de pisar inotatoare,
Pregitirea amestecului de ceard.

Inlaturarea arganelor interne.

Caracteristicd proceselor: aletarea,
cintirirea, marcarea, ambalarea.

Descrierea liniei de prelucrare a lagomorfele.
Scopul asomdrii. Metodele de asomare 5
utilajul folosit.

Metodele de tdiere. thierea labujelor, singerarea
. instrumentele folosite.

Jupuirea carcaselor lagomorfele,

Toaletarea, refrigerarens, cintfirirea, marcares,
ambalarea, depozitare i livrare.

— de pisir 51
lagomorie,

- Marcarea,
cintfirirea,
ambzlares
carcasclor de
pasari si
lagomorle
pentru
depozitare $i
livrare,

Total UC 2 4 pT
Unitatea de competentd 3. Transarea, dezosarea, deflaxarea, fasonarea si comercializarea ciirnii de pasire si lagomorfe.
Nr. Lucriri Nr.
Abilitati Cunostinte ore practiee ore
recomandate
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Chrganizarea locului de lucru.
Receplionarea carcaselor de pasire.

Pregatirea instrumentelor, ustensilelor si utilajului
necesar.

Trangarea carcaselor de pasire, (aripa, pulpa,
picpt).

Dezosarea parfilor trangate: pulpa de pasére.
Dezosares parjilor transate: picptul de pasfre.

Fasonarea carnii de pasire i a carcasclor de lagomorfe.

Realizarea misurilor de prevenire a contamindrii.
Reducerea riscului de contaminare.

Aplicarea normelor de igiena si de siguran{d a camnii.
Aplicarca regulilor de securitate si sandtate in munca in
laborator 5i intreprinderi de came.

. Importanga cimii de pasfre in alimentajie.
. Trangarea carcaselor de pasiri.
. Dezosarea parilor transate: pulpa. pieptul de

pasare.

. Dellaxarea cimii de pasare de pe diferite

pirfi.

. Metodele 5i procedeele de transare, dezosare,

fasonare a cmii de pasére pentru comert.

. Fasonarea carcaselor de lagomorfe pentru

comert.

. Cerinte de securitate i sfndtate n munci in

procesul de prelucrare $1 procesare a
carcaselor de pisdri §i lagomorfe.

. Cerinte ergonomice de organizare a loculu

de muncd la prelucrarca 51 procesarca
carcaselor de pasan i lagomaorfe,

9. Normele igienico-sanitare la prelucrare si

procesarea carcaselor de psdri si lagomorfe.

. Cerinfe de ambalare pentru depozitare si

comercializare a cérnii de phsir si
lagomorfe.

Trangarea
carcaselor de
phsdr.

Dezosaren,
deflaxarea
péirfilor
frangate:
pulpa,
pieptul de
pasire.

Fusonarea
camii de
pasire i

carcaselor de
lagomorfe.

Total LT 3

Precondifii necesare pentru studicrea modulului;

Pentru realizarea finalitdfilor modulului, elevul trebuie si defind cunogtinge de baza cu referire la urmitoarele nojiuni:

Scheletul pasarilor

— Tipurile de {esuturi.
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~  Subprodosele

— Regurile de sfindtate si securitate in munci.
Instrumentele de lucr

— Echipamentul igienic 5i echipamentul de protectic

Specificafii metodologice

() condifie prioritard de parcurgere a modulului , Prelucrarea si procesarea pdsarilor de curte 51 lagomorfelor” este aplicarca imediati a cunostingelor
teoretice achizifionate, in realizarea activitifilor practice. Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea
lectiilor de instruire teoreticd si practic va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de condifiile disponibile de realizare a
procesulun de mstruine.

