MODUL 4: PROCESE DE BAZA iN ALIMENTATIE

e Nota introductiva

Modulul, ,Procese de bazi in alimentatie”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentafie, face parte din
cultura de specialitate si pregatirea practica sdptdmanala aferente clasei a [X-a, invatamant liceal-
filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numérul de 108 ore/an, conform planului de invatamant, din care :
. 36 ore/an — instruire practicd

Modulul ,,Procese de bazi in alimentatie” este centrat pe rezultate ale invafdrii §i vizeaza
dobiandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzitoare calificdrilor profesionale de nivel 4, din
domeniul de pregdtire profesionald Turism si alimentatie sau In continuarea pregitirii intr-o

calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 6. REALIZAREA

PROCESELOR DE BAZA IN

ALIMENTATIE 5 e Py
Rezultate ale invitirii (codificate C(.mtmuturlle AR
conform SPP)

Cunogtinte | Abilitafi | Atitudini

51.1. 6.2.1. 6.3.1. Dotari specifice spatiilor de productie culinara si de

6.1.2. 6.2.2 patiserie — cofetarie.

- Clasificarea dotarilor din spatiile de productie: utilaje,
aparate, vase si ustensile.

- Caracteristicile constructive si functionale ale dotarilor
din spatiile de productie.

6.1.3. 6.2.3. 6.3.2. Dotari specifice spatiilor de servire.

6.1.4. 6.2.4. - Clasificarea dotdrilor din spatiile de servire: mobilier,
echipamente si obiecte de inventar necesare servirii
consumatorilor.

- Caracteristicile constructive si functfionale ale dotarilor
din spatiile de servire.

6.1.5. 6.2.5. 6.3.3. Operatii de ambiantare a spatiilor de servire:

6.2.6. - Operatii de curdtenie curente;

- Operatii de aranjare a mobilierului din dotare si de
completare a consolei cu obiecte de inventar necesare
procesului de servire a consumatorilor.

6.3.4. Materii prime si auxiliare folosite in alimentatie:
- Clasificarea materiilor prime si auxiliare folosite in
alimentatie;
- Materii prime vegetale;
- Materii prime animale;
- Materii auxiliare.
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URI 6. REALIZAREA

PROCESELOR DE BAZA IN

ALIMENTATIE : o e
Rezultate ale invatirii (codificate Conunturle invaginil
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

6.1.8. 6.2.9. 6.3.5. Prelucrarea primara a materiilor prime si auxiliare in

6.1.9. alimentaftie.

6.1.10 - Operatii de prelucrare primara (sortarea, spalarea,
dozarea, curdfirea, trangarea, porfionarea, tiierea etc) —
caracterizare, mod de realizare, conditii de lucru cu
ustensilele si echipamentele specifice prelucririi primare
a materiilor prime si auxiliare folosite in alimentatie.

6.1.11 6.2.10 6.3.6. Prelucrarea termica a materiilor prime si auxiliare in

6.1.12 6.2:11 alimentatie:

6.1.13 - Operatii de prelucrare termica (opdrire, fiebere, sotare,

6.1.14 préjire, indbusire, frigere, coacere) — caracterizare, mod
de realizare, conditii de lucru cu ustensilele si
echipamentele specifice prelucririi termice a materiilor
prime si auxiliare folosite in alimentatie.

e Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor Invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic)

v" Dotdrile specifice salilor de clasi;

v" Literatura de specialitate $i documente specifice: buletine de analiza, fise tehnologice,
albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;

V" Alte resurse materile identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activititile

planificate.

Aparaturd multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;

Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare

activitatii la clasa.

