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1. Nota introductiva

Acest CURRICULUM IN DEZVOLTARE LOCALA este realizat inurma derularii proiectului
Programul de Educatie, Burse, Ucenicie si Antreprenoriatul Tinerilor in Romania finantat prin
Granturile SEE-Mecanismul Financiar 2014-2021 cu titlul ,,Profesorii invati de la
profesori”/,, Teachers learn from Teachers” 2021-EY- PCVET-0015, reflecta parteneriatul dintre
Liceul Tehnologic de Industrie Alimentara ,,George Emil Palade” Satu Mare — operatorul S.C.
Backerei Fastus S.R.L. - firma privata. CDL-ul urmareste promovarea valorilor democratice, care sa
permita viitorilor absolventi de invatamantprofesional, sa devina cetateni responsabili, care se pot
integra pe piata muncii locale si europene.

CDL -ul propus pentru calificari din domeniul de profesionali INDUSTRIE ALIMENTARA, face
parte din cultura de specialitate aferente clasei a X-a invatamant profesional este numit ,,Aplicarea
normelor de igiena si deservirea utilajelor in industriapanificatiei si produselor fainoase” este
integrat in pregatirea de specialitate a calificarii Brutar — patiser - preparator produse fainoase,
invatamant profesional, in scopul pregatirii nivelului 3 de calificare, fiind realizat in parteneriat, la
propunerea agentului economic S.C. Backerei Fastus S.R.L., in cadrul stagiului de pregatire
practica, avand alocate in total 270 de ore.
Total ore/an = 9 saptiamani x 5 zile x 6 ore/zi = 270 ore/an

Modulul CDL ,,Aplicarea normelor de igiena si deservirea utilajelor in industria
panificatiei si produselor fiinoase”, asigurd cadrul pentru realizarea unei instruiri practice in
contextul si dotarea oferite de S.C. Backerei Fastus S.R.L. Satu Mare pentru formarea unitatilor de
rezultate ale invatarii, este centrat pe rezultate ale invatarii
URI 2: ,,Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiend in industria alimentari”,
URI 3:, Exploatarea utilajelor si a echipamentelor utilizate in industria alimentari” si vizeaza
aprofundarea cunostintelor teoretice si transpunerea lor in practica, dezvoltarea abilitatilor si
dobéandirea atitudinilor necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile din domeniu
specificate in Standardele de Pregatire Profesionala Industrie Alimentara, de acelasi nivel sau de nivel
inferior, in functie de decizia angajatorului, cat si in continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel
superior.

Activitatile practice si sarcinile propuse, adaptarea cerintelor locale, sunt centrate perezultate
ale invatarii, vizeazd dobandirea de abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii, din
domeniul de pregatire profesionala Industrie Alimentara, nivel 3 si creeaza oportunitati pentru rute
profesionale individualizate, in continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

1. Tabel de corelare dintre rezultatele invétarii si continuturile invatarii
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Rezultate ale invatarii (codificate conform SPP)

URI 2: ,, Aplicarea notiunilor de microbiologie si a Continuturile Situatii de
normelor de igieni in industria alimentara” invatarii invitare
Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.6. Reguli de 2.2.3. Aplicarea 2.3.1. Reguli de igiena Vizite
igiena regulilor de igiena | Constientizarea individuali in tehnologice
individuala in individuala importantei industria Jurnalului
industria factorilor externi alimentari vizitei
alimentara asupra dezvoltarii tehnologice
g‘i:ﬂggﬁgfme'or - Reguli de igiend | Activitati
. . individuala practice
alimentara . .
conform normelor | individuale si
235 Asumarea s1 procedurilor in in grup ‘
responsabilititii in vigoare Demonstratia
abordarea unei
conduite preventive - Consecinte ale
pentru eliminarea nerespectarii
riscurilor de regulilor de igiena
imbolnavire prin asupra starii de
consumul de sanitate a
alimente producatorului
contaminate
2.1.7.1. 2.2.4. Igienizarea | 2.3.3. Respectarea Metode de Vizite
Metode de spatiilor si procedurii de lucru igienizare a tehnologice
igienizare a echipamentelor la efectuarea spatiilor si Jurnalului
spatiilor si din industria operatiilor de echipamentelor vizitei
echipamentelor mordaritului si igienizare din industria tehnologice
din industria panificatiei 2.3.4. Colaborarea moraritului si Activitati
moraritului si 2.2.5. Pregatirea | cu membrii echipei | panificatiei practice
panificatiei materialelor de pentru respectarea - Norme de igiend a | individuale si
igienizare regulilor de igiena a | spatiilor si in grup
2.2.6. Aplicarea spatiilor si echipamentelor Demonstratia

