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1. Notă de prezentare
Denumirea calificării: Tehnician în industria alimentară,

Nivelul de pregătire: învățământ liceal /4,

Numărul de ore alocat modulului: 90,
Scopul modulului CDL: însușirea, de către absolvenți, a rezultatelor învățării necesare pentru adaptarea în prezent și în viitor la cerințele pieței muncii, precum și dobândirea, de către absolvenți, a acelor rezultate  ale învățării transferabile (domenii de competențe cheie: comunicarea, lucrul în echipă, creativitate) necesare atât pentru integrarea socială, dar și pentru integrarea rapidă și cu succes pe piața muncii. 


Curriculum în dezvoltare locală se studiază în clasa a X-a , în vederea asigurării pregătirii de specialitate în domeniul de pregătire profesională „Industrie alimentară”, calificarea profesională „Tehnician în industria alimentară”,
CDL- ul face parte din „Pregătirea practică comasată” pentru clasa a X-a, învăţământ de zi, liceu, având alocate un număr de 90 ore/an.( 30 ore/săptămâni x 3 săptămâni)
 Scopul acestui CDL este de a oferi elevilor posibilitatea de a aprofunda noţiunile ce vor fi studiate în anii următori şi de a-şi dezvolta abilităţile practice de a recunoaște materiile prime și auxiliare și produsele alimentare obținute din acestea.

Rolul CDL- ului în pregătirea de specialitate a elevului și argumentarea parcurgerii sale în anul de studiu, în unitatea de învățământ, în localitatea respectivă. 

CDL- ul creează oportunitatea dezvoltării relațiilor dintre școală și piața muncii locală.
Resursele locale pentru instruire vor fi asigurate de baza materială a operatorului economic.

          În același timp, sunt asigurate condițiile necesare dezvoltării unor abilități de aplicare a normelor de tehnica securității și sănătății muncii, de prevenire și stingere a incendiilor specifice secțiilor de industrie alimentară.

 Plasarea CDL- ului în stagiul de pregătire practică oferă oportunitatea unor abordări diferenţiate şi extensii ale conţinuturilor, în funcţie de cerinţele şi resursele agentului economic la care se realizează pregătirea. 

Conținutul CDL – ului are în vedere dobândirea unităților de competență cheie ” Aplicarea tehnologiilor specifice de obținere a produselor de origine animală”, din curriculum, conform OMECS nr.4457/05.07.2016.

Elevii clasei a X a – Tehnician în industria alimentară, vor efectua practica la agentul economic ”SC   MICLADY SERV PROD  SRL” cu care școala are încheiat contract de parteneriat, în urma solicitării de formare profesională și care asigură baza materială desfășurării orelor de pregătire instruire practică.
Am propus acest CDL ţinând cont de nevoile de formare identificate la nivelul agentului economic și a competenţelor profesionale care corespund acestor nevoi de formare şi care sunt complementare calificării pentru care se pregătesc elevi. În programa școlară de la clasa a XII-a se studiază modulul ” Aplicarea tehnologiilor specifice de obținere a produselor de origine animală”, a cărui conținut am decis, împreună cu agentul economic sa îl aprofundăm. Prin OMENCS nr. 4121/13.06.2016 a fost stabilit noul Standard de pregătire profesională , pentru calificarea profesională – Tehnician în industria alimentară.
           Pentru pregătirea practică comasată, operațiile tehnologice vor fi grupate, pe cât posibil, astfel încât să se obţină – în final – un produs alimentar, pornind de la materii prime și auxiliare și care să respecte condițiile igienico-sanitare impuse.
Pentru fiecare activitate, se oferă informaţii cu privire la scopurile / obiectivele urmărite, sarcinile de lucru şi criteriile care vor fi aplicate în procesul de evaluare. 

Activităţile de învăţare pe care le propunem sunt diverse, sarcinile sunt definite în paşi mici şi au grad de dificultate progresiv, astfel încât să permită fiecărui elev să lucreze în ritmul său şi să evolueze până la un nivel maxim al performanţei. 
Activităţile practice vor fi organizate astfel încât fiecare elev să exerseze operaţiile tehnologice  şi să realizeze – prin activităţi de grup – un produs alimentar. În funcţie de nivelul elevilor instruiţi, aceştia pot primi spre completare parţială şi fişele tehnologice presupuse de realizarea produsului, sau, chiar, pot aduce modificări proiectelor prezentate spre execuţie şi pot justifica necesitatea/consecinţele acestor modificări.
Agentul economic va pune la dispoziția elevilor practicanți documentația necesară întocmirii preparatelor, rețetarele, toate obiectele de inventar și materiile prime necesare desfășurării în cele mai bune condiții de igienă și securitate a produselor finite.
 

