Ministerul Educafiei §i Cercetirii
al Republici; Maoldova

ORDIN

20.40 423 60 _

marn. Chisingu

Co privire |a iprobarea Cy Frbe modula
Penlry programe de formare profesionall tehnieq secupdard

in temeiul art, 64 Pet. (2) din Codyl educatiei 2l Republici; Moldova nr, 152 din |7 iulie
2014 (Monitory) Oficial af Republieij Moldova, 2014, nr, 319-324, art. 634), in conlonmitate oy

f 4 Bombonier, cod 721002:
/.2 Ciontolitor trangator carne, cod 721007-
1.3 Prelueritor mezeluri, cod 721024;

L& C‘uutrnlnr—cnui-er. cod 416002;
L9 Mecanic auto, cod 716006;
110 Eieﬂrh:i:n-efeu:rnnist auto, cod 716001,

2. Curricula aprobate in pet, [ |g prezentul ordin sune obligatorii pentry programele de
formare profesionala tehnicd secundarg nominalizate incepdnd ey anul de studii 2023.2004

3. Awtorii de Curriculg vor oferi suportul informational necesar institugiilor de invitdimin
profesional tehnic in vederea diseminirii §i implementﬁﬁicurriuulm-nuluj aprobat,

4. Direcfia politici in domeniul Invigmanty]y; protesional tehnic (domnul Silviy GINCU,
yef direetie) va monjtoripa Procesul de implementare & ordinufui.

5. Controlu executdirii prezentuly ordin se pune in sarcing. doamnei Galing RUSL,
Secretar de staz,

Ministry Dan PERCIUN

Veuin Parscaly, 022 313 7



Ministerul Educatici si Cercetiirii al Republicii Moldova
Institutia Publici Scoala Profesionali nr. 5 din Chisindu

wAprobat™
prin ordinul Ministrului Educatiei
151 Cercetdirii al Republicii Moldovs

o, 7300  din",30 "podombece 2023

- =
/' Migistiu ﬁﬁ@z 34 Dan PERCIUN

Curriculumul modular
peniru pregitirea profesionali

Calificarea: Preluerdtor mezeluri

Codul meseriei: 721024

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor

Durata studiilor: 2 ani

2023



Autori:
I. Jue Mariana, profesor de discipline de specialitate, grad didactic superior,
IP Scoala Profesionald nr.5, din Chigindiu

2. Thoreac Anjela, maistru — instructor, profesor de discipline de specialitate, grad didactic
unu, IP §coala Profesionald nr.5, din Chisindu

3, Bulat Natalia, maistru - instructor, profesor de discipline de specialitate, grad didactic
unu, [P §coala Profesionald nr.5, din Chigindu

4. Brinza Maria, cadru - didactic, grad didactic unu, [P Scoala Profesionald ne. 5 din
Chisindu

5. Chilcevschi Ina, maistru ~ instructor, profesor de discipline de specialitate, grad didactic
doi, IP Seoala Profesionald or.3, din Chigindu

6. Ganea Maria, maistru - instructor, profesor de discipline de specialitate, grad didactic
doi, IP Scoala Profesionald nr.5, din Chisindu

Aprobat de:
Consiliul Profesoral al Scolii Profesionale nr.5, Chigindu

Proces-verbal Nr. L din ,, /f " ofom Bl 2023

Coordonat cu:

Comitetuini-—gectorial pentru formare profesionald din agriculturd i industria alimentard
roind VET*, -

t onard PALII, prégedinte =0 —

. 41

| cs .-‘1Eru.r.-.f'.-'f:” 2|5}

2023

Recenzenti:

|. Marjinean Cristina, Specialist in recrutare, SRL Carmez Processing™
2. Bolgari Aliona, gef producere mezeluri SRL , Carmez Processing”
3. Pinzaru Alexandru, administrator SRL  Macelarul Grup™

2



Fisa de evaluare a calitatii

Curricelumului modular

Meseria: Prelueritor/prelucritoare mezeluri

COD 721024
Elaboratd de 1P Scoala Profesionald nr. 5 din mun, Chigindu

| Panctaj |

Nr. A il

e Criteril de evaluare acordal
(1-10) |

L. Corespunderea finalitafilor de studiu cu prevederile documentelor normativ- reglatorii
(Cadrul de Referintd al invagimintului profesional tehnic, SO Prelucritor / prelucritoare
mezeluri”, MO Nr. 387-390 din l.!,ill.lllﬂ}.

| | Masura in care curriculumul asigurd formarea competenielor profesionale L
2 Ciradul de asigurare a dezvolaril continuie a mmptl::*n[vﬂﬂr cheie H.I'_I
E Masura in care curriculumnul meseriel include prevederi ce sunt utile pentru 9.0 |
| dezvoltarea valorilor §i atitudinilor caracteristice calificarii profesionale !

I1. Fundamentarea curricnlumului pe inovatii yi realiziri teh nologice moderne |

4 Orientarca curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor tehnologice |0

15 Drientarea curnculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de produclie in I

| scopul cregterii productivitatii muncii si a reducerii prejului de cost

111. Respectarea prevederilor conceptuale moderne in invatimdntul profesional tehmic secundar

b Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia (curriculurul 10 |
confine activitdii de colaborare, de valorizare a aptitudinilor individuale ete.) _—
7 Masura in care activitfile de predare-invitane-evaluare incluse in curriculum [ (1

incuraieazA gindirea critich, capacitatea de a-gi adapia propriul comportament 5t de
a rezolva probleme in diferite contexte de activitate profesionald

K “MAsurd in care activitaiile de invijare sugerate in curriculum sunt ulile pentru 2.0
proicctarea demersului didactic 3i realizarea de contexie reale de invajare, care s
conduch la formarea compelenielor preconizate

9 “Ponderea in totalul activitdilor de predare - invijare - evaluare din curriculum a 110
celora ce stimuleazd asumarea responsabilitaii pentru executarcea sarcinilor intr-un
_ domeniu de muncd

() Ponderea in iotalul activitdjilor de predare - invijare - evaluare din curriculum a 10
celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la sitatii ce facilneaza
rezolvare de probleme.

1l Flexibilitaten curriculumului, posibililatea de a adapta in mod creativ demersurile | 10
didactice la specificul fiecarei grupe de elevi

12 | Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competenielor profesionale 9.0




13 Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competenjelor profesionale 9.0
14 | Relevants materiilor de studiu incluse in curriculum 10
I5 | Clanitatea, laconismul i coerenja lextuald a curnculumului meseriei .0
IV. Coerenta Planului de invifdmint
16 | Corelatia dintre numérul de ore alocate fiecirui modul si complexitatea 10
competeniclor ce rebuie formate si‘sau dezvoltate
17 | Masura in care Planul de invafimént oferd posibilitatea dezvoltiirii competenjelor 9.0
elevilor prin extinderi / aprofundiri / discipline opfionale
18 | Masura in care Planul de invagimént oferd posibilitatea adaptarii la specificul pictei 10
de munca
1% | Misura in care Planul de inviifimént oferd posibilitatea diversificarii ofertei 9.0
educationale in funcjie de nevoile s interesele elevilor
20 Misura in care timpul gcolar prevazut in Planul de invalamdini corespunde 10
particularitifilor de virstd ale elevilor
21 | Masura in care Planul de invagiméint oferdl posibilitatea consilierii in carierd a 10
elevilor

Curriculumul mezeried va f recomangar periry aprobare docd In cadrul evalule) externe, pemra fecare din criterifie de
evainare, vor fl geardal e mal pagin de 8 puvcte, Propurert de inbondtdiire o programalyl de evalumne:

Coneluzii: Confinutul curriculumului la meseria Prelucrditor/ producitoare mezeluri se
recomandi pentru a fi valorificat in procesul de instruire de citre factorii educationali din

inviifiméntul profesional tehnic secundar 5i perfectal periodic in functie de modemizarca

utilajului tehnologic.

Curriculumul este recomandat pentru sprobare.

Recenzent, Marjinean Cristina

Specialist RU/Maistru-instructor .,Carmez Processing” SRL, e

1 :T|Ill. ] f.{‘:u'l'"‘.:.l'. =
";rl FROCERNING. ,I"

S



Fisa de evaluare a calititii
Curriculumului modular

Meseria: Prelucritor/prelucritoare mereluri

COD 721024

Elaborati de IP Scoala Profesionald ar. 5 din mun. Chisindu

Punctaj
MNr. bt ul
| ) Criterii de evaluare wcordat
(1-10)

.mﬂelun + MO Nr. 387-390 din 13.10.2023).

L Corespunderea linalitatilor de studin cu prevederile documenteler normativ- reglatorii
(Cadrul de Referinid al invitimintolui profesional tehnic, S0 ., Preluerdtor | prelucriioare |

Masura in care eurriculumul asigurd formarea competenielor profesionale

Grradul de asigurareg a dezvoltinii continuie a competengelor cheie

Z
i

e ]

Masura In care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt wtile pentru
dezvoliarea valorilor si atitudinilor caractenstice calificarii profesionale

1. Fundamentarea corviculumului pe inovatii si realiziri tehnologice moderne

Crrigntaren curriculumulul spre folosirea metodelor i pm&ﬁlﬂr tv:-i'-unul.aéi:c

10

|

Orientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de productie In
scopul cregterii productivithiii muncii §i a reducerii prefului de cost

10

111 Rt:!pn:fﬂua prevederilor conceptuale moderne in invatimdntul profesional tehnie

secundar

b

Ciradul de centrare pe elev, de promovare & unui rol activ al acestuia (curriculumul
conjine activitali de colaborare, de valorizare a aptitudimilor individuale ete. )

|0

Masura in care activitdjile de predare-invitare-cvaluare incluse in curriculum
incurajeazd gindirca criticd. capacitatea de 8-5i adapta propriul comportament si de
a rezolva probleme in diferite contexte de activitate profesionall

AR S

10

Masurd in care activitdiile de invatare sugerate Tn curric ulum sunt utile peEniru
proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de invigare, care sa
conducd la formares competenjelor preconizate

rrrrrrrrrrrrrrrrr

Ponderea in totalul activitagilor de prednre invitare - evaluare din curriculum a
celora ce stimuleazd asumarea responsabilititii pentru executarea sarcinilor intr-un
domeniu de munci

(Y

Ponderea in totalul activitagilor de_prednre = Invitare - evaluare din curriculum a
cclora care faciliteazd adaptarea propriului comporament la situagii ce faciliteaza
rezoivare de probleme,

10

Iul

Relevania instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor pmfesmnal e

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




13 | Relevania instrumentarului de certificare a nivelului competenjelor profesionale 9.0

14 Relevania materiilor de studiu incluse in curriculum 10

15 | Claritatea, laconismul si coerenta textuali a curriculumulu meserici 90

IV, Coerenta Planului de invitimént '

16 | Corelafia dintre numérul de ore alocate fiecirul modul si complexitatea 10
competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate

I7 | Miasura in care Planul de invA{amant ofer3 posibilitatca dezvoltarn competenielor 9.0

clevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale

18 | Mésura in care Planul de invajmiint oferd posibilitatea adaptarii la specificul piefei 10
de munci

19 | Masura in care Planul de invajimént oferd posibilitatea diversificarii oferte 9.0
educajionale in funcfic de nevoile si interescle elevilor

20 | Masura in care timpul geolar previzut in Planul de invagamant corespunde 10
particularitifilor de virsts ale elevilor

21 Masura in care Planul de inviifamdnt oferd posibilitatea consilierii in cariersi a 10
elevilor

Cuwrriculiwminl meseriel v fi recomandar pemiry apeobare dacd In cadrul eveiudnil externe, peatva ficare din criteriite do
evaluare, vor fi eordalte i mai purin de 8 puncie, Propuneri de SobundiSiire & prograntilil de evaluare:

Coneluzii: Continutul curriculumului la meseria Prelucritor/ producitosre mezeluri se
recomanda pentru a fi valorificat in procesul de instruire de citre factorii educationali din
inviaméntul profesional tehnic secundar §i perfectat periodic in funeie de modemizarea
utilajului tehnologic.

Curriculumul este recomandat pentru aprobare.

Recenzent, Budjulaev Alexandra




Cuprins:

Prefiminani .........ocoeinmsensonss 4

I Structura curriculomulu

Il Sistemul de competente si rezultate ce asigurs calificarea profesionald....... ... 5

ML Structura modulelor de INSNINE. ... i s s T
IV,  Administrarea mOdUIEIOr ... seseessesseeeseemoseseeomeessseeeene 0
. Asigurarea sindtiyii 5 securitagii ocupationale in industria de prelucrare a cmnii si siguranga

R LA T T T T W

2. Receplia calitativa i cantitativi a clrmii................o.vviiis

3. Prelucrarea preventivi a materiei prime 5i auxiliare folosite la producerea salamului. 22
4. Strares climil 1 SUDDIOUSEIOr. .civvviiios i et e et e eeeeseen 33

6. Fabricarea prospaturilor gi salamurilor semiafumate ...........cooveeevennoeeecersreeeesrenens 47
7. Fabricaren mezeluri, din ingrediente supuse tratamentului termic
8. Fabricarea salamurilor afumate, crude, USCAE. ... .. evuiveiiii i resisriens, 59
9. Fabricarea preparatelor SArate $1 allmile. ... ..o.uenosmes s ss s oess s s ees ittt 65
10. Fabricarca preparatelor din Camie.......ooooeiiiiieiiie e T2



PRELIMINARII

Curriculumul pentru meseria Prelucrdtor/prelucritoare mezeluri este documentul normativ-
reglator care descrie condifiile si rezultatele invigarii pentru formarea profesionald initial.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice, autorilor de manuale 51 materiale didactice,
membrilor comisiiler la examenul de calificare, factorilor de decizie, parinfilor si elevilor, Cadrele
didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarca demersului didactic
pentru formarea profesionala la meseria Prelucrdtor/prelucriioare mezeluri,

Formarea profesionals a Prelucrftorului/prelucritoarei mezeluri realizati in cadrul
institutiilor de invifimint profesional tehnie corespunde nivelului 3 de calificare 5i cerinfelor
Standardului ocupational pentru meseria Prelucrdtor/prelucritoare mezeluri, Complexitatea
activitdlii Prelucrdtor/prelucrdtoare mezeluri i independenta acestuia de a lua decizii, de a-si
asuma responsabilitafi, se referd doar la solufionarea unor sarcini practice, bine-cunoscute sau
similare acestora,

I. STRUCTURA CURRICULUMULUI

Prezentul curriculum este structurat pe module si constituie reperul conceptual, care reflectd
elementul-cheie al conceptiei de formare profesionald, precum si stabileste o anumiti conexiune
dintre elementele procesului didactic. Abordarca modulari aplicati in curriculum determing drept
element-cheie al procesului de formare profesionald — competenfa, care este dovediti in urma
evaludirii - rezullatele invaiaril,

Atdt nivelul de calificare, cit 5i specificul activitafii profesionale, a ciirei eserfd constd In
rezolvarea sarcinilor ce presupun prepararea diverselor tipuri de produse din came, scot in
evidenld necesitatea definerii unui sistem de competente, a ciror formare si demonstrare in
procesul de instruire, garanteaza calitaten activitdfii pe piaja muncii,

Sistemul de competenie poate fi format eficient doar prin abordare interdisciplinard o confinutului
informational i anume, prin imbinarca funclionald a anumitor aspecte de conginut din diverse
discipline. integrate intr-un mesaj educajional (modul) in vederea Formarii competengelor,
Pertinenga, relevania confinuturilor in modul este stabilitd in raport cu contributia scestora la
formarea abilitdfilor, dupd care in comun asigurd formarea unei competente profesionale,

Organizarea modulara a conjinuturilor vizeazd pregltirea elevilor §i integrarca lor socio-
profesionald. Modulele pot fi organizate si corelate dupdl eriterii stiinfifice si psihopedagogice.
Invapamintul modular consts in structurarca conjinuturilor in module didactice, incluzind seturi de
cunogtiinge, situaii didactice, activititi si mijloace de invipimint delimitate, menite & se plia pe
cerinfele gi posibilititile unor grupe de clevi. In tehnologie esenta instruirii modulare constd in
faptul, ca cel instruit poate si foloseascl modulele in mod individual, prin intermediul cirora se
asigurd atingerea in mod individual a unui nivel de pregitire anticipatd a personalitilii,

Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte ale materiei de studiv din diverse
domenii/discipline i a activitijilor de invigare si inlegrarca acestora in unitdfi logice de
invifare/module, care urmeazi a fi insugite inr-o anumitd pericadd de timp pentru a forma
competenie profesionale necesare la locul de munci. Conginuturile modulelor sunt predate in
manierd integratd pentru formarea competenfelor profesionale, fapt care solicita clevului sa
descopere sensul §i importanfa acestor confinuturi.
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Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formirii sistemului de competente, puniindu-se
accent pe valorificarea maximi a principiului complementaritiii funcfionale.

Curriculumul modular schimba in esen}d concepfia procesului didactic, prin OpeTarca unor
schimbdri majore in conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predare-invilfare-
evaluare,

S¢ modific substanfial procesul preddrii. in contextul curriculumului modular. predarca
elementelor de confinut s¢ axeazd pe rezolvarea unor sarcini concrete, care necesil intercorelarea
confinuturilor diverselor discipline. De aceea, confinutul se predd in succesiunea determinati de
logica interndl §i specificul meseriei,

Se produc schimbari in procesul fnvdydrii. Elevul dobandeste cunostinge, pomind de |la necesitatea
realizirii unor sarcini concrete la locul de muncd. Sarcinile sunt formulate astfel, incit 53 imbine
cunogtinjele teoretice cu cele practice. O modalitate de invijare sunt luerrile practice realizate in
laboratoarele de instruire practicd, ceea ce reprezintd o condifie primordiald in formarea
competenjelor profesionale.

Devine imperios necesar de & corela modalitatea de predare-inviitare modulard cu evaluarea
modulard. Evaluarea se axeazd pe constatarea i aprecicrea rezultatelor invalani, ce demonstreazi
definerea unui anumit nivel de performany, adicd a competenjei. Sunt importante toate tipurile de
evaluare:

- inifiali/diagnosticl, pentru a constata nivelul cunostintelor si abilitafilor definute in aspect
teoretic $i practic;
curentd/formativi, pentru a moniloriza formarea competenjelor;

- [inald/sumativi, pentru a constata si aprecia definerea competenfelor.

Fiird a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem i din punct de vedere conceptual. un rol
deoschit il are evaluarea finald/sumativi, realizata la sfirsit de modul. Cadrul didactic sau echipa
de cadre didactice trebuie $3-5i coopereze eforturile pentru & concepe, organiza si realiza o noud
modalitate de evaluare, Evaluarea prin determinarea clard a criteriilor de evaluare, va demonstra
eficienia procesului de instruire profesionals.

I SISTEMUL DE COMPETENTE §I REZULTATELE INVATARII CE ASIGURA
CALIFICAREA PROFESIONALA

In contextul curriculumului modular, competenia ca finalitate a procesului de formare
profesionald, stabileste tipurile de comportament profesional ce urmeazd a i format de chtre
cadrele didactice §i insugit de citre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integririi socio-profesionale rezidd in definerea culturii generale si de
specialitate, demonstrati prin competenfele - cheie si profesionale, orice program de formare va fi
axal pe formarea §i dezvoltarea acestora, Conform Codului Educagiei, sistemul cducational
urméreste formarea urmatoarelor competenje-cheie:

- Competente de comunicare in limba roméand;

- Competente de comunicare in limba maternd;

- Competente de comunicare in limbi sirfine;

- Competenje In matematicd, stiine si tehnologie;

- Competenie digitale;

- Competenja de a inviija s3 Tnveli;

- Competenje sociale si civice;

- Competenfe antreprenoriale si spirit de inigiativa;

- Competenje de exprimare culturald si de constientizare a valorilor culturale.
in contextul formdrii profesionale, competenjelecheie constituie baza formdrii competentilor
profesionale. Totodatd, in functie de specificul domeniului de formare i activitate profesionals,
anumite competenfe av o pondere i o influenii mai accentuatd. Fard a neglija importanja tuturor
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competenfelor-cheie in formaren competentelor profesionale, constatim ca pentru formaren
profesionald a Prelucrdtor/prelucrdtoare  mezeluri, o importanji  deosebithi o au toate
competenfele-cheie. Competente de exprimare culturald $i de constientizare a valorilor culturale

Conform Standardului Ocupational ,Priucritor/prelucriitoare mezeluri”, viitorul muncitor
calificat trebuie si defind competen|e profesionale, precum:

* Competene profesionale generale:

- Integrarea progreselor tehnologice $i tendinjelor de dezvoltare din domeniul industriei
de prelucrare a ciimii 5i a produselor din carne in activitatea profesionals

- Organizarea eficientd a activitaii profesionale

- Analizarea/utilizarea informatiei din documentaia tehnics

- Aplicarea tehnologiilor relevante in scopul protejérii sinatari proprii, mediului

- Aplicarca/respectarea normelor de igiena

- Asigurarea calitifii proceselor si produselor specifice domeniului

- Respectarea cadrului legal de referinid; a reglementéirilor tehnice la nivel najional in
domeniul prelucrdrii §i preparfirii produselor din came, regulamentul intern al
intreprinderii in procesul de realizare a atributiilor profesionale

- Gestionarea eficientd a situatiilor de rise.

# Competenfe profesionale specifice:
Organizarca optimald a procesului si locului de luery
- Aplicares normelor de securitate si sindtate in munci
- Aplicarea normelor de igiend §i sigurantd a alimentelor
- Recepiia calitativi si cantitativi a cimii:
- Prelucrarea preventivi a materiei prime gi auxiliare folosite la producerea salamului:
- Sirarea cfirnii i a subproduselor:
- Pregitirea compogzigiei in vederea fabricafiel salamului:
- Fabricarea prospiturilor $i salamurilor semiafumate;
= Fabricarea mezeluri, din ingrediente supuse tratamentului termic;
- Fabricarea salamurilor afumate, crude, uscate;
- Fabricarea preparatelor sirate si afumate;
- Fabricarea preparatelor din carne:

La final de program, absolventul trebuie si demonstreze ci poate:
I. Organiza locul de munci cu respectares cerinfelor sanitare de igiend si de securitate in
procesul de preparare §i pastrare a produselor de panificatic
2. Opera cu ustensilele, inventarul §1 utilajul tehnologic conform instructiunilor si
destinafiei cu respectarea SSM
. Completa documentele specifice activitdlii profesionale in intreprinderi de prelucrare a
cArmii
- Aprecia calitatea materiei prime i a produselor finite in baza indicilor organcleptici.
3. Realiza prelucrarea primard §i preventivil a materiei prime de baza si auxiliard conform
destinatici
6. Monitoriza §i depozita materile prime si a preparatelor din came dupa
cerinje¢le tehnologice
Receptiona materiile prime si auxiliare la locul de munca
Aplica tratamente speciale unor preparate din carne
- Alege modul de conservare — maturare a materiei prime conform destinafiei
0, Intrefine starea igienicd/functionarea instalagiilor si echipamentelor de fabricare a
preparatelor din carne
[1. Realiza componentele compozifiei{$rot, Bradt) pentru produsele in membrand,
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folosind echipamente tehnice.