bunelor practici
de igienizare,
manipulare,
depozitare si
transport la
fabricarea
produselor de
morarit $i
panificatie

echipamentelor din
industria moraritului
si panificatiei

2.3.6. Respectarea
normelor de
securitate si sanatate
in munca, protectia
mediului si PSI la
igienizarea spatiilor
si echipamentelor

- Materiale pentru
curatenie si
igienizare (spalare,
dezinfectie,
dezinsectie si
deratizare)

- Operatii de
igienizare

- verificarea
eficientei igienizarii
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Rezultate ale invitirii (codificate conform SPP)

aparatelor/
utilajelor/
instalatiilor
folosite in
industria
alimentara
3.2.7
Supravegherea
functionarii
aparatelor/
utilajelor/
instalatiilor
folosite in
industria
alimentara

aparatului/ utilajului/
instalatiei

3.3.4 Executarea
porniriii a utilajelor
in conditii de
siguranta

3.3.5 Constientizarea
importantei
respectarii normelor
de sanatate si
securitate in munca
si de protectic a
mediului

3.3.6 Asumarea in
cadrul echipei de la

elicoidal

URI 3: ”Exploatarea utilajelor si Continuturile Situatii de
echipamentelor utilizate in industria invatarii invitare
alimentara”

Cunostinte Abilitati Atitudini
3.1.1 Termeni | 3.2.1 Utilizarea Termeni specifici Vizite
specifici unui termenilor unui proces tehnologice
proces specifici unui tehnologic: Jurnalului
tehnologic proces -Operatii unitare vizitei
tehnologic -Materii prime tehnologice
3.2.2 ldentificarea -Subproduse Activitati
tipului de operatie -Produse finite practice
3.2.9 Utilizarea -Deseuri individuale si
corectd a -Proces tehnologic | in grup
vocabularului -Schema de Demonstratia
comun si a celui fabricatie
de specialitate
3.1.3 3.2.2 Identificarea| 3.3.1 Exploatarea Transportul Vizite
Transportul tipului de operatie | aparatelor/ utilajelor/| materialelor solide | Tehnologice
materialelor 3.2.4 Identificarea| instalatiilor conform | Tipuri de Jurnalului
solide, lichide | utilajului/ indicatiilor din fisa | transportoare pentru | vizitei
si gazoase aparatului/ tehnica materiale solide Tehnologice
instalatiei folosite | 3.3.2 Respectarea cu | (constructie, Activitati
in industria strictete a functionare): practice
alimentara succesiunii -Transportoare individuale si
3.2.5 Pregédtirea | operatiilor gravitationale in grup
aparatului/ tehnologice indicate | (toboganul, Demonstratia
utilajului/ in fisele tehnologice | jgheabul, planul
instalatiei pentru | 3.3.3 Raportarea inclinat)
pornire/ oprire imediata a -Banda
3.2.6 Executarea | incidentelor transportoare
manevrelor de functionale ce apar | -Elevatorul
pornire/ oprire a | in timpul exploatarii | -Transportorul
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3.2.8 Accesarea,
cautarea si
folosirea
serviciilor prin
internet pentru
documentarea
privind aparate,
utilaje si
echipamente
utilizate in
industria
alimentara
3.2.9 Utilizarea
corecta a
vocabularului
comun si a celui
de specialitate
3.2.10
Comunicarea/
raportarea
rezultatelor
activitatilor
profesionale
desfasurate

locul de munca, a
responsabilitatii
pentru sarcina de
lucru primita

3.3.8 Colaborarea cu
membrii echipei de
lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor
de la locul de munca

3.1.51dentificarea
Utilajelor folosite
la operatiile
tehnologice

3.2.2 ldentificarea
tipului de operatie
3.2.4 ldentificarea

utilajului/
aparatului/
instalatiei folosite
in industria
alimentara

3.2.5 Pregatirea
aparatului/
utilajului/
instalatiei pentru
pornire/ oprire
3.2.6 Executarea
manevrelor de
pornire/ oprire a
aparatelor/
utilajelor/
instalatiilor
folosite in
industria
alimentara

