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Cu privire la aprobarea Curricula
pentru Tnvatamantul profesional tehnic
secundar in domeniul Fabricare siprelucrare

in temeiul ari. 64 pct. (2) din Codul educatiei ai Republicii Moldova nr. 152 din 17 iulie
2014 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr. 319-324, art. 634). precum si Tn
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Educatiei, Culturii si Cercetdrii emite prezentul
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2. Curricula aprobate Tn pct. | al prezentului ordin sunt obligatorii pentru programele de
studii la meseriile nominalizate.
3. Autorii de Curricula vor organiza seminare de diseminare Tn vederea implementarii
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4. Institutiile de Tnvdtamant profesional tehnic vor asigura implementarea prevederilor
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5. Monitorizarea executdrii prezentului ordin se atribuie Directiei Tnvdtamant profesional
tehnic (dl. Silviu Gincu).
6. Controlul asupra executarii prezentului ordin se pune Tin sarcina dlui Igor SAROV,

Secretar general de stat.
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INVENTARUL
documentelor din componenta Curricumului modular
conform Planului de Tnvdtamant, aprobat prin Ordinul Ministerului Educatiei, Culturii

Cercetarii

h'i. 585" clin.

Denumirea modulelor

1 Securitatea si sandtatea Tn munca in industria alimentara
2 Receptia laptelui

3 Prelucrarea mecanica a laptelui

4 Prelucrarea termica a laptelui

5 Fabricarea laptelui de consum

6 Fabricarea laptelui fermentat

7 Fabricarea smantanii

8 Fabricarea branzei proaspete de vaci
9 Fabricarea inghetatei

10 Fabricarea untului

1 Fabricarea conservelor din lapte

12 Fabricarea branzeturilor

Stagii de practica
Instruire practica
Practica Tn productie



Evaluarea curriculumului meseriei

721018 / Operator la linia automata de obtinere a produselor lactate

Codul si denumirea meseriei

Punctajul
Nr. Criteriu de evaluare acordat
crt. (1... 10)

1 Corespunderea finalitatile de studiu prevederilor documentelor normativ-reglatorii
(Cadrul de Referinta al invatamantului profesional tehnic, standardul ocupational, calificarea profesionald)

1. Masura in care curriculumul asigura formarea competentelor profesionale 8,5
2. Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competentelor-cheie 8,6
3. Masura Tn care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru dezvoltarea 8.5

valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale
II. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realizari tehnologice moderne
4, Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor tehnologice eficiente 8,7
5. Orientarea curriculumului spre utilizarea eficientd a mijloacele de productie in scopul 8.8

cresterii productivitatii muncii si a reducerii pretului de cost
Ill. Respectarea prevederilor conceptule moderne in invatamantului profesional tehnic secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia (curriculumul 86

contine activitati de colaborare, de valorizare a aptitudinilor individuale etc.) '

7. Masura in care activitdtile de predare-invatare-evaluare incluse in curriculum incurajeaza
gandirea critica, capacitatea de a-si adapta propriul comportament si de a rezolva 8,3
probleme in diferite contexte de activitate profesionald

8. Masura in care activitatile de invatare sugerate in curriculumul sunt utile pentru
proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de invdtare, care sa 8,9
conduca la formarea competentelor preconizate

9. Ponderea Tn totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum a celora ce
stimuleaza asumarea responsabilitatii pentru executarea sarcinilor intr-un domeniu de 9,0
munca

10. Ponderea in totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum a celora
care faciliteaza adaptarea propriului comportament la situatii ce faciliteaza rezolvare de 9,0

probleme.

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

9,0
12. Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor profesionale 8,9

13. Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor profesionale 8,8

14.  Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum 8,6



Punctajul

Nr. T

ort. Criteriu de evaluare acordat
(1...10)

15. Claritatea, laconismul si coerenta textuala a curriculumului meseriei 87

IV. Coerenta Planului de Tnvatamant

16. Corelatia dintre numarul de ore alocate fiecarui modul si complexitatea competentelor

ce trebuie formate si/sau dezvoltate 9,0
17. Masura in care Planul de Tnvatamant ofera posibilitatea dezvoltarii competentelor

elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale 9,0
18. Masura in care Planul de invatamant ofera posibilitatea adaptarii la specificul pietei de

munca r * 91
19. A o eex A N . T . :

Masura n care Planul de invatamant ofera posibilitatea diversificarii ofertei educationale

in functie de nevoile si interesele elevilor 9,2
20. Madsura Tn care timpul scolar prevazutin Planul de invdtdmant corespunde

particularitatilor de varsta ale elevilor 9,0
21. Masura Tn care Planul de Tnvatamant ofera posibilitatea consilierii in cariera a elevilor 90

Semnatura



Evaluarea curriculumului meseriei

816067 / Operator la linia automata de obtinere a produselor lactate

Nr.
crt.

Codul si denumirea meseriei

Punctajul
Criteriu de evaluare acordat
(1... 10)

1 Corespunderea finalitatile de studiu prevederilor documentelor normativ-reglatorii

(Cadrul de Referintd al invatamantului profesional tehnic, standardul ocupational,
calificarea profesionald)

Masura in care curriculumul asigura formarea competentelor profesionale i£ioe a
Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competentelor-cheie

Masurd Tn care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru

dezvoltarea valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale KEiw

Il. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realizari tehnologice moderne

Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor tehnologice
eficiente

A1y s o8

Orientarea curriculumului spre utilizarea eficienta a mijloacele de productie
in scopul cresterii productivitatii muncii si a reducerii pretului de cost veore s

Ill. Respectarea prevederilor conceptule moderne in invatamantului profesional tehnic

10.

11.

secundar

Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia
(curriculumul contine activitati de colaborare, de valorizare a aptitudinilor
individuale etc.)

Madsura Tn care activitatile de predare-invatare-evaluare incluse Tn curriculum
fncurajeaza gandirea critica, capacitatea de a-si adapta propriul
comportament si de a rezolva probleme in diferite contexte de activitate
profesionald

i™is

Masura in care activitatile de Tnvatare sugerate in curriculumul sunt utile
pentru proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de
fnvatare, care sa conduca la formarea competentelor preconizate

Ponderea Tn totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum
a celora ce stimuleazd asumarea responsabilitatii pentru executarea \% \ &
sarcinilor intr-un domeniu de munca

Ponderea in totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum
a celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la situatii ce Vs oo
faciliteaza rezolvare de probleme.

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

Criteriu de evaluare
crt.

12. Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor
profesionale

13. Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor
profesionale

14. Relevanta materiilor de studiu incluse Tn curriculum
15. Claritatea, laconismul si coerenta textuald a curriculumului meseriei
IV. Coerenta Planului de Tnvatamant

16. Corelatia dintre numarul de ore alocate fiecarui modul si complexitatea
competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate

17. Masura in care Planul de Tnvatdamant ofera posibilitatea dezvoltarii
competentelor elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale

18. Masura in care Planul de Tnvatamant ofera posibilitatea adaptarii la specificul

pietei de munca

19. Masura in care Planul de invatamant oferd posibilitatea diversificarii ofertei
educationale in functie de nevoile si interesele elevilor

20. Masura in care timpul scolar prevazut in Planul de invataméant corespunde
particularitatilor de varsta ale elevilor

21. Ma&surd in care Planul de invdtamant oferd posibilitatea consilierii in cariera
a elevilor

. ) - ) fVefa
Curricufumul’ meseriei va fi recomandat pentru aprobare daca in cadrul evaluarii externe,
din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai putin de 8 puncte.

Concluzie: Se recomanda pentru aprobare

Propuneri de imbunatatire:

2/2

Punctajul

acordat
(1... 10)

\VE V18

dm

AN

------ ——

<fp6
" e Ctﬂucfieca/ep

pen

A9 s

taf.0

I£10

i£ I£<?



Cuprins

L Preliminarii......coeiceeniniiciietce e 3
I1. Conceptia curriculumului mOdular..........cceceeeeerieeeieesieee e 3
II1. Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionala...........cccccceeuenn...e. 5
IV. Administrarea modulelor.......c.cooceiiiiiiiiiiniiiiiiiiiic e 8
V. Modulele de InStrUire.......ccceeeiveeriininieiniceiie sttt 10
Modulul 1. Securitatea si sanatatea Tn munca in industria alimentara............ 10
Modulul 2. Receptia laptelui.....ccceeeeeueriieeieieiee ettt 18
Modulul 3. Prelucrarea mecanica a laptelui.......ccecceeeeerneeenensinieneeeeeeenee 26
Modulul 4. Prelucrarea termicd a laptelui........cceeeeeveireeenieeeneecineeeeececeee 33
Modulul 5. Fabricarea laptelui de consum..........cccceeeceereeenieeeneesineeeneeeene 39
Modulul 6. Fabricarea laptelui fermentat........cccccceeeerieeinensinneneeeeeeseeeene 47
Modulul 7. Fabricarea smantanii de CONSUML.......ccceveernervernieriieiiiinirieneeenes 56
Modulul 8. Fabricarea branzei proaspete de vaci.......ccecceevereerieersenseenneennne 62
Modulul 9. Fabricarea inghetatei.........ccccceeeireeiieeiiiecieeee e, 71
Modulul 10. Fabricarea untulti.........cceeeevuerirneiniienneiienieninecneeeeceseesnee e 77
Modulul 11. Fabricarea conservelor de lapte........coccceeoeeeieesinnenieeenceennee 83
Modulul 12. Fabricarea branzeturilor........c.ccoeevvieeniiienncneeinieiinienceneecnee, 88
V1. Sugestii MetodologiCe........civiriiiiiiiiiiiiiintrte e 96
VII. Sugestii de eValluare........cccceeuerieeireesiene ettt 97
VIIL Bibliografie....cccoeueeieeeeeeeee ettt 99

2/101



I. Preliminarii

Realizarea unui Tnvatdmant profesional de calitate in contextul realitdtilor socio-
economice actuale impune o noud abordare a procesului de Invatamant, care vizeaza
formarea la elevi a unui sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata
muncii si pentru Tnvatarea pe parcursul Tntregii vieti.

Prezentul curriculum reprezintd un document normativ-reglator si constituie
reperul conceptual de formare profesionald, care specifica finalitdtile de Tnvatare si
descrie conditiile de formare a competentelor profesionale, pentru formarea initiala in
profesia Operator la linia automatd de obtinere a produselor lactate.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din Tnvatdmantul profesional tehnic
secundar, autorilor de manuale si materiale didactice, factorilor de decizie si parintilor.
Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarea
demersului didactic pentru formarea profesionala in profesia Operator la linia automata
de obtinere a produselor lactate.

Formarea profesionald a operatorului, realizatd In cadrul institutiilor de
fnvatdmant profesional tehnic secundar, corespunde nivelului 3 de calificare, conform
Cadrului National al Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se
atribuie absolventului, care in raport cu diversitatea de Imputerniciri si responsabilitati,
trebuie sd realizeze activitdti sub conducere, avand independentd la solutionarea
sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Operatorul trebuie sa-si planifice
activitdtile personale, reiesind din sarcinile puse de conducdtor, si sd-si asume
responsabilitdti individuale pentru realizarea acestora.

Complexitatea activitatii se referd la solutionarea sarcinilor practice tipice.
Operatorul calificat alege modalitatea de realizare a sarcinilor, conform procedeelor
bine cunoscute, in baza instruirii teoretice si practice. Actiunile Intreprinse se corecteaza
in functie de conditiile de realizare.

Finalitatile de invdtare ale profesiei Operator la linia automatd de obtinere a
produselor lactate sunt orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins si se
realizeaza in baza curriculumului la profesia respectiva.