12. Prepara compozific pentru produse din came in membrand, folosind echipamente
tehnice cu respectarea regulilor de securitate si sinfitate in munci

13, Prepara preparate, specialitdji din came.

14. Pregiti pentru comercializarea preparatelor §i produselor din carne, cu respectarea
normelor de igiend si siguranta alimentelor,

in urma asocierii rezultatelor invarii pentru calificarea Prelucrdtor/prelucrdioare mezeluri,
au fost definite urmatoarele module de instruire:

I Asigurarca sindtafii §i securitdfii ocupajionale in industria de prelucrare a camii si
siguranfa alimentelor

2. BReceptia calitativa $i cantitativa a camii

3. Prelucrarea preventivd a materiei prime si auxiliare folosite la producerea salamului

4. Shrarea cimii gi a subproduselor

3, Pregétirea compozifici in vederea fabricafici salamului

6. Fabricarea prospéturilor si salamurilor semiafumate;

7. Fabricarea mezeluri, din ingrediente supuse tratamentului termic;

8. Fabricarea salamurilor afumate, crude, uscate;

9. Fabricarea preparatelor sdrate si afumate;

10. Fabricarea preparatelor din came;

L. STRUCTURA MODULELOR DE INSTRUIRE

Pomind de la acceptia datd rezultatului invagrii, modulul reflects cunostinfele, abilitajile 5
resursele de formare ale acestora in scopul realizdrii unor sarcini/activitifi/procese, care in
complexitatea lor demonstreaza definerea competenjei profesicnale.

Maodulul este o unitate de invitare deschisa si flexibila, scopul ciruia este formaren Ja elev a unui
comportament specific meseriei, prin demonstrarea unor rezultate ale invatarii gi respectiv,
inlegrarea competenjei,

Modulul este o structurll didacticd unitard din punct de vedere tematic atdt pentru lectiile
teorctice, ct §i pentru cele practice. Totodath, modulele nu sunt unitafi de invajare total
independente. Acestea coreleazii logic in vederea formirii competentelor, fapt care determing
succesiunea parcurgerii acestora: de la module inroductive spre module complexe.

Realizarea modulelor se desfagoard in mod sistematic §i continuu pe o perioada de timp si se
finalizeaza cu evaluarea rezultatelor invapirii. O condifie prioritara de parcurgere a modulului
este aplicarea imediatd a cunogtinjelor teoretice achizifionate in realizarea activititilor practice,

Modulul de invitare este constituit din urmtoarele componente:

¢ titlul modulului - reflectd esenfa unei sarcini specifice locului de munci:

* scopul modulului — descrie intenjia procesului de invajare si indica performanta pe care
trebuic s 0 demonstreze elevul la sfirsit de modul;

* unitifile de competentd - sunt rezultate ale invafdrii, pe care elevul va fi capabil & le
demonstreze la sfirsit de modul;

* administrarea modulului - indicd numdrul de ore pentru lectiile teoretice si cele praciice
in vederea atingerii rezultatelor invatarii, precum si de evaluare a acestora. Repartizares
orclor pe secvenie de confinut este flexibild gi rimédne la discrefia cadrelor didactice.

s achizitiile teoretice gi practice:



- eunogtinjele reprezintd un sistem integru si combinatoriu de nofiuni, date, fapte eic. ce
reflectd confinuturi integrate din diverse discipline ale domeniului profesional. Ordinea
temelor pentru formarea cunogtingelor, in cadrul aceluiagi modul, poate fi schimbatd, dacs nu
este afectatd logica de formare a competengelor profesionale;

- abilititile practice sunt deprinderi cognitive §i praxiologice, dobéndite prin invigare, care
contribuie la efectuarea unui proces in vederea realizarii si finalizirii unui anumit produs;

- activitifile practice reprezinta activitifi/sarcini practice de la locul de muned, recomandate
in vederea aplicarii cunogtinjelor achizifionate §i exersdrii abilithilor necesare pentru
formarea competentelor,

preconditii necesare pentru studieren modulului — reprezintd  cunogtinge de culturd
generald din anumite diseipline scolare, achizifionate la nivelul Invadmantului general,
care constituie o precondifie pentru achizifionarea cunostingelor profesionale:

specificafii metodologiee — reprezintd unele recomandari metodologice specifice pentru
realizarea modulului:

sugestii de evaluare - reprezintdl recomandari cu privire la evaluarea rezultatelor invifirii
la final de modul;

resursele materiale — reprezintd echipamentul tehnologic §5i materia prima, necesare
peniru realizarea activitigilor practice.



IV.ADMINISTRAREA MODULELOR

Nr. | . _ Towd | o
ert. Modulele de instruire IT+IP+ P
PP IT+IF | IT
.| Asigurarea siindithtil si secoriti{ii ocupajionale in industria de | 70 70 46 | 24
prelucrare a cimii §i siguranja alimentelor
2. | Recepiia calitativa gi cantitativi a carmii - 216 | 216 | 108 | 108
- 3. | Prelucrarea preventivi a materiei prime i auxiliare folosite | 242 | 242 “ 116 | 126 |
la producerea preparatelor din came
4. | Sararea carnii si subproduselor 43 48 I8 | 30
Practica in productie 210
Total anul 1 T86 576 | 288 | 288
5. | Pregdtirea compozifiei in vederea fabricafiei salamului 108 108 | 48 6l
6. | Fabricarea salamurilor semiafumate o4 | 94 | 46 | 48
7. | Fabricarea mezelurilor din ingrediente supuse tratamentului 86 86 44 | 42
| termic
8. | Fabricarea salamurilor afumate, crude, uscate 86 86 44 | 42
9. | Fabricarea preparatelor sirate si afumate nz [ nz sz e
\0. | Fabricarea preparaielor din carne 0 | 90 | 54 | 36
' Practica in productie 420 K
‘Total anal 1T 996 | 576 | 288 | 288 |
Total anul I+ 11 1782 | 1152 | 576 | 576
|




RIODULUL. 1 ASIGURREAS TSI SECURITATIL OCUPATION i
SIGL NTA A MENTELS _ RRER SRS ) e e '{.'l'a_ _'”. T i B aig i

Seopul modulului: Formarea competenelor necesare pentru a aplica cficient §i responsabil regulile de securitate §i sindtate in munca, pentru
desfagurarea activititilor in conditii de securitate maxima, a normelor sanitaro-| gienice la prelucrarea cérmii conform reglementarilor in vigoare, pentru
a evita traumatism in producere $i sipuranja alimentelor.

Administrarea moduluhui:

o dcompeten et R T B d el
UCT  [Respectarea legislajiei referitor la protectia muneii; | 16
UC2  Aplicarea regulilor sanatafii si securitafii ocupaionale la prelucrares camii; 6 b 12
UC3  |asigurarea calitfii §i sigurantei productiei in industria de prelucrare a carnii: e f 28
Evaluare modul 2 = 2
Total 46 24 70

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competengi 1z Respectarea legislatici referitor la protectia muncii.
i Nr.| Lucriri practice | Nr.
Abjtira | Chimiytings ore rthmr;dnte ore
x Apli::;::l.t'e& prevederilor referitoare Ia protecia 1. Legislatia muncii; Inm_u::mrea pe
i o s : 2. Nofiuni de bazi SSM (Securitate §i Sanitate in RecUTiiNieR
- ldentificarea situatiilor de pericol la locul de M) antiincendiard;
munci L : : N Simulares
- Utilizarea echipamentului de protectie; * T‘P:;de instructaje pentru sinditate §i securitate in actiunilor in caz de
gt FoTh . munch; incendiu;
) [ﬂ:::{?, e ;Et‘;";ﬂ;ﬁ mzﬁ - 4. Accidentele de muncii si incidente periculoase: P
- intreprinderca actiunilor PEREN 5. Factorii de risc la locul de munca: de naturd fizics, de tchnicilor de salvare
i ru:t:nﬁ;iu' naturd chimicd, de naturd hiu[ﬂ_gicﬁ'. a vietn in acordarea
- Utilizarea practic mijloace de prevenire gi stingere | E':ﬂs“" pentru reducerea factorilor de risc la locul de primului ajutor;
> ﬁﬂﬁspﬁu‘mﬁ:::;mrm:hr de securitate antiincendiare; | [- Securitatea electrocutare la intreprinderi;
| - Acondarea primului ajutor s cazz de apcidentare; 8. Securitatea antiincendiard la intreprindere;

[[1]



9.

i2

10,

Tipuri de incendii g clasificarea lor;
Etapele incendiului;

Materialele inflamabile;
Actiunile Intreprinse in caz de incendiu;

3.  Procedee de stingere & incendiului;

I4.  Actiuni intreprinse pentru scordarea primului
ajutor 3 tehnici de salvare a vietii in caz de:
hemoragii, pierderes cunostintei, stare de so¢, rini,
fracturi, arsuri, traumatisme cauzate de curent electric:

Total UC | 1 12
Eimiﬁﬂ&'.mnnpmnﬂﬂ: Aplicarea regulilor sanditafii si securititii ocupationale Ia prelucrarea ciirnii
- Respectarea regulilor de securitate §i sinftate la locul de muncd;| 1. Norme si reguli a sAndtdfii si securititii Familiarizarea
- Identificarea bolilor profesionale, cauzele aparitici; muncii in laborator §i la intreprindere; audientilor cu
- Determinare mésurilor de prevenire a bolilor profesionale; 1. Bolile profesionale, cauzele aparifiei si locurile de muncd la
- Raporiarea in timp wtil ciitre persoanele respective a prevenirea lor; intreprinderea de
dificultafilor de izolare a tevilor cu gaze, despre functionarea 3. Intoxicatiile alimentare de origine prelucrare a cAmii;
ventilafiei; microbiang si chimics: Instructarea
- Specilicarca metodelor de profilaxie a diverselor situatii de . ! : = y introductivd pe
risc de intoxicafii aEimn:nlampd-: ongine microbiand si : : J'-;Lc:fu:-chmntul e Eﬂﬂtll o PMW' sAndtatea i
nemicrobiand: . Cerinfele E-EEUHIE[IIIIEI sindtigii 11_1 munci e
- Inlaturarea factorilor de risc a imtoxicaiilor i profilaxia lor; la efectuarea operajiilor tehnologice, la munca;
- Verificarea stirii de functionare a utilajului conform deservirea utilajului destinat prelucririi
instrictiunilor; carnii i tratarii termice;
- Respectarea cu striciete a indicatoarelor gi prescriptiilor 6. Mijloace de protectic 5i de igiend;
tehnologice;
- Menfinerea permanentd microclimatulii optim la locul de lucru;
|- Utilizarea mijloacelor de protecie;
{Total UC 2 | 6 | "]




mitatea de competentd 3: Asigurarea calitifii 5i siguraniei productiei in industria de preluerare a cirnii

- Prevenirea poludrii mediului prin respectarea 1. Nofiuni despre sanitirie si igiena; Efectuaren procesului
circuitului degeurilor i a normelor sanitaro - 2. Ceninjele sanitaro-igienice fati de intrefinerea de igienizare a
igicnice interne; teritoriului, incperilor, sectiilor de producere, unitafilor tehnologice,

- Menjinerea igienei personale si starii de curijenie la péstrare gi realizare a produsului finit. Ceringele utilaje i instrumente.
locul de munci; igienice cltre incliperile sanitare si de uz social;

- Prevenirea infectillor alimentare transmisibile | 3. Regulile de igiend personali a angajagilor (intrefinerea
prin came; igienich a corpului, pirului, méinilor, cavitdii bucale

- Identificarea surselor ce proveacd infectii ). Igiena locului de munca. Igiena echipamentului
alimentare; sanitar;

- Identificarea factorilor nocivi si pozitivia 4. Actele normative ale sAndtifii si securitifii muncii.
microorganismelor; Consecinfele nerespectdnii igienei si sanitiriei:

- Igienizarea spatiilor de producere si a wilajului; 5. Morfologia s fiziologia microorganismelor si a altor

- Identificarea agengilor de curdtire si dezinfectare: organisme;

- Stahilirea surselor de poluare a alimentelor; 6. Infectiile alimentare transmisibile prin carmne ;

7. Etapele de igienizare a unitdfilor iehnologice.
Dezinfectia. Caracteristica solutiilor dezinfectante §i a/
detergeniilor utilizafi in industria alimentarfi;

8. Masurile de salubritate in unitifile tehnologice
{dezinsectia, deratizarea);

9. Poluarea produselor alimentare prin intermediul
aerului.apei, solului;

(Total UC 3 | 22 &

Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru parcurgerea confinutului modulului, elevul trebuie sa defind cunogtinie de baza la urmatoarele subiecte:

- Particularitdjile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fonta

- Nofiuni generale despre: proteine, lipide, glucide, vitamine, siruri minerale
Modulul 1 Asigurarea sandtdfii §i securitdii ocupagionale in industria de prelucrare a edrnii §i siguranta alimentelor este un modul introductiv,
de familiarizare a elevilor cu profesia de Prelucrator/prelucrdtoare mezeluri, respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achizifionarea
cunogtinfelor teoretice,
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Pentru realizarea instruirii practice, se recomandd vizite in laboratoarele tehnologice si la intreprinderi de prelucrare a camii. in timpul instruirii
practice vor fi realizate activitafi de igienizare a locului de munca 5i @ echipamentului de lucru, activitali de exploatare a utilajului, precum si de
invijare a documentafiei normativ-tehnice, principiile de sigurangd a alimentelor. In timpul instruirii practice vor fi realizate activiti{i de igienizare a
locului de munc gi a echipamentului de lueru, precum si de inviifare a documentatici normativ-tehnice.

In procesul de predare a Unitdfii de competénid 3, cadrele didactice vor face referingi la Hotdrdre de Guvern Nr. 20 din 20.10.2006 cu privire la
aprobarea Listei preparatelor dezinfectante inregistrate 5i rednregistrate in Republica Moldova, Hotirdre de Guvern nr, 353 din 05.05.2010 cu privire
la aprobarea cerinjelor minime de securitate $i sindtate la locul de munca.

Cadrele didactice vor organiza activitifi de instruire centrate pe elev §i vor aplica metode de invatare cu caracter acti v-participativ.
Ordinea de parcurgere a secvenfelor de continut in cadrul modulului este recomandaia de autori, dar aceasta poate fi schimbatl, dacd nu este afectatd
logica de formare a competenielor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitafi de competenfe este recomandatd, insd decizia finald, inclusiv si pentru repartizarca orclor pe secvenie de conjinut in
cadrul medulului, riméne la discretia cadrelor didactice care predau conginutul modulului. Orele vor fi repartizate in funcfie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunegtinge anterioare ale elevilor, de rtmul de asimilare a cunogtinjelor de citre elevi. Numdirul total de ore pe modul, precum §i pentru

instruirea teoreticd si practicd, va rimdne neschimbat.

Sugestii de evaluare a rezultatelor fnvigarii = i e
Sugestitle de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederea specificiirii aspectelor esenfiale ale cunostinfelor achizifionate si
deprinderilor formate de cire elev, care ii permit realizarea sarcinilor de evaluare §i demonstrarea rezultatelor invapinii asteptate. Evaluarea
rezultatelor invajrii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru misurarca competeniei profesionale in raport cu
cerinjele standardului ocupational.

La inceputul modulului, profesorul va informa elevii despre strategia de evaluare a rezultatelor inviifni, inclusiv perioada, locul, modalitatea si
criteriile de evaluare,

Pentru colectarea de dovezi referitor la deginerea competenjelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandd realizarea evalufirii
sumative doar prin test scris, cu diferite tipuri de itemi, prin care elevul va demonstra ¢i este capabil si:
- Menjind igiena personali si starea de curfifenie la locul de munci;
Respecte regulile de securitate si sinitate la locul de munca:
- Explice nofiunile de infectii $i intoxicalii alimentare;
- Identifice misurile de prevenire  intoxicatiilor 51 a infectiilor alimentare;
- Aplice misurile igienico-sanitare in sectiile de producere/aborator
= Prevind poluarca mediului prin respectarea circuitului deseurilor si a normelor igienico-sanitare interne;
- ldentifice indicatoarele de avertizare a pericolelor la locul de munca:
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Litilizeze echipamentul de lueru gi de proteciie specific lucrarilor executate;
- Ulilizeze materialele din trusa de primul ajutor;
= Demonstreze actiunile corecte de stingere a incendiilor:
= Aplice tehnici de acordare a primuluf ajutor la locul de munci;

Dupd administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi clevilor un fieedhack constructiv referitor la rezultatele evalufii.
Resurse materiale necesare pentru implementarea modalali- Bt e |

- Laborator de instruire practica dotat.
- Echipament sanitar: Scurts (halat), boneta (batistd de tifon), sort, stergar, batista, pantaloni, incalfiminte de schimb.

Bibliografie: - i I - 10, Pl el
l.  Legea securitagii si Sandtalii in muncd nr. 186-XVI din 10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143-144 ar. nr; 587:
01.01.2009, versiune in vigoare din 12.01.19 in baza modificirilor.
Legea Nr.113 din 18.05.2012 cu privire la stabilirea principiilor gi a cerinjelor generale ale legislatiei privind siguranja alimentelor.
HOTARARE Nr. HG624/2020 din 19.09.2020 ¢y privire la aprobarea Ceringelor de calitate pentru preparate si produse din carne
Hotarirea Guvernului Nr.412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igiens a produselor alimentare.
Hotirirea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la cerinfele minime de securitate §i sindtate pentru folosirea de citre
hucrditori a echipamentului de muned la locul de munci, publicat 19.08.2011 in Monitorul Oficial al RM, nir. 135-186, art. nr. 676.
LEGE nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia mediului inconjurdtor. Publicat: 01.10.1993 in Monitorul Parlamentului nr. 10 art. nr: 283, ca

mdificiiri ulterioare,
7. LEGE nr. 756 din 24.12.1999 asigurdirii pentru accidente de munca §i boli profesionale. Publicat: 23.03.2000 in Monitorul Oficial nr. 31-

33 art. nr: 192, cu modificani nr. 201din 25.07.2016.

8.  Hotdrirea nr. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarea Listei preparatelor dezinfectante inregistrate §i rednregistrate in
Republica Moldova, Publicat; 31.12 2006 in Monitorul Oficial nr. 203-206 art. Ne.7 12

9. HG 412 din 25.05.2010 "Reguli generale de igiend a produselor alimentare"cu modificar din 02.11.2018.

10.  Banu C., Manualul inginerului de industrie alimentard, 2002

tl. Bilanuga, M.: Rubjova, 8.; Balanuga, E.: Nistor, [, Microbiologia, sanitaria i igiena alimentard, Chisinu, editura ., Ruxanda™, 1999,

12, Mativhina, 7. P.. Elemente de liziologie sanitdrie §i igiena in alimentafia publici : Manual pentru S.M.P.T., 1991,

I3, Matiuhina, Z.P., Asceulova, $.P., Korolikova, E.F.. Mercenlogia produselor alimentare, Chisindu, ..Lumina’’, 1990,
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| MODULUL 2. RECEPTIA CALITATIVA S| CANTITATIVA A CARNIT !
Seopul modulului: Formarea competenielor la prelucrarea primard a animalelor i passrilor in abator, valodfiearea produselor de abator in
conformitate cu cerinfele tehnologice si regulile sanitaro-igienice.
Administrarea modulului:
Unitifi de competents (rezultate ale invatarii Ia final de modul) L Total
UC1 |Prelucrarea primard a pasarilor 18 18 36
UC2 Prelucrarea primard a animalelor cornute mari si mici 46 42 B8
UC3 |Prelucrarea primard a porcinelor 28 24 52
UC 4 |Valorificares subproduselor de abator 12 18 30
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 6 3
Total 108 108 216
Achizitii teoretice si practice:
Unitaten de competengd 1: Prelucrares primari a pasarilor
i Nr. | Lueriri practice | Nr.
Abilitati Cunogtingo ore recomandate ore
- Identificarea speciilor de pasari; 1. Caracieristica speciilor de pasari: Efectuarea
- Transportare a lotului de pasari; 2. Nojiuni de anatomie si fiziologie a pasarilor; operafiilor de
- Analizarea informatiei din documentaia tehnica; 3. Caracteristicile anatomice, morfofunctionale a asomare, sangerare §
- Examinarea pasarilor inainte de transportare: plsirilor; pasdrilor
- Deservirea instalagiilor de transport §i imobilizare: pornire, | 4. Bolile pasarilor, forme de manifestare: Deservirea
supraveghere functionare, oprire: 5. Receplia calitativi gi cantitativd a pasrilor: instalaiilor de
- Executarea operatiilor de asomare, singerare, penire, 6. Transporiarea pdsirilor destinate sacrificirii; opfirire, penire,
ciuruire, pérlire; 7. Expertiza sanitar ~veterinari a pasarilor; Nambare a
- Deservirea instalatiilor de opdrire, penire, pirlire - 8. Linia de prelucrare a pasarilor de uscat: carcasclor de pasiri;
- Executarea eviscerdrii cu respectarea normelor de igicnd 5i | 9. Linia de prelucrare a pésirilor inotitoare: Eviscerarea
protectie a muncii; 10. Norme de igiena, sénditate 5i securitate in pasdrilor;
muncd in abatorul de pisin:
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- Detagarca organelor si a tacimului de mage fird a le
deteriora ;

- Controlarea carcaselor dupd executarea operaliilor
tehnologice;

- Marcarea carcaselor:

- Respectarea normelor de securitate i santate
in munc:

- Aplicarea normelor de igiend si sanitiirie la executarea
operafiilor tehnologice;

Total UC |

18

18

Unitatea de competentd 2: Prelucraren primard a animalelor cornute mari §i mici

- Identificarea speciilor/raselor de animale:;

- Identificarea celulei ammaliere;

- Receptionarea calitativé si cantitativa a animalelor
inainte de tdiere;

- Pregitires animalelor pentru tijere;

- Identificarea instrumentelor de asomare si sdngerare:
pistolul de asomare, electrozi, cufit twbular;