Pentru atingerea rezullatelor invitirn, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum 51 metode de

inviitare prin cobperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de confinut in cadrul modulului, peate fi schimbatd, dachi nu cste afectatd logica de formare a competentelor

profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competenie este recomandat, insa decizia finalad, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de conjinut in
cadrul modulului, rimane la discreia cadrelor didactice care predau confinutul medulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinge anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunogtintelor de cétre elevi. Numdrul total de ore pe modul, precum si
numirul de ore alocat pentru instruirea teoretich $i practicd, va rdmane neschimbat,

Sugestii de evaluare a rezaltatelor invagieii

Sugestiile de evaluare sum adresate cadrelor didactice, clevilor in vederea specificarii aspectelor esenfiale ale cunostinelor achizijionate si
deprinderilor formate de citre elev, care ii permit realizarea sarcinilor de evaluare $i demonstrarea rezultatelor invatani asteptate. Evaluarea
rezultatelor invagarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru mfisurarea competentel profesionale,

sumative prin probd practica i probi teoreticd, prin care elevul va demonstra ¢ este capabil sé:

- Argumenteze importanta cdrnii i produselor din came in alimentafie;

- Utilizeze corect vocabularul comun si a celui de specialitote.

— Comunice / Raporteze rezultatelor activitdfii profesionale desfisurate.

Identifice speciile de lagomorte si pisari
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= Identifice partile componente ale organismului animal §i al pasarilor.

— ldentifice indicatoarele de avertizare a pericolelor la locul de munci,

= Utilizeze echipamentului de lucru §i de protectie specific operatiilor executate,

— Regleze / verifice starea de funclionare 5i sanitard a otilajului,

~ Indeplineasca operatiile de prelucrare a pAsirilor si a lagomaorfelor, produselor alimentare 5i tehnice,

= Aprecieze conformitatea dupé criteriile de calitate.

— Respecte parametrii tehnologici.

— Aplice reguli pe securitatea i sdnfitatea in munci.

— Aplice normele de siguran{a 51 igieni.

Proba teoreticd va include:

— Test scris

Proba practicd de evaluare a rezultatelor invagirii, in baza situafiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include;

—  Prelucrarea i procesarea carcaselor de pasari gi a lagomorfelor, respectind operatiile tehnologice si cerintele de securitate 51 sindtate in
e,

Produsele pentru mésurarea rezultatelor inviatdrii

In scopul evaluarii rezultatelor invagirii la final de modul, se recomandi executaren unei sarcini, constituith din executarea a unei aperatil

tchnologice din grupurile propuse mai jos.

a} Prelucrarea 5i procesarea carcaselor de pasiire.

b) Prelucrarea si procesarea carcaselor de lagomorfe,

Criterii de evaluare a proceselor si produselor,

pentru masurarea rezultatelor invitarii pe parcursul modulului si la final de modul:

— Argumenteze importanta cdmii 5i produsclor din carne in alimentatie:

— Utilizeze corect vocabularul comun $i a eelui de specialitate,

Comunice / Raporieze rezultatelor activitdjii profesionale desfagurate.

— Identifice speciile de lagomorfe 5i pasfri

~ Identifice partile componente ale organismului animal si al pasarilor.

Identifice indicatoarcle de avertizare a pericolelor la locul de munca.
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Utilizeze echipamentului de lucru 5i de protectie specific operatiilor executate.

Regleze / verifice starca de funciionare si sanitard a utilajului.

Indeplineasca cperatile de prelucrare a pisfrilor 5i a logomorfelor, produsclor alimentare si tehnice.

- Aprecieze conformitatea dupd criteriile de calitate.

— Respecie parametrii tehnologicd.

— Aplice regull pe securitatea si sdnftatea in muncd.

- Aplice normele de siguran{i si igiena.

In seopul evaludrii competenelor profesionale specifice modulului, se propune executarea de citre ficcare elev a unei operagii, din lista recomandata
{(prin extragere de bilet).