I1. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, Tn conformitate cu schimbadrile sociale actuale, cu progresul
stiintific din diverse domenii, determind orientdri conceptuale noi In sistemul de
Tnvatdmant profesional tehnic secundar. Convingerea asupra eficientei noii modalitati de
formare profesionald este consolidata si de catre bunele practici ale altor state.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitatii profesionale, a carei esenta
constd in rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrdrilor specifice, scot in evidenta
necesitatea detinerii unui sistem de competente, a caror formare si demonstrare Tn
procesul de instruire garanteaza calitatea activitatii pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionald la nivelul Invatdmantului
profesional tehnic secundar, dezvoltarea stiintelor educatiei si promovarea in contextul
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acestora a noilor paradigme (centrarea pe cel ce invatd, centrarea pe competente,
constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor Tn domeniul profesional respectiv, au
conturat necesitatea schimbarii conceptiei de formare profesionala.

Contextul formarii si integrdrii socio-profesionale demonstreazd necesitatea
conceperii pregatirii profesionale In baza unui curriculumul axat pe formarea
competentelor, iar modalitatea optima de formare a competentelor profesionale este
organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulara Tn formarea profesionala are multiple avantaje:

¢ realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legatura dintre

cerintele pietei muncii si formarea profesionala;

¢ reflectd o paradigma educationald noud, care are drept finalitate formarea

competentelor;

¢ permite abordarea integrativa a continuturilor;

¢ contribuie la reducerea dublarii informatiilor;

e asigurd conexiunea actiunilor profesorilor si elevilor in vederea formarii
competentelor;

¢ asigurd imbinarea necesara a teoriei i practicii;

¢ creeaza conditii pentru o evaluare autentica - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module, continutul caruia derivd din
Standardul ocupational al profesiei Operator la linia automatd de obtinere a produselor
lactate. Modulele sunt proiectate pe baza unor principii complementare si au scopul de a
pregati elevul pentru realizarea anumitor sarcini de munca. Structurarea modulard a
curriculumului ofera posibilitatea de a dobandi cunostinte, abilitdti si atitudini, si
respectiv, de a forma competentele profesionale.

Abordarea modulara reflectatd in curriculum determina competenta ca element-
cheie al procesului de formare profesionald. Complexitatea competentei genereaza
complexitatea continuturilor, a cdror esalonare nu are la baza principiul repartitiei pe
discipline, ci selectarea si integrarea acestora intr-un mesaj educational, care sustine
formarea competentelor. Pertinenta, relevanta continuturilor in modul este stabilita Tn
raport cu contributia acestora la formarea unei competente sau unui set de competente
profesionale.

Abordarea modulard este in esentd interdisciplinard, deoarece continuturile
fuzioneaza functional in raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor
aspecte a materiei de studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activitatilor de
fnvatare, si integrarea acestora Tn unitdti logice de Tnvatare/module care urmeazd a fi
Tnsusite Intr-o anumitd perioada de timp pentru a forma competente profesionale cerute
la locul de muncd. Prin urmare, continuturile modulului sunt predate In maniera
integrata pentru construirea unei viziuni holistice a realitdtii, fapt care Incurajeaza elevul
sd descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.

Curriculumul modular schimba In esentd conceptia procesului didactic, prin
operarea unor schimbdri majore In conceptualizarea tuturor celor trei ipostaze ale
procesului de predare - Invatare-evaluare.
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Se schimba substantial procesul predarii. Se renunta la predarea continuturilor
prin anumite teme, care mai degraba demonstreaza exigenta de consecutivitate Tn
interiorul disciplinei, fard a solutiona problema intercorelérii continuturilor tuturor
disciplinelor. In contextul curriculumului modular, predarea elementelor de continut este
axatd spre rezolvarea unor sarcini concrete, de aceea continutul se predd in
consecutivitatea determinatd de logica si specificul situatiei de rezolvat.

Abordarea modulard nu pune accent pe profesorul la discipling, ci pe profesorul
sau mai degrabd pe echipa cadrelor didactice, care realizeaza modulul, respectand
principiul continuitatii $i complementaritatii in procesul de formare profesionala.

Se produc schimbdri de esentd in procesul Invatarii. Elevul dobandeste
cunostinte, pornind de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete. Conteaza foarte
mult imbinarea judicioasa a cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de
calificare ii solicitd competente concrete, un rol aparte il au abilitdtile, prin urmare
exersarea este obligatorie, fiind modalitatea cea mai eficienta de Tnvatare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulara
cu evaluarea modulard. Evaluarea se axeaza pe constatarea si aprecierea competentelor,
ce demonstreazd un anumit nivel de performantd. Sant importante toate tipurile de
evaluare:

¢ initiald/diagnostica, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea
cunostintelor si abilitdtilor, competentelor profesionale;

¢ curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;

¢ finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentei.

Fara a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem cd din punct de vedere
conceptual, un rol deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizata la sfargitul
modulului. Profesorul sau echipa cadrelor didactice trebuie sa-si coopereze eforturile
pentru a concepe, organiza si realiza o noud modalitate de evaluare. Evaluarea in
comun, de cdtre echipa de profesori, prin determinarea clara a criteriilor de evaluare, va
demonstra eficienta formarii profesionale.

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

Pornind de la acceptia datd competentei, curriculumul reflectd cunostintele,
abilitdtile si resursele de formare a acestora Tn scopul realizarii unor
sarcini/activitati/procese, care demonstreaza competenta profesionala.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente
ale acestuia, Tn mare parte, punand accent pe corelarea dintre competente/finalitati,
continuturi si modalitdtile de realizare. Prin prezentarea acestui element de structura este
monitorizata si dimensiunea de timp a curriculumului.

I1I. Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionala

Proiectarea curriculum-ului se axeazd pe realizarea obiectivelor majore ale
fnvatdmantului profesional si urmadreste asigurarea premiselor pentru angajarea pe
termen lung a absolventilor prin:
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¢ dezvoltarea acelor competente-cheie, care sunt necesare pentru integrarea

socio-profesionald a absolventilor;

¢ dobandirea competentelor generale pe domeniu, care sporesc angajarea unui

absolvent si-i asigurd flexibilitatea pe piata muncii in cadrul unei arii
ocupationale;

¢ dobandirea competentelor specifice meseriei, care sunt necesare pentru

adaptarea continua la cerintele angajatorilor, potrivit dinamicii pietei muncii.

Competentele reprezinta un pachet transferabil si multifunctional de cunostinte,
capacitati, deprinderi,abilitdti, valori gsi atitudini care 1i permite individului sa-si
realizeze implinirea si dezvoltarea profesionald, incluziunea sociala si insertia
profesionald In domeniul respectiv. Competenta se naste si se formeaza la confluenta
sensurilor date de verbele a sti, a sti sd faci, a sti sd fii, a sti sd convietuiesti, a sti sd
devii, deci nu este rezultatul actiunii educationale numai pe domeniul cognitiv, ci se
raporteaza si la cel afectiv-atitudinal si psihomotor.

Sistemul de competente necesare pentru angajarea la locul de munca include
competente cheie si competente profesionale generale si specifice.

Competentele-cheie reprezintd un pachet transferabil si multifunctional de
cunostinte, deprinderi (abilitati) si atitudini de care au nevoie toti indivizii pentru
fmplinirea si dezvoltarea personald, pentru incluziune sociala si insertie profesionala.

Din aceastd definitie si din analiza specificului competentelor-cheie rezulta
urmadtoarele:

¢ competentele se definesc printr-un sistem de cunostinte — deprinderi (abilitati)

— atitudini;

¢ au un caracter transdisciplinar implicit;

® acestea trebuie sa reprezinte baza educatiei permanente.

Comunitatea europeand a determinat opt competente-cheie, care se formeaza pe
parcursul Intregii vieti:

a) competente de comunicare In limba romand si in limba maternd, in cazul
minoritdtilor nationale;

b) competente de comunicare in limbi straine;

c) competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie;

d) competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de
invatare si cunoastere;

e) competente sociale si civice;

f) competente antreprenoriale;

g) competente de sensibilizare si de expresie culturald;

h) competenta de a Invata sa Inveti.

Competentele profesionale generale sunt proprii unui grup de meserii/profesii
fnrudite Tn cadrul unui domeniu ocupational, iar raportarea competentelor generale la o
meserie/profesie concreta se efectueaza prin formularea competentelor profesionale
specifice. Competentele generale constituie comportamente profesionale ce trebuie
demonstrate ITn mai multe activitdti profesionale. Sistemul de competente profesionale
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CS1.

CS2.
CS3.
CS4.
CS5.
CS6.
CS7.
CS8.
CS9.
CS10.
CS11.
CS12.

generale asigurd succesul/reusita activitatii

profesionale in toate situatiile de

manifestare, influentand calitatea acestora printr-o corelatie sistemica.

Operatorul la linia automatd de obtinere a produselor lactate trebuie sa detina

urmadtoarele competente profesionale generale:

e Comunicarea la locul de munca.

¢ Desfasurarea activitatii in echipa.

¢ Aplicarea normelor de securitate si sandtate in muncd, de prevenire si stingere

a incendiilor.

¢ Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiend in industria

alimentara.

e Asigurarea calitdtii proceselor si produselor lactate.

¢ Asigurarea conditiilor igienico-sanitare In procesul tehnologic de preparare a

produselor lactate.

¢ Supravegherea, operarea si Intretinerea utilajelor si echipamentelor utilizate

n industria laptelui.

¢ Prevenirea poludrii mediului.

¢ Intocmirea documentelor specifice domeniului.

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilitati
si atitudini, care, prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea individuala sau
in grup a unor sarcini stabilite de contextul activitdtii profesionale. Aceste competente
trebuie sd le Tntruneasca persoana pentru a indeplini anumite lucrdri in cadrul unei
meserii/profesii si pentru a se integra In cimpul muncii.

Operatorul la linia automatd de obtinere a produselor lactate trebuie sa detina

urmadtoarele competente profesionale specifice:

Respectarea regulilor de securitate si sanatate Tn muncd si a normelor sanitaro-igienice

n industria alimentara.

Receptia laptelui.

Prelucrarea mecanica a laptelui.
Prelucrarea termica a laptelui.
Fabricarea laptelui de consum.
Fabricarea laptelui fermentat.
Fabricarea smantanii de consum.
Fabricarea branzei proaspete de vaci.
Fabricarea inghetatei.

Fabricarea untului.

Fabricarea conservelor din lapte.

Fabricarea branzeturilor.
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Nr.
crt.

w

N o o &

10.
11.
12.

IV. Administrarea modulelor

Programul de formare profesionald a operatorului la linia automata de obtinere a
produselor lactate este structurat pe module ce deriva din competentele profesionale.

Prin asocierea competentelor generale cu cele specifice au fost definite
urmatoarele module de formare profesionala:

Denumirea modulului

Securitatea si sandtatea in muncda Tn industria
alimentara

Receptia laptelui

Prelucrarea mecanica a laptelui

Prelucrarea termica a laptelui
Fabricarea laptelui de consum
Fabricarea laptelui fermentat
Fabricarea smantanii
Practica Tn productie

Total Anul I

Fabricarea branzei proaspete de vaci
Fabricarea inghetatei

Fabricarea untului

Fabricarea conservelor din lapte
Fabricarea branzeturilor

Practica Tn productie

Total Anul 11

Total Anul I + Anul 11

Total ore

42

98
76
64
132
88
76

210
786
160
106
108
76
126
420
996
1782

Inclusiv
Instruire Instruire
teoretica practica

36 6
56 42
40 36
34 30
48 84
40 48
34 42
0 0
288 288
76 84
46 60
60 48
46 30
60 66
288 288
576 576

Modulele sunt segmente separate, specifice sau pachete de invatare, care conduc
la atingerea rezultatelor Tnvatérii definite. Tn curriculumul de fatid deosebim doud tipuri
de module de instruire: modulul transversal sau general (Modulul 1) si modulele de
bazd (Modulele 2-12).