3.2.7
Supravegherea
functionarii

3.3.1 Exploatarea
aparatelor/ utilajelor/
instalatiilor conform
indicatiilor din fisa
tehnica

3.3.2 Respectarea cu
strictete a
succesiunii
operatiilor
tehnologice indicate
in fisele tehnologice
3.3.3 Raportarea
imediata a
incidentelor
functionale ce apar
in timpul exploatarii
aparatului/ utilajului/
instalatiei

3.3.4 Executarea
porniriii a utilajelor
in conditii de
siguranta

3.3.5 Constientizarea
importantei
respectarii normelor

Maruntirea
materialelor:
Utilaje pentru
madruntirea
materialelor cu
duritate mare:
concasor cilindric,
moara cu ciocane
Utilaje pentru
maruntirea
materialelor cu
duritate medie:
valtul automat

Vizite
tehnologice
Jurnalului
vizitei
tehnologice
Activitati
practice
individuale si
in grup
Demonstratia
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aparatelor/ de sanatate si
utilajelor/ securitate in munca
instalatiilor si de protectie a
folosite in mediului
industria 3.3.6 Asumarea in
alimentara cadrul echipei de la Jurnalului
3.2.8 Accesarea, | locul de munca, a viziter
cautarea si responsabilitatii TEh_nQIEJg'Ce
folosirea pentru sarcina de Activitati
serviciilor prin lucru primita Prgf:t'.‘ée e si
internet pentru 3.3.8 Colaborarea cu 1?1 g';ﬂpua €5
do_cgmentarea memb[u echipei de Demonstratia
privind aparate, lucru, in scopul '
utilaje si indeplinirii sarcinilor
echipamente de la locul de munca
utilizate in
industria
alimentara
3.2.9 Utilizarea
corecta a
vocabularului
comun si a celui
de specialitate
3.2.10
Comunicarea/
raportarea
rezultatelor
activitatilor
profesionale
desfasurate
3.1.6 3.2.2 Identificarea | 3.3.1 Exploatarea Separarea Vizite
Separarea tipului de operatie | aparatelor/ utilajelor/ | amentecurilor: tehnologice
amestecurilor 3.2.4 Identificarea | instalatiilor conform | Utilaje folosite Jurnalului
utilajului/ indicatiilor din fisa | pentru sortarea vizitei
aparatului/ tehnica materialelor solide: | tehnologice
instalatiei folosite | 3.3.2 Respectarea cu | -Sita plana Activitati
in industria strictete a -Trior alveolar practice
alimentara succesiunii -Tararul individuale si
3.2.5 Pregatirea operatiilor Utilaje folosite in grup
aparatului/ tehnologice indicate | pentru separarea Demonstratia
utilajului/ in fisele tehnologice | amestecurilor

instalatiei pentru
pornire/ oprire
3.2.6 Executarea
manevrelor de
pornire/ oprire a
aparatelor/
utilajelor/
instalatiilor

3.3.3 Raportarea
imediata a
incidentelor
functionale ce apar
in timpul exploatarii
aparatului/ utilajului/
instalatiei

eterogene:
-Camera de
desprafuire cu
sicane

-Filtrul cu saci
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folosite in 3.3.4 Executarea

industria porniriii a utilajelor

alimentara in conditii de

3.2.7 siguranta

Supravegherea 3.3.5 Constientizarea

functionarii importantei

aparatelor/ respectarii normelor

utilajelor/ de sanatate si

instalatiilor securitate in munca

folosite in si de protectie a

industria mediului

alimentara 3.3.6 Asumarea in

3.2.8 Accesarea, | cadrul echipei de la

cautarea si locul de munca, a

folosirea responsabilitatii

serviciilor prin pentru sarcina de

internet pentru lucru primita

documentarea 3.3.8 Colaborarea cu

privind aparate, membrii echipei de

utilaje si lucru, in scopul

echipamente indeplinirii sarcinilor

utilizate in de la locul de munca

industria

alimentara

3.2.9 Utilizarea

corecta a

vocabularului

comun si a celui

de specialitate

3.2.10

Comunicarea/

raportarea

rezultatelor

activitatilor
3.1.7 3.2.2 Identificarea | 3.3.1 Exploatarea Amestecarea Vizite
Amestecarea tipului de operatie | aparatelor/ utilajelor/ | materialelor solide, | tehnologice
materialelor 3.2.4 Identificarea | instalatiilor conform | pastoase silichide | Jurnalului
solide, utilajului/ indicatiilor din fisa | Utilaje folosite vizitei
pastoase si aparatului/ tehnica pentru amestecare: | tehnologice
lichide instalatiei folosite | 3.3.2 Respectarea cu | -Malaxorul Activitati