Cadrul didactic va urmiri 5i va evalua atdt procesul de prelucrarea si procesarea carcaselor de pasére si lagomorfe, conform fiselor de evaluare, in
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenielor. Dupd administrarea testelor
(teoretic gi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse,

Resurse materiale necesare pentru implementares modulului

— Echipamente pentru recepfia materiilor prime: Linii seriene (conveier) pentru transpont carcase/semicarcase, termometre pH-metre, chntare
aericne pe linie, cintare bascull, cintare electronice, dispozitive electronice de inregistrare date (calculator, printer), sterilizator pentru cufite,

- Echipamente de transare: Instrumente de tdiere (cutite diferite modele si marimi, barda), masat,

— Echipamente pentru produselor in vederea livearii: Cufite de diferite dimensiuni si marimi. mese de transare, masini de portionare came,
echipament de ambalarea produselor, recipiente pentru colectarea ciimii (granduri).

= Ambalaje si materiale pentru ambalare: Navete, cutii de carton, casolete, hirtie, pergament, celofan, pungi de polietilend, etichete, banderole,
adeziv sfoard, clipse, corzi, recipiente cu capac (cdldiruse ), amestee de gaze (Or 5i COz), peliculd protectoare pentru ambalare,

= Echipamente individuale de muncd §i protectie: Furtun special pentru spilat cu apd, galeti, faras, perii pentru diferite destinafii (mese de
luery, echipament, perefi/pardoseala), material textil, chrucioare, cizme de cauciue, pufoaici, bonetd, costum (hal at/pantalon), incdltiminte de
schimb, gor{ de zale, miinusi: minugi textile, minusi nitril. ménusi de zale, masca de protectie, ochelari de protecyie, wmberoane/cos de gunoi,
generatoare de spumd sau stafii satelit de igienizare, cini gradate pentru pregiitirea solugiilor de igienizare.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda wtilizarea umnitoarelor resurse materiale didactice minime: set de plange didactice, desenc de execulic,
materiale foto / video, notebook, profector, test de evaluare sumativii, documentafie tehnicd, fise tehnologice.
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MODULUL 6. FABRICAREA PREPARATELOR DIN CARNEA UNGULATELOR DOMESTICE 51 A PASARILOR DE CURTE.

Seopul modulului: Formarea competenjelor profesionale specifice la fabricarea preparatelor din came.

Administrares moschololwi:

Unitigi de competena (rezultate ale invadri la finele modulului) i I* | Total
UCl. Fabricarea preparatelor naturale in bucditi mari 20 18 38
U2, Fabricarea preparatelerpreparatclor naturale porfionate $i in bucii mici 20 | & 38
UCs. Fabricarea preparateler din carnea tocati 10 12 22
UC4. Fabricarea preparatelor din aluat co umpluturd din carne 8 6 14
Recapitulare modul 2 . 2
Evaluare modul 2 6 2
Total 62 60 122
Achizitii teoretice i practice:
Unitatea de competentd 1: Fabricarca preparatelor natural in bucagi mari
i N Lucriiri practice Nr.
Abilitati ) Cu nu;:lin!t o IR it e
- ldentificarea sortimentului preparatelor din | 1. Sortimentul $i caracteristica preparatelor din — Transarea carcaselor
diferite grupe. bovind, porcind, ovind, pasiri de curte. pentru fabricarea
— Respectarea cerinjelor de pregatire a materiei| 2. Cerinfele catre materia prima. preparatelor.
prime. 3. Schemele de trangare a carcaselor .
- Pregitirea locului de lucru. 4. Caracteristica preparatelor naturale. — Dezosarea parjilor
— Preghtirea instrumentelor i ustensile pentru | 9 Materialele auxiliare intrebuinjate la ambalarea trangate pentru
lucm. preparatelor, fabricarea preparatelor

= r—rs
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- Alegerea metodelor de lucru in funcpie de
destinatia camii, de schemele si indicii de
frangare,

= Trangarea prin detasarea porfiunilor
anatomice n ordinea succesiunii lor,
conform schemelor de transare,

— Functionarea echipamentelor si ustensilelor.

- Respectarea normelor de calitate .

- Dezosarea partilor transate

— Realizares misurilor de prevenire a
contamindrii,

~ Aphcarea normelor de igiend §i de siguranta
a cimii,

— Aplicarea regulilor de sccuritate i sinditate in
muned in laborator ji intréprinderi de carne.