Retetare, fise de documentare;

Mobilier, echipamente i obiecte de inventar specifice spatiilor de servire;

Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animald, bduturi nealcoolice

si alcoolice;

v' Vase, ustensile, aparate, utilaje si echipamente specifice bucitiriilor si laboratoarelor de
patiserie i cofetarie;

v Alte echipamente si mijloace de inva{imant, identificate de cadrele didactice ca fiind
necesare pentru activitatile planificate

L%

T T

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Procese de bazi in alimentatie” trebuie sa fie abordate intr-o maniera
integratd, corelatd cu particularitétile si cu nivelul inifial de pregitire al elevilor.
Numadrul de ore alocat fiecdrei teme rdméne la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul

modulului, in functie gg ca temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de co;r@ihxﬁatea rialului didactic implicat in strategia didacticé si de ritmul de
asimilare a cunosti

ativul instruit.
Modulul ,,Procese tie” are o structurd elasticd, deci poate incorpora, in orice
moment al procesu
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Pregétirea se recomanda a se desfdsura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de
instruire practicd din unitatea de Invafamant sau de la operatorul economic, dotate conform
recomandadrilor mentionate mai sus.

Pregitirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
Invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.

Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdfi de Invéatare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invétare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activitati de invitare vizeaza:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive §i operatorii ale
clevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

* imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupé diverse surse de informare, observafia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relafia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

= insusirea unor metode de informare §i de documentare independentd, care oferd

deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud.

Competentele cheie integrate in modulul Structuri de primire turistica sunt din categoria:

e Competenta de a invata sa inveti

e Competente sociale si civice

o Competente antreprenoriale
Profesorul trebuie sa promoveze experienie de invatare prin confinuturi si activitafi, cat mai variate
care sa sustind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:
Schimba perechea,

Studiul de caz

Stiw/vreau sa stiv/am invitat;
Metoda .,Floarea de lotus™
Jurnalul cu dubli intrare;
Cafeneaua;

Metoda diagramelor Venn;
Cubul:

Brainstorming;

Harta mintii;

Metoda bulgarelui de zdpadi;
Metoda puzzle;

Metoda piramidei;

Cine stie cistiga;

Turul galeriei;

Pilariile ganditoare;
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Un exemplu de metodd didacticd ce poate fi folositd In activitdtile de Invéatare este Schimba
perechea.

Schimbda perechea este o metodd de lucru pe perechi. Se imparte clasa/grupa de elevi in doud
echipe egale ca numar de participanti, constituindu-se perechile la sugestia cadrului didactic.

Se formeazd doud cercuri concentrice, elevii fiind fatdi in fatd pe perechi. Profesorul pune o
intrebare sau dd o sarcind de lucru in perechi. Fiecare pereche discutd si apoi comunicd ideile.
Cercul din exterior se roteste in sensul acelor de ceasornic, realizdndu-se astfel schimbarea
partenerilor in pereche.

Elevii au posibilitatea de a lucra cu fiecare membru al clasei. Fiecare se implicd in activitate si isi
aduce contributia la rezolvarea sarcinii.

Desfasurare

» Se anunfa tema;

» Se comunica sarcina de lucru si principiile metodei;

» Se stabilesc organizeaza cele 2 cercuri concentrice astfel incéat elevii sa se organizeze in
perechi, care vor rezolva o sarcina de lucru, consemnénd observatiile pe fise de lucru;

» Dupd rezolvarea sarcinii, elevii din cercul exterior se deplaseazd in sensul acelor de
ceasornic formand pereche cu urmétorul coleg, pentru a rezolva o noua sarcina;

> In momentul epuizarii sarcinilor se analizeazi impreuni rezultatele activitatii;

» Toti elevii consemneaza principalele concluzii ale activitatii.

Exemplificarea metodei creativd Schimbd perechea in vederea dobindirii unor rezultate ale
invatarii:

Cunostinte | Abilititi | Atitudini Continuturile Invitirii

6.1.11 6.2.10 6.3.6. | Prelucrarea termici a materiilor prime si auxiliare in

6.1.12 6.2.11 alimentatie:

6.1.13 - Operatii de prelucrare termica (oparire, fiebere, sotare,

6.1.14 préjire, Indbusire, frigere, coacere) — caracterizare, mod de
realizare, conditii de lucru cu ustensilele si echipamentele
specifice prelucrarii termice a materiilor prime si auxiliare
folosite In alimentatie.

Activitate: Realizarea prelucrarii termice a legumelor.