in industria strictete a -Amestecatoare CU | practice

alimentara succesiunii brate si cu elice individuale si

3.2.5 Pregatirea operatiilor in grup

aparatului/ tehnologice indicate Demonstratia

utilajului/ in figele tehnologice

instalatiei pentru | 3.3.3 Raportarea

pornire/ oprire imediata a
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3.2.6 Executarea | incidentelor

manevrelor de functionale ce apar

pornire/ oprirea | in timpul exploatarii

aparatelor/ aparatului/ utilajului/

utilajelor/ instalatiei

instalatiilor 3.3.4 Executarea

folosite in porniriii a utilajelor

industria in conditii de

alimentara siguranta

3.2.7 3.3.5 Constientizarea

Supravegherea importantei

functionarii respectarii normelor

aparatelor/ de sanatate si

utilajelor/ securitate in munca

instalatiilor si de protectie a

folosite in mediului

industria 3.3.6 Asumarea in

alimentara cadrul echipei de la

3.2.8 Accesarea, locul de munca, a

cautarea si responsabilitatii

folosirea pentru sarcina de

serviciilor prin lucru primita

internet pentru 3.3.8 Colaborarea cu

documentarea membrii echipei de

privind aparate, lucru, in scopul

utilaje si indeplinirii sarcinilor

echipamente de la locul de munca

utilizate In

industria

alimentara

3.2.9 Utilizarea

corecta a

vocabularului

comun si a celui

de specialitate

3.2.10

Comunicarea/

raportarea

rezultatelor

activitatilor

profesionale

desfasurate
3.1.8 Operatii | 3.2.2 Identificarea | 3.3.1 Exploatarea Refrigerare -metode | Vizite
bazate pe tipului de operatie | aparatelor/ utilajelor/ | Congelare- metode | tehnologice
transfer de 3.2.4 Identificarea | instalatiilor conform | Uscare-utilaje Jurnalului
caldura utilajului/ indicatiilor din fisa vizitei

aparatului/ tehnica tehnologice

instalatiei folosite | 3.3.2 Respectarea cu Activitati

strictete a practice
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in industria
alimentara
3.2.5 Pregatirea
aparatului/
utilajului/
instalatiei pentru
pornire/ oprire
3.2.6 Executarea
manevrelor de
pornire/ oprire a
aparatelor/
utilajelor/
instalatiilor
folosite in
industria
alimentara
3.2.7
Supravegherea
functionarii
aparatelor/
utilajelor/
instalatiilor
folosite in
industria
alimentara
3.2.8 Accesarea,
cautarea si
folosirea
serviciilor prin
internet pentru
documentarea
privind aparate,
utilaje si
echipamente
3.2.9 Utilizarea
corecta a
vocabularului
comun si a celui
de specialitate
3.2.10
Comunicarea/
raportarea
rezultatelor
activitatilor
profesionale
desfasurate

succesiunii
operatiilor
tehnologice indicate
in fisele tehnologice
3.3.3 Raportarea
imediata a
incidentelor
functionale ce apar
in timpul exploatarii
aparatului/ utilajului/
instalatiei

3.3.4 Executarea
porniriii a utilajelor
in conditii de
siguranta

3.3.5 Constientizarea
importantei
respectarii normelor
de sanatate si
securitate in munca
si de protectie a
mediului

3.3.6 Asumarea in
cadrul echipei de la
locul de munca, a
responsabilitatii
pentru sarcina de
lucru primita

3.3.8 Colaborarea cu
membrii echipei de
lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor
de la locul de munca

individuale siin

grup

Demonstratia
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2.Lista minima de resurse materiale, necesare dobandirii rezultatelor invatarii:

e Manuale scolare de specialitate, pliante, cataloage, reviste de specialitate

e Echipament individual de protectie, echipament de lucru

e Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

e Spatii si echipamente de productie

e Planul de igienizare a operatorului economic

e Documentatii tehnice necesare prepararii solutiilor de igienizare

e Substante chimice de spalare si dezinfectie

e Vase si ustensile necesare igienizarii (perii, bureti, razatoare, maturi, furtunuri, etc.)