Modulul transversal formeaza competentele profesionale generale necesare
pentru initiere Tn profesie si pentru activitatea ulterioara a operatorului in industria
alimentard. Modulele de baz& urmaresc formarea competentelor profesionale specifice,
valabile pentru anumite tipuri de activitati profesionale.

Modulele au urmatoarea structura:
e titlul modulului;
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¢ scopul modulului;

¢ unitatile de competenta (rezultatele Tnvatdrii), pe care elevul va fi capabil sa
le demonstreze la final de modul;

¢ continutul de formare (achizitiile teoretice si practice):

a) abilitatile ce trebuie formate si dezvoltate;

b) cunostintele teoretice necesare pentru formarea si dezvoltarea
competentelor profesionale;

¢) lucrdri practice recomandate pentru unitatile de competentd;
¢ preconditii pentru asimilarea modulului;

¢ specificatii metodologice;
¢ sugestii de evaluare a competentelor profesionale;

¢ resurse (materialele consumabile si utilajul-suport cuantificate, necesare
pentru asigurarea conditiilor de realizare a procesului de formare si
dezvoltare a competentelor);

e lista resurselor didactice recomandate.

Realizarea modulelor se va desfdsura in mod sistematic si continuu pe o
perioada determinatd de timp si se va finaliza cu evaluari.
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V. Modulele de instruire
Modulul 1. Securitatea si sanatatea in munca in industria alimentara

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale pentru
asigurarea securitatii si sanatatii in munca in industria alimentara.

La finele acestui modul elevul va fi capabil s&:

FI-1. Comunice Tn limbajul profesional din domeniul industriei laptelui si produselor lactate.
FI-2. Respecte cerintele privind igiena personala si regulile securitatii si sanatatii in munca.
FI-3. Realizeze activitati de igienizare a locului de munca cu respectarea normelor sanitaro-

igienice si de protectie a mediului.
FI-4. Realizeze activitati de organizare a locului de munca.
FI-5. Acorde primul ajutor in caz de accident de munca.
FI-6. Utilizeze documentatia normativ-tehnica.

Administrarea modulului

Unitati de competenta

(rezultate ale invaarii la finele modulului) TP Totl

UC1. Comunicareain limbajul profesional din domeniul 4 - 4
industriei laptelui si produselor lactate

UC2. Identificarea factorilor de risc si de boli profesionale la 10 - 10
locul de munca. Tntreprinderea méasurilor de reducere a
factorilor de risc

UC3. Respectarea legislatiei si reglementarilor privind 6 - 6
securitatea si sdnatatea Tn munca la locul de munca.
Prevenirea si stingerea incendiilor

UC4. Acordarea primului ajutor in caz de accident de munca 4 - 4
UC5. Respectarea cerintelor sanitaro-igienice n industria 8 6 14
alimentara
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 36 6 42
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Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 1. Comunicarea in limbajul profesional din domeniul industriei laptelui si produselor lactate

Al. Deosebirea ramurilor industriei 1. Importanta industriei alimentare in economia Republicii
alimentare din economia Republicii Moldova.
Moldova in raport cu meseriile insusite?. |ndustria laptelui ramura principald a sectorului
in scoala. agroindustrial.

A2. ldentificarea intreprinderilor de 3. Caracteristica intreprinderilor de industrializare a laptelui
prelucrare a laptelui din preajma din Republica Moldova.
locului de trai. 4. Calificarea profesionald- o necesitate actuala a pietii

A3. Caracterizarea intreprinderilor de muncii (atitudine, cunostinte si abilitati).

prelucrare a laptelui si obtinere a
produselor lactate din tara.

A4. ldentificarea cerintelor formarii
competentelor profesionale.

Unitatea de competenta 2. Identificarea factoriilor de risc si de boli profesionale la locul de munca. Tntreprinderea masurilor de reducere a
factorilor de risc.

Ab5. Identificarea factorilor de risc. 5. Factorii de risc: de natura fizicd, chimica si biologica.
A6. Raportareain timp util a pericolelor la6. Bolile profesionale.

locul de munca. 7. Efectele produse de factorii de risc asupra sanatatii
A7. Evitarea situatiilor de risc. angajatilor si masuri de reducere a acestora.
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

A8. Prevenirea aparitiilor bolilor 8. Echipamente de protectie a muncii.
profesionale.

A9. Utilizarea echipamentelor de protectie
a muncii.

Unitatea de competentd 3. Respectarea legislatiei si reglementarilor privind securitatea si sanatatea in munca la locul de munca. Prevenirea
si stingerea incendiilor.

A10. Utilizarea prevederilor legislative 9. Acte normative privind securitatea si sandtatea Tn munca

privind securitatea si sanatatea in - Politica statului Tn domeniul securitatii si sanatatii
munca. in munca. (Codul Muncii. Titlul 9)

All. Prevenirea aparitiei incendiilor. - Legea securitatii si sanatatii in munca.

A12. Acordarea primului ajutor persoanelor - Legea privind protectia consumatorului.
aflate Tn pericol sau in dificultate. - Standarde.

- Reglementdri tehnice,,Lapte si produse lactate.
10. Instruirea in domeniul securitatii si sanatatii Tn munca.
Fazele instruirii lucrdtorilor in domeniul securitatii si
sdnatatii in munca.
11. Instruirea la angajare:
- Instruirea introductiv generala.
- Instruirea la locul de munca.
- Instruirea periodica.
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

12. Activitatea de prevenire si stingere a incendiilor:
- Plan de evacuare.
- Evacuarea si salvarea persoanelor.
- Evacuarea bunurilor materiale.
- Tnlaturarea efectelor distructive provocate in caz de

incendii, de explozii sau de accidente tehnice.
Unitatea de competenta 4. Acordarea primul ajutor in caz de accident de munca

A13. Acordarea primul ajutor in caz de 13. Clasificarea si definirea accidentelor de munca. -
accident de munca. 14 Comunicarea despre producerea accidentelor de munca.
15. Masuri de prim ajutor in caz de accident de munca.

Unitatea de competentd 5. Respectarea cerintelor sanitaro-igienice in industria alimentara

Al4. Respectarea normelor de igiena 16. Notiuni despre sanitarie si igiena. LP1. Excursie laintreprinderea de procesare
personald, a echipamentului sanitar si 47, Reguli de igiend personald pentru angajatii din industria @ laptelui din raza localitaii. Instruirea
locului de munci. alimentar. introductiv generala.

A15. Aplicarea masurilor de spalare si 18. 1giena echipamentului sanitar.
dezinfectare a méinilor. 19 Igiena locului de munca.

Al6. Aplicarea masurilor de dezinfectie la 20 cerinte sanitaro-igienice fatd de teritoriul intreprinderii,
locul de munca. sectiilor de baza si auxiliare.
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Al7.

Al8.

Abilitati

Prevenirea aparitiei insectelor si
rozatoarelor - masura de protectie a
alimentelor.

Prevenirea contaminarii produselor
alimentare cu microorganisme
patogene.

21. Masuri de combatere a microorganismelor patogene:
dezinfectia, dezinsectia, deratizarea.

22 Consecinte ale nerespectarii regulilor de igiena: intoxicatii
alimentare, infectii intestinale acute, boli parazitare,

profilaxia.

Cunostinte
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:
e Utilizarea corectd si adecvatd a limbii roméane in diferite situatii de
comunicare.
¢ Argumentarea scrisa si orald a unor opinii Tn diverse situatii de comunicare.

¢ Participarea la o discutie scurtd pe subiecte de interes.

¢ Traducerea unor mesaje functionale (prospect, etichetd) cu ajutorul
dictionarului.

o Intelegerea si explicarea unor fenomene fizice (arderea, stingerea focului).

¢ Proprietdtile fizico-chimice ale solutiilor de spalare si dezinfectare.

¢ FEvaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra
propriei persoane si asupra mediului.

¢ Morfologia si fiziologia celulei.

¢ FEvaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitatilor umane asupra
mediului si asupra fiintei umane.

e Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet)

¢ FElemente de educatie antreprenoriala (promovarea produsului, protectia
consumatorului).

Specificatii metodologice

=

Modulul 1 "Securitatea si sandtatea In muncd in industria alimentard” este un
modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu profesia de operator la linia automata
de obtinere a produselor lactate, respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe
achizitionarea cunostintelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomandd o vizita la intreprinderea de
industrializare a laptelui. In timpul instruirii practice vor fi realizate activititi de
familiarizare cu ntreprinderea de procesare a laptelui din raza localitatii si instruirea
introductiva generala la locul de munca.

Cadrele didactice vor utiliza activitdti de instruire centrate pe elev si vor aplica
metode de Tnvatare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbatd, dacad nu este afectata logica de
formare a competentelor profesionale. Repartizarea orelor pe unitdti de competente este
recomandatd, Tnsa decizia finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de
continut In cadrul modulului, rdmdane la discretia cadrelor didactice care predau
continutul modulului. Orele vor fi repartizate In functie de dificultatea temelor, de
nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de
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cdtre elevi. Numadrul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea teoretica si
practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra ca este capabil sa:

Deosebeasca ramurile industriei alimentare din economia Republicii Moldova
n raport cu meseriile Tnsusite Tn scoala.

Identifice intreprinderile de prelucrare a laptelui din preajma locului de trai si
din republica.

Caracterizeze intreprinderile de prelucrare a laptelui si obtinerea produselor
lactate din tara.

Identifice cerintele formdrii competentelor profesionale.

Enumere factorii de risc din mediul in care locuiesc si Invata.

Stabileasca pericolele la locul de munca.

Enumere bolile profesionale.

Manipuleze corect echipamentele de protectie a muncii.

Utilizeze prevederile legislative privind securitatea si sanatatea Tn munca.
Prevind aparitia incendiilor.

Respecte normele de igiend personald, a echipamentului sanitar si a locului
de munca.

Aplice masurile de spalare si dezinfectare a mainilor.

Aplice masurile de dezinfectie la locul de munca.

Prevind aparitia insectelor si rozatoarelor, masurd de protectie a alimentelor.

Prevind contaminarea produselor alimentare cu microorganisme patogene.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante, pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Carnet sanitar.
Echipament sanitar: halat, bonetd, incaltdminte comoda.

Intreprindere de industrializare a laptelui.
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Materiale didactice

Caracteristica de calificare a operatorului la linia automata de obtinere a
produselor lactate; planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video;
desene; notebook; proiector; test de evaluate sumativa.
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UC1.

ucz.

UCs.

UC4.

UCS.

Modulul 2. Receptia laptelui

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de receptie calitativa
si cantitativa a laptelui Tn conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

FI-1.
Fl-2.
FI-3.
Fl-4.
FI-5.
FI-6.
FI-7.
FI-8.

FI-9.
FI1-10.
FI-11.

Descrie compozitia chimicé a laptelui de vaca.

Caracterizeze proprietdtile senzoriale si fizico-chimice ale laptelui.
Clasifice microflora laptelui crud.

Trateze primar laptele crud.

Analizeze senzorial si fizico-chimic laptele crud.

Receptioneze laptele calitativ.

Receptioneze cantitativ laptele volumetric si gravimetric.
Completeze documentatia specifica la receptia calitativa si cantitativa a
laptelui.

Aplice calcule tehnologice la receptia cantitativa a laptelui.
Asigure circulatia documentatiei specifice sectiei de receptie.