- Deservirea instalafiilor de toaletare, instalatiilor de
transport gi imobilizare: pornire, supraveghere funciionare,
oprire;

- Executarea operafiilor de asomare, singerare, jupuire,
opdirire, pérlire, rizuire;

- Deservirea instalafiilor de oparire, pérlire, jupuire

- Executarea evisceririi cu respectarca nomelor de igiend
St protectie a muncii;

- Detasarea organelor i a tacimului de maje fird a le
deteriora;

- Trangarea carcaselor in doudl parti

- Verificarea carcaselor conform expertizei sanitar-
velerinard;

- Marcarea carcaselor;

- Aplicarea normelor de igiend i sanitarie, sindtate 5i
securitate in munci la executarea operafiilor tehnologice

Specii 5i rase de animale cornute mari s mici:
Nofiuni de anatomie i fiziologie animalelor:
Structura celulei a fesuturilor, organelor;
Aparatele i sistemele principale din organismul
animal;

Transportaren animalelor destinste sacrificiirii:
Pregéitirea animalului pentru sacrificare;

. Bolile animalelor, forme de manifestare:

Liniile de tdierii a bovinelor:

9. Liniile de tdierea ovinelor:

10.  Tratarea cirnii cu frig;

1. MNorme de igiena gi de sindtate gi securitate in
muncd in abator;

e L Pl =

oe 1 o i

Deservires
instalatiilor
de imobilizare,
de jupuire a
animalelor;
Executarca
operajiei de
singerare;
Detagarea
coamelor, 5i a
membrelor:
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[Total UC 2 | K | 42 |
Unitatea de competentd 3: Prelucrarea primard a porcinelor . § 1
Abilitigi Cunostinge Nr. | Lucriri practice | Nr,
ore recomandate ore
- ldentificarea speciile/raselor de porcine. 1. Specii 5i rase de porci Asomarea
- Receplionarea calitativa §i cantitativi a animalelor inainte dd 2. Transportarea poreinelor destinate sacrificarii porcinelor.
thiere, | 3. Boli ale porcilor, forme de manifestare
- Pregitirea animalelor pentru thiere, 4. Liniile de taiere a porcinelor. Inlaturares
- Identificarea instrumentelor de asomare si singerare: 5. Examenul trichineloscopic. cruponului.
pistolul de asomare, electrozi, cutit tubular, 6. Tratarea cu frig a cirnii,
- Deservirea instalafiei de toaletare, :ln.ﬁlaiam!c de transport: Deeservirea
pomire, supraveghere funclionare, oprire instalatiilor
- Executarea operafiilor de asomare, sinperare, jupuire, de opirire, prlire,
opérirea, pirlire, rizuire, jupuire
- Deservirea instalatiilor de opérire, pérlire, jupuire.
- Exccutarea eviscerfirii cu respectares normelor de igiend si
protectie a muncii.
- Detagarea organelor 5i a tacimului de mage fird a le
deteriora
- Trangaren carcaselor in doud pérti
- Controlarea carcaselor dupd executarea operafiilor
tchnologice
- Marcarea carcaselor.
- Depozitarea carcaselor in sectii frigorifice
- Aplicarea normelor de igiend si sanitdrie, sindtate si
| securitate in muncl la executarea uperap:lnr ichnologice:
 Total UC3 28 24 |
Unitatea de competenti 4: Valorificarea subproduselor de abator
. ) Nr. | Lucriiri practice | Nr.
Abilrig TSy ore recomandate ore
- Recolarea orpanelor si a glandelor endocrine 1. Organele, glande endocrine, subproduse Prelucrarea
- Prelucrarea subproduselor acoperite cu pir, cu folosite in industria de medicamente intestinelor,
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-

B B

- Detagarea organelor si a tacimului de maje fard a le
deteriora

- Yalonficarea singelui cu scopuri alimentare, furajere,
tehnice.

- Conservarea intestinelor.

- Controlarea calitdfii intestinelor,

- Stabilizarea, difibrinarea. conservarea singelui.

- Prelucrarca pieilor de bovind, oving, porcing.

- Topirea grisimilor

- Depozitarea grisimilor,

- Aplicarea normelor de igiend, sinfitate si securitate in
munei la executares operatiilor tehnologic

- Prelucrarea intestinelor i a altor subproduse de matarie.

R ol

subproduse de triperic
Subproduse de migarie.

Metodele de valorificare a singelui.

Pielen, pirul coamele si copitele
Prelucrarca grisimilor

| Conservarea
singelui dupd
recoltare.

S&rarea gi stivuirea
pieilor.

| Total UC4

28

Precondii necesare pentru studierea modutului

Pentru realizasea finalitifilor modulului, elevul trebuic 53 defing cunogtinfe de bazi cu referire la urmitoarele nofiuni:

-'l-

- Panticularitajile fiziologice ale organclor de sim{. Acuitatea organelor de sim|.

< Intensitatea curentului electric.
- Proprietafile chimice ale gazelor,

- Particularititile solutiei de clor de concentratie diferita

= Unitafi de masurd a iempersturii

= Procesul de omogenizare prin centri fugare.
- Proprietifile chimice a sirurilor.

= Deshidratarea produselor lichide.

Specificatii metodologice

O condifie prioritard de parcurgere a modulului . Recepfia calitativii si cantitativi a cimii™ este

achizifionate, Tn realizarea activitafilor practice,

Totodati. parcursul didactic al modulului va avea un caracter Mexibil, iar succesiunea lec

5i metodele didactice aplicate, dar si de condifiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invairii, cadrele didactice vor aplica metwde centrate pe elev, cu un caracter activ-

invagare prin cooperare.

fiillor de instruire teo

aplicarea imediati a cunostinjelor teoretice

reticd i practich va depinde de strategiile

participativ, precum si metode de




Ordinea de parcurgere a secvengelor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbat, daca nu este afectatd logica de formare a competenjelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitifi de competente este recomandati. Tnsd decizia finald, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvenje de confinut in
cadrul modulului, riméne la discregia cadrelor didactice care predau confinutul modulului. Orele vor fi repartizate in funciie de dificultatea temelor,

de nivelul de cunostinje anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunogtingelor de ctre elevi. Numérul total de ore pe modul, precum 51 numdnul
de ore alocat pentru instruirea teoretics si practicd, va rimdne neschimbar

Lucriirile practice de pregitire a materiei prime vor fi realizate in cadrul lucrarilor practice la recepfia calitativa si cantitativi a cimii.

Sugestii de evaluare a rezultatelor inviitirii - =

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederea specificarii aspectelor esenfiale ale cunogtintelor achizifionate si
deprinderilor formate de citre elev, care i permil realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarca rezultatelor invalarii asteptate. Evaluarea
rezultatelor inviigirii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru misurarea competentei profesionale in raport cu
cerinfele standardului ocupational.

Pentru colectarea de dovezi referitor la defineres competenielor profesionale specificate in prezentul modul, se recomand realizarea evaluarii
sumative prin probd practicd gi probd teoretica, prin care elevul va demonstra ¢a este capabil sa:

- Menling igiena personall §i starea de curfijenie la locul de munca

- Respecte regulile de securitate si sanitate la locul de muncs

- Explice notiunile proceselor tehnologice

- Prevind poluarea mediului prin respectarea circuimului deseurilor si a normelor igienico-sanitare interne

- Deserveascd instalafiile de toaletare, de transport §i imobilizare: pornirea, supraveghere, oprirea, cu respectarea normelor de igiend si
protectie a muncii

- Identifice instrumentele de asomare; pistolul de asomare. electrozi.

- Recunoascd instalajiile de oparire, pérlire, jupuire

- Examineze senzorial starea carcaselor

- Execute tiierea animalelor si pésdrilor,

- Recolteze subproduse de abator .

- Detageze organele i tacimul de intestine fird a le deteriors

- Examincze senzorial organele si tacimul de intestine

- Valorifice subprodusele de abator,

= Deserveascd liniile acricne §i conveicrizate: pomire-oprire, schimbare macazun

- Urmireascd vizual gradul de inciircare a depozitelor de: re frigerare. congelare, camere frigorifice.
= Aprecieze starea carcaselor prin analizs senzoriala
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- Unlizeze echipamentul de lucru gi de protectie specific lucririlor executate

Proba teoretici va include-
= Test scrig

Proba practici de evaluare a rezultatelor inviirii, in baza situafiilor problemd de la viitoarele locuri de muncd. va include:

Deserveasca instalatiile de toaletare, de transport 51 imobilizare: pornirea, supraveghere, oprirea, cu respectarea normelor de igiend gi protectic a
muncii

- Identifice instrumentele de asomare: pistolul de asomare, electrozi,
Recunoasci instalaiile de opérire, pirlire, jupuire

- Examineze senzorial starea carcaselor

- Execute tfierea animalelor si pasarilor.

- Recolieze subproduse de abator .

- Detageze organele 5i tacimul de intestine fird a Je deteriora

- Examineze senzorial organele si tacimul de intestine

- Valorifice subprodusele de abator.

- Deserveascd liniile acriene i conveierizate: pornire-oprire, schimbare macazur

Produsele pentru miisurarea rezultatelor invatarii
In scopul evaludrii rezultatelor invaifirii la final de modul, se recomanda eXECULATea unor sarcini.

Criterii de evaluare a proceselor conform standardului ocupafional, pentru masurarea rezultatelor invatani pe parcursul modulului si la final de
modul;
- Consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respeclati;
Menjinerea igienei personale si starea de curdfente la locul de muncd
- Deservirea instalajiile de ioaletare, de transpornt §i imobilizare: pornirea, supraveghere, oprirea, cu respectarca normelor de igiend i protectie a
muncii
- Examinarea senzoriala starea carcaselor
- Executarea taierii animalelor §1 phsfirilor.
- Recoltarea subproduse de abator.
- Detageze organele si tacimul de intestine firfd a le deterior
- Examineze senzorial organele i tacimul de intestine
Valonfice subprodusele de abator.
In scopul evalurii competenjelor profesionale specifice modulului, se propune executarea unor sarcini de catre fiecare elev, din lista de sarcini,
Cadrul didactic (evaluatorul) va urmiri i va evalua atdt procesele cit §i consecutivitatea lor, corectitudinga, conform fiselor de evalvare. In
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstraren competenielor, Dupd administrarea testelor
(teoretic i practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii propuse.
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Resurse materiale necesare pentru implementares modulului i . ; bR gy
Urilaje si echipamente:
+ instalaiile de toaletare, de transport si imobilizare, instrumentele de asomare: pistolul de asomare, electrozi. Liniile seriene si cu banda: pormire-
Oprire
Marerie primd:  Animale si pasari |
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[MODULUL 3. PRELUCRAREA PREVENTIVA A MATERIEI PRIME S1 AUXILIARE FOLOSITE LA PRODUCEREA S

Seopul modulului: Formarea competentelor la aprovizionarea cu materii prime §i auxiliare necesare la pregatirea materiel prime 5i auxiliane pentru
producerea salamului, preparirii produsclor din came in conformitate cu cerinfele tehnologice §i regulile sanitaro-igienice.

Administrarea modualuloi:

Unitifi de competentd (rezulfate ale invatarii la final de modul) I T | Total |

UC 1 |Prelucrarea preventiva a cimii de pasfire 14 18 32

UC 2 |Prelucrarca preventivil a cimii de bovink 52 48 1000
UC 3 |Prelucrarea preventivii a camii de porcind 24 30 54

UC 4 |Prelucrarea preventivd a cimii de ovind 12 18 30

UC S |Pregatirea materialelor auxiliare folosite la producerea salamurilor i f 16
Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 6

Total 116 116 242

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competents 1: Prﬂ_lgl:puru' preventivi a cimii de pasire

- Nr. | Lucriiri practice recomandate | Nr.
Abilitagi Cunogtinte ¥ s
- Organizarea eficientd a locului de munca L Hch&lgml axial i periferic al | Transarea carcaselor de psdri;
- Aprecierea senzorialii a carcaselor, 5 WI:‘::L::I S
- Transarea carcaselor pentru industtie, export, consum o ura cirmii de pasire D i
colectiv, individual 3. Nofiune de transare zosarea pulpelor;

TR
-




- Identificarea. instrumentelor, ustensiilor, utilajului,

- Utilizarea instrumentelor: cufite 5i ferestriiul electric.
- Repartizarea porfiunilor anatomice trangate in funcfie de
destinatie a cimnii.
- Dezosarea pulpelor, pieptului

- Chntirirea cfirnii dezosaie.

- Calcularea /compararea indicilor de transare, conform
indicilor din standard.

- Aplice normele de igiend si sindtate si securitate in
munca.

4. Schema de trangare a carcaselor de

pasari
3. Regulile de organizarca a locului de
lucru
6. Instrumente / ustensile, utilaje
folosite la prelucrarea clrnii.
Nofiune de dezosare
Metodele de dezosare
Dezosarea p.iq.tlm trangate
ﬂ. Nome de i |g1£ﬂﬁ, sfnftate 5
securitate in munca

©m

Dezoszarea pieptului

 Total UC 1

| 14

18
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I_In‘l'htu'_:lfﬂé:mm'imﬂ: Eigshdm:mmpm entivi a clirnii de bovini

- Aprecicrea carnii dupd indicii de calitate

- Aplicarea a regulilor de organizare a locului de munca
a transatoralui,

- Pregatirea instrumentelor cdtre lucru intrebuinate la
transare.

- Toaletarea carcasclor.

- Realizarea transirii semicarcaselor de bovine pentry
industrie, export, consum colectiv, individual,

- Utilizarea cutitelor, ustensiilor necesare, ferestriului
electric, respectarea normelor de igiend si profectie a
muncii.

- Deservirea utilajelor: alimentarea, execujia.
repartizarca porfiunilor anatomice trangate in functic de
destinatie.

- Céintdrirea $i repartizarea porfiunilor anatomice pentru
operafiile urmatoare.,

= Calcularea indicilor de transare prevazuii in documente
normative si stabilifi de regulamente inteme al
intreprinderii.

Aplicares normelor de igiend i proteciic s muncii
specifice transdrii,

- Deservirea liniei aeriand, benzi de transport si
trangare: alimentarea, execufia, repartizarca porjiunilor
anatomice trangate in functie de destinaie

- Identificarca porjiunilor anatomice transate

- Dezosarea cu cufitl, respectind liniile de tiicre pentru
fiecare parte trangath.

- Examinaren oaselor i o integritifii cimii dezosate
obfinute,

|_- Alegerea cimnii deflaxate pe calititi, dupd proporiia de

Nofiuni generale despre came.

2. Aparatul locomotor activ si pasiv.

3. Structura anatomicl a scheletului periferic
51 axial a bovinelor,

4. Clasificarea mugchilor dupd forma,
aranjare, structurd

5. Morfostructura jesutului muscular streat.
6. Modificarile postmonale ale cmii.

1. Clasificarea cirnii dupd indicii de calitate.
8. Pregitirea instrumentelor intrebuingate la
trangare, dezosarea, deflaxarea carmnii.

9. Organizarea eficientd a locului de munca.
11, Schemele de transare pentru industrie,
export, consum colectiv, individual,
I1.Caleularea indicilor de transare,
12.Notfiune de dezosare. Metodele de dezosare
| 3. Instrumente folosite la efectuarea operajiei
de dezosare.

14. Dezosaren pértilor anatomice transate:
cervicald, omoplatul, pieptul. costala, lombard
si sacralll, coxald.

| 5. Nofiune de deflaxarea camii.
Particularitafile de bazi folosite la deflaxarea
ciirnii.

l6.Instrumente folosite la efectuarea operatici
de deflaxare.

17.Deflaxarea cirnii de bovind de pe diferite
péri anatomice,

18 Impértirea carnii de bovina dupd proporgia
de [esul conjunctiv.

[9.Norme de igiend gi de sniitate 5i sccuritate

Trangarea semicarcaselor
de bovine pentru industrie,
export.
Dezosarea omoplatului
Dezosarea parjil coxale
Dezosarea pirfii costale
Dezosarea plrjii
cervicale
Dezosarea parfii lombare
Dezosarea partii sacrale
st pieptului.
Deflaxarea a cAmnii de
boving de pe diferite
parti.
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jesut comjunetiv i jesul gras.
- Deflaxarea cimii dezosate, de bovine $i porcine, din
diferite regiuni anatomice.

- Unilizarea ustensiilor: cugite, mese pentru ales, tivi,
granduri de colectare pe calitati.
- Aplicarea normelor de igiena si protectie a muncii
specifice operajiei de dezosare 5i deflaxare a carnii de

bovine,

Total UC 2

a2

48

Unitatea de competen(i 3: Prelucrarea preventivi a ciirnii de porcina
£

Aprecierea cimii dupd indicii de calitate : dupd
prospefime, dupd starea termicd, starea de nutrifie,
senzoriali.

Organizarea eficientd a locului de muncii a
trangatorului,

Pregitirea instrumentelor cdtre lucru intrebuingate la
trangare,

Realizarea trangarii semicarcaselor de porcind pentru
industrie, export, consum colectiv, individusl,
Utilizarea cujitelor, ustensile necesare, ferestriului
electric cu respectarca normelor de igiend si protectie a
muncii.

Deservirea utilajelor: alimentarea, execuiia,
repartizarea porjiunilor anatomice transate in funciie de
destinafie.

Cantirirea gi repartizarea porfiunilor anatomice pentru
operaiile urmdtoare.

Calcularea indicilor de transare prevazufi in documente
normative 51 stabilifi de regulamente inteme al
intreprinderii,

Aplicarea normelor de igiena si protectie a muncii

specifice transarii,

| |

Structura anatomica a scheletului periferie si
axial la porei.

Clasificarea muschilor dupd formd, aranjare,
Structura.

Trangarea semitrunchiului de porc pentru
producere

Calcularea indicilor de transare

Notiune de dezosare. Metodele de dezosare.
Dezosarea pirtilor anatomice trangate: partea
anterioard, partéa postericard, mijloe,
Nofiune de deflaxare a cimii. Particulariiile
de bazi folosite la deflaxarea clirnii,
Dreflaxarea climii de porcina de pe diferite
péir anatomice.

Impdirtirea cimii de poreind dupd proporfia
de tesut Eras.

Trangare semicarcaselor

de porcind pentru

industrie, consum

individual.

Dezosarea pdrfii

anterioare drepte si

stang.

Dezosarca parii
posterioard drepte i
stingi.

Dezosarea parfii de

mijloc drepte i stingi.

Deflaxarea a cfirnii de
porcind de pe diferite
périi.




L=

Organizarea corectd a locului de munca a
dezosatorului,
Utilizarea ustensiilor specifice: cutite, mese de lucro,

tivi, mugate, clrucioare,

Deservirea liniei aeriene, benzi de transport si
trangare: alimentarea, executarea, Repartizarea
porjiunilor anatomice trangate in funciie de destinatie,
Identificarea porfiunilor anatomice transate
Efectuarea dezosarii cu cufitul, respectind liniile de

talere pentru fiecare parte trangati.

Examinarea caselor 3i a integritifii camii dezosate
obfinute.

Aplicarea normelor de igiend 5i protectic a muncii
specifice operatici de dezosare.

- Alegerea cimnii deflaxate pe calitifi, dupa proportia de

[esul gras,
Utilizares ustensiilor; cutite, mese pentru ales, tivi,
granduri de colectare pe calitiyi.
Aplicarea normelor de igiend si proteciic a muncii
specifice operatici de deflaxate a cimii de porcine.

Total UC 3

30

Iinihm de competentd 4: Prelucrarea preventiva a carnii de oving

Organizares eficientd a locului de munca a 1. Structurii anatomici a scheletului periferic Transarea carcaselor de
trangatorului. si axial a ovinelor. oaie.

Pregitirea instrumentelor citre lucru intrebuingate la 2. Clasificarea mugchilor dupa forma, aranjare,

trangare. SUruCTLUr. Dezosarea pérfilor

Toaletarea carcaselor carcaselor de ovind,

Tranzarea carcaselor de  ovine.

Utilizarea cujitelor, ustensiilor necesare, ferestriiului
electric cu respeclarea normelor de igiend si protectie a
mumncii.

Deservirea utilajelor: alimentarea, execufia, repartizarea
poriunilor anatomice trangate in functie de destinagie
Aplicarea normelor de Igiend i protectie a muncii

Trangarea trunchiului de ovind. Schemele de
trangare.

Calcularca indicilor de transare

Nofiune de dezosare. Metodele de dezosare.
Dezosarea partilor anatomice transate: partea
antcrioard. partea posierioard, mijloc,
Nofiune de deflaxarea ciimii. Particularitiile

de bazd folosite la deflaxarea carnii,

anterioard gi posterioard,
mijloc.

Deflaxarea cimii de oaie
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specifice transdrii. 8, Deflaxarea ciimii de ovini de pe diferite
- Organizarca eficientd a locului de munci a péirfi anatomice.
dezosatoruiui. 9, Tmpérfirea cimnii de caie dupd proportia de
= Unlizarea ustensilelor specifice: cufite, mese de luery, fesUL gras.
tavi, musate, cirucioare, 10. Morme de igiena gi de sinditate 5i securitate
- Deservirea linici aeriene. benzi de transport i in munci,

trangare; alimentarea, execufia, repartizarea porfiunilor
anatomice trangate in functie de destinagie

- ldentificarca porfiunilor anatomice transate.

- Efectuarea dezosiirii cu cujitul, respectind liniile de
tiiere pentru fiecare parte trangati

- Aplicarea normelor de igiens si protecfie a muncii
specifice operajiei de dezosare.

- Deflaxarea cirnii dezosate, de ovind, din diferite
regiuni anatomice.