e Aparate,utilaje si instalatii pentru efectuarea operatiilor din industria panificatiei si
produselor fainoase

e Machete de utilaje/ aparate/instalatii necesare pentru efectuarea operatiilor din
industria panificatiei si produselor fdinoase

3.Sugestii metodologice

Continuturile modulului CDL ,,Aplicarea normelor de igiena si deservirea utilajelor
in industria panificatiei si produselor fiainoase” trebuie sa fie abordate Intr-o maniera
flexibild, diferentiatd, tindnd cont de particularitétile colectivului cu care se lucreazad si de
nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Pregatirea elevilor se recomandd a se desfasura in ateliere de instruire practica din
unitatea de invatamant sau de la operatorul economic, dotate corespunzaitor, pentru a putea
atinge rezultatele invatarii/ competentele de specialitate.

Se recomanda atat activitatea individuala, activitatea in grup cat si activitatea pe echipe
pentru a dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar in formarea abilitatilor si
atitudinilor prezentate in standardul de pregatire profesionala.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de
invatare variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui
elev, inclusiv adaptarea la elevii cu cerinte educationale speciale.
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Strategiile didactice vizeaza urmatoarele aspecte:

e aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii
ale elevilor, pe transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;

e fimbinarea si o alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul
personal, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile ce
solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, jocul de rol, proiectul
in echipa, etc.;

e folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental,
activitatile de documentare, modelarea, observatia/investigatia dirijata, etc.;

e finsusirea unor metode de informare si de documentare independenta (studiul individual,
referatului, metoda proiectului, investigatia stiintifica, studiul de caz) care oferametoda
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor de informare:
carti de specialitate din biblioteca, internet, biblioteca virtuala).

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmaétoarele activitati de invdtare:

e Vizite tehnologice si la alti operatori economici din domeniul industriei moraritului si
panificatiei

e Elaborarea jurnalului vizitei tehnologice

e Demonstratia

e Activitati practice individuale (exercitiul)

e Activitati de lucru in grup/ in echipa

e Activitati bazate pe comunicare si relationare

e Elaborarea de referate interdisciplinare

e Activitati de documentare

e Vizionari de materiale video

e Problematizarea

e Studiul de caz

e Invitarea prin descoperire.
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4.Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a a demersului de proiectare didactica prin care
profesorul va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea pe parcursul
practicii comasate urmadreste mdsura in care elevii au atins rezultatele invatarii stabilite 1n
standardul de pregatire profesionala.

Vor fi evaluate atat nivelul de dobandire a cunostintelor teoretice cat si atitudinile si
modalitatea de integrare a practicantului in activitatea operatorului economic (disciplina,
punctualitate, responsabilitate in rezolvarea sarcinilor, respectarea regulamentului de ordine
interioara a agentului economic).

Se recomanda evaluarea continua si finald ale rezultatelor invatarii.

Evaluarea continui:
e Planificarea evaluarii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp;
e Evaluarea va fi realizata de catre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregatire profesionala;
e Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de modalitatea
de evaluare (orala, scrisa sau practica) si de stilurile de invatare ale elevilor.
Se recomanda urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de evaluare
e Fise de documentare
e Fise de observatie
e Activitati practice
e Portofoliul
e Observarea sistematica, etc.

” 2

Exemplificdm prin tema ,,Deservirea malaxorului cu cuva transportabila” in care se
urmareste dobandirea cunostintelor teoretice legate constructie si functionare, precum si
formarea abilitatilor practice de deservire.

In proiectarea temei profesorul va avea pentru fiecare elev fise de documentare, fise de
lucru si fise de observatie.

Elevii pot lucra individual sau impartiti in grupe de 2-3 elevi pentru rezolvarea
ceringelor.

Fisa de observare se completeaza de catre evaluator fie pe parcursul unei perioade de
timp (luna/ semestru / an scolar) fie in momentul evaluarii elevilor, ca in exemplul urmator
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FISA DE EVALUARE
Deservirea malaxorului cu cuva transportabila

Enumera partile componente ale utilajului .