~ Fasonarea cimii pentru
fabricarea preparatelor,

Total UC 1 L 20 18
Unitatea de competentd 2: Fabricarea preparstelespreparatelor naturale porfionate §i in bucagi mici
: Nr. Lucrari practice Nr.
Ahbilita C i
H Itm:i e ore _recomandate ore
—  ldentificarea sortimentului l. Sortimentul $i caracteristica — Porfionarea cimii pentru
preparatelorpreparatelor din diferite grupe. preparatelorpreparatelor din camea de bovind. fabricarea preparatelor
— Respectarea cerinjelor de pregatire a 2. Sortimeniul si caracteristica din came de bovina.
materiei prime. preparatelorpreparatelor din carnea de porcind.
—  Pregétirea locului de lucru. 3. Sortimentul si caracteristica — Porfionarea cimii pentru

—  Pregatirea instrumentelor §i ustensile pentru|  PRparstelarpreparatelor din camea de ovina,
4. Sortimentul si caracteristica preparatelor din

camea de pasire.

lucru.
- Alegerea metodelor de lucru in functic de

fabricarea preparatelor
din carme de porcind si

ovind.
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—  destinafia cirnii, de schemele 5i indicii de

—  trangare.

~ Transarea prin detagarea porfiunilor
anatomice in ordinea succesiunii lor,
conform schemelor de transare,

—  Funcfionarea echipamentelor si ustensilelor.

-~ Respeciarea normelor de calitate.

—  Dezosarca pantilor transate

— Realwarca mésurilor de prevenire a

—  contamandril.

~  Aplicarea normelor de igiend 51 de siguranfi
a carnii.

~  Aplicarea regulilor de securitate i sindtate
in munca in laborator §i intreprinderi de

5. Cerinjele catre materia primd la fabricarea
preparatelor.

= Fabricarca preparatelor

in buchfi mici.
fasonarea carnii.

~ carne,
Total UC 2 20 18
Unitatea de competentd 3 ;: Fabricarca preparatelor din camea tocatd
i ! Nr. Lucrird practice Nr.
Abilitati 1. Cunostinfe 25 B =

— Tdentificarea sortimentului preparatelor din
diferite grupe.

- Respectarea cerinfelor de pregitire 8 materiei
prime.

— Pregdtirea locului de lueru.

— Pregatirea instrumentelor §i ustensile pentry
lucru.

2. Sortimentul §i caracteristica preparatelor din

came de bovind, porcini, ovind, pasire.
. Ceringele cditre materia prima.

bl

4. Schema wehnologica de fabricare a preparatelor

din camea tocati.
5. Nofiune de marunfire a cimii. Gradul de

mdruntire.

—  Prepararea cimaciorilor,
micilor,

~ Prepararea pirjoalelor,
snifelelor, biftecurilor.
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— Pregatirea utilajului pentru  lucru, pomirea,
supravegherea funciiondrii, oprirea.

— Marunfirca cimii

— Sérarea camii.

— Omogenizarea compozifiel.

— Deservirea  volfului pentru fabricarea @,

prepargielor din came tocatd,
= Deserviren  malaxorulu pentru fabricanca
preparatelor din carnea tocals |
— Deservirea  cuterului  pentru  fabricarea)
preparatelor din camea tocatd .
= Deservirea  astomatului  pentru fabricarcal
pitjoalelor.
— lgienizarea  wiilajului  tehnologic  pentru;
fabricarca preparatelor din carnea tocati.
- Aplicarea normelor de igiend si de sigurant I]

fabricarea preparaiefor din carnea tocati.

— Aplicarea cerinfelor STAS-ului la controlu
calit@gii produselor finite.

- Aplicarea regulilor de securitate §i sandtate in
muncd in laborator §i intreprinderi de came.

. Utilajul folosit pentru mdruntirea camii.
. Notiune de sirare a cBmii. Metodele de sérare a

cArnii.