- Alegerca cimii deflaxate pe calitii, dupa proportia de

{esut gras
- Utilizarea ustensilelor: cutite, mese pentru ales. tivi,
_ granduri de colectare pe calitigi =l
Total LIC4 12 18

o o

Recepfia cantitativa i calitativd a materiilor auxiliare . Materii auxiliare { stabilizator proteic , Cantirirea, amestecanre’
(céintirire,cxamen senzorial) . condimente, sare, zahdr aditivi malaxare a materialelor
- Depozitarea materiilor auxiliare,condifii de depozitare, alimentari). il i TR
- Caleularea necesarului de materii auxiliare conform 2. Clasificarea materiilor auxiliare dupa
refetelor de fabricatie. destinagia in procesul tehnologic.
- Dozarea prin ciintirire, méasurare a diferitelor materii 3. Operatii specifice de prelucrare a
auxiliare. materiilor auxiliare specifice ; dizolvare,
= Cintirirea 5i misurarea materiilor auxiliare necesare. amestecare, pentru obfinerea amestecului
= Efectuarea operajiilor de: cintirire, amestecare, de condimente,
rmalaxare. 4.  Clasificarca ambalajelor 51 a materialelor
- Deservirea utilajelor: roboti pentru micinare i de legare;
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Ameslecare, trituratoare, instalafii de filtrare, cantirire, 5. Membrane folosite la producerea |
amesiecare, malaxare, magind de clipsat; alimentarca, salamurilor;.
pornirea, supravegherea-funciionarea, oprirea, 6. Norme de igiend §i protectic a muncii
descircarea. specifice operatiilor de prelucrare a
- Aplicares normelor de igiend si protectic a muncii, materiilor auxiliare.
Total UCS T 6 |
Precondifii necesare pentru studieres modulului: TR Y 4 B TTRTERE

Pentru realizarea finalitdilor modulului, elevul trebuie 53 defind cunogtinge de bazi cu referire la urmdtoarele nofiuni:
- Nofiune de aditivi alimentari.
-  Hidmoliza,
- Unitiji de miisurd a lemperaturii
- Unitatea de méisuri a masei. Multiple.
- Nofiune de ricire,
- Nofiune de temperaturi.
- Modificar ale proteinelor la temperaturi,
- Termometrul.

Specificatii metodologice : . I el 1 | 5

O condifie prioritard de parcurgere a modulului . Prelucrares preventivi a materiei prime §i auxiliare folosite la producerca salamului™ este
aplicaren imediatd a cunostingelor teoretice achizifionate, in realizarca activitjilor practice. Totodatd, parcursul didsctic al modulului va avea un
caracter flexibil, iar succesiunea lecpiilor de instruire teoretica §i practica va depinde de strategiile 5i metodele didactice aplicate, dar si de condifiile
disponibile de realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerca rezultatelor invayirii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
inviijare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secvenfelor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbatl, dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitafi de competenfe cste recomandatd, insd decizia finald, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvenje de confinut in
cadrul modulului, riméne la discrefia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in funciie de dificultatea temelor, de
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nivelul de cunogtinje anterioare ale elevilor. de ritmul de asimilare a cunogtinjelor de cdtre elevi. Numirul total de ore pe modul, precum si numdrnl de
ore alocat pentru instruirea teoretics si practicd, va rimfne neschimbat.

In cadrul instruirii practice, se recomandd realizarca lucririlor practice in grupuri mici, a cdte 2-3 persoane. Fiecare echipd va realiza sarcing
individual, apoi se va face rotatie,

* realizarca sarcinilor indicate cu asterisc este la discrefia maistrului instructor in functie de conditiile disponibile de realizare a probelor practice.

Sugestii de evaluare a rezulintelor invigirii N S =t SEen
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederes specificiirii aspecielor esentiale ale cunostingelor achizifionate g
deprinderilor formate de clitre elev, care ii permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatclor invitirii asteptate. Evaluarea
rezultatelor invagarii este procesul prin care sunt colectate §i analizate dovezile necesare pentru misurarea competentel profesionale in raport cu
cerinfele standardului ocupational.

Pentru colectarea de dovez referitor la definerea competenielor profesionale specificate in prezentul modul, se recomand realizarea evaludrii
sumative prin probd practics i proba teoretics, prin care elevul va demonstra ¢ este capahil sa:

Identifice carnca in dependenta de indicii de calitate:
- Organizeze locul de lucru la prelucrarea preventiva a clrnii;
- ldentifice instrumentele in dependentd de operatia indeplinita;
Menjind i sd inregistreze corespunzitor parametrii de microclimate de la conservare-maturare a camii;
= Utilizeze mijloace de protectic, ustensile, cufite, granduri de colectare, mese de lucru:
- Efectueze transarea carcaselor de animale si pdsliri pentru industrie, export, consum;
- Identifice pirfi anatomice cipitate in urma trangdril cu destinatie;
- Execute dezosarea camii de pe diferite parfi anatomice;
- Utilizarea ustensilelor specifice: cutite, mese de lucru, tvi, masate, cirucioare, dispozitive de dezosare mecanicd a cimii
- Realizeze deflaxarea cirnii dezosate din diferite regiuni anatomice;
= Clasifice camnea deflaxata pe calitdfi, dupa proportia $i jesut conjunctiv si gras;
- Caleuleze cantitatea de materic primi si auxiliare conform refetei,
= Deserveasea utilajele, robofi pentru micinare §i amestecare, cintirire, amestecare, malaxare, magina de clipsat: alimentarea, pomnirea.

Efectueze operatia de cintirire, malavare, omogenizare,
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= Aplicarea normelor de igiena gi protectie a muncii;

Proba teoreticd va include:
Test scris

Proba practici de evaluare a rezultatelor inviitirii, in baza situafiilor problema3 de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Trangarea carcaselor de pisari, conform schemei, dezosarea pulpelor, pieptului, deflaxarca ciirii de pasfire, respectind operatiile tehnologice si
cerinfele de securitate si sindtate in munca.

Trangarea carcaselor de hovind, conform schemelor, dezosarea parjilor trangate, deflaxarea cdmii dezosate de bovind si impéarfirea pe calitag,
respectind operatiile tehnologice si cerinfele de securitate si sdndtate In muncl.

Trangarea carcaselor de porcind, conform schemelor, dezosarea parfilor transate, deflaxarea ciimii dezosate de poreind §i impérjirea pe calitdi,
respectind operaliile tehnologice §i cerinfele de securitate si sinitate in munca.

Transarea carcaselor de ovind, conform schemelor, dezosarca parfilor transate, deflaxarea ciimii derosate de ovina gi impdrfirea pe calitdi,
respectind operatiile tehnologice si cerinjele de securitate gl sindtate in munch.

Pregitirea materialelor auxiliare folosite la producerea salamurilor. respectind operatiile tehnologice gi cerinfele de securitate si sinitate n munca
Produsele pentru masurarea rezultatelor invagirii

In scopul evalugrii rezultatelor inviarii la final de modul, se recomandd executarea uneh sancini-

a) Trangarea carcaselor de pasiri dezosarea pulpelor, pieptului, deflaxarea cirnii de pasire

b) Transarea carcaselor de bovind, dezosarea partilor transate, deflaxarea cirnii dezosate de boving

¢} Trangarea carcaselor de porcing, dezosarea partilor trangaie, deflaxarca clirnii dezosste de poreini

d) Trangarea carcaselor de ovind, dezosarea parfilor trangate, deflaxarea cimii dezosate de ovina

€) Pregitirea materialelor auxiliare folosite la producerea salamurilor

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului ocupafional, pentru mésurarea rezultatelor invaglrii pe parcursul modulului

si la final de modul:

= consecutivitatea etapelor operatiilor tehnologice este respectatd;
- identificarea corectd a ciimii in dependenta de indicii de calitate:
- proiectarea corectd a liniilor de transare
- integritatea produselor objinute in urma transérii, dezosirii
- aprecierea calitdfii produsului finit: aspect, uniformitate, estetica produsului

produsul finit camea corespunde cerinjelor tehnologice;
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examinares oaselor (apreciind cantitatea de care rimasi pe oase ) corespunde cerinfelor tehnologice.
calculeazi corect cantitatea de materie prima si auxiliare conform refetei,
- deservirea utilajelor : roboli pentru macinare si amestecare, contir] re, amestecare, malaxare, magina de clipsat: alimentaren, pomirea cste
respectatd integral
operafia de cantarire, malaxare, omogenizare, corespunde cerinjelor tehnologice;
in scopul evaluarii competenfelor profesionale specifice modulului, se propune executarea unor sarcini de citre fiecare clev, din lista de sarcini,

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmér si va evalua atit operafiile de transare a animalelor, pasarilor, dezosare, deflaxare a camii conform
cermjelor tehnologice, calculares. cintirires materie prime gi auxiliare conform refetei, malaxarea, omogenizarea conform fiselor de evaluare. in
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documenie tehnologice relevante pentru demonstrares competenfelor. Dupd administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.
Rﬂummrﬂﬁﬂﬂtﬁw;ﬁmhphmmﬂw : = ¥y s ol BT

Crilafe si echipamente:

Linii de transport a carcaselor, mese, blocuri sanitare, mijloace de protectie, robofi pentru micinare si amestecare, cintiirire, amestecare, malaxare,
magina de clipsat, cintar.

Instramente.

cufite, masate,

Materie primd:

Carcase de animale, pdsari, sare, condimente

1. Hotérdrea nr. 20 din 20.10.2006 cu privire la aprobarca Listei preparatelor dezinfectante inregistrate §i reinregistrate in
Republica Moldova, Publicat: 31.12.2006 in Monitorul Oficial nr. 203-206 art. Nr.712
HG 412 din 25.05.2010 "Reguli generale de igiend a produselor alimentare”cu modifican din 02.11.2018.
HOTARARE Nr. HG624/2020 din 19.09.2020 cu privire la aprobarea Cerinjelor de calitate pentru preparate $i produse din came
Banu C., Manualul inginerului de industrie alimentara, 2002
Balanuga, M.; Rubjova, S.; Balanufa, E.; Nistor, 1., Microbiologia, sanitaria §i igicna alimentard, Chigindu, editura Ruxanda™, 1999,
Matiuhina. Z. P, Elemente de fiziologie sanitirie si igiena in alimentatia publica ; Manual pentru S.M.P.T_, 1991.
Mativhina, Z.P., Aseeulova, S.P,, Korolikova, E.P., Merceologia produselor alimentare, Chisindu, . Lumina’", 199,
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byrefixue, H.I"., Oprasanms nponssoictsa npeanpuarinl o6UecTBeHHONO NTHTARAS, Mockea, | Bucimms mxona’”, 1990,
Sindilar E. Strtan N. Expertiza sanitar —veterinard a alimentelor de origine animala Volumul 1 5i 11, Chisindu , Tipografia Centrald™ 1996

Dinu M., Leugtean 1., Teodor V., Manual pentru pregitire practica. Industria alimentars, Editura Oscar Print, Bucuresti, 2004
Pavel, R. lonescu L Otel , Utilajul §i tehnologia prelucrrii cimii si laptelui ., Bucuregti, 1993 Editura didactica si pedagogica.
H A Poror Texunonorua u obopyaosanne konGacHoro npomssoncTaa Mocksa BO Arponposicaar 1989

Hucnrin B W Chipasosnnx. Texnonora nreuenepepabamusaiomeli npomsinensoct Mocksa 1986
Hupeariukon B H Cnpasounms obeansises maca o srnosumiks Mocsksa 1984

Cokonon A A Texsonoris Maca W MaconpoaykTos Mockea 1970

Fpyuad HTT Texmonorss mMaca w muconponyiros Mocksa 1961

H A Poros Texnonorus msca i maconposyxros Mocksa BO Arponposmmsaar 1988

B E 'yruuka Cipasounik no pasjgeixe M8ca NpOH3BOGCTRY nomyabpreaTor B GHCTPOIaMOpOXeHELIX rotops Dmoa Mockea 1984
Cricoen B [" AnaromMus MaconpoMsmicHHMY RHBOTHRX  Mocksa 1983

Mansnnes B M Jukunonap TepMuHoIcsHE 1aTHE= PY¥C- MOLIOBCHECK AHITOMUA SHHMARenop AodecTHee Kunmusy 1989

Turcanu §.P. Indicii fiziologici de referinga ale animalelor domestice, Chigindu 1995

Capotd V. Industria alimentard Manual pentru clasa a [X-a. EDITURA CD PRESS www. cdpress_ro 2012

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

R. Palicica, V. Enciu  Anatomia animalelor domestic, In 3 volumul, Chisindu Universitar 1993

5. P. Naumov, Zoologia vertebratelor, Chisintiu ..Lumina” 1989

fon D, Condruz T, Teodor V, Brinzanu I, Tehnologii generale de prelucrare a carnii, pestelui, laptelui, legumelor si fructelor,

Editura CD Press, 2009

Milcu ¥, Moisin M., Microbiologia resurselor naturale, Bucuresti, 2005

Penescu C., Calin 8., Tonescu G., Mihoc D., Popeseu S., Roman T, Echipamente electrice 5i electronice pentru automatizir, Editura didactica si

pedagogicl, Bucuresti, 1979
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| MODULUL 4. SARAREA CARNII S1 A SUBPRODUSELOR

Seopul modulului: Formarea competenielor profesionale la siraren cimii si subproduselor, respectind procesul tehnologic si normele igienico-

sanitare.

Administrarea modulului:

npetentd (rezultate ale invagarii la final de modul) 0 T Toml
UCT | Preghlines pesoieitains fitosite 1t preparatele din came 10 12 22
UC 2 Mérunfirea cimii 6 12 18
Evaluare modul 2 6 B
Total 18 30 8
Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competent It Pregitirea preparatelor folasite I preparatele din carne ‘
3_ 'k J . - - PN L o & -
ey | > Nr. Lucrdiri practice Nr.
AR | Cangytings ore recomandate ore
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- Organizarea locului de muncl. I. Preparate folosite la preparatele din carne. Pregitirea amestecurilor
- Alegerea $i thierea cArnii In bucati 2. Definijia srotului de sfirare folosind sare,
- Pregitirea amestecurilor de sirare folosind sare, | 3. Etapele de pregitire a srotului nitrat/mitrit de sodiw,
nitrat/nitrit de sodiu, polifosfal, derivate proteice | 4. Srarea cimii §i a subproduselor. polifosfat, derivate
- Executarea operafiilor de pregatire a srotului 5. Metodele de sirare. profeice
- Lhtilizarea echipamentelor specifice: alimentarea, | 6. Compusii saramurii. Cerintele de calitale a Deservirea utilajului
porniren, supravegherea-funcfionaren, oprirea, saramurii. folosit la condifionarea
descircarea 7. Asotitul de natriu. Sindtatca 51 securitatea in clirmnii
- Calecularea cantitijilor de matenii prime gi munci
auxiliare, dozarea, dizolvarea componentelor 8. Utilaje folosite la sirarea camii.
- Utilizarea echipamentelor: tivi, cintar, malaxor | 9. Constructia tumblervlui, injectorul cu multe ace.
- Deservirea malaxorului: alimentarea, pornirea, 10. Principiu de lucre a tumbleralui si a injectorului
supravegherea-functionarea, oprirea, desclircarea cu multe ace.
- Aplica reguli de sfinfitate si securitate in muncd | 11. Malaxarea, omogenizarea grotului
specifice 12. Maturares srotului
13. Constructia malaxorului
i14, Principiu de lucru a malaxorului.
15. Sindtatea i securitatea in munca
Total UC 1 10 12
Unitatea de competengi 2:Mirungirea ciirnii
= Deservirea volfului: aimentarea, pornirea, . Gradul de miruntirea cirmnii | Mérunfirea cirnii in volf,
supravegherca-funcfionarea, oprirea., 2. Utilaje folosite la mh{miirm cdrnii ; . Deservirea utilajului la
di:ﬁcﬁn:_arna. = : : ; 3 Eltm:nu:l_: mns_'r.mcm-e ale volfului, masina de maruntirea slaninii
- Dweservirea masinii de thiat slinina: alimentarea, mirun{it slinin3
pormirea, supravegherea-funciionarca, oprirea, 4. Principiu de lucru a volfului, maginei de
descircarea. miérungit slining
- Executarea, asamblares sistemului de tdiere a 5. Sanitatea si securitalea in munci
volfului.
- Lhilizarea echipamenielor: tivi, cArucioare de
1o,
- Aplich reguli de sandtate si securitate in muncd
specifice
Total LIC 2 6 12
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Preconditii necesare pentru studierea modulului ; == = -y - -
Pentru realizarca finalitdfilor modulului, elevul trebuie s defind cunogtinie de bazé cu referire la urmiitoarele nojiuni:

- Mofjiuni referitoare |a repartizarea concentricd a particulelor

- Nofiune de concentrare a selufiei

- Plutirea corpurilor

- Notiuni de omogenizare

- Particularitifile solutiei de natriu clor de concentragie diferith

- Compusii de azotifi

- Unitii de miisurd a temperaturii

- Termometrul

Specificafii metodologice | ' | _ e
0 conditie prioritard de parcurgere a modulului | Sérarea cimii i subproduselor™ esie aplicarea imediati a cunostingelor teoretice achizitionate, in

realizarea activitdfilor practice. Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiflor de instruire teorelica si

practica va depinde de strategiile §i metodele didactice aplicate, dar gi de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invagdrii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de

invilare prin cooperare,

Ordinea de parcurgere a secvenfelor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbata, dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor

profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdfi de competenie este recomandatdl, insd decizia finald, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvenle de confinut in
cadrul modulului, riméne la discrefia cadrelor didactice care predau confinutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunogtinge antericare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunogtinelor de catre elevi. Numdrul total de ore pe modul, precum si
numirul de ore alocat pentru instruirea teoreticd 5i practicd, va rimine neschimbat.

In cadrul instruirii practice, s¢ recomands realizarea lucririlor practice in grupuri mici, a cite 2-3 persoane. Fiecare echipi va realiza sarcina
individual. apoi se va face rotafii.

Sugestii de evaluare a rezultatelor invigarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederea specificirii aspectelor esenfiale ale cunostingelor achizifionate si
deprinderilor formate de citre elev, care 1i permit realizarea sarcinilor de evaluare §i demonstrarea rezultatelor invitirii asteptate. Evaluarea
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rezultatelor invigarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competenjei profesionale in raport cu
cennjele standardului ocupagional.

Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea competenfelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandd realizarea evaludrii
sumative prin probd practicd i probd teoreticl, prin care elevul va demonstra cf esic capabil s4:

- Organizeze eficient locul de uera

- Aleagh si 58 thie camea in buchti de circa 200 grame, cu cufitul

- Pregitcasci amestecurile de sirare folosind sare, nitrat/nitrit de sodiu, polifosfat, derivate proteice

- Calculeze cantitifile de materii prime si auxiliare, dozarea, dizolvarea componentelor

- Utilizeze echipamente: tivi, cintar, malaxor, tumbler, injector

- Deserveasca malaxorul: alimentarea, pornirea, supravegherea-functionarea, oprirea, descércarea

- Desereascd injectorul cu multe ace: alimentarea, pornirea, supravegherea-funcfionarea, oprirea, descircares
- Deserveascd wumblerul: alimentarea, pornirca, supravegherea-funciionarea, oprirea, descarcarea.

- Analizeazd senzorial grotul: aspect, culoare, miros, gust, consistenti

- Deserveste volful, magina de tdiat slinina: alimentarea, pomirea, supravegherea-functionarea, oprirea, descircarea.
- Execuie asamblarea’ dezasamblarea sistemului de tiicre a volfului.

- Aplice normele de igiend si proteciie a muncii specifice.

Proba teoreticd va include:
= Test seris

Proba practicd de evaluare a rexultatelor invigirii, in baza siatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Condifionarea materiei prime prin sarare, injectare, malaxare, maturare, pentru prepararea preparatelor, folosite la fabricarea produselor din came.
respectind procesul tehnologic 51 ceringele de securitate si sandtate in munci.
- Prepararea sermipreparatului specific srot din came pentru realizarea preparatelor si produselor din came

Produsele pentru misurarea rezultatelor inviigirii
In scopul evalulini rezultatelor invafarii la final de modul, se recomand3 executarea unei sarcini, care prevede un proces folosit la condifionarea
materiei prime pentru prepararea produselor gi preparatelor din came, prin extragere de bilet,

amestecului de sirare cu efect de inrogire lent $i rapid:: conservare-maturare prin sfirare uscatd a srotului din carne, slaninii

Saramun proaspele §i malurate; conservare-malurare a materici prime prin injectare cu saramurd {manual, mecanic si automat);
prin sirare umedi in bazine (acoperirea cu saramurd prin conducti sau manual cu gileata);

Sos condimental: conservare-maturare in sos condimentat a specialitifilor din came de pasdre.

$rot din came proasplid §i maturatd: pentru prospdturi, salamuri, specialititi din carne

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului ocupational, pentru masurarea rezultatelor inviani pe parcursul modulului
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si la final de modul:

- Alegerea procedurii de conservare/maturare in funciie de structura materiei prime $i in functie de tipul sorimentelor, in funcgie de tehnologia
existentd, in vederea imbundtafirii proprietiiilor organoleptice;

- Pregdtirea srotului in functie de sortimente, prin operafii specifice, cu respectarea instrucfiunilor/procedurilor de lucru

- Pregatirea solutiei de saramurd in concentratia corespunzitoare, cu respectarea refetei de fabricatic a normelor de igiend;

- Pregatirea materiei prime i solufiei de conservare, cu ajutorul echipamentelor specifice;.

- Aplicarea procedurii de conservare-maturare, ¢u respectarea a consecutivitifii operafiilor specifice.

- Aplicarea procedurii de conservare-maturare cu ajutorul echipamentelor specifice, a céror stare de igiend si funcionare au fost verificate in
prealabil

- Urmérirea, mentinerea §i inregistrarea corespunzitoare 4 parametrilor de microclimat de la conservares — maturarea camii

- Realizarea procedurii de conservare-maturarea materiilor prime cu respectaren instructiunilor/procedurilor de lueru
Aprecierea organoleptica a eventualelor neconformititi minore a produsului, propunind remedieri, conform soluiilor interne;

In scopul evalugrii competenjelor profesionale specifice modulului, se propune executarca unoer sarcini de citre fiecare elev, din lista de sarcini. Proba
practicd va include, in mod obligatoriu, realizarea caleulelor. Se recomandd ca fiecare elev si realizeze unul din procesele propuse.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmdri s va evalua ca intreg, dovezile trebuie s indice en respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile
de performanid in ceea ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor, atit procesul conservare - maturare, cit si produsul gata, conform figelor de
evaluare. In procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenfelor, Dupd administrarea
testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evalufinii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Echipamente pentru conservare-mafturare:
malaxoare, volf, masini de injectat, bazine de saramurare, instala(ii de injectare, 1vi inox, granduri.
Materie primda.
- carne dezosatd, porfionatd §i fasonatd (de bovind, porcind, ovind 5i caprind, cabaline, pasiri de curte, iepuri, viinat silbatic),
- slAininA sau grisimi animale,
- ingrediente fierte comestibile de abator ete.
- Sare, Papricd dulee.
- Azotali si azotili, polifosfaji, derivate proteice

1. Banu C., Manualul inginerului de industrie alimentard, 2002
2. Banu C., Traiat de chimie alimentard, 2002
3. Balinua M., Rubjova S.. Balanufa E., Nistor 1. Microbiologia. sanitaria 5i igiena alimentard, Chigindu, Editura "Ruxanda”, 19949,
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Angela Alexeiciuc, Compendiu la Biologie
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2009

Mileu V. Moisin M., Microbiologia resurselor naturale, Bucurest, 2005
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pedagogicd, Bucuresti, 1979
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MODULUL 5. PREGATIREA COMPOZITIET iN VEDEREA FABRICATIE] SAL,

Scopul modulului: Formarea competenielor pentru pregitirea compozifiei

regulile sanitaro-igienice,
Administrarea modulului:

in vederea fabricatiei in conformitate cu cerinjele ichnologice si

Unitifi d¢ competenta (rezuiltate ale invafarii b final de modul) I P [ Totl
UC 1  Pregétirea bradiului in vederea fabricatiei salamului 12 12 24
UC2 Prepararca ::vum[:ruziﬂ-einp-en‘r.ru prospéaturi 51 semialumate 10 12 22
UC 3 |Prepararea compozifiei pentra mezeluri din Egmlientg supuse ratamentului termic; 10 18 28
lJC-i-“i:'t'tpaml'l:u compozifiei pentru salamuri uscate §i afumate 12 12 24
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 fi 8
L‘[‘nul 48 60 108
Achizifii teoretice §i practice:
Unitatea de competenti 1: Pregiticea bradtului in vederea fabricatie salamului
ot y | Nr. Lucriri practice Nr.
._fhllﬂh gt nre recomandate 0re
- Alegerea cimii corespunzitor cerinjelor din 1. Clasificares preparatelor din carne Pregitirca bradtului cu

standarde.