Realizeze activitati de igienizare a locului de munca cu respectarea
normelor sanitaro-igienice si de protectie a mediului in sectia de receptie
a laptelui.

Administrarea modulului

Unitati de competenta IT P Total

(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

Comunicarea n limbajul profesional referitor la 12 - 12
compozitia chimicd, proprietatile si microflora laptelui

Prelucrarea primard a laptelui in gospodarii si ferme 12 - 12
Receptia calitativa a laptelui 14 24 38
Receptia cantitativa a laptelui 12 18 30
Respectarea cerintelor sanitaro-igienice Tn industria 2 - 2
alimentara

Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 56 42 98
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Al
A2.

A3.

A4,

A5,
AB.

AT.
AS8.
A9.

A10.

Achizitii teoretice si practice
Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competentd 1. Comunicarea in limbajul profesional referitor la compozitia chimica, proprietatile si microflora laptelui

Caracterizarea componentilor laptelui. 1. Compozitia chimica a laptelui.
Identificarea importantei industriale a 23. Caracteristica si proprietatile compusilor laptelui: apa, lipide,
compusilor laptelui. proteine, glucide, substante minerale, enzime, vitamine, gaze

Caracterizarea laptelui din punct de vedere  $i Pigmenti. Importanta industriald.
senzorial, fizico-chimic si microbiologic. 24. Restul uscat si restul uscat degresat al laptelui.

Identificarea surselor externe si interne de 25. Proprietatile laptelui: senzoriale, fizice, chimice ,
contaminare a laptelui cu microorganisme.  bacteriostatice si bactericide.

Clasificarea microflorei laptelui. 26. Sursele microflorei laptelui.
Prevenirea contamindrii laptelui cu 27. Microflora laptelui crud: normald, anormala si patogena.
microorganisme. 28. Rolul microorganismelor n industria laptelui.

Unitatea de competentd 2. Prelucrarea primara a laptelui in gospodarii si ferme

Filtrarea laptelui proaspat muls. 2. Notiuni generale de masini si utilaje tehnologice utilizate
Racirea laptelui. in industria laptelui. Cerinte cétre utilajul tehnologic.
Pastrarea laptelui racit. 3. Notiuni de automatizare, dispozitive de control, blocare si
Identificarea factorilor ce influenteaz protectie.

modificarile laptelui crud. 4. Notiuni generale despre aparate de masura si control.

Tratarea primard a laptelui crud. Curatirea laptelui de
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All.

Al2.
Al3.

Al4.
Al5.
Al6.
Al7.

Al8.

Abilitati

10.

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

impuritdti mecanice.

Tipuri de filtre (panza de tifon, panza de lavsan, rondele
de vata, site metalice s.a.).

Rdcirea laptelui filtrat. Metode de réacire.

Pastrarea laptelui racit. Rezervorul.

Transportarea laptelui. Autocisterna.

Modificarile laptelui in timpul racirii, pastrarii si
transportarii.

Unitatea de competenta 3. Receptia calitativa a laptelui

Respectarea regulamentului de lucru in
laborator.

Pregatirea locului de lucru.

Aplicarea normelor de securitate si sanatate
in laborator.

Esantionarea probelor de lapte.
Verificarea calitatii laptelui.

Apreciere calitatii laptelui.
Identificarea documentelor specifice la
receptia calitativa a laptelui.

Utilizarea documentatiei de specialitate Tn
executarea analizelor de laborator.

11.

12.

13.

Laboratorul pentru aprecierea calitatii laptelui si a Instructajul pentru securitatea si

produselor lactate. Amenajarea laboratorului. sanatatea in munca in laboratorul
- . . fizico-chimic.

Regulamentul de lucru in laborator. Securitatea si

LP1. Esantionarea probelor de

) L ) o lapte. Analiza senzoriala a
Aprecierea calitatii laptelui - materie prima. laptelui - materie prima.

sanatatea in munca Tn laboratorul fizico-chimic.

- Aparaturd si materiale necesare la aprecierea calLitii Determinarea indicilor fizico-
laptelui. chimici ai laptelui: temperatura,

- Reguli de esantionare a robelor pentru stabilirea den3|tatfaa, gra.dul_d.e |mpu.r|f|care.
calitatii laptelui primit. LP3. De_ter_m.m_area |nd.|C|Io_r 1_‘|Z|co-

chimici ai laptelui: aciditate,

continut de grasime. Stabilirea

- Determinarea indicilor fizico-chimici ai laptelui: calitatii laptelui, conform
temperaturii, densitdtii, gradului de impurificare, standardului de calitate.

aciditatii, continutul de grasime.

- Aprecierea indicilor senzoriali ai laptelui.
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Al9.
A20.

A21

A22.

A23.

A24.

A25.
A26.
A27.

A28.

A29.

Abilitati
Asigurarea circulatiei documentelor.
Depistarea laptelui crud falsificat.

Unitatea de competentd 4 Receptia cantitativa a laptelui

Respectarea regulamentului de lucru Tn
sectia de receptie a laptelui.

Aplicarea normelor de securitate si sénatate
in muncd in sectia de receptie a laptelui.

Mésurarea gravimetrica a laptelui cu
cantarul.

Masurarea volumetrica a laptelui cu
galactometrul.

Stabilirea cantitatii laptelui.
Receptionarea cantitativa a laptelui.

Identificarea documentelor specifice la
receptia cantitativa a laptelui.

Identificarea amplasarii consecutive a
utilajului in sectia de receptie.

Aplicarea calculelor la receptia cantitativa a

14. Notiuni generale de standard de calitate. Clasificarea

15.
16.

17.
18.

19.

20.

21.

Cunostinte

- Determinarea continutului de microorganisme in lapte

(proba reductazei).

laptelui conform standardului de calitate.
Controlul falsificarii laptelui.
Notiune de defect. Defectele laptelui crud.

Notiune de proces tehnologic, operatie tehnologica.

Metode de receptionare cantitativa a laptelui:
gravimetrica, volumetrica.

LP4.
Principiul de functionare a statiei de receptie cantitativa a

laptelui. Caracteristica tehnica a elementelor
constructive. Aparate de masura si control.

Calcule tehnologice la receptia cantitativa a laptelui.
- Transformarea cantitatii de lapte din litri in kilogram?

si invers.

- Transformarea cantitdtii de lapte cu grasimea reald in

cantitatea de lapte cu grasimea de baza.

Documentele specifice la receptia calitativa a laptelui.

- Factura de expediere.
- Registru.
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Instructajul securitatii si sanatatii
n muncd in sectia de receptie
cantitativa a laptelui.

Mdsurarea gravimetrica si
volumetrica a laptelui.
Recalcularea cantitatii laptelui cu
grasimea reald In cantitatea
laptelui cu grasimea de baza.
Completarea documentelor
specifice la receptia cantitativa a
laptelui. Igienizarea utilajului si a
ustensilelor la receptia cantitativa
si calitativa a laptelui.



Abilitati

laptelui.

A30. Asigurarea circulatiei documentelor.

A31l. Deosebirea solutiilor de spélare si
dezinfectare a utilajului.

A32. Respectarea succesiunii spalarii si
dezinfectdrii utilajului.

22.

23.

Cunostinte

- Act de neconformitate.

Solutiile de spélare si dezinfectare utilizate Tn industria
laptelui.

Schema generala de igienizare a utilajului tehnologic.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

e Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate.

¢ Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate.

¢ (Comunicarea, Tn cadrul echipei de lucru, In scopul realizarii sarcinilor
primite.

¢ Notiune de operatie tehnologica.

¢ Unitdti de masurd uzuale pentru masa (kg, g, mg) si volum ( 1, ml).

¢ Notiune de procent si operatii de calcul a procentelor dintr-un numadr dat;
operatii de calcul a unui numar cand sunt cunoscute procentele din acesta.

¢ Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate.

¢ Notiune de solutie, concentratie.

¢ Proprietdtile fizico-chimice ale substantelor

¢ FEvaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra
propriei persoane.

¢ Notiune de microorganism.

¢ FEvaluarea consecintelor proceselor si actiunii microorganismelor asupra
calitatii produselor alimentare:

¢ FElemente de igiend a muncii/ personala.

e Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, Internet).

¢ Substantele organice cu importantd biologica: grasimi, proteine, glucide,

saruri minerale, vitamine, enzime.

Specificatii metodologice

Modulul 2 "Receptia laptelui” este un modul de initiere Tn profesia de operator,
axat pe achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea dexteritatii Tn
realizarea operatiilor de receptie calitativa si cantitativa a laptelui.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda:

predarea continuturilor, precum si organizarea lucrdrilor practice de receptie calitativa si
cantitativa a laptelui

racordarea procesului de instruire la procesul tehnologic de prelucrare primara a laptelui

realizarea instruirii practice in sectia de receptie a laptelui din intreprinderile de
industrializare a laptelui.

In timpul instruirii practice vor fi realizate activitati de receptie calitativa si
cantitativa a laptelui, igienizare a locului de munca si a echipamentului de lucru, precum
si de Invatare a documentatiei specifice receptiei laptelui.
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Cadrele didactice vor utiliza activitdti de instruire centrate pe elev si vor aplica
metode de Tnvatare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbatd, dacad nu este afectata logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra ca este capabil sa:

Caracterizeze laptele din punct de vedere senzorial, fizico-chimic si microbiologic.
Identifice sursele externe si interne de contaminare a laptelui cu microorganisme.
Clasifice microflora laptelui.

Numeasca factorii ce influenteazd modificarile laptelui crud.

Transfere cantitatea laptelui din kg in litri si invers.

Aplice calcule la receptia cantitativa a laptelui.

Deosebeasca solutiile de spalare si dezinfectare a utilajului.

Aplice normele de securitate si sdndtate In munca In sectia de receptie a laptelui.
Controleze calitatea laptelui.

Stabileascad calitatea laptelui.

Caracterizeze operatiile ce contribuie la prelucrarea primara a laptelui Tn gospodarii.
Receptioneze calitativ laptele.

Receptioneze cantitativ laptele.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante, pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

¢ Materii prime si auxiliare.
¢ Sectie de receptie a laptelui dotatd cu utilaje necesare desfasurarii activitatilor
prevazute In curriculum.
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¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparaturda, specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.
¢ Laborator microbiologic dotat cu materiale, ustensile si aparaturd, specifice

analizelor de laborator prevazute in curriculum.

Resurse didactice

Pliante informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook; proiector; utilaj de Tintreprindere; laborator fizico-chimic; laborator
microbiologic; sectia de receptie cantitativd a laptelui; panouri; test de evaluare
sumativa.
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Modulul 3. Prelucrarea mecanica a laptelui

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale de prelucrare

mecanica a laptelui Tn conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro-igienice.

UC1.

ucz2.

UCs.

UC4.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

FI-1. Pregéateasca curatitorul centrifugal pentru lucru.

FI-2. Opereze curdtitorul centrifugal in timpul lucrului.

FI-3. lgienizeze curdtitorul centrifugal dupa finalizarea lucrului.

FI-4. Pregdteasca separatorul centrifugal pentru lucru.

FI-5. Opereze separatorul centrifugal in timpul lucrului.

FI-6. Igienizeze separatorul centrifugal dupa finalizarea lucrului.

FI-7. Realizeze calcule de normalizare a laptelui prin patratul lui Pearson.
FI-8. Realizeze calcule de normalizare a laptelui prin formule de bilant.
FI-9. Pregateasca omogenizatorul pentru lucru.

FI1-10. Opereze omogenizatorul in timpul lucrului.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta

PV . . IT IP  Total
(rezultate ale invatarii la finele modulului)

Curatirea laptelui 8 6 14
Separarea laptelui 12 12 24
Normalizarea laptelui (standardizarea) 6 6 12
Omogenizarea laptelui 10 12 22
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 40 36 76
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Al

Al9.
A20.
A21.