. Litilaje pentru omogenizarea compozifiei:

malaxor, cuter, mori coloidale.
Cerintele STAS-ului la controlul calitégi
produselor finite.

Total UC 3

1
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Unitatea de competents 4 : Fabricarea preparatelor din aluat cu umpluturd din carne,

Abilititi Gttt N, Luecriri practice Nr.
ore recomandiate ore
= [dentilicarea sortimentului preparatelor din 1. Sortimentul si caracteristica preparatelor din - Prepararca pelimenilor,
difisrite grupe. carnea de bovind, porcind. ovind, pasire, ravioli, pizza, clatite.
— Respectarea cerinjelor de pregitire a 2. Cerinfele cdtre materia primi.
materiei prime. 1. Schema tehnologich de producere a
—  Pregatirea locului de locru. semifabricatelor din aluat cu umpluturd din

came.
4. Automatul pentru formarca pelimenilor.
5. Cerinjele STAS-ului la controlul calitagii
produselor finite.

~  Pregatirea instrumentelor 51 ustensile
pentru lucru.

— Pregatirea utilajului pentru lucru, pornirea,
supravegherea functiondrii, oprirea.

= Maruntirea camii

— Sirarea carmii.

—  Omogenizarca compozifiei.

= Deservirea volfulu pentru fabricarca
preparatelor din came tocata,

—  Deservirea malaxorului pentru fabricarea
preparatelor din camea tocatd |

= Deservirea cuterului pentru fabricarea
preparatelor din camea tocatd .

~  Deservirea automatului pentru formares
pelimenilor

— lgienizarea utilajului tehnologic pentru
prepararca fabricarea preparatelor din aluat
cu umpluturd din came.
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— Respectarea regulilor sanitaro-igienice in

— fabricarea preparatelor din aluat cu
umpluturd din came,

- Aplicarea cerinfelor STAS-ului la controlul
calitdfii produselor finite.

—  Aplicarea regulilor de securitate si sinditate
in muncd in laborator si intreprinderi de
came.

Total UC 4 % &

Preconditii necesare pentru studicrea modulului:
Pentru realizarca finalitdfilor modulului. elevul trebuie sa detind Lum:;u nie de bazd cu referire Iz urmtoarele nofiuni:

— Camea sortatd conform calitifii
- Poriunile anatomice ale cadmii ransate

Specificatii metodologice

O conditie prioritard de parcurgere a modulului . Fabricarea preparatclor din camea ungulatclor domestice si a paséirilor de curte™ este aplicarea
imediatd a cunogtinjelor teoretice achizifionate, in realizarea activitdfilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter
Oexibil. war succesiunea lectitlor de instruire teoretic §i practic va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate, dar 51 de conditiile
dispoenibile de realizare a procesului de instruire,

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
invifare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secvenielor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbaté, dac nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale,

Repartizarea orelor pe unititi de competente este recomandati, insd decizia finala. inclusiv i pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in
cadrul modulului, rimdne la discrefia cadrelor didactice care predau confinutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor.,
de nivelul de cunostinge anterivare ale elevilor, de ritmul de asimilare a conogtingelor de cétre clevi. Numdnul total de ore pe modul, precum si
numinul de ore alocat pentru instruirea teoreticd §i practicd, va rimine neschimbat.

68 /81



Sugestii de evaluare a rezultatelor invafirii
Sugestile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor in vederea specificirii aspectelor esenfiale ale cunostingelor achizifionate 51

deprinderilor formate de citre elev, care ii permit realizarca sarcinilor de evaluare 51 demonstrarca rezultatelor invatarii agieptate. Evaluares
rezultatelor inviarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru misurarea competenjei profesionale in raport cu

criteritle de evaluare a elevilor.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomands realizarea evaludrii
sumative prin probd practica si probd teoretica, prin care elevul va demonstra ca este capabil si:

— Aplice cerinfele esentiale pentru materia primi.

— Recunoasci pirgile anatomice ale animalelor.

= Identifice schemele de transare.

— Utilizeze echipamentul de lucru si de protectie specific lucrarilor executate.