	Rezultate ale învățării suplimentare/Rezultate ale învățării propuse spre aprofundare/extindere
	Conținuturile învățării
	Situații de învățare

	Aplicarea tehnologiilor specifice de obținere a produselor de origine animală

	Cunoștințe
	Abilități
	Atitudini
	
	

	10.1.1.Materii prime, auxiliare și materiale utilizate la fabricarea produselor de origine animală.
10.1.6.Prezentarea metodelor de conservare a cărnii: cu ajutorul frigului, prin sărare, prin afumare.
10.1.7.Clasificarea preparatelor din carne și a produselor din lapte.
10.1.8.Prezentarea proceselor tehnologice de obținere a semifabricatelor din carne și a principalelor grupe de preparate din carne.

10.1.9. Prezentarea procesului tehnologic de obținere a laptelui de consum și a principalelor grupe de produse obținute din lapte.
10.1.12. Prezentarea caracteristicilor de calitate ale produselor de origine animală.


	10.2.1.Recepționarea și depozitarea materiilor prime, auxiliare și a materialelor utilizate la fabricarea produselor de origine animală.
10.2.6.Verificarea parametrilor tehnologici la conservarea cărnii.
10.2.8.Organizarea proceselor de obținere a semifabricatelor și a produselor finite de origine animală.
10.2.9. Monitorizarea proceselor de obținere a semifabricatelor și a produselor finite de origine animală.

10.2.13. Utilizarea corectă a vocabularului comun și a celui de specialitate.
10.2.14. Utilizarea legislației și a normelor SSM, PSI și protecția mediului în realizarea sarcinilor de lucru.
	10.3.1.Asumarea responsabilității, în cadrul echipei de lucru pentru sarcina de lucru primită
10.3.2.Rigurozitate în verificarea parametrilor și a condițiilor de depozitare a materiilor prime ,auxiliare și a materialelor utilizate la obținerea produselor de origine animală. 
10.3.3.Profesionalism în organizarea și supravegherea proceselor tehnologice de obținere a produselor de origine animală.
10.3.5.Asumarea responsabilității pentru respectarea normelor de securitate și sănătate în muncă, de PSI, precum și a normelor de igienă și de protecție a mediului în îndeplinirea sarcinilor de lucru.
10.3.8.Colaborarea cu membrii echipei de lucru, în scopul îndeplinirii sarcinilor de lucru


	Materii prime și auxiliare utilizate la obținerea produselor de origine animală.

Cântărirea și prezentarea materiilor prime și auxiliare după destinația în procesul tehnologic.

Prezentarea metodelor de refrigerare, congelare, decongelare.
Sortimentele de preparate la care se folosesc semifabricatele: bradt si șrot.
Clasificarea și caracteristicile prospăturilor și semiafumatelor.

Etapele de fabricare a prospăturilor și semiafumatelor.

Descrierea metodelor de recepție, curățire și răcire a laptelui.
Parametrii de răcire și depozitare a laptelui.
Pasteurizarea laptelui.
Ambalarea laptelui.
Depozitarea laptelui


	


2.Tabel de corelare dintre rezultatele învățării și conținuturile învățării
	Rezultatele  învățării 
	Conținuturile învățării

	Aplicarea tehnologiilor specifice de obținere a produselor de origine animală.
	Materii prime și auxiliare utilizate la obținerea produselor de origine animală.

Prezentarea metodelor de refrigerare, congelare, decongelare.

Sortimentele de preparate la care se folosesc semifabricatele: bradt si șrot.
Clasificarea și caracteristicile prospăturilor și semiafumatelor.
Etapele de fabricare a prospăturilor și semiafumatelor.
Descrierea metodelor de recepție, curățire și răcire a laptelui.
Pasteurizarea laptelui.
Ambalarea laptelui.
Depozitarea laptelui




Lista minimă de resurse materiale (echipamente, unelte și instrumente, machete, materii prime și materiale, documentații tehnice, economice, juridice, etc.) necesare dobândirii rezultatelor învățării ( existente în școală sau la operatorul economic).
Mijloace didactice: 

· Legislație de securitate și sănătate în muncă, apărare împotriva incendiilor și protecția mediului în vigoare, norme, regulamente, proceduri interne;

· Manuale școlare de specialitate;

· Softuri educaționale, filme didactice;

· Fișe individuale de instruire pentru SSM și PSI;

· Pliante, reviste de specialitate;
· Fișe tehnologice, note de recepție;
· Planșe și seturi de fișe de lucru;

· Fișe de documentare și fișe de evaluare;
· Materii prime și materiale puse la dispoziție de agentul economic.