£l




Céantdrirea cimii aleasd si sléininii, conform
rejetelor de fabricagie.

Dozarea materialelor auxiliare in conformitate cu
indicii din rejeti,

Marunjirea cimii dupa indicii stipulagi in fisa
tehnologici.

Deservirea volfului 51 a masinei de thiat slinina:
alimentare, pomire. supraveghere-funcfionare,

oprire, descircare

Pregatirea adaosurilor: dozare, amestecare,
dizolvare gheajd, polifosfaji, amesiec de sfrare,
derivate proteice

Obtinerea bradiului  prin mérunfirea si amestecarca
componentelor [a cuterul, malaxor,

Deservirea cuterului :alimentare, pomnire,
supraveghere-functionare, oprire, descircare
Identificarea defectelor bradiului (thierca bradiului,
inverzirea, decolorarea, alterarea bradiului) si a
masurile de prevenire

Aplicarea normelor sanitare si regulilor de sAndatate
1 securitate specifice.

Total UC 1

Sortimentul si grupele de salam

Notiune de bradt

Etapele de pregatire a bradiului

Schema tehnologicd de objinere a bradului
Cerinfele de calitate a materiel prime si auxiliare
la producerea bradtulbui.

o R

7. Utilajul folosit la pregitirea bradtului
8. Elementele constructive ale cuterului.
%. Prncipiu de lucru a cuteruluai.

10, Cuterarea compozifiel,

11. Malaxarea compozified

12, Metodele de apreciere a bradiului

13, Defectele posibile a bradtului

14, Microflora cimin

aspect omogen (tip
pasti).
Pregétirea bradtului cu
aspect mozaic

10

Unitatea de competentd 2: Prepararca compozitici pentru prospituri si semisfumate

Alegerea climii corespunzitor cerinfelor din
standard.

Calcularea cantitifilor de materii prime conform
refetelor de fabricatie.

Dozarea materialelor auxiliare in conformitate cu
mdicii din rejetd.

Ohjinerea bradiului prin marunjirea 1 amestecarea
componentelor la cuter

Deservirea cuterului: alimentare, pornire,

2. Carmacteristicile compozifiel eterogend si

3. Regetele sortimentelor de prospaturi
4. FEtapele de preparare a compozifiei omogend
5. Caracteristicile compozifiel omogene.

1. Cerinjele ciire materia primd si auxiliara

omogeni.

Prepararea compozifiei

pentru prospdturi In
cuter.

I'repararea compozijie
pentru salamuri
semiafumate in
mialaxor

10




supraveghere-funciionare, oprire, descarcare. |

- Efectuarca analizei senzoriale a compozijiei gata

- ldentificarea defectelor bradtului (tdierea bradtului, |
inverzirea, decolorarea, alterarea bradiului)

- Suabilirea cauzelor aparijiel defectelor.
Aplicarea misurilor de prevenire 51 remediere a
defectelor.

- Aplicarca normelor sanitare si regulilor de sinftate
5i securitate in muncd specifice

° @ N

Refetele, sortimente de salamuri semiafimate.
Etapele de pregftire a2 compozifici eterogend.
Metodele de apreciere a compozifiei gata.
Defectele posibile la pregitirea compozifiei

Total LIC 2 10 12
Unitatea de competentd 3: Prepararea compozitiei pentru mezeluri din ingrediente supuse tratamentului termic..
- Selectarea materiei prime, materiei auxiliare, I. Ceninjele clitre materia primd gi auxiliard Fierberea materiei prime in
conform standardelor profesionale 2. Regerele, sortimente de produse pasteurizate cazane.
- Executarea transirii capurilor in doud péargi. din ingrediente fierte.
- Executarea deflaxdrii subproduselor 3. Etapele de preparare a compozifiei Prepararea compozitiei cu
- Calcularea cantitdfii de materii prime conform 4. Pregitirea subproduselor Inainte de fierbere, aspic pentru tobe
refete. 5. Tratarea termicl a materiel prime §i prepararea
- Deservirea cazanului de ferbere: alimentare, bulionului.
pormire, supraveghere-funclionare, oprire, 6. Constructia cazanului de ferbere, Prepararea compozifiei de
descircare 1. Principiul de lucru a cazanului de ferbere, tip pasta, cu aspect
Identificarea agentilor termici de incélzire: apd 8. Prepararea preparatelor in grot 5i bradi omogen §i mozaic pentru
calda si abar 9. Prepararea compozitici pentru preparate de salamurile; lebirvurste,
- Porionarea manuald conform standardelor lip pastd. sdngerete
profesionale 10. Defecte posibile la pregatirea compozigiei
Deservirea volfului, cuterului: alimentare,
supraveghere, descircare
- Analiza senzoriald o preparatelor: aspect, culoare,
miros, gust, consisten{i
- Aplicarea normelor sanitare 51 regulilor de sinfitate |
5i securitate in muncd specifice -
Towl UC 3 10 18
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Unitaten de competenti 4. Prepararea comporitici pentru sabumuri uscate yi sfomate s e ey T
- Selectarea materiilor prime, mat&ndur auxiliare si I. Eannle]e cltre ma’ama primd Realizarea semifabicatclor
matenalelor conform standardelor profesionale. 2. Rejete, sortimente de salamuri uscate, din materie prim maturatd
- Calcularea necesarul de materii prime si auxiliare afumate
conform refetelor de fabricatie 3. Etapele de preparare 4 compozifiei - R
- Aprecierea calitdfii materiilor prime $i auxiliare 4. Culturi microbiene. Pregatirea compoziliei la
din rejet 5. Depozitarea preparatelor pentru maturare malaxor pentru
- Depozitarea maieriilor prime si auxiliare, cu 6. Defecte posibile la pregtirea compoziiei salamurile de durata

aplicarea normelor de igiend si protecfie a muncii

- Realizarea incarcaturii in depozite frigorifice

-  Maruntirea cimii dupd indicii stipulati in fisa
tehnologici.

- Deservirea volfului 5i 2 maginii de tdiat slinina;
alimentare, pornire, supraveghere-funclionare,
oprire, descircare

- Pregatirea adaosurilor: dozare, amestecare,
dizolvare gheatd, polifosfafi, amestec de shrare,
derivate proteice

- Obtinerea bradiului prin marun{irea i amestecarea
componentelor la cuter, malaxor,

- Deservirea cuterul: alimentare, pornire,
supraveghere-funclionare, oprire, descrcare.

- ldentificarea defectelor bradmului (thierea bradtului,
inverzirea, decolorarea, alterarea bradiului) si a
masurile de prevenire,

- Aplicarea normelor sanitare si regulilor de sandtate
si securitate In munci specifice.

Total LIC4 12 12

Preconditii necesare pentru studier

Pentru realizarea finalitdtilor modulului, elewl trel:nme i defindl cunostinfe de bazi cu referire la unnamarell: nafiumi:
- Nojiuni referitoars la repantizarca concentricd a particulelor
- Mojiune de concentrare a solufiei
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- Forla de greutate centrifugala
- Motiuni de omogenizare
- Unitip de msurd a temperaturii
- Modifican ale proteinelor la temperaturi Tnalte
- Notiuni de incilrire
- Motiunea de ricire
- Nogiune de temperaturd
Termometrul

Snecificafii S . . -
O condifie prioritard de parcurgere a modulului |, Pregitirea compozifiei in vederea fabricatici salamului”™ este aplicarea imediatd a

cunogtinjelor teorctice achizijionate, in realizarca activititilor practice. Totodati, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar

succesiunea lectiilor de instruire teoretica §i practica va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate, dar i de condifiile disponibile de realizare

8 procesulul de instruire,

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum §i metode de

inviiare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secvenielor de confinut in cadml modulului, poate fi schimbatd, dacd nu este afectatd logica de formare a competentelor

profesionale.

Repartizarca orelor pe unitifi de competene este recomandatd, insd decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvenle de confinut in
cadrul modulului, rimdne la discrefia cadrelor didactice care predau confinutul modulului. Orele vor fi repartizate in funcic de dificuliatea temelor,
de nivelul de cunogtinfe anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
numérul de ore alocat pentru instruirea teoreticdi $i practica, va fiméne neschimbat,

in cadrul instruirii practice, se recomandd realizarea lucrarilor practice in grupuri mici, a cite 2-3 persoane. Fiecare echipd va realiza sarcina
individual, apoi se va face rotafie.

Sugestii de evaluare a rezultatelor invafirii = e :

Sugestiile de evaluare sum adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederea specificirii aspectelor esentiale ale cunostinfelor achizifionate si
deprinderilor formate de catre elev. care 1i permit reafizarea sarcinilor de evaluare §i demonstrarea rezultatelor invifiri asteptate. Evaluares
rezultatelor inviitarii este procesul prin care sunt colectate i analizate dovezile necesare pentru masurarca competeniei profesionale in raport cu
cerinfele standardului ocupational,

Pentru colectarca de dovezi referitor la detinerea competengelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomand3 realizarea evaludini
sumative prin probd practicd gi probd teoreticd. prin care elevul va demonstra ¢ este capabil sa:
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Stabileascd necesarul de materii prime si suxiliare

Calculeze necesarul de mateni prime $i auxiliare conform retetelor

Obfink preparate (grot 31 bradi) pentru compoziic.

Pregiitcascd compozifia conform instructiunilor tehnologice prin cintirires si amestecarea componentelor
[dentifice defectele bradului (tiierea bradiului, inverzires, decolorarea, alterarea bradiului) 5i a masurile de prevenire
Realizeze transportul §i depozitarca compozitiei

Deserveascl utilajul de méarunfire 5i omogenizare

Deserveascl cazanele de fierbere

Alimenteze depoziiele,verifice temperatura si gradul de Incéircare a lor.

Precizeze defectiunile si disfunciionalitafile ce pot apirea in timpul realiziirfii operatiilor tehnologice.
Aplicarea normelor sanitare 5i regulilor de s@nditate i securitate specifice.

Proba teoretici va include:

Test seris

Proba practic de evaluare a rezultatelor invigirii, in baza siwatiilor problema de la viitoarele locuri de munca. va include:
Prepararea compozifici in vederea fabricafiei salamului, respectind procesul tehnologic si cerinjele de securitate i sAndtate in muncd, inocuitates

alimentelor,

Produsele pentru misurarca rezultatelor inviitirii

in scopul evalufirii rezultatelor invifarii la final de modul. se recomanda executarea unei sarcini, constituitd din prepararea a unui produs din

grupurile propuse mai jos, prin extragere de bilet.

Compozifie omogend tip pastd: prospéturi { Lacta, Doctorscaia, De vitd, crenvurste, safalade, pateuri, lebervarste;

Compogzific mozaici tp pasti: prospdturi (Preferat, Ciainaia,Sunca la Dejun.), crenvursti, safalade cu caseaval, singerete

Compaozitie mozaicd: salamuri semiafumate, afumate, crude, etuvate, rulade, preparate (cdmicior, mici, parjoale);

Compozifie mozaicd cu aspic: lobe, piftic.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului ocupational, pentru misurarea rezultatelor invapirii pe parcursul modulului
51 la final de modul:

Hespectarea consecutiviti|ii etapelor de realizare a operatiilor, conform schemei tehnologice de fabricatie:

Alegerea materiei prime gi auxiliare in corespundere cerinjelor din standardele §i rejetele de fabricatie, cu respectarea normelor de calitate;
Prepararea clementelor (bradt) ale compozitiei prin operajii specifice in funciie de sortiment, conform standardelor gi refetelor de fabricafied, cu
respectarea normelor de igiena specifice;

Dozarea ingredientelor compoziliei, astfel incdt &3 corespunda cantitativ cu rejetele de fabricatie instructiunilor/ procedurilor de hucru;
Amestecarea elementele componente ale compozitiei folosind utilajul corespuneitor, cu respectarea cantititilor din rejetele de fabricatic;
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- Omogenizarea elementelor compogifiei, astfel inciit s se asipure caracteristicile organoleptice, firico-chimice din standardele de calitate;

- Verificarea in prealabil cu rigurozitate starea de igiena gi a functionare a wtilajelor si echipamentelor de lucru;

= Menjincrea spatiilor i a echipamentelor de lucru in condifii corespunziitoare de igiend, asigurind inocuitatea produsulul pe tot parcursul
procesului tehnologic;

- Reglarea parametrilor de funcfionare a echipamentelor, in funciie de tipul sortimentelor de preparat;

- Solujionarea operativa eventualelor abateri de la norme conform procedurilor interne;

In scopul evaluirii competentelor profesionale specifice modulului, se propune exceutarea unor sarcini de ciitre fiecare elev, din lista de sarcini. Proba
practicd va include, in mod obligatoriu, realizarea caleulelor.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmiri si va evalua ca intreg, dovezile rebuie & indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile
de performanid in ceen ce priveste pamele de variabile ale tuturor elementelor, atit procesul de preparare a compozifiei, cat §i produsul gata, conform fiselor
de evaluare. In procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnelogice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea
lestelor (teoretic §i practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludirii Propuse,

: | . T .. i -..i...;r!: . L [mclltf'é‘n!‘ --i :iil-IH I:' . ey - - ¥ _;y:“._q.__,i“-ﬁ
Materii prime:
- carne de la specii de animale admise in consumul uman,
- 5lBnind porc sau grisimi animale,
- organe comestibile (limbd, inima, ficat, plidméni, etc),
- subproduse comestibile de abator (carne din fasondri, came din dezosares clipdjanilor de pore gi bovind, slung, burta, sorici)etc.

Ingrediente/materii auxiliare:
sare, zaharuri, condimente naturale sau extracte sub formd de uleiuri esentiale, oleorezine, proteine de ori gine vegetala, alte proteine de origine

animald, gelatind, fibre, celulozice, amidon sau amidon modificat, produse de origine vegetals, emulsie de gorici, fulgi de gheapi.
Operatii specifice la prepararea elementelor componente ale compozifiei:
- prelucriiri mecanice i manuale: tocare mecanicd ta volf, preparare bradt la cuter, amestecare-omogenizare la malaxor, dezosare manuals clpditini si
méruntire manuald sau mecanicd etc.
Elementele componente ale compozitici:
- grot - camne tocath;
- bradt - pasti find de came;
- inpgrediente;
- mateni auxiliare;
- ingrediente fierte comestibile de abator, fierte si miruniite etc.
Utilaje/echipamente utilizate la prepararea elementelor componente ale com pozifiei:
- magini de tocat carne - volf:
- cutere, mon coloidale; malaxoare
Echipamente de céntdrire:ciintare basculi, cintare electronice
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| MODULUL 6. FABRICAREA SALAMURILOR SEMIAFUMATE

l

Scopul modulului: Formarca competentelor profesionale pentru fabricarea salamului semiafumat in conformitate cu cerinfele tehnologice 5 regulile

saNitaro-1gienice.

Administrarea modulului:

Unitafi de competentd (rezultate ale invigirii la final de modul) IT ™ | Total |
UC 1 | Formarea 5i legarea salamurilor semiafumate 20 18 38
UC 2 | Tratares termici a salamurilor semiafumate. 14 12 26
UC 32 | Pregdtirea produsului finit pentru comercializare B [ F. 20
Recapitlare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 6 %
Total 46 48 94
Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competentd 1:Formarea i legarea salamurilor semiafumate
o — b e [
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- Organizarea locului de lucru

- Pregitirea membranelor pentru umplere (verificarea
integritifii si salubritifil. inmuierendezinfectarea,

- Alegerea a jevilor de gpritare.

- Tragerea membranclor pe (eavi

- Transportarca compozifiei la umplere,

- Incarcarea manual 5i mecanic a sprijul.

= Deservirea gprifului: alimentare, pornire, supraveghere-
functionare, oprire,

- Realizarea operafiei de umplere

- Verificarea corectitudinii de umplere a membranelor prin
vizualizaren produsului

- Legarea salamului prin rsucire/clipsare

- Lepgarea salamului cu sfoard

- Executares nodului de agljare si fixare

- Aranjarea salamului pe bastoane si rame.

- Agezarea salamului pe rame.

- Marcarea §i cintirirea ramelor cu produs

- Aplicarea normelor sanitare gi regulile de sandate gi
securitale in muncll specifice

el

B
7.
8
9.

10.
11.
12

13,

Caracteristica salamurilor semiafumate.
Sortimentul salamurilor semiafumate
Schema tehnologica de producere a
salamurilor semiafumate.

Organizarea locului de lueru a formatorului
Pregitirea membranelor naturale si
artificiale inainte de umplere

. Umplerea batoanalor de salam.,

Elementele constructive ale sprijului

. Principiul de lucru a sprifului, a

clipsatorulu

Alegeren corectd a jevilor de sprifare
Legarea salamulu.

Metodele de legare a salamului.

Agdilarea batoanelor de salam pe bastoane
§i rame.

Securitatea i sinfitalea in muncd specifice

Umplerea salamului
cu ajutorul maginilor
de umplut (sprifuri),

Legarea /finisarea
batoanelor de salam,
manual, mecanizal.

Aranjarea salamului
pe bastoane i
rame.

Total UC 1

20

Unitatea de competenid 2: Tratarca termici a salamurilor semiafumate.

- Primirea/cintirirea a ramelor cu salamului.

- Programarea $i monitorizarea cazanelor de fierbere
a celulelor de fierbere — afumare. wnelelor de
afumare, instalafiilor de dusare

- Urmiirirea parametrilor timp-temperaturi

- Extragerea produsului din camera termici.

- Ricires produsului cu respeciarea

nstructivnilor/procedurilor de lucru,

Evidenta calitativi gi cantitativa a produsului.

Depozitarea produsului in inciper speciale.

I
2.

Tratarea termicd prin ferbere si alumare
Construciia instalajiilor de ferbere i
afumare.

Principiu de lucru a instalagiilor de ferbere
5i afumare,

Regimul de fierbere

Metodele si regimul de afumare
Combustibilii folosifi la afumarea
produseler din carne

Ricirea produsului

Tratarea termicd a
mezelurilor fierte in
cazane de fierbere |
celulele de fierbere -
afumare. tunclelor de
afumare,

instalagiilor de dusare.

Tratarea termicd a
salamului semiafumat
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= Respectarea normelor de igiend si proteefie a muncii | 8. Depozitarea produsului in, celulele de fierbere
specifice 9: Securitatea i sinfitatea In muncd specifici. — afumare, tunelelor

de afumare

Total TIC 2 14 12

irea produsului finit pentru comercializare

= Aprecierea aspectului e:v.termr fnrm-:: dimensiunilor, | 1. Caracteristicile produsului finit Porjionarca
aspectului pe sectiune, culorii, miros i gust, 2, Caracteristici senzoriale; aspect exterior, forma, prospiiturilor si a
consistenti., dimensiuni, aspect pe sectiune, culoare, miros ealamalid scanasfiiii

- Determinarea defectelor de fabricajie a produsului finit. 51 gust, consisten(i. ;

- Verificarea temperaturii in inleriﬂl produsului, 3. Defectele de fabricagie conform cerinjelor
umiditate relativé a acrului din depozite. 4. Durata de pastrare comezciale.

- Etichetarea, sortarea produsului finit dupa tipul de 5. Ambalares in vid.
ambalare (vid, atmosfera controlatd) si masa netd dupi | 6. Etichetarea produsului. Ak o vid
standard. 7. Utilaje folesite la porfionarea salamului. prospéturilor si a

= Programarea utilajului dupa parametrii de ambalare ( 8. Utilaje folosite la ambalarea in vid. salamului semiafumat

timp de vidare, cantitatea gazelor de impachetare).
- Etichetarea si marcarca

Ambalarea cu verificarca integritéfii ambalajului si
. monitorizarea concentraliel gazelor de impachetare.

Total UC 3 8 12

“Preconditii necesare pentru studierea modulului:
Pentru realizarea finalitajilor modulului, elevul trebuie sa defind cunostinje de bazi cu referire la urmétoarele nofiuni;
Nofiuni referitoare la repartizarea concentricd a particulelor
Forja de greutate
Unitéi de misurd a temperaturii
- Modificari ale proteinelor la temperaturi inalte
- Motiuni de incalzire
= Moliunea de ricire
- Nojiune de temperaturd
Termometrul

S’Iraﬂﬂuﬁi ‘metodologice . -

O condiie prioritard de parcurgere a modulului Fabricarea prospaturilor 5i salamurilor semiafumate™ este aplicarea imediaii a cunogtingelor
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teoretice achizifionate, in realizarea activitiilor practice. Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor
de instruire teorctich 5i practicd va depinde de strategiile i metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de
instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secventelor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbati, dacd nu este afectatd logica de formare a competenjelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdli de competenfe este recomandati, insi decizia finala, inclusiv gl pentru repartizarea orelor pe secvenje de confinut in
cadrul modulului, rimdne la discrefia cadrelor didactice care predau confinutul modulului, Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostine anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunoglinielor de clitre elevi. Numiarul total de ore pe modul, precum si
numirul de ore alocat pentru instruirea teoreticd si practicd, va riméne neschimbat.