~ ldentifice instrumentele de lucru, ustensiile si wtilajul intrebuingat.

— Pregitirea instrumentelor pentru lucna.

— Dremonstreze corectitudines efectufirii proceselor tehnologice de preparare .

- Aplice regulile pe securitatea si sanatatea in munci.

Proba teoretici va include:

—  Test scris

Proba practici de evaluare a rezultatelor invigdrii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
— Fabricarea preparatelor din carne, respectind procesul tehnologic si cerintele de securitate si sandtate in muncé.

Produsele pentro miisurarea rezultatelor invatarii
In scopul evaluarii rezultatelor invafirii la final de modul, se recomandi executaren unei sarcini, constituitd din fabricarca unui preparat din

grupurile propuse mai jos.

— Fabricarea preparatelor naturale in buc#ii mari

— Fabricarea preparatelor naturale porfionate si in bucd{i mici
— Fabricarea preparatelor din camea tocati

— Fabricarea preparatelor din alust cu umpluturd din carne.
Criterii de evaluare a proceselor si produselor
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pentru masurarea rezultatelor invatdrii pe parcursul modulului si la final de modul:

Aplice cerinfele esenfiale pentru materia primi

Recunoascdl pirjile anatomice ale ammalelor

Identifice schemele de trangare.

Utilizeze echipamentul de lucru §i de protectie specific lucririlor executate.

Identifice instrumentele de lucru, ustensiile si vtilajul intrebuingat.

Pregatirea instrumentelor pentru lucra.

Demonstreze  corectitudinea efectudrii operatiilor ichnologice la fabricarca preparatelor
Aplice regulile pe securitaten si sanitatea in munci;

In scopul evaludirii competentelor profesionale specifice modulului, s¢ propune fabricarea de citre fiecare elev a unui semipreparat, din lista
sortimentulul recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic va urméri i va evalua atdt procesul de fabricare a preparatului, cit si produsul gata, conform fiselor de evaluare. In procesul de
evaluare. elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenfelor. Dupa administrarea testelor (teoretic si
practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezuliatele evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Echipamente pentru recepfia materiilor prime: Linii aeriene (conveier) pentru transport carcase/semicarcase, termometre pH-metre, cintare
aeriene pe linie, cintare basculd, cintare clectronice, dispozitive electronice de inregistrare date (calculator, printer), sterilizator pentru cufite.
Echipamente pentru producerea preparatelor din carne: Bazine rame cu rafturi gi recipiente de conservare/pistrare, masini de tocat carne:
Malaxoare/ Tumbler Utilaje de amestecare came, instalatii de umplere membrane (sprit) 51 formare a preparatelor, instalajii de prelucrare
termicd, mese de lucm, cufite, tivi si alte recipiente inox (carucioare cimber).

Echipamente de transare: Fierdstriu electric/mecanic, banzic pentru thiat porfiuni anatomice cu o8, benzi 5i mese dotate cu blatun pentru
transare, instrumente de tdiere {cufite diferite modele i marimi, bardi), masat.

Echipamente necesare in vederea liveiriiz Cufite de diferite dimensiuni $i marimi, mese de trangare, masind de desoricat, masini de portionare
came, echipament de ambalarea produselor, recipiente pentru colectarea camii (granduiri),

Ambalaje si materiale pentru ambalare: Mavete, cutii de carton, casolete, hirtie, pergament, celofan, pungi de polictilend, ctichete, banderale,
adeziv sfoard, clipse, corzi, recipiente cu capac (caldaruge ), amestec de gaze (O i CO3), peliculs protectoare pentru ambalare.
Echipamente individuale de muncii si protectie: Furtun special pentru spalat cu apa, gileti, faras, perii pentru diferite destinagii (mese de
lucru, echipament, pereli/pardoscal), material textil, clirucioare, cizme de cauciuc, pufoaicd, boneti, costum (halat/pantaloni), incilfiminte de
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schimb, sorf de zale, manugi: minusi textile, manugi nitril, manusi de zale, masci de protectie, ochelari de protectie, tomberoane/cos de gunoi.
generatoare de spumd sau stafii satelit de igienizare, cdni gradate pentru pregatirea solutitlor de igienizare,