Echipamente:

· Echipament de protecție individual: halat, pantaloni și bluză, șorț, mănuși, cizme de cauciuc, etc.;

· Echipamente și materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf și dioxid de Carbon, hidranți nisip, găleți, lopeți.
Resurse materiale:

· Videoproiector;

· Computer.
  3. Sugestii metodologice 
Întregul demers  didactic depus de inginer și de maistru instructor în procesul de predare învăţare, trebuie focalizat pe formarea abilităţilor cheie şi competenţelor tehnice generale pentru clasa a X-a în domeniul industriei alimentare.
Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode de predare - învăţare, în care activitatea didactică este centrată pe elev.
Există numeroase metode şi procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie alese, pentru fiecare unitate de conţinut, acelea care conduc la formarea competenţei specifice conţinutului.
O importanţă deosebită o au metodele de predare-învăţare, mijloacele şi materialele didactice, precum şi modul de lucru şi metodele de evaluare utilizate.
În activităţile de instruire practică comasată maistrul instructor are rolul să ghideze activitatea practică, documentarea, punând accent deosebit pe dezvoltarea gândirii logice,, creativităţii, descoperirii şi imaginaţiei.
Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, jocul de rol, turul galeriilor, mozaicul, demonstrarea şi exerciţiul au eficienţă maximă în procesul de învăţare stimulează gândirea logică, cauzală, analitică, ca şi imaginaţia şi creativitatea elevilor.
Toate aceste metode au în vedere asigurarea învăţării centrate pe elev, ale cărei obiective sunt:
· alegerea unor metode de învăţare potrivite competenţelor;
· conştientizarea faptului că elevii au stiluri de învăţare diferite;
· conştientizarea importanţei reflecţiei şi evaluării în timpul predării pentru consolidarea învăţării.
Problematizarea, studiul de caz, exerciţiul şi demonstraţia trebuie să domine în instruirea practică comasată.
Alegerea tehnicilor de instruire revine maistrului instructor, care are sarcina de a individualiza şi de a adapta procesul didactic la particularitatea elevilor, având în vedere că trebuie ca şi elevii cu cerinţe educaţionale speciale trebuie să-şi formeze competenţele prevăzute în standardul de pregătire profesională. De asemenea, maistrul instructor  are libertatea de a alege metodele şi tehnicile didactice şi de a propune noi activităţi de învăţare în măsură să asigure formarea competenţelor specifice prevăzute de programă.
Se recomandă atât activitatea individuală, activitatea în grup cât şi activitatea pe echipe pentru a dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar în formarea abilităţilor cheie prezentate în standardul de pregătire profesională.
Fiecare lecţie beneficiază de folosirea a două, trei metode, în funcţie de ce se doreşte a se forma, precum şi de mijloacele didactice adecvate.
In proiectarea temei, cadrele didactice vor elabora pentru activităţile teoretice fişe de lucru şi, fişe de evaluare, iar pentru activităţile practice fişe de documentare, fişe de lucru, fişe de evaluare şi autoevaluare.
Fişele de lucru care pot fi utilizate de către elevi în transpunerea rezultatelor obţinute în activităţile practice curente, îi ajută pe elevi să ajungă prin efort individual sau colectiv la corelarea sau măsurarea şi evaluarea unor indicatori de calitate.
Pentru fiecare competenţă de execuţie sau după caz, criteriu de performantă, se recomandă să se elaboreze fişe de observare în care să se înregistreze modul de desfăşurare a activităţilor pentru fiecare elev.
Fişa de observare se poate completa pe parcursul unei perioade mai mari de timp (lună, semestru, an şcolar), în cazul evaluării abilităţilor cheie, sau în momentul desfăşurării activităţilor, în cazul evaluării competenţelor tehnice generale sau specializate. Se recomandă de asemenea, elaborarea de seturi de chestionare cu întrebări ajutătoare prin care să se dirijeze, atunci când este cazul, activitatea elevilor antrenaţi în activitatea de evaluare. Elevii pot lucra individual sau împărţiţi în grupe de 2-3 elevi.
4. Sugestii privind evaluarea
În mod normal, fiecare evaluare trebuie să se încheie în cadrul unei singure sesiuni de predare. Orice abatere de la această normă va fi menţionată în instrucţiunile specifice fiecărei unităţi. 
Evaluarea scoate în evidenţă măsura în care se formează abilităţile cheie, competenţele tehnice generale şi competenţele tehnice specializate din standardul de pregătire profesională.
Metodele de evaluare utilizate beneficiază de o serie de instrumente care trebuie elaborate în corelare cu criteriile de performanţă şi cu probele de evaluare introduse în standardul de pregătire profesională.
Evaluarea continuă sau secvenţială, cu caracter predominant formativ se poate realiza prin observarea sistematică a elevului, investigare, referate, proiecte, portofoliul elevului, teste, fişe de observaţii, fişe de evaluare sau autoevaluare.
Autoevaluarea este una din metodele care capătă o extindere tot mai mare datorită faptului că elevii îşi exprimă liber opinii proprii, îşi susţin şi motivează propunerile.
Metodele de evaluare utilizate beneficiază de o serie de instrumente care trebuie elaborate în corelare cu criteriile de performanţă şi cu probele de evaluare introduse în standardul de pregătire profesională pentru calificarea lucrător în industria alimentară.
Evaluarea se poate realiza folosind fişe de observare, fişe de autoevaluare, teste de evaluare cu itemi (obiectivi, semiobiectivi, subiectivi), lucrări practice specifice.
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