A22.

A23.
A24.

A25.

A26.

Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte

Unitatea de competenta 1. Curatirea laptelui

Aplicarea normelor de securitate si sdnatate
in muncd la supravegherea functionarii
curdtitorului centrifugal.

1. Scopul operatiei de curdtire centrifugala a laptelui.
Factorii ce influenteaza operatia de curatire: temperatura
laptelui, aciditatea laptelui, impurificarea laptelui, durata
functionarii curatitorului centrifugal, viteza de rotatie a
tobei.

Pregatirea locului de lucru.

Executarea curatirii laptelui prin filtre.

Executarea curatirii laptelui prin 24. Utilaje de prelucrare mecanica a laptelui.

centrifugare. 25. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si

Supravegherea lucrului curétitorului principiul de functionare a curatitorului centrifugal.

centrifugal. 26. Sanatatea si securitatea Tn munca la operarea i

Obtinerea laptelui curatit. supravegherea curatitorului centrifugal.

lgienizeazi curatitorul centrifugal. 27. Aparate de masura si control utilizate la curatirea laptelui.

Unitatea de competentd 2. Separarea laptelui

Aplicarea normelor de securitate si sdanatate 2. Scopul operatiei de separare a laptelui. Factorii ce
in munca la supravegherea si operarea influenteaza asupra operatiei de separare a laptelui.

separatorului centrifugal. - Temperatura laptelui

Supravegherea lucrului separatorului -
centrifugal.

Aciditatea laptelui
- Impurificarea laptelui
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Tematica lucrarilor practice

Instructajul securitatii si sanatatii

LP1.

LP2.

LP3.

in muncd in sectia de
prelucrarea a laptelui.
Curatirea centrifugald a
laptelui. Pregatirea
curdtitorului centrifugal
pentru lucru. Supravegherea
functionarii curatitorului
centrifugal.

Separarea laptelui.
Pregatirea separatorului
pentru lucru, operarea in
timpul lucrului.
Aplicarea calculelor la
separarea laptelui.



Abilitati
A27. Obtinerea laptelui degresat. -

A28. Obtinerea smantanii dulci. -
A29. lgienizarea separatorului centrifugal. -

Cunostinte
Durata functionarii separatorului centrifugal
Diametrul globulelor de grasime
Viteza de rotatie a tobei
Montarea si exploatarea corecta a separatorului.

3. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare separatorului centrifugal.

4. Sanatatea si securitatea muncii la operarea si
supravegherea separatorului centrifugal.

5. Aparate de masura si control utilizate la separarea
laptelui.

6. Calcule tehnologice la separarea laptelui.

Cantitatea de smantana obtinuta prin separarea unei
anumite cantitati de lapte.

Cantitatea de lapte necesara pentru obtinerea unei
anumite cantitati de smantana.

Consumul specific.
Randamentul.
Pierderi minimale permise la separarea laptelui.

Unitatea de competentd 3. Normalizarea laptelui

A30. Aplicarea normelor de securitate si sandtate 7. Normalizarea laptelui - materie primd, scopul operatiei,
n munca in timpul normalizarii laptelui. metode de normalizare.
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LP4. Normalizarea laptelui.

Calculul normalizarii laptelui prin
metoda patratului lui



A31.

A32.

A33.

A34.
A35.

A36.

Abilitati
Efectuarea calculelor pentru normalizarea
laptelui.

Standardizarea materiei prime dupa
continutul de grasime.

Cunostinte

Calcule pentru normalizarea laptelui prin amestecare
utilizand: Patratul lui Pearson. Formule de bilant.
Utilaje, instalatii, aparate de masura si control folosite la
normalizarea laptelui. Norme de securitate specific la
normalizarea laptelui.

Unitatea de competentd 4. Omogenizarea laptelui

Aplicarea normelor de securitate si sdnatate
in munca la supravegherea functionarii
omogenizatorului.

Pregatirea locului de lucru.

Operarea omogenizatorului in timpul
lucrului.

Obtinerea laptelui omogenizat.

10.

11.
12.

13.
14.

15.

Omogenizarea laptelui, scopul. Factorii ce influenteaza
asupra operatiei de omogenizare a laptelui.

- Maérimea spatiului in care se produce socul
- Temperatura laptelui

- Viscozitatea laptelui

- Presiunea de omogenizare

- Numarul treptelor de omogenizare
Clasificarea omogenizatoarelor.

Modificarile fizico-chimice si tehnologice ale laptelui in
procesul de omogenizare.

Controlul omogenizarii laptelui.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a omogenizatorului.

S&natatea si securitatea in muncé la operarea si
supravegherea omogenizatorului.
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Pearson. (regula
amestecurilor)

LP5. Omogenizarea laptelui.

Pregatirea omogenizatorului
pentru lucru. Supravegherea
functionarii
omogenizatorului.

LP6. Igienizarea utilajului de
prelucrare mecanica a
laptelui.



Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

16. Aparate de masura si control utilizate la omogenizare.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

¢ Notiuni referitoare la repartizarea concentrica a particulelor.
¢ Notiune de concentrare a solutiei.

¢ Forta de greutate centrifugala.

¢ Metode de separare a substantelor din amestec.

¢ Plutirea corpurilor.

¢ Notiuni de omogenizare.

¢ Particularitatile clorului.

¢ Particularitatile solutiei de clor de concentratie diferita.

Specificatii metodologice

Modulul 3 "Prelucrarea mecanica a laptelui” reprezintda o structurd didactica
unitard din punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, cdt si pentru cele
practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a
cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd,
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategiilor didactice
inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze In dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invdtare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut In cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostintele anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va rimane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de curdtire, separare, normalizare,
omogenizare vor fi formate in procesul de prelucrare mecanica a laptelui.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practice si teoretice), prin care
elevul va demonstra ca este capabil sa:

Descrie scopul separdrii laptelui.

Descrie scopul omogenizarii laptelui

Descrie principiul de functionare a separatoarelor.

Descrie principiul de functionare a omogenizatoarelor.

Descrie principiul de functionare a separatorului centrifugal.

Enumere factorii ce influenteaza operatia de curatire centrifugala a laptelui.
Enumere factorii ce influenteaza operatia de omogenizare a laptelui.
Recunoasca utilajul tehnologic de prelucrare mecanica a laptelui.

Identifice aparatele de masura si control la prelucrarea mecanica a laptelui.

Compare elementele constructive ale  curdtitorului centrifugal cu separatorul
centrifugal.

Efectueze calcule de normalizare a laptelui dupa continutul de grasime.
Deosebeascd omogenizatoarele dupa elementele constructive (pistoane).

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente Si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
¢ Materii prime si auxiliare.

¢ Sectie de prelucrare a laptelui, dotatd cu utilaje necesare desfasurarii activitdtilor
prevazute In curriculum.

¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparatura specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.
Resurse didactice

Plange informative; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook, proiector; utilaj de intreprindere; sectie de prelucrare a laptelui; panouri; test
de evaluare sumativa.
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Modulul 4. Prelucrarea termica a laptelui

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la prelucrarea termica
a laptelui in conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

FI-1. Pregateasca pasteurizatorul cu pldci pentru lucru.

FI-2. Supravegheze si opereze pasteurizatorul cu placiin timpul lucrului.
FI-3. Verifice parametrii de pasteurizare, racire a laptelui.

FI-4. Obtina laptele pasteurizat.

FI-5. Deosebeasca tipurile de pasteurizatoare.

FI-6. Pregateasca pasteurizatorul tubular pentru lucru.

FI-7. Supravegheze si opereze pasteurizatorul tubular in timpul lucrului.
FI-8. Selecteze uneltele necesare pentru igienizarea pasteurizatoarelor.
FI1-9. lgienizeze pasteurizatoarele.

FI1-10. Deosebeasca tipurile de sterilizatoare.

FI-11. Supravegheze si opereze sterilizatorul in timpul lucrului.

FI-12. Obtina lapte sterilizat.

FI1-13. Igienizeze sterilizatorul.

Unitati de competenta

(rezultate ale invatarii la finele modulului) T IP Total

UC1. Pasteurizarea laptelui. 20 18 38
UC2. Sterilizarea laptelui. 10 12 22
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 34 30 64
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Achizitii teoretice si practice
Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 1. Pasteurizarea laptelui

Al. Aplicarea normelor de securitate si sandtate 1. Prelucrarea termicd a laptelui. Scopul prelucréarii termice a Instructajul securitatii si sanatatii

in muncad la supravegherea si operarea laptelui. Factori ce influenteaza operatia de pasteurizare a in munca Tn sectia de prelucrare a
pasteurizatorului in timpul lucrului. laptelui: temperatura, timpul. laptelui.

A37. Pregatirea pasteurizatorului cu placi pentru  17. Metode de tratament termic: Pasteurizare. Sterilizare. LP1. Pasteurizatorul cu placi.
lucru. Fierbere Pregatirea pasteurizatorului

pentru lucru, supravegherea.

A38. Supravegherea si operarea pasteurizatorului  18. Pasteurizarea. Regimurile de pasteurizare a laptelui. ) e
LP2. Pasteurizatorul cu placi.

cu placi in timpul functionarii. - Pasteurizare joas Operarea pasteurizatorului
A39. Verificarea parametrilor de pasteurizare, - Pasteurizare Tnalti in timpul functionarii.

racire. - Pasteurizare instantanee (fulger) Verificarea parametrilor de
A40. Controlarea eficacitatii pasteurizarii laptelui. pasteurizare.

- Pasteurizare dupd un regim special.

. . ' LP3. Pasteurizatorul tubular.
A41. Obtinerea laptelui pasteurizat. 19. Tipuri de pasteurizatoare. Pregitirea pasteurizatorului

- Pasteurizatoare cu placi pentru lucru, operarea in

lucru. - Pasteurizatoare tubulare timpul functionarii.
A43. Supravegherea si operarea pasteurizatorului Igienizarea pasteurizatorului

tubular Tn timpul lucrului.

A42. Pregatirea pasteurizatorului tubular pentru

20. Modificérile produse n lapte sub actiunea temperaturilor

nalte.
A44. Selectarea uneltelor necesare pentru

o ) - Actiunea caldurii asupra microflorei laptelui
igienizarea pasteurizatoarelor.

- Actiunea caldurii asupra componentilor si structurii

A45. lgienizarea pasteurizatorului. laptelui
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A2.

A3.
A4,
A5.
AB.

AT.

Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

21. Controlul pasteurizarii laptelui. Proba fosfatazei.

22. Utilaje pentru prelucrarea termica a laptelui.

23. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a pasteurizatorului cu placi.

24. Sdnatatea si securitatea Tn muncad la operarea si
supravegherea pasteurizatorului cu placi.

25. Aparate de masura si control utilizate la pasteurizarea
laptelui.

26. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a pasteurizatorului tubular.

27. Sdnatatea si securitatea Tn munca la operarea si
supravegherea pasteurizatorului tubular.

Unitatea de competenta 2. Sterilizarea laptelui

Aplicarea normelor de securitate si sanatate  28. Scopul operatiei de sterilizare a laptelui. Regimurile de LP4. Sterilizatorul, pregatirea

in munca in procesul de sterilizare a laptelui. sterilizare a laptelui. pentru lucru, operarea in
timpul lucrului.