In cadrul instruirii practice, se recomands realizarea lucririlor praclice in grupuri mici, a cdte 2-3 persoane. Fiecare echipd va realiza sarcina
individual, apoi se va face rotafie.

s AT BTN [ il e

Sugesti de evaluare a rezuliatelor ny: =5 -
i bt b b b P (o, 3 e =4 A L

Sugestille de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederca specificarii aspectelor esentiale ale cunogtinjelor achizifionate si
deprinderilor formate de citre elev, care §i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invirii asteptate. Evaluarea
rezultatelor invatdrii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru misurarea competentel profesionale in raport cu

cerinjele standardului ocupational.

Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandd realizares evaludrii
sumative prin probd practica gi probd teoreticd, prin care elevul va demonstra i este capabil si:

-
5

- Identifice prospaturile si salamurile sermiafumate.
- Descrie procesele tehnologice de fabricare a prospéturilor si salamului semiafumat.
- Pregateasch membranele pentru umplere: verifice integritatea inmuierea dezinfectarea, tragerea pe {eavl
- Incarce spritul cu compozitic.
= Umple membranele la $prifuri cu actionare In vid, hidraulics si preumatica.
= Legarea cu sfoard, clipsarea risucire,
= Fierberea §i sl afumarea produselor in cazane de fierhere,celule de fierbere si afumare, tunele,
Efectueze ricirea prospiturilor si salam semiafumat sub dus. sau aer conditionat.
= Verifice parametrii tehnologici specifici fieclirei operafii, instalalii si utilaje folosite
- Depoziteze produsele finite.
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- Efectueze controlul calitiyii al preparatelor,

- ldentifice senzorial defeciele de fabricagie.

- Programeze utilajul dupa parametrii de ambalare (imp de vidare, cantitatea gazelor de impachetare)
- Eticheteze si s3 marcheze produsul finit.™

- Aplice normele de igiend $i regulile de sdnditate si securitate in munca.

Proba teoretici va include:
- Test seris

Proba practici de evaluare a rezultatelor inviitdrii, in baza situagiilor problema de la viitoarele locuri de muncd, va include:

- Executarea operafiilor de pregitire i umplere a membranelor cu compozilii specifice sortimente de mezeluri fierte §i a salamului semiafumat in
membrand. Pregitirea semipreparatelor dupdi umplere prin legarea si finisarea (tiierca capetelor de membrand, perforarea ) batoanelor de salam
semiafumat 5i a mezelurilor ferte.

- Aranjarea mezelurilor gi a batoanelor de salam pe befe §i rame in corespundere cu cerinfele si normativele inteme.

- Transportarea semipreparatelor in camera de maturare si linistire.

- Realizarea ratamentului termic a mezelurilor fierte §i a salamului semiafumat prin fierbere si afumare

- Pregatirea comerciald a mezelurilor fierte si a salamului semiafumat

Produsele pentru miisurares rezultatelor invitirii; In scopul evalufini rezaltatelor inviidrii la final de modul, se recomanda executarea unei
sarcini practice, de a cfectua operatiile de pregtire i umplere a membranelor cu compozifii specifice  salamului din grupa prospéituri si
semiafumate §i de pregitirea preparatelor dupd umplere pentru tratarea termicd §i pregitirea in vederea operatiilor ulterioare la care vor fi supuse,
respectind procesul tehnologic si cerinjele de securitate $i sindtate in muncd prin extragere de hilet,

= Prospdturi: mezel in membrana artificiald (sunca la dejun, crenvurste «Lacta”, Safaladi; mezel in membrane natural: «Preferat”, wMartadela™,
Lacta™.

- Salam semiafumat Tn membrana artificiala de origine animalierfi: Cracov, Ucmainesc, Vanitoresti, Codru, Moldovenesc

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului ocupajional, pentru mésurarea rezultatelor inviilfirii pe parcursul
modulului si la final de modul:
- Pregitirea membranclor pentru umplere
- Umplerea membranelor cu ajutorul echipamentului tehnic, cu respectarea instruciiunilor/procedurilor de lucry, sigurania alimentului;
- Finisarea preparatelor de produs,in conformitate cu instructiunile tehnologice, prin pastrarca formei corespunzitoare.,
- Aranjarea preparatelor de produs pe bastoane $i rame, astfel incit sa fie pregitite corespunzitor pentru operatiile ulterioare la care sunt
SUpuse;
- Tratarea termicd a preparatelor in membrana tip mezel 5i salam seminfumat
Pregitirea produsului finit pentru comercializare in corespundere cu cerinjele tehnice;
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In scopul evaludrii competentelor profesionale specifice modulului, se propune executarea unor sarcini de efitre fiecare elev, din lista de sarcini.
Proba practici va include, in mod obligatoriu, realizarea calculelor,

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmdri gi va evalua atit procesul de preparare a aluatului §i a produselor din aluat. cfit si produsul pata,
conform figelor de cvaluare. In procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea
competenjelor. Dupd administrarea testelor (leoretic gi practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evalufiri propuse.

Lirilaje i echipamente:
magini de umplut — sprituri manuale, mecanice gi automate: sprif cu piston, $prif cu vacuum:
Clipsator manual, mecanizat, céntar, termometru, camera universald, feliator, instalagii pentru vacuum,

Lisrensile:

masd de lucru, cufit, tave, bastoane, rame, etichete, clirucioare, cutii gofrate, [z, recipiente din polictilend, peliculi.

materii prime si auxilinre:
Compozitie tip pastd pentru mezeluri cu aspect omogen §i mozaic, compozifie mozaicaill pentru salamuri semiafumate,

membrane: naturale {maje subfiri sirate de bovind gi pore, mate subfiri uscate de bovind, rotocoale sirate si uscate de bovind, biisici uscate, stomacuri
de pore uscate), cu diverse diametre;

- artificiale (naturin. cutisin, celofan), cu diverse diametre

- &loard, clipse de metal.
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Seoapul mudnhll.l:h Formarea cﬂmpetmieinr pmfesmnﬂie pentru fabricarca rnn*xtltm]ur dm mgr:ndi:nt: supuse l:atamcmulm termic in conformitate cu
cerinfele tehnologice § regulilelor sanitaro-igicnice

Administrarea modululoi:

Unitai de competenti (rezultate ale inviitirii la final de modul) T TP | Total |
UC 1  Formarea §i legarea mezelurilor din ingrediente supuse tratamentulul termic. 18 18 36
UC 2 | Tratarca termic a mezelurilor din ingrediente supuse tratamentului termice, 16 ] 22
uc 3 |Pn:gﬁtirea produsului finit pentru comercializare f 12 18
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 & 8
Total 44 42 86
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competen(i 1: Emﬂﬂﬁiepmmmlnﬂmdmnwmmpue t:mmh!m - 3

r =

Abilitig Cunostinge Nr. Luerdri practice Nr.

ore recomandate ore
- Organizarea locului de lucru 1. Caraeteristica mezeluri din ingrediente supuse
- Pregiitirea membranelor pentru umplere (verificarea tratamentului termic - Umplerea produselor
integritifii 5i salubritafii, inmuierea,dezinfectarea,) | 2. Sortimentul a mezeluri din ingrediente supuse cu ajutcrul masinilor
- Alegerea a fevilor de gprijare. tratamentului termic de umplut (sprifuri),
- Tragerea membranelor pe jeavi 3. Schema tehnologicd de producere a mezeluri din !
- Transportarea compozitiei la umplere. ingrediente supuse tratamentului termic - Legarea /finisarea
- Incircarea manual 5i mecanic a gpripului. 4. Umplerea batoanelor de mezel. batoanelor de mezel,

- Deservirea sprijului: alimentare, pornire, manual, mecanizal.

supraveghere-funcfionare, oprire, Legarea mezeluri din ingrediente supuse

rratamentului termic.

. ﬁﬂ}?m 3 m:;:nge Lundilzere | 5. Metodele de legare a salamului mezeluri din Aranjarea mezelurilor
_ maml:r:f::ﬂ::ﬂ P ullu um;ﬂdm , ingrediente supuse tratamentului termic. pe bastoane 5i rame.
s T 6. Agajarea batoanelor de mezel pe bastoane si rame,

- Lepgarea salamului prin rdsucire/clipsare

- Legarea salamului cu sfoardt

- Execwarea nodului de agdijare 5i fixare

- Aranjarea salamului pe bastoane 5i rame.

- Asezarea salamului pe rame,

- Marcarca §i cintfrirea ramelor cu produs

- Aplicarea normelor sanitare si regulile de sanatale
i securitate in muncé,

7. Securitatea §i shndtatea in muncd specilice
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Unitatea de competenti 2 Tﬁﬁi‘ﬁffnﬁiﬂ a mezelurilor dhmtﬁmpuﬁ tratamentului termic | '

- Primirea/cintirirea a ramelor ca salamul. I. Tratarea termica prin ferbere si aﬁunar: Realizarea fierberii si
- Programarca si monitorizarea cazanelor de fierbere 2. Regimuri de ferbere afumdrnii mezeluri din
a celulelor de fierbere - afumare, tunelelor de 3. Metodele si regimuri de afumare ingrediente supuse

afumare, instalaiilor de dusare. 4. Riacirea produsahui tratamentului termic

- Urmdrirea parametrilor timp-temperaturd. : y
- Extragerea produsului dinF::mn:m termicd 3, mm !deusuhu‘ .

- Réicirea produsului cu respeciarca f. Securitatea si sindtatea in muncd specificl.
instructivnilor/procedurilor de lueru,

Evidenfa calitativi gi cantitativi a produsului.
Depozitares produsului in inciperi speciale.
Respectarea normelor de igiend i protectie a

muncii.

Tlﬂ-ﬂ-] UCE = — - e m———— - - — Iﬁ‘ E

:. r I.IJ'l_r}l '|:|‘| .F 1"!'_._!.',.. I||| _,' ,'-

- Aprecierca ﬂspecmlul e:h:l.tnur. formei, 1. Camﬁerm.mlll: pmdusulul ﬁmt Porficnarea mezeluri
dimensiunilor, aspectului pe sectiune, culorii, miros | 2. Caracteristici senzoriale: aspect exterior, forma, din ingrediente
gl gust, consisten)a. dimensiuni, aspect pe secliune, culoare, miros si supuse tratamentului
- Determinarea defectelor de fabricagie a produsului gust, consistenti. St eonfcn
fimit 3. Defectele de fabricatic A
- Verificarea temperaturii in interiorul produsului, 4. Durata de plstrare standardului.
umiditate relativi a serului din depozite. 5. Ambalarea in vid. Ambalarea in vid
- Etichetarea, sortarea produsului finit dupa tipul de | 6. Etichetarca produsului, mezeluri din
ambalare {vid, atmosfera controlati) si masa neta ingrediente supuse
dupd standard, tratamentului termic co
- Programarea utilajului dupa parametrii de ambalare ajutorul elementelor
( timp de vidare, cantitatea gazelor de impachetare). tehnice.
- Etichetarea 5i marcarea
- Ambalarea cu verificarea integritdfii ambalajului si
monitorizares concentraliei gazelor de impachetare,
Total UC 3 & 12
Specificatii metodologice i el ' I e 0T -

O condifie prioritard de parcurgere a modulului . Fabricarea mezeluri din ingrediente supuse tratamentului termic” este aplicarea imediatd a
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cunogtinjelor teoretice achizifionate, in realizarca activitijilor practice. Totodata, parcursul didsctic al modulului va avea un caracter flexibil, iar
succesiunea lecpiilor de instruire teoreticd §i practica va depinde de strategiile 5i metodele didactice aplicate, dar si de condifiile dispoenibile de realizare
a procesului de instruire.

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

Ordinea de parcurgere a secvenjelor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbats, daci nu este afectatd logica de formare a competenjelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdfi de competente este recomandati, insé decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvenje de continut Tn
cadrul modulului, raméne la discrefia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor.
de nivelul de cunostinie anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunogtingelor de céire elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
numdirul de ore alocat pentru instruirca teoreticd 5i practicd, va riméne neschimbal.

in cadrul instruirii practice, se recomand realizarea lucririlor practice in grupur mici, a cite 2-3 persoane. Fiecare cchipd va realiza sarcina
individual, apoi se va face rotaie.

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederea specificani aspectelor esentiale ale cunogtinjelor achizifionate si
deprinderilor formate de clitre elev, care i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rewultatelor invatarii agteptate. Evaluarea
rezultatelor inviarii este procesul prin care sunt colectate §i analizate dovezile necesare pentru masurares competentei profesionale in raport cu

cerinfele standardului ocupational.

Pentru colectarea de dovezi referitor la dejinerea competenelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandd realizarea evalufirii
sumative prin proba practica §i probé teoreticd, prin care elevul va demonstra ci este capabil si:

= Identifice preparatele fierte din ingrediente fierte.

- Deserie procesul tehnologic de fabricare a mezeluri din ingrediente supuse tratamentului termic.

= Pregiteascd membranele pentru umplere: verifice integritates, inmuierea dezinfectarea, tragerea pe feavil
= Incarce spriful cu compozifie.

- Umple membranele la gprifuri cu acfionare in vid, hidraulici si ppeumatica.

- Legarea cu sfoard, clipsarea, risucire.

= Fierberea gi afumarea produselor in cazane de fierbere celule de fierbere 51 afumare, tuncle

= Electueze ricirea mezeluri din ingrediente supuse tratamentului termic sub dus, sau aer condifionat.
- Verifice parametrii tehnologici specifici fiecirei operalii, instalajii 5i utilaje folosite

- Depoziteze produsele finite.

- Efectucze controlul calitatii preparatelor.
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Identifice senzorial defectele de fabricatie.

Programeze utilajului dupd parametrii de ambalare ( timp de vidare, cantitatea gazelor de impachetare)
Eticheteze si si marcheze produsul finit,

Aplice normele de igiend i regulifc de sindtate 5i securitate in muncd specifice.

Proba teoreticd va include:
- Tegt scris

Proba practicd de evaluare a rezultatelor inviifdrii, in baza situagiilor problema de la viitoarele locuri de muncd, va include:

Executarea operajiilor de pregitire §i umplere a membranelor cu compozifii specifice sortimente de mezeluri din grupa pasteorizate in
membrani.

Pregiitirea semipreparatelor dupd umplere prin legarea si finisarea (tiierea capetelor de membrand, perforarea ) batoanelor de mezel,

Aranjarea mezelurilor pe bastoane i rame in corespundere cu cerinjele si normativele interne.

Transportarea semipreparatelor in camera de maturare si linistire,

Realizarea tratamentului termic a mezelurilor pasteurizate prin fierbere si afumare

Pregitirea comerciald a mezelurilor pasteurizate

Produsele pentru misurarea rezultatelor invagirii

In scopul evaluarii rezultatelor invagrii la final de modul. se recomanda executarea unei sarcini practice, la prepararea mezelurilor din grupa

pasteurizate in membrand, respectind procesul tehnologic i cerinjele de securitate 5i sindtate in muncll prin extragere de bilet,

Produs din sange 51 subproduse: Salam cu singe afumat;
Produs din carne si subproduse: lebdrvurste, caltabosii, pateuri;
Produs cu aspic: toba alba,

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului ocupaional. pentru mésurarea rezultatelor inviigarii pe parcursul modulului si
la final de modul:

Pregétirea membranelor pentru umplere

Umplerca membranelor cu ajutorul echipamentului tehnic, cu respectarea instructiunilor/procedurilor de lucry, siguranta alimentului;
Finisarea preparatelor de produs.in conformitate cu instruciiunile tehnologice, prin pastrarea formei corespunzitoare.,

Aranjarea preparatelor de produs pe bastoane si rame, astfel incat sa fie pregiitite corespunzitor pentru operatiile ulterioare la care sunt
supuse;

Tratarea termicd a preparatelor in membrand tip mezel din mate

Pregatirea produsului finit pentru comercializare in corespundere cu cerintele tehnice:
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In scopul evaludrii competenjelor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de clitre fiecare elev a unui produs, din lista
sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic {evaluatorul) va urmri §i va evalua atit procesul de preparare a aluatului §i a produselor din aluat, cit si produsul gata, conform
figelor de evaluare. Tn procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenjelor. Dupa
administrares testelor (teoretic i practic), eadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludni propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului : B == e o
Liifafe i echipamente:

masini de umplut — sprijuri manuale, mecanice §i automate: §prif cu piston, $prif cu vacuum,

Clipsator manual, mecanizal, cintar, termometru, camera universald, cazan de ferbere, instalajii pentra vacum,

LUlsrensile:
masi de lucry, eufit, tave, bastoane, rame, etichete, cirucioare, cutii gofrate, 1azi, recipiente din polictilend, pelicula,
materii prime si auxiliare:
Compozifie tip pastd pentru mezeluri cu aspect omogen §i mozaic, compozifie mozaicatd pentru sulamul cu singe, compozifie cu aspic.
membrane: naturale {maje subiiri sirate de bovind §i pore, mate subjiri uscate de bovina, rotocoale sirate si uscate de bovind, bigici uscate, stomacuri
de porc uscate), cu diverse diametre; artificiale (naturin, cutisin, celofan), cu diverse diametre
- sfoard, clipse de metal.
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Banu C.. Manualul inginerului de industrie alimentard, 2002
Banu C., Tratal de chimie alimentard, 2002

Balanuta M., Rubjova S., Balanuja E., Nistor L, Microbiologia, sanitaria i igiena alimentard, Chigindiu, Editura "Ruxanda®, 1999,

Matiuhina Z.P . Asceulova S.P_ Korolikova E.P., Merceologia produselor alimentare, Chisindu, Lumina, 1992

Sasilova L.N. Tehnica bezopasnosti na measopererabativaiugih predprieatieah editura , Pigevaia promiglennosti ""Moscva 1972,
Diaconescu |, Ardelean D, Diaconescu M, Merceologic alimentard. Calitate §i sigurani, Editura Universitard, Bucuresti, 2001
Dinu M., Leustean L., Teodor V., Manual pentru pregitire practici. Industria alimentard, Editura Oscar Print, Bucuresgti, 2004

O Pavel. R. lonescu,l. Otel. Utilajul 5i tehnologia prelucririi chrnii gi laptelui ,, Bucuresti, 1993 Editura didacticd 5i pedagogica.
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12.
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14.
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17.
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19,
20.

21.
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. Penescu C., Cilin S., Jonescu G., Mihoc D., Popescu 5., Roman T, Echipamente clectrice si clectronice pentru automatizin, Editura didacticd i

G E yranka Cnpapousss 00 pasienke Maca nponssonctey nonydabpukaron B OLicTposaMopomeHEb rotossx Gmo Mocksa 1984

Sindilar E. Stratan N. Expertiza sanitar —veterinard a alimentelor de origine animala Volumul [ i IT, Chiginau  Tipografia Centrald™ 1996

Capota V Industria alimentari Manual pentru clasa a [X-a , EDITURA CD PRESS www. cdpressro 2012

A lonescu, P Alexe, Tehnologii generale- Tehnologie $i control in industria ciimii, editura 2009

Mativhina Z.P. Asceulova 5.P Korolikova E P, Merceologia produselor alimentare, Chiginan, Lumina, 1992
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[ MODULUL 8. FABRICAREA SALAMURILOR AFUMATE.CRUDE, USCATE.

Scopul modulului: Formarea competenielor prefesionale pentru fabricarea salamurilor afumate, crude, uscate, respectind procesul tehnologic gi

normele igienico-sanitare.

Administrarea modulului;

Unitafi de competenit (rezultate ale invatarii la final de modul) T i | Total
uC1 Formarea st legarea preparatelor salamurilor afumate, crude, uscate, 20 12 32
uC2 Tratarea termica a salamurilor afumate, crude, uscate. 12 12 24
uc3 Pregitirca produsului finit pentru comercializare ) 12 20
Recapitulare moddul 2 -
Evaluare modul 2 b B
Total 44 42 86
Achizitii teoretice §i practice:
Unitatea de competentd 1: Formarea gi legarea preparatelor salamurilor afumate, crude, uscate
: . Nr. Lucriiri practice Nr.
Abilitati "_."Cunnstmte P e g
- Organizarea locului de lucru 1. Caracteristica salamurilor afumate. Umplerea salamului cu
- Pregitirea membranelor pentru umplere (venificarea integritafii | 2. Sortimentul salamurilor afumare. ajutorul magimlor de
si salubritafii, inmuierea,dezinfectares, ) 3. Schema tehnologich de producere umplut {gprijur),
- Alegerea a fevilor de gpritare, salamurilor afumate 2
4. Caracteristica salamurilor crude. Legarea (finisarea

- Tragerea membranclor pe fcavi

- Transportarea compozifiei la umplere.

- [necircarca manuald i mecanicd a gprijulul.

- Deservirea sprijului; alimentare, pornire, supraveghere-
funclionare, oprire.

- Deservirea clipsatorului

Sortimentul salamurilor crude.
Schema tehnologicd de producere
salamurilor crude.

Caracteristica salamurilor uscate.

8. Sontimentul salamurilor uscate.

batoanelor de salam,

manual, mecanizat.

Aranjarea salamului pe
bastoane $1 rame.

)




= Realizarea operafiei de umplere,

- Werificarea corectitudinei de umplere a membranelor prin
vizualizarea produsului

- Legarca salamului prin risucire/clipsare

- Leparea salamului cu sfoard

- Executarea nodului de apiiare si fixare

- Aranjarea salamului pe bastoane 5i rame.

- Asgezarea salamului pe rame.

- Marcarea 51 céntinrea ramelor cu produs

- Aplicarea nommelor sanitare 51 regulile de séndtate $1 secuntate
in muncd.

10.

11

Schema tehnologicd de producere
salamurilor uscate.

Pregiitinea membranelor naturale 51
artificiale inainte de umplere.

. Legarea prin clipsare.
12.
13.
14
13.
16.