Obiective:
o Si descrie modul de realizare a diferitelor operatii termice;
o Saiidentifice utilajele, vasele si ustensilele necesare realizarii operatiei respective;
o Si efectueze practic operatiile de prelucrare termica;
o Sd analizeze efectele operatiilor termice asupra legumelor.
Mod de organizare a activitatii:
o Activitate in echipe
Resurse materiale:
o Legume: cartofi, ciuperci, morcovi;
o Utilaje, vase si ustensile necesare pentru tratamente termice in bucétarie;
o Fise de lucru pentru consemnarea observatiilor.

Durata: 150 minute ARG
el <
Desfasurare:
Pregitire: o

){g\;@;‘ _ig}.;ﬁs cele doud cercuri concentrice, elevii numerotati cu
ol y@[-iﬂ/ e&¥cu cifra 2 vor forma cercul exterior.

el
TP

o Se organizeaza elevii
cifra 1 vor constitui ce
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Realizare:
o Se comunicd prima sarcina de lucru: fiecare pereche realizeaza operatia de oparire a

ciupercilor (tdiate in sferturi);

o Dupa realizarea primei sarcini fiecare pereche consemneazé principalele observatii in fisa de
lucru pusa la dispozitie;

o Se schimba perechile si pe rand se dau urmatoarele sarcini: realizarea operatiei de indbusire a
cartofilor (tdiati cuburi); realizarea operatiei de fierbere a morcovilor feliati; realizarea
operatiei de sotare a morcovilor rdzui{i; realizarea operatiei de préjire a cartofilor; realizarea
operatiei de frigere pe grétar a ciupercilor; realizarea operatiei de coacere a cartofilor;

o Dupai fiecarea operatie realizata elevii 1si consemeaza n fisa pentru pereche (pastrata de elevii
din cercul interior, nr. 1) principalele observatii;

o La final se discutd pe baza observatiilor din fisa de lucru, stabilindu-se principalele
caracteristici ale fiecarei operatii.

FISA DE LUCRU
in pereche
Nr. 1 in pereche:

Nr. 21in Sarcina / realizarea operatiei de: | Utilaje, vase si Mod de realizare | Observatii
pereche ustensile necesare
Opirire a ciupercilor
Inabusire a cartofilor
Fierbere a morcovilor feliati
Sotare a morcovilor razuiti
Prajire a cartofilor

Frigere pe gratar a ciupercilor
Coacere a cartofilor

e Sugestii privind evaluarea
Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-
au achizifionat rezultatele invéatarii propuse in standardele de pregétire profesionala.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
* Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
s  Reflecta nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invifdrii.
» Planificarea evaludrii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaluérilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finala
= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari,
e (Chestionare,
e Exercifii de tipul s stiu/vreau sd stiv/am invaat,
° Bramstormu.vgg, (3 M 'f‘ &\
Se propun umxatg(&r’tﬁlﬂ instru
e Fisede ehserva;f;eu ~
e Fise test,?—: a

¢ de evaluare continué:
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Fise de lucru,
Fise de autoevaluare,

Fise de monitorizare a progresului,
Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitétilor specifice secolului XXI,
Teste de verificare a cunostinfelor cu: itemi cu alegere multipla, cu alegere duala, de

completare, de tip pereche, de tip intrebéri structurate sau de tip rezolvare de probleme;

Brainstorming,
Planificarea proiectului,
Mozaicul,

Fisa de observatie,
Jurnalul elevului,

Teme de lucru,

e Prezentare.

e 9 @ @ @& © e o

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative,
Lista de verificare a proiectului,

Se propun urmdtoarele instrumente de evaluare finala:
e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

e Proiectul - prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor §i echipamentelor, acuratefea tehnicd, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de

elevi.

e Studiul de caz - care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistréri
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.
e Portofoliul - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile

extrascolare, etc.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situafiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitifile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate

in contextul profesional.

Exemplificarea evaludrii rezultatelor invafarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.11. Enumerarea operatiilor
de prelucrare termica a
materiilor prime din
alimentatie.