Resurse didactice _
Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urméatoarelor resurse materiale didactice minime: set de plange didactice, desene de executie,
materiale foto / video, notebook, proiector, test de evaluare sumativa, documentagie tehnica, fise tehnologice.
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V1. Sugestii metodologice
Curriculumul 1a profesia "Ciontolitor - trangator carne” orienteazdl proiectarea, organizarea si
desfayurarea procesului de instruire in vederea formirii competenielor profesionale si sociale
corespunzitoare cernjelor pielii muncii.
In acest comiext, strategiile didactice se caracterizeaza prin flexibilitate, adaptindu-se 1a situatiile
gi condiiile de invAjare a contextului educational, Eficienta procesului de Invagimant poate fi
asiguratd de selectarea reugitd a metodelor, tehnicilor, mijloacelor de inviiare, a formelor de
arganizare §i de imbinarca aTmonioash a acestora, oporiune situatiilor de inviijare,
Lyiversitatea mijloacelor didactice actuale motiveaza elevii pentru invijare si formeaza abilitagi
profesionale, Un rol important, in acest caz, le revine mijloacelor audiovizuale si anume:
notebookul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, soft-urile educagionale ete. Un alt tip
de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative; fise instructiv-tehnologice,
canele tehnologice, plange referitoare |a igiena personald a Ciontolitor trangator, locul de munea
si activitdli realizate la locul de munca, scheme rehnologice et
Metodele interactive asigurd o educalic dinamicd, formativa, motivantd, reflexiva, continui.
Metodele cele mai recomandate in formares profesionald care presupun imbinarea cunogtinjelor
teoretice i practice is: demonstraia, exercifiul, problematizarea, algoritmizarea, lucrarea
practicd, Case-study-method (metoda situatiel), simularea de caz, observagia, brainsiorming,
jocul de rol ete.
Cadrul didactic are rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicand activ pe cel ce
imvajl.
S¢ recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitifi de invijare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de inviiare ale ficcanui clev,
Acesien vizeazh urmitoarele aspecie:
. aplicarea metodelor centrate pe audient, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii
ale cursaniilor, pe exersarca potenfialului psiho-fizic al scestora, pe transformarea cursantului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
. imbinarea §i o alternan{a sistematich a activitajilor bazate pe efortul individual al
cursantului {documentarea dupd diverse surse de informare, observagia proprie, exerciiul
personal, instruirea programata, experimentul si luerul individual, tehnica muneii cu fise) cu
activitafile ce solicita efortul colectiv (de echipi, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei.
elc.;
. Insugirea unor metode de informare ¢i de documentare independentd, care oferi
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud.
Pe parcursul modulelor pot fi derulate urmitoarele activitayl de nvatare:

. demonstratii de realizare a lucririlor,

. exercifii practice de realizare a lucririlor;

. exercifii practice de evaluare, autoevaluare i control a excoutdrii lucriri si a rezultatulu
obfinut;

. viziondri de materiale video;