Constructia clipsatorului

Principiu de lucru a chipsatorulu
Umplerea batoanelor de salam .
Parametrii tehnologici la umplere
Alegerea corectd a fevilor de sprifare

Total UC 1 20 12
Unitatea de competentii 2: Tratarea termicd a salamurilor afumate, crude, uscate. '
- Primirea/cinifrirea a ramelor cu salamul. |. Tratarea termicd prin ferbere @ Tratarea termicf a
- Programares si monitorizarea cazanelor de fierbere a celulelor afumare salamului de durata
de fierbers — afumare, tunelelor de afumare, instalatiilor de 2. Constructia instalafiilor de ferbere gi prin ferbere, in
dugare. Slnaae: instalagiile de ferbere
- U'rmiirirea parametrilor imp-temperaturd. 3. Principiul de lucru a instalafiilor de '
ferbere 5i afumare.
- Extragerea produsului din camera termica. 4. Regimul de ferbere Tratarca termics a
- Racires produsului cu respectarea instructiunilor/ procedurilor | 5. Metodele gi regimul de afumare alanald B itk
de lueru, 6. Combustibilii folosifi la afumarea iy b 1 il
- Ewidenta calitativa 51 cantitativd a produsului. produselor din carne. :“-' 1 s
- Depozitarea produsului in inciperi speciale. 7. Etuvarea salamului crud 3 1O0C, i Coabachs
- Respectarea normelor de igiend gi proteciie a muncii. 8. Uscarea salamului afumat, crud, universal.
9. Ricirea produsului
10. Depozitarea produsului
11. Securitatea 51 sinftatea in munca
specific
Total UC 2 12 12
Unitatea de competentd 3: Pregatirea produsului finit pentru comercializare -
- Aprecierea aspectului exterior, formei, dimensiunilor, 1. Caracteristicile produsului finit Porfionarea salamului
aspectulul pe sectiune, culerii, miros si gust, consistenii. 2. Caracteristici senzoriale: aspect de duratd, conform
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- Determinarea defectelor de fabricajie a produsului finit, exterior, formé. dimensiuni, aspect pe standardului.
- Verificarea temperaturii in interiorul produsului, umiditate secliune, culoare, miros §i gust, Nkl 1 vid
relativi a scrului din depozite, consistent. )
- Etichetarea, sortarea produsului finit dupa tipul de ambalare 1, Defectele de fabricatie satamuiini de durat,
(vid, atmosfera controlati) i masa netd dupd standard. 4. Durata de pastrarc ﬁ:lnslmcl echipamentul
. Programarea utilajului dupd parametrii de ambalare ( timp de 5. Ambalarea in vid. tehnic.
vidare, cantitatea gazelor de impachetare). 6. Etichetarea produsului.
- Etichetarea si marcarea
- Ambalarea cu verificarea integritifii ambalajulu gi
monitorizarea concentrafiei gazelor de impachetare o
Total UC 3 3 12
Preconditii necesare pentru studierea modulului: L = == i LS T | T e

Pentru realizares finalitigilor modulului, elevul trebuie si defin cunogtinge de bazi cu referire la urmdtoarele nofiuni:

- Notiuni referitoare la repartizarea concentrici a particulelor

- Forja de greutaic

- Unitifi de mésuri a temperaturii

- Madificiri ale proteinelor la temperatun inalle

-  Nofiuni de incilzire

- Notiunea de ricire

- Noliune de temperaturd

- Termometrul

Specificatii metodologice

O condifie prioritard de parcurgere a modulului , Fabricarea salamurilor afumate, crude, uscate” este aplicarea imediath a cunogtinjelor

tearetice achizifionate, in realizarca activititilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor
de instruire teoretich §i practich va depinde de strategiile §1 metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de
instruire.
Pentru atingerea rezultatelor invaarii. cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum §i metode de
inviljare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secvenfelor de confinut in cadmil modululu, poate fi schimbati. dacd nu este afectatd logica de formare a compeienielor
profesionale,

Repartizarea orelor pe unitili de competenje este recomandatd, insd decizia finald. inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvenfe de confinut in
cadrul modulului. riméne la discretia cadrelor didactice care predau confinutul modulului. Orele vor fi repartizate in funciie de dificultatea temelor,
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de nivelul de cunostine anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunogtinjelor de catre elevi. Numdrul wtal de ore pe modul, precum §i
numirul de ore alocal pentru instruirea teoreticd si practicd, va rimdine neschimbat.

in cadrul instruirii practice, se recomandi realizarea lucrfirilor practice in grupuri mici, a cdte 2-3 persoane. Fiecare echipd va realiza sarcina
individual, apoi se va face rotajie.
Sugestii de evaluare a rezultatelor invigani AN, Pl s e
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederea specificirii aspectelor esenfiale ale cunogtintelor achizifionate gi
deprinderilor formate de citre elev, care ii permit realizares sarcinilor de evaluare §i demonstrarca rezultatelor Invipirii agteptate. Evaluarca
rezultatelor inviijirii este procesul prin care sunt colectate gi analizate dovezile necesare pentru misurarea competeniei profesionale in raport cu
cerinele standardului ocupational

Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea competenielor profesionale specificate in prezentul modul. se recomandi realizarea evaludni
sumative prin probd practicd §i probd teoreticd, prin care elevul va demonstra ¢ este capabil si:

- Identifice preparatele: salamurilor afumate, crude, uscate,
- Descrie procesul tehnologic de fabricare a salamurilor afumate, crude, uscate.
- Pregiteasch membranele pentru umplere: verifice integritatea , inmuierea, dezinfectarea, tragerea pe jeava
- Incarce spriful cu compozilic
- Umple membranele la gprijuri cu acfionare in vid, hidraulici 5i pneumatica
- Legarea cu sfoard, clipsarea, prin risucire.
- Fierberea si afumarea salamurilor afumate, crude in, celule de fierbere i afumare, tunele
-  Efectueze ricirea in ser condifionat.
- Verifice parametrii tehnologici specifici fiechrei operafii, instalaii 5 utilaje folosite
- Ewvarea salamurilor crude in tunele, celule de afumare.
- Depoziteze produsele finite.
- Efectuesze controlul calitgii al preparatelor.
- Identifice senzorial defectele de fabricafie.
- Programeze utilajul dupi parametrii de ambalare ( timp de vidare, cantitatea gazelor de impachetare)
- Eticheteze 5i 58 marcheze produsul fimt.
- Aplice normele de igiena si regulile de sindtate i securitate in munci.
Proba teoretici va include:
= Tesl scris

Proba practicd de evaluare a rezultatelor invitarii, in baza situaiilor problemi de la viitoarele locuri de munca, va include:

Executarea operafiilor de pregitire 5i umplere a membranelor eu compozitii specifice sortimente de salamuri de durati in membrand.
- Pregitirca semipreparatelor dupd umplere prin legarea §i finisarea (thierea capetelor de membrand, perforarea ) batoanelor de salam.
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Aranjarea mezelurilor si pe bastoane §i rame in corespundere cu cerinjele §i normativele inteme.

Transportarea semipreparatelor in camera de maturare §i linigtire.

Realizarea ratamentului termic a salamului de duratd prin afumare la cald i la reci, uscare, etuvare.
- Pregitirea comerciald a mezelurilor pasteurizate

Produsele pentru misurarea rexultatelor invagarii
in scopul evaludrii rezultatelor invidrii la final de modul, se recomandd executarca une sarcini practice, la prepararea mezelurilor din grupa
pasteurizate in membrand, respectind procesul tehnologic gt cerintele de securitate 5i sindtate in muncd prin extragere de bilet.

Produs din singe si subproduse: Salam cu sdnge afumat,

Produs din came si subproduse: lebdrvurste, caltabosii, pateun;

Produs cu aspic: toba albd,

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului ocupational, pentru misurarea rezultatelor inviarii pe parcursul modulului s
la final de modul:

- Pregitirea membranelor pentru umplere

Umplerea membranelor cu ajutorul echipamentului tehnic, cu respectarea instructiunilor/procedurilor de lueru, siguranfa alimentulus;
- Finisarea preparatelor de produs,in conformitate cu instructiunile tehnologice, prin pastrarea formei corespunzitoare.
- Aranjarea preparatelor de produs pe bastoane §i rame, astfel incit s fie pregtite corespunzalor pentro operafiile ulterioare la care sunt
SUpuUsE;
- Tratarea termich a preparatelor in membrand tip mezel din maje
- Pregatinea produsului finit pentru comercializare,in corespundere cu cerinjele tehnice;

in scopul evaludrii competenielor profesionale specifice modulului, se propune prepararea de céire fiecare elev a unul produs, din lista
sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmdri gi va evalua atit procesul de preparare a aluatului si a produsclor din aluat, cit si produsul gata, conform
fiselor de evaluare. in procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenielor. Dupd
administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi clevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluinii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Uitilaje §i echipaménie:
masgini de umplut — sprijuri manuale, mecanice §i automate: gprif cu piston, prij cu vacuum;
Clipsator manual, mecanizal, cintar, termometru, camera universala, tunel de afumare, depozite frigorifice, instalatii pentru vacum.

Ustensile,
masd de lucru, cufit, tave, bastoane, rame, etichete, clrucioare, cutii gofrate, lizi, recipienti din politelend, pelicula,
materii prime si auxiliare:
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Compozitie tip pastd pentru mezeluri cu aspect omogen §i mozaic, compozifie mozaicatd pentru salamul cu singe, compozijie cu aspic.

membrane: naturale {maje subjiri sirate de bovind si pore, maje subjiri uscate de bovind, rotocoale sérate §i uscate de bovind), cu diverse diametre;

artificiale (naturin, cutisin, }, cu diverse diametre, culturi nobile microbiene,
- sfoard, clipse de metal.
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| MODULUL 9. FABRICAREA PREPARATELOR SARATE 51 AFUMATE

Scopul modulului: Formarea competenjelor profesionale pentru fabricarea specialitdfilor din came, respectind procesul ichnologic $1 normele

igienico-sanitare,

Administrarea modulalui:

Unitiifi de competens (rezultate ale invigirii Fa final de modul) R R
UC1 | Pregitirea materiei prime pentru ob{inerii specialitifilor din carne 28 30 58
UC 2 | Tratarea termicd a preparatelor 5&::ﬂié'-$i afumate 12 18 30
UC3 | Pregitirea produsului finit pentru comercializare R 6 14
Recapitulare modul 2 - 2
Evaluare modul 2 f 8
Total 52 60 112
Achizifii teoretice §i practice:
Unitatea de competenti 1 Pregitirea materiei prime pentru obfinerii a specialitifilor din carne
Abilitati Cunasiinge :; Lueriri practice recomandate :::

MNotiune, Caracteristica specialitijilor
din came

Clasificarea si sortimentul
specialitifilor din came

Schemele ichnologice de fabricare

Selectarca cdmii trangate, dezosaie din regiunile 1.
anatornice: calitatea I 51 superioard
Fasonarea cu cufitul a pirjilor de franjuri, jesul Z.
conjunctiv §i gras
- Prepftirea cimii, amestecului de sdrare, saramurii 3.

Malaxarea cimnii injectate

=

conform refetelor de fabricagie. 4. Cerintele citre materia prima folosita
- Inglobarea saramurii in came. la fabricarea specialitajilor din
Injectarea manuali si mecanizati came.

. Organizares locului de lucr,
Etapele de pregatire a materiei prime.

- Deservirea echipamentelor: magina de injectat,
iumbler, bazine: alimentare, injectare, malaxare [
- (Conservarea cu amestec de sfirare, saramurd,

Fasonarea, formarea buciifilor de
came,

Fasonarea bucii{ilor de carne.

Sararea intravenoasa si
intramuscular a cmii
manual/mecanizat, ajutorul
echipamentelor tehnice: magina
de injectat, tumbler, bazine:
alimentare, injectare, malaxare.

Prepararea specialitifilor din

carne:

- produselor delicioase cu/fard

o&:gunca, mugchiule], muschi
afumati, ceaffi afumatd cotlet
hasducese, piept fiert i afumal

i



| - Legarea cu sfoard, realizarea nodurilor
longitedinale, transversale

- Umplerea formelor cu carne.

- Analiza senzoriald: aspect, culoare, miros, gust,
Cconsisienti

- Aplicarea normelor de igiend 5i protechie a muneii

B. Sirarea si maturarca cimil.

9. Formarca preparatelor prin legare sau
in forme special.

10,  S#ndtatea 31 securitates in muncd
la prepararea specialititilor din
came.

musgchi file afumat, jambon
Prepararea yuncii: in
membrand, in forme speciale

- Rulade: in membrand cu/fard
presare, cw/fard fixare cu afl,
cu/fiard risucire in folii

- Produse din sldnind: slinind
sfratd cu paprici dulce, slanind

Total UC 2

sfratd cu condiment natural
Total UC 1 a o
Unitatea de competenti 2:Tratarea termici a preparatelor din carne i
- Programares si monilorizarea cazanelor de 1. Tratarea termici a specialitafilor din - Trutarea termich specialitafilor
fierhere a celulelor de fierbere — afumare, tunelor de carme i?imrmﬁmi
afumare, instalagiilor de dusare. 2. Blangarea, fierberea. muschiuleq, muschi afumati,
- Urmérirea parametrilor timp-temperaturd. 3. REE,“““I de ferbere, ceafi afumara cotlet haiducesc,
- Extragerea produsului din camera termicd. % Mcatl ok piept fiert §i afumat mugchi file
- Raécirea produsului cu respectarea instrucfiunilor/ J5: Prajirca, nigeeea, coacarea, afumat, jambon
*F 6. Regimul de prijire, coacere. Tratarea termicé specialitdjilor
procedurilor de lueru. = 7. Afumare la rece / la cald. din ¢mﬁ'$“;mfif in membrand,
= E“d.;;!;ﬂ calitativa s c:_mt:tatl a.p ulsu ul. 8. Regiout de alinisie in forme speciale
Depozitarea produsului in incaperi speciale. _ : TR
i t ; 9. Uscarea' etuvarea produselor. ratarea termicd specialidgilor
- Respectarea normelor de igiend i protecie a . e din came - Rulade: in
muneii 10.  Depozitarea produsului finit membrand cu/fird presare,
cu/fird fixare cu afd, cu/fird
résucire in folii
B 12 18

Unitatca de competentd 3. Pregitirea produsului finit pentrn comercializare

- Aprecierea aspectului exterior, formei,
dimensiunilor, aspeclului pe sechiune, culoni, miros
gi gust, consisten(a.

1. Camcteristicile produsului finit
2. Caracieristici senzoriale: aspect

Porfionarca/ambalarca
preparatelor delicioase cu
osTar, suncilor, ruladelor,
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- Dieterminarea defectelor de fabricafie a produsului
fimit.

- Verificarea temperaturii in interiorul produsului,
wmniditaten relativa a aerului din depozite.

- Etichetarea, sortarea produsului finit dupd tipul de
ambalare

- {vid, aimosfera controlati) 5i masa netd dupd
standard.

- Programarea utilajului dupd parametrii de ambalare {
timp de vidare, cantitatca gazelor de impachetare).

- Etichetarea 51 marcanca

- Ambalarea cu verificarea integritiifii ambalajului i
monitorizarea concentratiei gazelor de impachetare.

o LA e L

exterior, formi, dimensiuni,
aspect pe secliune, culoare,
miros $i gust, consistentd.
Defectele de fabricatie
Dwurata de péstrare
Ambalarca in vid.
Etichetarca produsului.

produselor din slanind, conform
cerinjelor de plasare pe piati.

 Total UC 3

Precondifii necesare pentru studierea modulului:

Pentru realizarea finalitifilor modulului. elevul trebuie 58 defing LI.L'I'I.II}SIJI‘IIE de bazi cu referire la urmitoarele nofiuni:

=

- Naofjuni referitoare la repartizarea conceniricd a particulelor

- Forta de greutate

- Unitgi de masurd a temperaturii

- Modificar ale proteinelor la temperaturi inalte
- Notiuni de incalzire

- Mojunea de ricire

- Nofpiune de temperaturd

- Termometrul

Specifieatii metodologice

O conditie prioritard de parcurgere a modulului , Fabricarea preparatelor sirate si afumaie™ este aplicarca imediatd a cunogtinjelor teoretice
achizifionate, in realizarea activitdfilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de
instruire teoreticd 5 practicd va depinde de strategiile si metodele didactice aplicate, dar i de condifiile disponibile de realizare a procesului de

nstruire.

Pentru atingerea rezultatelor invitarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum § metode de
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inviiare prin cooperare,

Ordinea de parcurgere a secvenjelor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbatii, dac nu este afectati logica de formare 2 competenjelor
profesionale.

Repartizarea orclor pe unitdli de competenje este recomandaid, ins decizia finald, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvenie de confinul in
cadrul modulului, rimédne la discrefia cadrelor didactice care predau conjinutul modulului. Orele vor fi repartizate in funcie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunogtinelor de citre elevi. Numérul total de ore pe modul, precum i
numdirul de ore alocat pentru instruirea teoretic §i practica, va rimine neschimbat.

in cadrul instruirii practice, s¢ recomandi realizarea Iucririlor practice in grupuri mici, a cate 2-3 persoane. Fiecare echipd va realiza sarcina
individual, apoi se va face rotagie.,

Sugesti de evaluare a reultatelor invafirii - ol T e S

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederea specificdrii aspectelor esenfiale ale cunogtinelor achizifionate i
deprinderilor formate de citre elev, care il permit realizarea sarcinilor de evaluare §i demonstrarca rezultatclor invajarii asteptate. Evaluares
rezultatelor invitani este procesul prin care sunt colectate i analizate dovezile necesare pentru mésurares competentei profesionale in raport cu
cerintele standardului ocupafional.

Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea competenjelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomandi realizarea evaludrii
surnative prin probd practicd §i probi teoretich, prin care elevul va demonstra ci este capabil si:

- ldentifice preparatcle sédrate 5i afumate.
- Descrie procesele tehnologice de fabricare a preparatele sarate i afumate
- Selecteze camea transatd, dezosatd din regiunile anatomice: calitatea [ §i superioard
- Pregiteasch carnea, amestecul de sare si condiment, saramurii conform refetelor de fabricatie.
- inglobeze saramura in came manual §i mecanizat, intravenos i intramuscular,
- Efectuerze malaxarea cmii injectate.
- Deserveasca echipamentele: magina de injectat. tumbler, bazine: alimentare, injectare, malaxare.
- Formeze specialitifi prin presare, legarea cu sfoard, aranjarea in forme pairaie, paralelipipede,rotunda,
- Fierberea 5i afumarea salamurilor afumate, crude in celule de fierbere §i afumare, tunele
- Efectuere ricirea in aer condifionat.
Verifice parametrii tehnologiei specifici fiecarei operajii, instalatii i utilaje folosite
- Depoziteze produsele finite.
- Efectseze controlul calitifii al preparatelor.
- Identifice senzorial defectele de fabricagie.
- Programeze utilajul dupd parametrii de ambalare ( timp de vidare, cantitatea gazelor de impachetare)
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. Fticheteze 5i 53 marcheze produsul finit.
Aplice normele de igiena gi regulile de sinatate §i securifate in muncl
Proba teoretici va include:
- Test scris

Proba practici de evaluare a rezultatelor invigdrii, in baza situaiilor problema de la viitoarele locuri de muncd, va include:
- Prepararea specialitijilor din came, respectind procesul tehnologic 5i cerinjele de securitate si sAndtate in munc.

_t"m-liuscl.e pentru misurarea rezultatelor invagi rii
In scopul evaluarii rezultatclor inviitirii la final de modul, se recomandd executarea unei sarcini, constituitd din realizarea preparirii specialitijilor din
carne, prin extragere de bilet.

_Produse delicioase cu/fird os:sunci, mugchiule|, mugchi afurmayi, ceafd afumatl cotlet haiducese, piept fiert 51 afumat mugchi file afumat, jambon
-Sunci: in membrand, in forme speciale

Rulade: in membrand cu/fird presare, cu/fard fixare cu af, cu/fird risucire in folii

_Produse din slinind: slining siratd cu papricd dulee, slinind sdrati cu condiment natural

Criterii de evaluare a proceselor §i produselor, conform standardului ocupational, pentru méasurarea rezultatelor inviifari pe parcursul
modulului si la final de modul:

- Respeciarea consecutivitigii procesului tehnologic de preparare a specialitijilor din carne;

- Selectarea/pregitirea materiel prime pentru specialitajile din carne folosind operalii specifice;
. Conservarea maturarea materiel prime,findnd cont de gortimentul de produs;

- Pregstiren preparatelor pentru objinerea afumditurilor i specialitdfilor;

- Efectuarea operatiei de fasonare, legarc preparatelor, aranjare in forme speciale;

- Realizarea tratamentului termic, in instalafii termice, specific grupei de produs ;

. Pregatirea specialititilor din carme pentru comercializarea pe piala, cu asigurarea inocuitilii §i siguranga alimentului:

In seopul evaludrii competentelor profesionale specifice modulului, se propune executarea operafiilor specifice de realizare, finisare, ulterioare
de tratare termich, pregitire pentru comercializare de ctre fiecare elev a unui produs, din lista sortimentului recomandat (prin extragere de bilet).

Cadrul didactic (eva_luamrul} va urmdr §i va evaloa atit procesul de preparare a aluatului si a produselor din aluat, cit §i produsul gata, conform

fiselor de evaluare. In procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenjelor. Dupa
administrarea testelor (teoretic i practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludirii propuse.
Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului

Utilaje 51 echipamente:
Echipamente tehnice pentru conservare maturare, magina de injectat, tumbler, bazine, cintar, camere universale, tuneluri, cazan, pentru tratarca
termica, malaxoare, volfuri, camere frigorifice, masini pentru porfionare, vidare, ambalare,
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[istensile
Blaturi din plastic, cutite, mese, tave, chrucioare, stelaje perforate, lizi, recipiente din plastic, peliculi, forme, pentru junci, afl, bastoane, rame.
materii prime:
- cotlet, pulpd, muschiule, ceafd, antricot, spata. piept de porc, mugchi de pore, musgchi de bovind, ovind,

- carcasdl pasiire, pulpe gi piept de pasire,
sosuri si condimente: sos condimentat, piper mécinat, boia dulce, busuioe, rozmarin, maioran, sare, enibahar, nucugoard, amesiec de piper, usiurol
elc.
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| MODULUL 10. FABRICAREA PREPARATELOR DIN CARNE

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale pentru fabricarea preparatelor din came, respectind procesul tehnologic si normele igienico-

saniiare.

Administrarea moduloluiz

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) T o | e |

uc1 Preparares preparatelor naturale in bucaji mari 12 f 18

— b _—I
ucz Prepararea preparatelor naturale porfionate $i in buci mici 14 6 , 20
ucs Prepararea preparatelor din came tocati i 12 L A
uc 4 Prepararea preparate din carne in aluat 12 6 18
Recapitulare modul 2 - 7
Evaluare modul - 2 6 B
Total 54 36 | o)

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competentd 1: Prepararea preparatelor naturale in bueiti mnri

: Nr Lucriiri practice MNT.
Abtitkt o Cunoginge | ore recomandate nre

- Utilizarea cugitelor, feristraielor eu respectaren 1 Sortimentul si caracteristica preparatelor din Trangarea carcaselor
normelor de igiend §i protectie a muncii carne de bovind, porcind, ovind

“Desnvie il dimenara xeos, |2 Crmel cte materi pring el
;:ﬁp;ﬂ;xaﬁﬂmum o [ ¥ P 3 Schemele de trangare a carcaselor ol il

- Efectuarea trangdrii cu cufitul, respectind liniile de 4 Caracteristica preparatelor naturale
tiierea parilor anatomice. 5 Materialele folosite la ambalares preparate

- Cantdrires 5i repartizarea porjiuni anatomice pentru
operatiile urmétoare.