6.1.12. Descrierea operatiilor
de prelucrare termica a
materiilor prime vegetale si
animale.

6.1.13. Clasificarea ustensilelor
aparatelor, utilajelor si
echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termicd a materiilor
prime din ahmematw.-.

6.1.14. Caracteti ‘ﬁéa-}i“??\
ustensilelor, a a?ﬁtclo,r, . \
utilajelor gi e hlPaméntelﬂl‘ u, 2
necesare in p élucraﬁ&.‘t,eﬂmcﬁ

6.2.10. Efectuarea operatiilor
de prelucrare termica,
respectind regulile care stau la
baza proceselor tehnologice din
alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor si
utilajelor specifice prelucrarii
termice a materiilor prime de
origine vegetald i animala, in
conditii de igiena, siguran{a si
securitate.

6.3.6. Implicarea responsabila
in efectuarea operatiilor de
prelucrare termica a materiilor
prime vegetale si animale prin
utilizarea eficientd i sigurd a
echipamentelor din alimentatie
cu respectarea principiilor
dezvoltarii durabile.

I\\ /'\
o,

f
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Activitate: Realizarea tratamentelor termice la legume:

Obiective:

o S prezinte modul de realizare a operatiilor termice aplicabile legumelor;
o Siselecteze corect utilajele, ustensilele si vasele necesare realizarii operatiilor termice;
o Sirealizeze corect operatiile termice, colaborand cu colegii si cu cadrul didactic;

o Sarespecte normele de dezvoltare durabila, de igiena, siguranta i securitate in munca.

Numele si prenumele elevului:

FISA DE OBSERVARE

Data:
Evaluator:
Sarcina de lueru Realizat efectiv Realizat 100%
Pregitirea locului de munca e
Pregétirea utilajelor, vaselor si ustensilelor necesare AR Gk g
realizarii operatiilor de prelucrare termica
Pregitirea legumelor pentru realizarea operatiilor VeV
tratament termic
Realizarea corecté a opdririi Yo
Realizarea corecti a fierberii T
Realizarea corecta a sotérii G A gk q
Realizarea corecta a indbusirii v Yo v e
Realizarea corecti a frigerii T v e
Realizarea corectd a prajirii Yok W e
Realizarea corectd a coacerii Ve v Yo vk
Respectarea normelor de dezvoltare durabila, de Yo Ve YUY
sigurantd si securitate in munca
Realizarea operatiilor de curatenie si igiend la locul de RRARASAs
munca
Colaborarea in echipd, cu celelalte echipe si cu cadrul WW N K
didactic / tutorele
e Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora
Nr. Criterii de realizare si : o " i Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1 Primirea si 30% | Analizarea sarcinilor de lucru stabilite 20% 6p
planificarca Alegerea metodelor adaptate prelucrarii | 50% I5p
sarcinii de lucru termice a legumelor.
Respectarea regulilor si reglementarilor | 30% 9p
privind dezvoltarea durabild, igiena,
sanatatea $i securitatea muncii, in spatiile
de productie si de servire din unitatile de
alimentatie.
2. 50% | Identificarea utilajelor, vaselor si 30% I5p
ustensilelor necesare realizérii operatiilor
de prelucrare termica a legumelor.
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Nr. Criterii de realizare si Indi - - ; ] Punctaj

ndicatorii de realizare si ponderea acestora

crt. ponderea acestora

Rezolvarea sarcinii de lucru in 50% 25p
conformitate cu figele tehnologice pentru

prelucrarea termicd a legumelor.

Folosirea corespunzitoare a 20% 10p
documentatiei specifice in gestionarea,

prelucrarea termicd a legumelor.

B Prezentarea si 20% | Intocmirea corectd a fisei tehnologice 30% 6p
promovarea Utilizarea corectd a termenilor de 35% p
sarcinii realizate specialitate in mesajele transmise pe

parcursul deruldrii activitatii.
Argumentarea eficienta a sarcinilor de 35% 7p
lucru realizate pentru prelucrare termica
a legumelor.
Total 100% | 100 p
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