. studii de caz "Aprecierca cimii dupa diferiti indici®,
Este recomandat invifarea individuald, lucrul in perechi sau pe grupe in funclie de conjinuturi.
Este recomandath utilizarea lucrului cu caleulatorul atunci cind confinuturile sunt adecvate.
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Se considerd ¢l nivelul de preghitire este realizat corespunzditor, dach poate fi demonstral ficcare
dintre rezultatele invaiarii.
VIL. Sugestii de evaluare
in procesul de formare profesionald, in contextul structurdri procesului de invaimént pe module
axate pe competenfe, se utilizeazd o gama ampla de modalitdfi de evaluare:
. evaluarea diagnosticl,
. evaluarea formativa,
. evaluarea sumativi,
. evaluarca autenticd,
. evaluarea pentru certificare.
Evaluarea diagnosticd subilesie nivelul cunogtinelor, priceperilor, deprinderilor s
competenjelor formate la elevi. Acest tip de evaluare se realizeazal la inceputul procesului de
instruire profesionald cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionald la elevi, precum
§1 aspecte ce necesitA corectare sau imbundtdjire, realizate prin programe de recuperare,
In contextul unui inviifAmant axat pe competenie vectorul evaludrii este orientat spre evalwarea
Sormativi — proces continuu de observare a formérii elevului in procesul de instruire, Acest tip de
evaluare se realizeazd pe tot parcursul activitdlii de instruire si oferd un feedback relevant in
legaturd ¢u procesul de formare a competentelor,
Astfel, valoarea evaludrii formative constd in formarea permanentd, continud a competenielor la
elevi .
In acest context, T activitatea didactict va reusi acel profesor care va oferi I lectii un set de sarcini
didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzitoare, fapt ce va permite
valorificarca la maximum a potengialului fiecarui elev si va permite profesorului s3 ghideze si sa
monilorizeze activitatea de formare a competengelor profesionale la elevi.
In procesul de evaluare formativa sunt utilizate diverse modalitdli de evaluare: observajia,
raspunsuri orale ale elevilor, lucrdiri scrise, lucrdrile practice eic,
Un interes deosebil prezintd lucririle practice, in cadrul cirora elevii sunt pusi in situatia de a
executa ef insugi. sub conducerea §i indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ
in vederea fixdrii 5i consolidarii cunogtintelor §i & formarii priceperilor §i deprinderilor. Astfel,
lucrarile practice presupun un volum mai mare de muncl independentd din partea elevilor.
Activithyile practice nu vizeazi numai o acumulare de cunogtinje. K. Tavernier aratd cd ele trebuie
s dezvolte la elevi anumite abilititi de folesive a cunostingelor,
La probele practice se evalueazd competenta de a;
~ duce evidentd materiei prime dupd calitate si cantitate,
- monitoriza paramettii tehnologict 1a prelucrarca camii,
— prelucra primar animalele domectice, pasarile, lagomorfe,
= prelucra materin prim3: trangarea, dezosarea, deflaxa,
prelucra carnea in bucifi mici pentru comercializare,
= supravegherea si operarea utilajului: pregatirea pentru luer, parnirea, reglarea parametrilor de
lucry, supravegherea functiondrii, oprirea,
~ igieniza utilajul tehnologic pentru fabricarea preparatelor,
= duce evidenga registrului tehnologic,
— efectua analiza senzoriald a céimii, preparatelor.
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Evaluareg sumativd cste o evalvare finald care evidentiazd nivelul de pregitire profesionala a
elevului implicat intr-0 activitale de formare dup o anumitd pericad de timp; ea se realizeazd
prin: testc sumative, examene eic. Acest tip de evaluare are drept scop alestarea progreselor
elévilor in formareca competenielor / cerificaren.

Evaluarea autenticd este un tip de evaluare, utilizat in special, in cadrul activitiilor practice care
cvalucazd aptitudinile §i competeniele elevului, plasat intr-o situatie similard condipiilor reale de
viajd — viata de zi cu zi sau activitatea profesionald,

Evaluaren de certificare este un proces de evaluare a rezultatelor invaarii abilitfi, competente
ale elevilor la sfirgitul unei pericade indelungate de instruire (ciclu de invalamant). Conform
curriculumului o astfel de evaluare este realizata la inchelerea procesului de instruire/formare, prin

care elevul va demonstra definerea competenjelor profesionale formate, dupd care acesia primeste
un certificat de calificare.

Obiectivul major al evaludrii este imbundtifirea procesului de invajare, Deci, dupd evaluare,
cadrele didactice nu se vor opri doar la constatari, ci vor dezvolta demersurile didactice intreprinse
§1 pe cele viitoare, incercind §3 imbunitijeased activitatea, §i vor informa elevii despre rezultatele
obfinuic $i despre ceea ce esie de ficul in viitor.
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