- Efectuarea dezosdnii cu cufitul, respectind fazele
dezosaril pentru fiecare piesd trangati




- Utilizarea ustensilelor specifice: cufite, mese de '
lucru, thvi, masate, cirucioare, dispozitive de
dezosare mecanicd a cimi
- Realizarea fasondrii cimii trangate, de bovine si
porcine, din diferite regiuni anatomice
- Aplicarea normelor de sinfitate $i securitate in
muncé.
Total UC 1 12
Unitates de competentd 2: Prepararea preparatelor naturale portionate si in bucli mici : s
- Utilizarea cutitelor, fietdstraiclor cu respectarea 1. Sortimentul 5i caracteristica preparatelor din Porfionarea crnii
normelor de igiend §i proteciie a muncii camea de bovina, peniru preparaiele
- Deservirea utilajelor: alimentarea, exccutia, 2. Sortimentul $§i caracteristica preparatelor din din came de
repartizarea porfiunilor anatomice trangate in camea de porcind. bovind : Langhet,
functie de destinatie 3. Sortimentul 5i caracteristica preparatelor din romtec, biftec
- Efectuarea transdrii cu cutitul, respectiing liniile de camea de ovind. Portionarea clirii
tfierea pirjilor anatomice 4. Cerinjele ciitre materia primi pentru preparate
- Porfionarea cimii pentra fiecare preparat. din camne de
- Utilizarea ustensilelor specifice: cufite, mese de porcind gi ovind,
lucru, tavi, masate, cirucioare, dispozitive de Prepararea
dezosare mecanicd a camii preparatelor in
- Realizarea Masondrii cimii transate, de bovine si bucdfi mici.

porcine, din diferite regiuni anatomice
- Aplicarea normelor de sindtate gi securitate in

| mungd.
Total UC 2 , 14
Unitatea de competenta 3: Prepararea preparatelor din carnea tocati
- Utilizarea cutitelor, fieristraielor cu respectarea 1. Sortimentul si caracteristica preparate din Prepararea preparatelor
normelor de igiend i protectie a muncii camea de boving, porcind, ovind, pasire, din carne tocate in
- Deservirea utilajelor: alimentarea, executia, 2 it membrane:
repartizarca porfiunilor anatomice transate in funclie 2. Cerinjele citre materia prima. cArnbcingi.

de destinafie 3. Schema rehnologics de producere a
- Céntiinrea $i repartizarea porfiuni anatomice pentru
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normelor de igiend §i protecfie a muncii

- Deservirea utilajelor: alimentarea, execuia,
repartizarca porfiunilor anatomice trangale in funclie
de destinajic

- Cantéinirea §i Tepartizarea porfiuni anatomice pentru
operatitle urmétoare

- Efectuarca dezosdrii cu cufitul, respectind fazele
dezosiri pentry fecare piesd transatd

- Unhzarea ustensilelor specifice: cutite, mese de
lucru, 1Avi, masate, carucioare, dispozitive de
dezosare mecanicl a clmii

- Realizarea alesului ciimii dezosate, , din diferite
regiuni anatomice

- Céantfrinea 1 misurarea materiilor auxiliare

de bovind, porcind, ovind, pasare.

. Cennjele citre materia primé.
. Schema tehnologicd de producere a

semifabricatelor din came in aluat.

- Automatul pentru formarea pelmenilor.
. Ceninjele standardului la controlul calittii

produselor finite.

din came in aluat:
pelmeni. ravioli.
clatite,

operafiile urmétoare preparate din carnea tocata. Prepararea preparatelor
- Efectuarea derosin cu cufitul, respectind farele 4. Notiune de mérunfire a cirnii. Gradul de din came tocata
dezosarii pentru fiecare piesa transatd niungire & Clicit Mici, parjoale, linlea
- Utilizarea ustensilelor specifice: cutite, mese de SR L - - kebab, chiftele,
lucru, tévi, masate, cdrucioare, dispozitive de 3. Utilajul folosit pentru méruntirea camnii. zraze, burghere
dezosare mecanici a chrnii 6. Conservarea materiei prime prin sirare.
: Eﬂi’?ﬂﬁﬂ’ it desasate, i diene 7. Utilaje pentru omogenizarea compozifie:
e : : . malaxor, cuter, mori coloidale,
- Utilizarea ustensilelor: cufite, mese pentru ales, tivi, - :
granduri de colectare pe calitagi 8. Cerinjele standardului la controlul calitatii
- Cinténrea $i misurares materilor suxiliare necesare |  produselor finite
- Efectuarea operalilor de: dizolvare, mirungire,
amestecare.
- Deservirea utilajelor: robo}i pentru macinare si
amestecare, cintirire, amestecare, malaxare,:
alimentares, pomirea, supravegherea-funciionarea,
oprirea, desciroarea
Total UC 3 ) 12 12
Unitatea de competenfii 4: Prepararea preparatelor din carne in aluat ] W
- Utilizarea cutitelor, fieristraiclor cu respectarca I. Sortimentul si caracteristica preparate din camea Prepararea preparatelor
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necesare.
- Calcularea necesarului de materii prime §i auxiliare.
- Efectuarea operatiilor de:  dizolvare, maruntire,
amestecare.
- Prepararea aluatubui.
- Deservirea utilajelor: robofi pentru macinare gi
amestecare, ciintirire, amestecare, malaxare,:
alimentarea, pornirea, supravegherea-funclionares,

oprirea, desciircarea
Total UC4 12 [
Precondifii necesare pentru studierea modulului: = 1z S

Pentru realizarea finalitafilor modulului, elevul trebuie si defins cunostinge de bazi eu referire la urmétoarele notiuni:
- Notiuni referitoare la repartizarea concentric@ a particulelor
- Foria de greutate
- Unit#fi de mdsurd a temperaturii
- Modificin ale proteinelor la temperaturt inalle
- Notiuni de incélzire
-  MNojiunca de ricire
- Mofiune de temperaturii
- Termometrul

Specifieafii metodologice —

(b condifie. prioritard de parcurgere a modulului Fabricarca preparatelor din carne™ este aplicarea imedistd a cunostingelor teoretice
achizitionate, in realizarea activititilor practice. Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunes lectiilor de
msmure teoretici §i practicd va depinde de strategiile 5i metodele didactice aplicate, dar §i de condifiile disponibile de realizare a procesului de
instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invétarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
invijare prin cooperane,

Drd;nea diﬂ parcurgere a secvenfelor de confinut in cadrul modulului, poate fi schimbatd, dacs nu este afectatd logica de formare a competenjelor
profesionale.

Repartizarca orelor pe unitdli de competenfe este recomandatd, insi decizia finala, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe sccvente de confinut in
cadrul medululw, riméne la discrefia cadrelor didactice care predau conjinutul medulului, Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor,
de nivelul de cunogtinie antericare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre elevi. Numiirul total de ore pe modul, precum si
numitrul de ore alocat pentru instruirea teoretici si practic, va rimé@ne neschimbat,
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in cadrul instruirii practice, se recomanda realizarea luerrilor practice in grupuri mici, a cite 2-3 persoane. Fiecare echipd va realiza sarcina
individual, apoi se va face rotajie.

Sugestii de evaluare a reeultstelor invitgri O [ e S P
V- = e i = C re = Ll R P L e o o i TS o e Tl S B el e L = !thZm'n.Lri-‘Ihﬂ:
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, in vederea specificirii aspectelor esengiale ale cunostingelor achizifionate
si deprinderilor formate de citre elev, care ii permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invApirii asteptate. Evaluarea
rezultatelor invafarii este procesul prin care sunt colectate §i analizate dovezile necesare pentru mésurarea competentei profesionale in raport cu
cerinfele standardului ocupational.
Pentru colectarea de dovezi referitor la definerea competenjclor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaludrii
sumative prin proba practici §i proba teoreticd, prin care elevul va demonstra ¢ este capabil sa:
- ldentifice preparate din diferite grupe.
- Demonstreze procesele tehnologice de fabricare a preparatelor din camne tocaté, din aluat cu umpluturd de carne
- Selecteze cimii trangate, dezosate din regiunile anatomice: calitaten | 5i superioars
- Ltihzeze cutitelor, fierdstraiclor cu respectarea normelor de igiend si proteciie a muncii
- Deserveasca utilajelor: alimentares, execulia, repartizarea porfiunilor anatomice transate in funcic de destinatie
- Efectueze dezosarii cu cutitul, respectind fazele dezosdrii pentru fiecare piesi transata
- Realizeze alesului camii dezosate, provenite din diferite regiuni anatomice
- Cintfireascd §i misurarca materiilor auxiliare necesane
- Efectueze operafiilor de: dizolvare, mirunfire, amestecare,
= Deserveascd utilaje: robofi pentru micinare §i amestecare, ciintfirire, amestecare, malaxare,: alimentarea,
pornirea, supravegherea-funciionarea, oprirea, descircares

Proba teoreticd va include:
- Tesl sens

Proba practicii de evaluare a rezultatelor inviigirii, in baza situatiilor problemd de la viitoarele locuri de muncd, va include:
- Fabricarea preparatelor din carne, respectind procesul tehnologic si cerinjele de securitate si sindtate in munci,

Produsele pentru misurarea rezultatelor invigirii
In scopul evaludrii rezultatelor inviigdii la final de modul, se recomanda executarea unei sareini, constituiti din prepararen a unui produs din
grupurile propuse mai jos, prin extragere de bilet.
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- Preparate naturale: in brucdfi mari, porfionaie, in bucdti mici de bovind, porcing, ovind, pasdre: Ceafit, Vriibioarh, Cotlet, Musgchiulet,
Romstee, Langhet, Escalop, Frigirui, Ciulag

- Preparate din carne tocatii: Mici, pirjoale, liulea kebab, chifiele, zraze, burghere, cirndciori, cighiri de casa
- Preparate din carne in aluat: Pclmeni, pateuri, ravioli.

Criterii de evaluare a proceselor gi produselor, conform standardului ocupapional, pentru misurarea rezultatelor Invijiri pe parcursul
modululai 51 la final de modul:

- consecutivitatea etapelor procesului tehnologic este respectatd:

- selectarea materie prime, in corespundere cu cerinfele tehnologice de fabricatie

- produsul finit este preparat conform reetei;

aspectul preparatului gata corespunde cennfelor tehnologice;

- forma si dimensiunile preparatului corespund cerinjelor documentagicl normative;

- culoarea corespunde ingredientelor folosite in conformitate cu refeta;

- gramajul produselor corespunde rejetei.

In scopul evalufirii competenjelor profesionale specifice modulului, se propune executarsa unor sarcini de citre fiecare elev, din lista de
sarcim. Proba practicd va include, in mod obligatoriu, realizarea calculelor. Se recomandid ca fiecare elev 58 realizeze unul din procesele
propuse,

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmféin si va evalua atit procesul de preparare a specialitifilor din came, ¢t §i produsul gata, conform fiselor
de evaluare. In procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competenelor. Dupa
administrarea lestelor (leoretic i practic), cadmul didactic va ofer elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii propuse.

Resurse materiale necesare pentru implementarea modulului
Utilaje si echipamente:

Ferestriiu electric, malaxor, volf, masind de ambalat, vidat, aparat pentru pelmeni, pirjoale, magind de umplut-gpri
Ustensile:

Cufite, mese, blaturi, thvi, recipiente din polietilend, pelicula alimentars,

Muarerie primd yi materiale mociliare:

- semicarcase de pore, vitd, carcase de ovine, pasire
- lapte, oud, fhind de grau ulei vegetal. Condimente (piper negru, paprica dulee, plante de provans,), membrane naturale

. Banu C.. Manualul inginerului de industrie alimentara, 2002
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2. Banu C., Tratat de chimic alimentard, 2002

3. Bilanuja M., Rubfova 5., Balanuta E., Nistor L, Microbiologia, sanitaria si igiena alimentard, Chisindu, Editura "Ruxanda”. 1999,

4. Mativhina Z.P. Agceulova 5.P. Korolikova E.P., Merceologia produselor alimentare Chisinfiu,Lumina, 1992

3. Deseatnicova Olga, Mija Nina, Bernic Mircea, Organizarea gi Dotarea Tehnica a Unitafilor de Alimentagie Publicd, material didactic, Chigindu,

UTM 20035

6. Sagilova LN, Tehnica bezopasnosti na measopererabativaiugih predpricaticah editura . Pisevaia promislennosti **Moscva 1972,

7. Diaconescu I, Ardelean D, Diaconescu M, Merceologie alimentard. Calitate $i siguranii, Editura Universitari, Bucuresti, 2001

8. Dinu M., Leugtean |, Teodor V., Manual pentru pregitire practicd. Industria alimentar, Editura Oscar Print, Bucuresti. 2004

9. O Pavel, R. lonescu,]. Ofel.,Utilajul si ehnologia prelucrarii camii si laptelui ., Bucuresti, 1993 Editura didactica i pedagogici.

10.J1 M Kpecteanikosa Texnonorns konbacners m3zennii Mocksa, 1974

11. Yapeatinkos B H Copasosuuk minpuiorimmHea 1 sszansmmks gonbac Mocksa 1986
12. W A Poros Texnonorns u oBopynosanne koaGacioro npomisoactea Mockea BO Arponpommaar 1989

13. Huigwron b H Copasosmnk  Texmonora nmuuenepepabaTsisaomed npompnesnocn Mocksa 1986

14. Cokonor A A Texnonorng Maca B Msconpogystos Mockea 1970

15, Mpuoaid H [1 Texnonorus maca w maconpoaykros Mockea 1961
6. U A Poros Texnonorua ssca u msconpogykros Mocksa BO Arponpommanar 1988

7.6 E lymanxa Copasoisik 0o pasteike Maca NponssoacTsy nonyjalipHkaton i GRcTpoIaMopmReHHEX roTossx 6mon Mocksa 1984

| 8. Sindilar E. Stratan N. Expertiza sanitar —veterinari a alimentelor de origine animald Volumul I si 11, Chisingu «~lipografia Centrald™ 1996

19. Capotd V Industria alimentard Manual pentru clasa a IX-a , EDITURA CD PRESS www. cdpress.ro 2012

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

21. Mativhina Z.P..Agceulova 5.P. Korolikova E.P., Merceologia produselor alimentare, Chisindu, Lumina, 1992

22 lon D, Condruz T, Teodor V, Brinzanu |, Tehnologii generale de prelucrare a camii, pestelu, laptelui, legumelor si fructelor, Editura CD Press,

2003
23 Mileu W, Moisin M., Microbiologia resurselor naturale, Bucuresti, 2005
24. Penescu C., Calin 8, loneseu G., Mihoe D., Popescu S, Roman T, Echipamente electrice si electronice pentru automatizari, Editura didactica s

pedagogicd, Bucuresti, 1979
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V. Sugestii de evaluare

Evaluarea repre:u'ntﬁ totalitaten activitdtilor prin care se colecteazs, organizeaza si m!.Erpn:l:a.?j
datele obfinute in urma folosirii unor melode, tehnici §i instrumente de mésurare 5i apreciere a
rezultatelor invafari.

In contextul structurdrii procesului de instruire pe module mxate pe formare de compelenje,
evaluarea modulului presupune demonstrarea de clitre elev a dejinerii competentelor specifice
modubului,

Evaluarca competenjelor la final de modul va fi realizatd in baza urmétoarelor principii:

- Competenfele formate sunt evaluate in baza de criterii;
- Criteriile de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activitdtilor/sarcinilor
modulului;
In procesul de evaluare se fine cont de dovexile referitor la definersa competenfelor de ciitre
elev;
- Acumularea de dovezi se realizeaza continuu pe perioada parcurgerii modulului,
= Ewvaluarea rezultatelor modulului se realizeazd in baza tuturor dovezilor, acumulate atdt in
procesul de evaluare formativil, ¢t 5i sumativi.
Dacd pentru cadrul didactic evaluarea reprezintd ultima etapa in procesul de predare-invigare,
atunci pentru elev, evaluarea este punctul de plecare pentru inviifare: elevii vor inviia ceea ce ¢
atiu ol va i evaluat,

O condijie de importand majord pentru Asigurarea unei invajiri eficiente este ca elevul sa stie clar
care sunt agteptirile la final de modul. Lipsa de claritate, in mare parte; va duce la evaludri
negative, dificultdfi de invitare i performanie joase ale elevilor.

Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes 8 modulului §i formarea competenjelor
profesionale, specifice modulului, se recomandd ca la inceput de modul cadrul didactic st
informeze elevii despre ceea ce ei trebuie sd fie capabili s facd/demonstreze la final de modul
(rezultatele invaldrii), dar i despre modalitatea si criteriile de evaluare.

Conexiunea dintre inviare i evaluare va fi asigeratd la inceputul procesului de invajare in asa fel
ca elevii 58 gtic cum rezultatele lor vor fi masurate. Deci, provocarea pentru cadrele didactice este
si asigure conexiunea dintre metodele didactice. tehnicile §i criteriile de evaluare, precum si
rezultatele inviiirii, Aceastli conexiune dintre predare, evaluare §i finalitafile de invatare ajutd ca
intreaga experientd de invajare sa fie mai transparentii.

In procesul de formare profesionald se utilizeazs o gamd ampla de modalititi de evaluare:

e evaluarea inijiald,

o  evaluarea formativi,

» evaluarea sumativi,

e evaluarea pentru cerificare,

Evaluarea inifiald stabileste nivelul cunostingelor, priceperilor, deprinderilor si a competentelor
formate la elevi. In cadrul curriculumului acest tip de evalvare se realizeaza la inceputul procesului
de instruire profesionald cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare funcfionald la elevi,
precum §i aspects ce necesitli corectare sau imbundtdfire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui Inviigimdnt axat pe competenie vectorul evaludrii este oriental spre  evaluarea
JSormativd — proces continuu de observare a formarii elevului in procesul de instruire. Acest tip de
evaluare sc realizeazh pe tot parcursul activitdfii de instruire si oferd un feedback relevant in
legfturd cu procesul de formare a competenielor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativi/continud seamand cu un proces de prepararc 4 bucatelor.

La diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi amelioratd prin addugarea de
ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termica etc. In acest context, evaluarea formativi
permite o remediere a procesului de inviifare la etapele timpurii, dar atunci cdnd produsul este
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expus pe masd, remedierea nu mai e posibild, fiind vorba numai de un bilan] — evaluarea sumativi.
Astfel, valoarea evaludrii formative constd in formarea permanentd 5i continud a competenielor la
elevi reflectate in standardul ocupational/calificarea profesionals.

In acest context, in activitatea didactics va reusi scel profesor care va oferi la lecii un set de sarcini
didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corcspunzitoare, fapt care va permite
valorificarea la maximum a potenfialului fiecirui elev $i va permite profesorului sa ghideze si 3
monitorizeze activitatea de formare # competenjelor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativd sunt utilizate diverse modalitifi de evaluare: observaiia,
rivspunsuri orale ale elevilor, lucriri scrise, lucrairile practice etc.

Un interes deosebit prezintd lucririle practice, in cadrul carora elevii sunt pusgi in situatia de a
executs ei insugl, sub conducerea gi indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in
vederea acumuldrii, fixarii 3 consolidini cunogtinelor $i a formdrii priceperilor si deprinderilor.
Astfel. lucrdirile practice presupun un volum mai mare de muncd independenta din partea elevilor.

La probele practice se evalueazil abilitatea de realizare a operaiilor din procesyl tehnologice in
ordinea consecutivithfii conform cerinjelor de executare a sarcinii practice dupd anumite criterii de
evaluare. .

Procesul de preparare s produselor/articolelor culinare va fi evaluat in baza fiselor tehnologice, iar
calitatea produsului finit va fi apreciath conform criteriilor organoleptici.

In cadrul activititilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care sé evalueazi
cunoglinjele, abilithjile gi competeniele elevului, plasat intr-o situatie similard condifiilor reale de
viafd din activitatea profesionald.

Evaluarea sumativd este o evaluare finald care evidenfiazd nivelul de pregitire profesionald a
elevulul implicat intr-o activitate de formare dupd o anumiti perioads de timp fiind realizeazli prin:
teste sumative, examene, teste/probe practice ete. Acest tip de evaluare are drept scop atestarea
progreselor elevilor in formarea competenfelor. Prezentul curriculum recomands realizares
evaludrilor sumative la fincle ficcirui modul. In scopul aprecierii competenjelor formate, se
recomandi evaluarea atit a cunogtinfelor teoretice, cfit gi a abilitdfilor practice.

In contextul instruirii modulare, cvaluarea la final de modul urmdireste mai mulie obiective,
precum:

- Oferd elevilor informafii individuale referitor ln rezultatele objinute, gradul/nivelul de
definere a competenfelor specifice modulului, precum si dificultifile de inviare.

- Oferdl profesorului informatii referitor la nivelu] de definere de ciitre elevi a cunogtingelor,
abilitafilor i competentelor specifice modulului,

Oferd profesorului informatii referitor la modul si gradul de realizare de citre elevi a
activitifilor planificate,

- (Merd profesorului informatii de diagnosticare referitor la dificultdfile cu care se confrunti
elevii in procesul de inviijare § sugercazd activitdfi didactice suplimentare pentru
imbunitifirea procesului de instruire.

- Armonizeazd instruirea cu obiectivele si rezultatele instruirii in mod continuu.

Evaluarea de certificare este un proces de evalugre a nivelului de cunostinge, abilitiji, competenge
ale elevilor la sfirgitul unei pericade indelungate de instruire (ciclu de invatamant). Conform
curriculumului o astfel de evaluare este realizata |a incheierea procesului de instruire/formare, prin
care elevul va demonstra definerea competenfelor profesionale formate, fiindu-i evaluate
rezultatele invifarii, dupi care acesta primeste un centificat de calificare.,

Obiectivul major al evaluirii este imbunitifires procesului de inviiare, Deci, dupd evaluare,
cadrele didaetice nu s¢ vor opri doar la constatdr, i vor dezvolta demersurile didactice intreprinse
5i pe cele viitoare, incercind s imbunatijeased activitatea, si vor informa elevii despre rezultatele
obfinute 1 despre ceea ce este de ficut in viitor,
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