Precizeaza etapele de lucru in executarea framantarii aluatului

Pregateste malaxorul pentru pornire/oprire la obtinerea aluatului pentru paine.
Supravegheaza functionarea utilajului

Executa igienizarea malaxorului

N NI N NN

FISA DE OBSERVARE
1. Enumera partile componente ale utilajului

Etape de lucru Evaluator Data
1 | Recunoaste cuva malaxorului
2 | Identifica axul oblic cu palete
3 | Identifica bratul de razuire

2. Precizeaza etapele de lucru in executarea framantarii aluatului

Etape de lucru Evaluator Data
Umplerea si cuplarea cuveli
Framantarea aluatului
Oprirea malaxorului si scoaterea cuvei
Intretinerea malaxorului

A WIN| -

3.Pregateste malaxorul pentru pornire/oprire la obtinerea aluatului pentru paine.

Etape de lucru Evaluator Data
Poarta echipament de protectie corespunzator
Respecta ordinea operatiilor cu responsabilitate
Initiaza actiunile si le realizeaza temeinic
Manifesta preocupare si interes pentru indeplinirea
sarcinii si pentru calitatea muncii

A WIN|F

4.Supravegheaza functionarea utilajului
Etape de lucru Evaluator Data
1 | Respecta succesiunea operatiilor

2 | Executa pornirea in conditii de siguranta
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‘ 3 ‘ Executa oprirea in conditii de siguranta

5.Executa igienizarea malaxorului
Etape de lucru Evaluator Data
1 | Colaboreaza cu membrii echipei de lucru in scopul
indeplinirii sarcinii de lucru

2 | Isi asuma in cadrul grupului responsabilitatea pentru
sarcina primita

3 | Constientizarea importantei respectarii normelor de

sdnatate si securitate Tn munca si de protectie a
mediului

Evaluarea finala se recomanda a fi realizata printr-0 lucrare cu caracter aplicativ si
integrat la sfarsitul procesului de instruire practicd si care informeazd asupra indeplinirii
criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Se recomanda ca in parcurgerea modulului sa se utilizeze atat evaluarea de tip formativ
cat si de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Jurnalul vizitelor tehnologice, prin care se evalueaza modul de observare, de Intelegere
a cunostintelor respectiv modul de organizare a ideilor;

e Portofoliul, care ofera informatii despre rezultatele invatarii ale elevilor prin
inregistrarea performantelor scolare, fiind un instrument de evaluare flexibil si complex;

e Testele sumative, formate dintr-un ansamblu de itemi care permit masurarea si
aprecierea nivelului de pregétire al elevului. Oferd informatii cu privire la directiile de
interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-educativ.
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5.Standardul de evaluare asociat unitatii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii si indicatori de realizare si ponderea Indicatori de realizare si ponderea acestora
crt | acestora
1. | Planificarea urmaririi sarcinii de 35% Urmarirea aplicarii normelor de igiena | 30%
lucru Urmarirea aplicarii normelor 20%
microbiologice 1n industria alimentara
Identificarea si numirea etapelor 30%
fluxului tehnologic
Organizarea activitatii proprii 20%
2. | Exploatarea utilajelor si 50% Identificarea normelor microbiologice | 30%
echipamentelor utilizate in la fabricarea produsului finit
industria alimentara. Identificarea normelor de igiena
Urmdrirea etapelor fluxului alimentara
tehnologic . Identificarea utilajelor din etapele
fluxului tehnologic
Exploatarea utilajelor si 50%

echipamentelor

Recunoasterea aplicarii normelor
legislative de igiend alimentara in
etapele fluxului tehnologic

Exploatarea utilajelor si 20%
echipamentelor

3. | Prezentarea si promovarea 15% Precizarea normelor de igiena si 30%

abilitatilor dobandite microbiologice aplicate In industria

alimentara
Explicarea cursiva si coerenta a sarcinii | 30%
de lucru
Utilizarea limbajului de specialitate 40%

tehnic 1n prezentarea sarcinii de lucru

Material realizat cu sprijinul financiar al Mecanismului Financiar al SEE 2014-2021. Continutul acestuia
(text, fotografii, video) nu reflectd opinia oficiala a Operatorului de Program, a Punctului National de
Contact sau a Oficiului Mecanismului Financiar. Informatiile si opiniile exprimate reprezinta
responsabilitatea exclusiva a autorului/autorilor.
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