Pregatirea locului de lucru. - Sterilizare de lunga durata - )

. . . . LP5. Sterilizarea laptelui.
Supravegherea si operarea - Sterilizarea de scurta durata gienizarea sterilizatorului
sterilizatorului Tn timpul lucrului. 29. Procedee de sterilizare.
Verificarea parametrilor de sterilizare a - Sterilizarea laptelui in ambalaje ermetice
laptelui. - Sterilizarea laptelui in flux continuu
Obtinerea laptelui sterilizat. 30. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

AB8. lgienizarea sterilizatorul. principiul de functionare a sterilizatorului.

31. Sandtatea si securitatea in muncad la operarea si
supravegherea sterilizatorului.

32. Aparate de masura si control utilizate la sterilizarea
laptelui.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

¢ Notiune de transfer de caldura.

¢ Unitdti de masurd a temperaturii.

¢ Modificdri ale proteinelor la temperaturi Inalte.
¢ Notiunea de incalzire.

¢ Notiunea de racire.

¢ Transformari ale starilor de agregare.

Specificatii metodologice

Modulul 4 "Prelucrarea termica" a laptelui reprezintd o structurd didactica
unitard din punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, cdt si pentru cele
practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a
cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd,
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategiilor didactice
inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze In dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invdtare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut In cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdati de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitdtile practice de pasteurizare si sterilizare vor fi
formate in procesul de prelucrare termicad a laptelui.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
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referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra ca este capabil sa:

Identifice scopul prelucrarii termice a laptelui.

Descrie principiul de functionare a pasteurizatorului cu placi.

Enumere factorii ce influenteaza operatia de pasteurizare a laptelui.
Recunoasca utilajul tehnologic de prelucrare termica a laptelui.
Identifice aparatele de masurad si control la prelucrarea termicad a laptelui.
Deosebeasca tipurile de pasteurizatoare.

Interpreteze rezultatele pasteurizdrii laptelui.

Deosebeasca tipurile de sterilizatoare.

Descrie metodele de sterilizare a laptelui.

Clasifice utilajul de prelucrare termica a laptelui.

Caracterizeze regimurile de pasteurizare a laptelui.

Descrie modificarile compusilor laptelui la tratarea termica.

Controleze eficacitatea pasteurizdrii laptelui.

Selecteze regimul de pasteurizare indicat pentru obtinerea laptelui de consum.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse didactice

Plange; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; note book,
proiector; utilaj de Intreprindere; sectie de prelucrare a laptelui; panouri; test de
evaluare sumativa.
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FI-7.
FI-8.
FI-9.

FI-10.

FI-11.

Fl-12.
FI-13.
Fl-14.
FI-15.
Fl-16.
FI-17.
FI-18.
FI-19.
FI-20.
Fl-21.
Fl-22.
FlI-23.
F1-24.
FI-25.
Fl-26.
Fl-27.
FI1-28.

Modulul 5. Fabricarea laptelui de consum

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la fabricarea laptelui
de consum in conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui de consum.
Receptioneze cantitativ materia prima cu galactometrul.
Normalizeze materia prima dupa continutul de grasime.
Deosebeasca solutiile de spalare si dezinfectare Tn sectorul de pasteurizare a laptelui.
Igienizeze manual placile instalatiei de pasteurizare, racire.
Pregateascd automatul de ambalare a laptelui pasteurizat in pungi de polietilena.
Opereze automatul de ambalare a laptelui pasteurizat in pungi de polietilena.
Verifice integritatea pungii si corectitudinii marcarii.
Controleze cantitatea de produs dozat.
Igienizeze manual masina de ambalare a laptelui pasteurizat in pungi de polietilena.
Pregateasca automatul de ambalare a laptelui pasteurizat in cutii de carton.
Opereze automatul de ambalare a laptelui pasteurizat in cutii de carton.
Verifice integritatea pungii si corectitudinii marcarii.
Controleze cantitatea de produs dozat.
Igienizeze manual masina de ambalare a laptelui pasteurizat in cutii de carton.
Opereze rezervorul in timpul lucrului in procesul de Tnabusire a laptelui.
Obtina laptele Tndbusit.
Opereze vana in timpul lucrului in procesul de dizolvare a laptelui praf.
Urmareasca parametrii tehnologici de sterilizare a laptelui.
Analizeze senzorial si fizico-chimic laptele de consum.
Identifice defectele laptelui de consum.
Stabileasca cauzele aparitiei defectelor.
Aplice masuri de prevenire si remediere a defectelor laptelui de consum.

Unitati de competenta

PRIV . . IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Fabricarea laptelui pasteurizat 22 48 70
UC2. Fabricarea laptelui sterilizat 6 6 12
UC3. Fabricarea unor sortimente de lapte de consum 14 24 38
UC4. Respectarea cerintelor de calitate pentru laptele de 2 6 8
consum
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
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Unitati de competenta

PRIV . . IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

Total 48 84 132
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Al

A46.
A4T.

A48.

A49.

AS50.
AB51.

A52.

AS53.

Ab54.

Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Unitatea de competentd 1. Fabricarea laptelui pasteurizat

Aplicarea normelor de securitate si sdnatate
in muncd in procesul de pasteurizare si
racire a laptelui.

Pregatirea locului de lucru.

Receptionarea cantitativa a materiei prime
cu galactometrul.

Normalizarea materiei prime dupa continutul
de grasime.

Deosebirea utilajelor din sectia de fabricare
a laptelui pasteurizat.

Obtinerea laptelui pasteurizat.

Deosebirea solutiilor de spélare si
dezinfectare.

Spalarea manuala a placilor instalatiei de
pasteurizare, racire.

Verificarea integritatii pungii, corectitudinii
marcarii.
Controlarea cantitétii de produs dozat.

1

33.

34.

36.

37.
38.
39.

40.

41.

Tehnologia de fabricare a laptelui de consum.
Importanta laptelui de consum Tn alimentatie.

Lapte pasteurizat. Caracteristici organoleptice pentru
laptele pasteurizat.

Sortimentul laptelui pasteurizat. Cerinte de calitate a
materiei prime la fabricarea laptelui pasteurizat.

. Tehnologia de fabricare a laptelui pasteurizat. Schema

miscarii laptelui in pasteurizatorul cu placi.

Ambalaje pentru laptele de consum. Cerinte pentru
ambalajul de desfacere.

Defectele laptelui pasteurizat.
Controlul calitétii laptelui pasteurizat.

Utilaje, echipamente, aparate de mdsura si control folosite
la fabricarea laptelui pasteurizat.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a masinii de ambalare Tn pungi
de polietilena (procedeul POLIPAK).

S&natatea si securitatea in muncé la operarea si
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Tematica lucrarilor practice

Instructajul securitatii si sanatatii
n muncd in sectia de fabricare a
laptelui de consum.

LP1.

LP6.

LP7.

LP8.

Receptia cantitativa a
materiei prime, normalizarea
dupa continutul de grasime.
Pregatirea pentru lucru a
instalatiei de pasteurizare si
racire a laptelui.

Operarea Tn timpul lucrului
instalatiei de pasteurizare si
racire a laptelui. Verificarea
parametrilor de pasteurizare.
Igienizarea instalatiei de
pasteurizare si racire a
laptelui.

P9. Pregatirea pentru lucru,

operarea in timpul lucrului. a
masinii de ambalare a
laptelui pasteurizat in pungi
de polietilena. Controlul
calitatii ambalarii. Controlul



AB55.

A56.

A57.

AS58.

A59.

AGO.

AB1L.

AB2.

AB3.

AbG4.

A2.

Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Ambalarea laptelui pasteurizatin pungi de supravegherea masinii de ambalare in pungi de cantitatii de produs dozat.
polietilena. polietilena. LP10. Igienizarea masinii de
Aranjarea pungilor cu lapte pasteurizat n 42. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si ampal_arejn pungi de
navete. principiul de functionare a masinii automate de ambalare P11 p(;lletlle_na. | )
i R . . Pregatirea pentru lucru si

Transmiterea navetelor cu produsul ambalat in cutii de carton. (procedeul TETRA-PAK, forma de opera?rea mai‘inii de ?
in camera frigorifica. tetraedru ) ambalare a laptelui
Igienizarea manuald a masinii de ambalare a 43. Sanatatea si securitatea In munca la operarea si pasteurizat in cutii de carton.
laptelui pasteurizat in pungi de polietilena. supravegherea masinii de ambalare in cutii de carton. Controlul calitatii ambaldrii.
Verificarea integritatii cutiilor de carton, 44. Notiuni generale despre camera frigorificd de pastrare a Controlul cantitatii de

itudinii Arii roduselor lactate. Norme de securitate si sandtate in produs dozat, igienizarea
corectitudinii marcarii. p ) ctate. € de sect $ masinii de ambalare in cutii
Ambalarea laptelui pasteurizat in cutii de muncd, specifice camerei frigorifice. de carton.
carton. LP12. Depozitarea produsului
Aranjarea cutiilor de carton cu lapte finitin camera frigorifica.
pasteurizatin navete. Vverlflcarea parametrilor de

i pastrare.
Transmiterea navetelor cu produsul ambalat
in camera frigorifica.
Igienizarea manuala a masinii de ambalare a
laptelui pasteurizatin cutii de carton.
Urmarirea parametrilor de depozitare.
Unitatea de competentd 2. Fabricarea laptelui sterilizat

Aplicarea normelor de securitate si sdanatate 2. Tehnologia de fabricare a laptelui sterilizat. LP13. Pregdtirea pentru lucru,
in munca la supravegherea si operarea Caracteristici organoleptice pentru laptele sterilizat. operarea in timpul
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A3.

A4,

A5.

AB.
AT.

AS8.
A9.

A10.
All.
Al2.

Abilitati
autoclavei in timpul lucrului.

Urmarirea parametrilor tehnologici de
sterilizare a laptelui.

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Cerinte de calitate a materiei prime la fabricarea laptelui
sterilizat. Proba fierberii.

functionarii autoclavei.
Verificarea parametrilor de

Controlul calitdtii laptelui sterilizat. sterilizare.

Utilaje, instalatii, aparate de masura si control, folosite la
fabricarea laptelui sterilizat.

Autoclava. Norme de securitate si sandtate in munca
specifice.

Unitatea de competentd 3. Fabricarea unor sortimente de lapte de consum.

Aplicarea normelor de securitate si sédnatate
in munca la supravegherea si operarea
rezervorului pentru fabricarea laptelui
Tndbusit si restabilit.

Operarea in timpul lucrului a rezervorului
pentru indbusirea laptelui.

Obtinerea laptelui Tndbusit.

Operarea in timpul lucrului a vanei pentru
dizolvarea laptelui praf.

Dizolvarea laptelui praf cu apa.

Filtrarea laptelui reconstituit.
Obtinerea laptelui reconstituit.

Aplicarea normelor de igiena.

7.
8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

Evidenta registrului tehnologic de fabricare a 16

LP14. Pregatirea si operareain
timpul lucrului a
rezervorului. Verificarea
parametrilor de Tnabusire a
laptelui.

LP15. Pregatirea si operareain
timpul lucrului a vanei cu
pereti dubli. Verificarea
parametrilor de dizolvare a
laptelui praf.

LP16. Completarea registrului
tehnic de fabricare a laptelui
de consum, completarea lui.

Tehnologia de fabricare a laptelui vitaminizat.
Tehnologia de fabricare a laptelui Tnabusit.
Tehnologia de fabricare a laptelui cu ingrediente.
Tehnologia de fabricare a laptelui reconstituit.
Tehnologia de fabricare a laptelui proteic.

Cerinte de calitate a laptelui de consum.

Calcule tehnologice la fabricarea laptelui de consum.
Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare arezervorului. S&natatea si
securitatea in munca la operarea si supravegherea
rezervorului.

Aparate de masura si control utilizate la fabricarea
laptelui de consum.

. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

laptelui de consum. principiul de functionare a masinii de ambalare in cutii
de carton (procedeul TETRA-PAK, forma
paralelipipedicd)
17. Sandtatea si securitatea Tn munca la operarea Si
supravegherea masinii de ambalare Tn cutii de carton.

Unitatea de competenta 4. Respectarea cerintelor de calitate pentru laptele de consum.

A13. Analizarea laptelui de consum. 18. Puncte de control Tn procesul de fabricare a laptelui de LP17. Analiza senzoriald si
Al4. ldentificarea defectelor laptelui de consum. consum. f'Z'CO'Ch'Ir(‘;'Ca_?_ laptelui de
. . consum. Identificarea
ili itiei 19. Cerinte de calitate pentru laptele de consum. -
A15. Stabilirea cauzelor aparitiei defectelor. .E_ _ _ p i _IO * defectelor, stabilirea
A16. Aplicarea masurilor de prevenire si Caracteristici senzoriale si fizico-chimice. cauzelor aparitiei defectelor.
remediere a defectelor. 20. Defectele laptelui de consum (de culoare, gust, miros,

consistenta).

21. Cauzele aparitiei defectelor (igienice, tehnologice, de
microclimat, calitatea materiei prime). Masuri de
prevenire a defectelor.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza la
urmadtoarele subiecte:

¢ Operatii tehnologice de prelucrare mecanica a laptelui.
¢ Operatii tehnologice de prelucrare termica a laptelui.

¢ Notiune de igiend personala si a locului de munca.

¢ Notiune de proces tehnologic.

¢ Notiuni de aparate de mdsura si control.

¢ Punctele de control a indicilor senzoriali, fizico-chimici si microbiologici.

Specificatii metodologice

Modulul 5 "Fabricarea laptelui de consum” reprezintd o structura didactica unitara din
punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. O conditie
prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice
achizitionate, Tn realizarea activitatilor practice. Totodatd, parcursul didactic al modulului va
avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (de la
teorie spre practicad), cat si strategiilor didactice inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoretica si practica pot sa alterneze in dependentd de strategiile si
metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de
instruire. Pentru atingerea rezultatelor invatdrii, cadrele didactice vor utiliza activitati de
instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a
secventelor de continut Tn cadrul modulului este recomandatd, dar aceasta poate fi schimbata,
daca nu este afectatd logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, insd decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, rdmane la
discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in
functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica si practicd, va rdmane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrdrilor practice in
grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice pentru fabricarea laptelui pasteurizat,
sterilizat, reconstituit, Tnabusit, ambalare si analiza senzoriala si fizico-chimica a laptelui de
consum, vor fi formate in procesul de fabricare a laptelui de consum.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum Si
evaluatorilor, In vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate In cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor
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la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda
realizarea evaluarii sumative prin teste (practice si teoretice), prin care elevul va demonstra ca
este capabil sa:

Numeasca sortimentul laptelui de consum.

Enumere operatiile tehnologice de fabricare a laptelui pasteurizat.

Descrie operatiile tehnologice de obtinere a laptelui vitaminizat.

Descrie particularitatile tehnologice de fabricare a laptelui inabusit.

Deosebeasca metodele de turnare si ambalare a laptelui de consum.

Explice principiul de lucru a masinii de ambalare a laptelui pasteurizat In pungi de polietilena
Explice principiul de lucru al masinii de ambalare a laptelui pasteurizat In cutii de carton.
Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui reconstituit.

Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui sterilizat.

Identifice defectele laptelui de consum.

Stabileascd cauzele aparitiei defectelor.

Analizeze senzorial laptele de consum.

Calculeze numarul de ambalaje necesare pentru o anumitd cantitate de lapte.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice
relevante, pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului de evaluare,
profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

¢ Materii prime si auxiliare.

¢ Sectie lapte de consum dotatd cu utilaje necesare desfasurarii activitatilor prevazute
in curriculum.

¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparaturd specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.

Resurse didactice

Planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook, proiector; utilaj de Tntreprindere; sectie de fabricare a laptelui de consum; panouri;
test de evaluare sumativa.

46 /101



Modulul 6. Fabricarea laptelui fermentat

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la fabricarea laptelui
fermentat in conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare laptelui fermentat prin metoda de
termostat.

FI-29. Deosebeasca diferite tipuri de culturi selectionate.

FI-30. Selecteze maielele corespunzatoare pentru fabricarea laptelui fermentat.

FI-31. Normalizeze laptele dupa continutul de gradsime si proteina.

FI-32. Supravegheze si opereze linia de pasteurizare - racire a amestecului.

FI-33. Tnsimanteze amestecul cu culturi de bacterii lactice.

FI-34. Supravegheze si opereze masina in timpul ambaldrii laptelui Tnsdmantat in pahare.

FI-35. Controleze cantitatea de amestec dozatin pahare.

FI1-36. Aranjeze recipientele cu lapte insamantat in navete.

FI-37. Determine aciditatea laptelui fermentat.

F1-38. Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui fermentat prin metoda de rezervor.

FI-39. Porneasca, opreasca agitatorul rezervorului.

FI-40. Dozeze ingredientele conform retetei de fabricatie aiaurturilor dulci.

FI-41. Pregateasca ambalajele pentru turnarea si ambalarea laptelui fermentat.

FI-42. Pregateasca catre lucru masina de ambalare a laptelui Tnsdmantat in butelii.

FI1-43. Supravegheze si opereze masina de ambalare a laptelui Tnsdméantat in peturi (butelii din masa
plastica sau sticla).

Fl1-44. Introduca parametrii in registrul tehnologic de fabricare a laptelui fermentat.

FI-45. Analizeze organoleptic si fizico-chimic laptele fermentat.

FI-46. Identifice defectele laptelui fermentat.

FI-47. Stabileasca cauzele aparitiei defectelor.

FI1-48. Aplice masuri de prevenire si remediere a defectelor.

Unitati de competenta

PV . . IT IP Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

UC1. Prepararea maielelor 6 6 12
UC2. Fabricarea laptelui fermentat prin metoda de termostat 16 18 34
UC3. Fabricarea laptelui fermentat prin metoda de rezervor 12 18 30
UC4. Respectarea cerintelor de calitate pentru laptele fermentat 2 6 8
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
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Unitati de competenta

PN . . IT IP Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

Total 40 48 88
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Achizitii teoretice si practice
Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 1. Prepararea maielelor.

Al. Respectarea normelor de igiend si sanitarie 1. Rolul culturilor selectionate de bacterii lactice in Instructajul securitatii si sanatatii
in laboratorul de preparare a maielelor tehnologia de fabricare a laptelui fermentat. Tn munca in sectia de fabricare a
bacteriene. 22. Maiele bacteriene. Prepararea maielelor de productie. produselor Ia_Ct?te acide dietetice.

AB5. Deosebirea diferitor tipuri de culturi 23. Ciupercuta de chefir. Defectele ciupercutei de chefir LP1. Excursie in laboratorul de

. ' ' ' preparare a maielelor
selectionate. 24. Defectele maielei pentru iaurt. bacteriene.

AB6. Selectarea maielelor corespunzatoare pentru o5 yjlaje, instalatii, aparate de masura si control folosite la
obtinerea laptelui fermentat. obtinerea maielelor.

26. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a fermentatoarelor.

27. Cerinte sanitaro-igienice in laboratorul de preparare a
maielelor bacteriene.

Unitatea de competenta 2. Fabricarea laptelui fermentat prin metoda de termostat.

A2. Aplicarea normelor de securitate si sandtate 2. Tehnologia de fabricare a laptelui fermentat prin metoda  Fabricarea laptelui fermentat prin

n munca la fabricarea laptelui fermentat. de termostat. metoda de termostat.
A3. Receptia cantitativa a laptelui. 3. Importanta produselor lactate acide in alimentatie. LP2. Receptia calitativa si
A4. Normalizarea laptelui. Metode de fabricare. cantitativa a laptelui.

. . N - . Normalizarea, procesarea Si
A5. Supravegherea si operarea liniei de 4. Tipuri si sortimentul laptelui fermentat. P 3
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AG.

AT.
A8.
A9.

A10.

All.
Al2.

Al3.

Al4.
Al5.
AlG6.
Al7.

Al8.

Al9.

Abilitati
pasteurizare - racire a amestecului.
Obtinerea laptelui procesat si racit pana la
temperatura de insamantare.
Tnsamantarea laptelui.
Amestecarea laptelui Tnsaméantat.
Selectarea ambalajelor specifice.
Supravegherea si operarea masinii Tn timpul
ambalarii laptelui insdmantat in pahare.
Controlarea cantitétii de produs dozat.

Aranjarea recipientelor cu lapte insdméantat
in navete.

Transmiterea laptelui insdméantat in camera
de termostat.

Termostatarea laptelui Tnsamantat.
Urmarirea parametrilor de termostatare.
Aprecierea aciditatii laptelui fermentat.

Transmiterea navetelor cu produsul ambalat
Tn camera frigorifica.

Obtinerea laptelui fermentat prin metoda de
termostat.

Aplicarea normelor de igiena.

5.

10.
11.
12.
13.

14.

15.

16.
17.
18.
19.

Cunostinte Tematica lucrarilor practice
Microbiologia laptelui fermentat. insdmantarea laptelui.
Procese biochimice si fizico - chimice la fabricarea LP3. Pregatirea si operareain

timpul lucrului a masinii de
ambalare (cu unu, doud
pistoane), igienizarea la

laptelui fermentat.
Cerinte de calitate a materiei prime la fabricarea laptelui

fermentat . finele lucrului.

Tehnologia generala de fabricare a laptelui fermentat prin

metoda de termostat. LP4. Urmadrirea parametrilor de

Tehnologia de fabricare a iaurtului. termostatare a ambalajului
cu produs.

Tehnologia de fabricare a laptelui acru.
Tehnologia de fabricare a laptelui covasit.
Tehnologia de fabricare a chefirului.

Cerinte de calitate a laptelui fermentat obtinut prin
metoda de termostat.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a masinii de ambalare n pahare
(cu unu,doua pistoane)

Sanatatea si securitatea in muncé la operarea si
supravegherea masinii de ambalare in pahare de plastic.

Aparate de masura si control.
Norme de securitate si sandtate in munca specifice.
Notiuni generale despre camera de termostat.

Norme de securitate si sandtate in munca specifice
camerei de termostat.
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A20.

A21.

A22.

A23.
A24.
A25.

A26.

A27.

A28.

A29.

A30.

Abilitati

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 3. Fabricarea produselor lactate acide dietetice prin metoda de rezervor.

Urmarirea parametrilor de fermentare a
laptelui in rezervor.

Deservirea agitatorului: pornire,
supraveghere, oprire.

Obtinerea laptelui fermentat prin metoda de
rezervor.

Dozarea ingredientelor.

Obtinerea laptelui fermentat cu ingrediente.
Pregadtirea peturilor pentru masina de
ambalare.

Supravegherea si operarea masinii de
ambalare a laptelui Tnsdmantat in
peturi/butelii din masa plastica sau sticla.
Turnarea si ambalarea produselor lactate.
Depozitarea laptelui fermentat in camera
frigorica.

Evidenta registrului tehnologic de fabricare a
laptelui fermentat.

Descrierea procesului tehnologic de
fabricare laptelui fermentat prin metoda de
rezervor.

20.

21.

22.

23.

24.
25.
26.

27.

28.
29.

30.

31.

Tehnologia generalad de fabricare a laptelui fermentat Fabricarea laptelui fermentat prin
obtinut prin metoda de rezervor. metoda de rezervor.
Cerinte de calitate a laptelui fermentat obtinut prin LPS. Fermentarea laptelui in

rezervor, agitarea, racirea.

metoda de rezervor. X
Turnarea laptelui fermentat

Tehnologia de fabricare a laptelui fermentat cu in ambalaje de desfacere.
ingrediente prin metoda de rezervor. LP6. Pregatirea pentru lucru,
Avantajele si dezavantajele metodelor de fabricare a operarea in timpul lucrului a
laptelui fermentat. masinii de ambalare n
Calcule tehnologice la fabricarea laptelui fermentat. butelii de plastic,

igienizarea la finele lucrului.
Utilaje pentru fabricarea laptelui fermentat.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a masinii de suflare a peturilor.

Sandtatea si securitatea in munca la supravegherea si
operarea masinii de suflare a peturilor .

Norme de securitate si sandtate Tn munca specifice.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a masinii de ambalare in peturi.

Sandtatea si securitatea in munca la supravegherea si
operarea masinii de ambalare Tn peturi.

Aparate de masura si control utilizate la fabricarea
laptelui fermentat.
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A31.
A32.
A33.
A34.

Abilitati Cunostinte

Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competentd 4. Respectarea cerintelor de calitate pentru produsele lactate acide dietetice.

Aprecierea calitatii laptelui fermentat. 32. Puncte de control in procesul de fabricare a laptelui
Identificarea defectelor laptelui fermentat. fermentat.

Stabilirea cauzelor aparitiei defectelor. 33. Cerinte de calitate pentru laptele fermentat.
Aplicarea masurilor de prevenire si - Caracteristici senzoriale

remediere a defectelor. - Caracteristici  fizico-chimice si continutul

macroorganisme variabile ale produsului finit.
34. Defectele laptelui fermentat.

35. Cauzele aparitiei defectelor (igienice, tehnologice, de
microclimat, calitatea materiei prime). Masuri de
prevenire a defectelor.
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LP7. Analiza senzoriala si fizico-
chimica a laptelui fermentat.
Identificarea defectelor,
stabilirea cauzelor aparitiei
defectelor.



Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

¢ Defectele laptelui crud.

¢ (lasificarea microorganismelor in dependentd de temperaturd, umiditate.
¢ Tipuri de fermentatie a laptelui.

¢ Notiune de antibiotice, bacteriofagi.

¢ Notiune de sterilizare.

e (Caracteristicile laptelui de calitate superioara.

¢ Transformari ale laptelui Tn diferite stari de agregare.

Specificatii metodologice

Modulul 6 "Fabricarea laptelui fermentat” reprezinta o structura didactica unitara
din punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. O
conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor
teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd, parcursul didactic al
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice
deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica
spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze In dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invdtare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut In cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbatd, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdati de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tinand cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de fabricare a iaurtului, laptelui acru,
laptelui covasit, chefirului prin metodele de termostat si rezervor, ambalare, de analiza
senzoriala si fizico-chimicd vor fi formate Tn procesul de fabricare a produselor lactate
acide dietetice.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practice si teoretice), prin care
elevul va demonstra ca este capabil sa:

Deosebeasca diferite tipuri de culturi selectionate.

Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui fermentat prin metoda de termostat.
Descrie procesului tehnologic de fabricare a laptelui fermentat prin metoda de rezervor.
Caracterizeze proprietatile curative ale laptelui fermentat.

Descrie rolul culturilor selectionate la fabricarea laptelui fermentat.

Numeasca sortimentul laptelui fermentat.

Compare metodele de fabricare a laptelui fermentat.

Explice rolul maturérii biochimice la obtinerea chefirului.

Identifice particularitatile de obtinere a laptelui covasit.

Selecteze elementele constructive ale masinii de ambalare la pahar.

Descrie rolul camerei de termostat la fabricarea chefirului.

Identifice punctele de control a procesului de obtinere a iaurtului cu ingrediente.

Calculeze cantitatea de maia necesara pentru insdamadantarea amestecului la fabricarea
laptelui fermentat.

Calculeze cantitatea de adaos necesara pentru obtinerea iaurtului cu ingrediente.

Ordoneze utilajele Tn consecutivitate, conform procesului tehnologic de obtinere a
chefirului.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

¢ Materii prime si auxiliare.

¢ Sectia de productie a laptelui fermentat dotatd cu utilaje necesare desfagurarii
activitatilor prevazute Tn curriculum.

¢ Sectia de productie a maielelor dotatd cu utilaje necesare desfasurarii
activitatilor prevazute In curriculum.

¢ Laborator microbiologic dotat cu materiale, ustensile si aparaturd specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.

¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparaturd specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.
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Resurse didactice

Plange didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook, proiector; sectie de fabricare a laptelui fermentat; utilaj de Tntreprindere; test
de evaluare sumativa.
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Modulul 7. Fabricarea smantanii de consum

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la fabricarea smantanii
de consum Tn conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a smantanii pentru consum.

FI-2. Receptioneze calitativ si cantitativ smantana dulce - materie prima.

FI-3. Receptioneze calitativ si cantitativ laptele - materie prima.

FI-4. Pregateasca separatorul catre lucru.

FI-5. Supravegheze si opereze separatorul in timpul lucrului.

FI-6. Aplice calculele tehnologice la normalizarea sméantanii prin formule de
bilant.

FI-7. Normalizeze sméantana dulce dupa continutul de grasime prin amestecare
manuald si mecanica cu agitatorul.

FI-8. Proceseze smantana conform tehnologiei.

FI-9. Stabileasca parametrii de maturare fizica a smantanii dulci preparate.

FI-10. Ambaleze sménténa pentru consum Tn pungi de polietilend si pahare.

FI-11. Verifice masa produsului ambalat.

F1-12. Tnsimanteze smantana dulce cu culturi de bacterii lactice.

FI-13. Urmadreasca parametrii tehnologici de fermentare a smantanii dulci.

FI-14. Stabileasca parametrii de maturare biochimica a smantanii.

FI-15. Obtina sméantana fermentata cu diferit continut de grasime.

FI-16. Aplice normele de igiend la fabricarea smantéanii de consum.

FI-17. Analizeze senzorial si fizico-chimic sméanténa fermentatd de consum.

FI1-18. ldentifice defectele smanténii fermentate de consum.

FI-19. Stabileasca cauzele aparitiei defectelor smantanii fermentate de consum.

FI-20. Aplice masurile de prevenire si remediere a defectelor.

Unitati de competenta

(rezultate ale nvatarii la finele modulului) IT 1P Total

UC1. Fabricarea smantanii dulci preparate 12 12 24
UC2. Fabricarea smantanii fermentate 14 24 38
UC3. Respectarea cerintelor de calitate pentru smanténa de 4 6 10
consum
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 34 42 76
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Achizitii teoretice si practice
Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competentd 1. Fabricarea smantanii dulci preparate

Al. Aplicarea normelor de securitate si sandtate 1. Tehnologia de fabricare a smanténii dulci preparate. Instructajul securitatii si sanatatii
Tn munca la fabricarea smantanii dulci. 36. Importanta smantanii in alimentatie. Tipuri si sortimente 1" muncain sectia de fabricare a
A35. Receptionarea smantanii - materie prima. de smantana dulce preparata. smantanil de_cons‘fm-_ .
A36. R . I Ui . L 37 Cerinte d i iei prime la fabri . .. LP1. Receptia calitativa si
. Receptionarea laptelui - materie prima. : en_nge e calitate a materiei prime la fabricarea smantanii cantitativi a smantanii -
A37. Supravegherea si operarea separatorului in dulci preparate. materiei prime.
timpul lucrului. 38. Cerinte de calitate a smanténii dulci preparate. Normalizarea,

omogenizarea,
pasteurizarea, racirea si
maturarea fizica a

A38. Obtinerea smantanii prin separarea laptelui. 39. Microbiologia sménténii dulci preparata.
A39. Normalizarea sméantanii dupa continutul de  40. Procese fizico - chimice la fabricarea smantanii dulci.

grasime prin amestecare manuala si smantanii.
mecanica cu agitatorul. LP2. Ambalarea smantanii dulci
A40. Procesarea smantanii. in pungi de polietilena.

A41. Maturarea fizici a smantanii. lgienizarea instalatiilor.

A42. Ambalarea smantanii dulci in pungi de

polietilena.
Unitatea de competenta 2. Fabricarea smantanii fermentate
A2. Separarea laptelui si obtinerea smantanii 2. Importanta smantanii fermentate in alimentatie. Metode de LP3. Supravegherea si operarea
dulci. fabricare. Tipuri si sortimentul smantanii fermentate. separatorului centrifugal.
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A3.
A4,

AS.
AG.

AT.

AS8.

A9.

A10.

All.

Abilitati

Maturarea fizica si biochimicd a smantanii.

Urmarirea parametrilor de fermentare,
maturare biochimicd a smantanii.

Obtinerea smantanii fermentate.

Supravegherea masinii de ambalare a
smantanii fermentate Tn pahare.

Aplicarea calculelor la normalizarea
sméanténii prin formule de bilant.

Aplicarea normelor de igiena.

Cunostinte

fermentate.

Microbiologia smantanii fermentate.
Procese biochimice si fizico - chimice la fabricarea

smantanii fermentate.

Calcule tehnologice aplicate la fabricarea smantanii.
Utilaje pentru fabricarea smantanii.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a masinii de ambalare in pahare
(patru pistoane). Aparate de méasura si control.

10. Sanatatea si securitatea Tn munca la operarea Si
supravegherea masinii de ambalare in pahare in masa

plastica.

Tehnologia de fabricare a smantéanii fermentate. Cerinte de
calitate a materiei prime la fabricarea smantanii

Cerinte de calitate a smantéanii fermentate pentru consum.

Tematica lucrarilor practice

LP4.

LPS.

LP6.

Normalizarea smantanii
dupa continutul de grasime.
Procesarea smantanii dulci.
Fermentarea, amestecarea,
ambalarea smantanii in
pahare.

Pregatirea catre lucru,
operarea in timpul
functionarii a masinii de
ambalare Tn pahare de
plastic, (patru pistoane),
igienizarea la finele lucrului.
Maturarea biochimica a
smantanii fermentate.
Urmarirea parametrilor.
Calcule tehnologice la
fabricarea smantanii de
consum.

Unitatea de competenta 3. Respectarea cerintelor de calitate pentru smantana de consum

Analizarea smantanii fermentate.
Identificarea defectelor smantanii
fermentate de consum: de culoare, gust,
miros, consistenta.

Analizarea chimicd a smantanii fermentate
de consum.

11. Puncte de control Tn procesul de fabricare a smantanii de

consum dulci/fermentate.

12. Cerinte de calitate pentru sméantana de consum.

13. Caracteristici senzoriale.

14. Caracteristici fizico-chimice
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chimica a smantanii
fermentate. Identificarea
defectelor, stabilirea
cauzelor aparitiei defectelor.



Abilitati
A12. Stabilirea cauzelor aparitiei defectelor:
igienice, tehnologice, de microclimat, de
calitatea materiei prime.

A13. Aplicarea masurilor de prevenire si
remediere a defectelor.

Cunostinte
15. Defectele smantanii de consum (culoare, gust, miros,
consistenta).

16. Cauzele aparitiei defectelor (igienice, tehnologice, de
microclimat, calitatea materiei prime).

Masuri de prevenire a defectelor.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

¢ Separarea laptelui.

¢ Regimurile de pasteurizare a laptelui.

¢ Factorii ce influenteaza separarea laptelui.
¢ Notiuni de pierderi de grasime.

¢ Metode de obtinere a laptelui fermentat.

Specificatii metodologice

Modulul 7 "Fabricarea smantanii de consum" reprezintd o structurd didactica
unitard din punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, cdt si pentru cele
practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a
cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd,
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice
inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze In dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invdtare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut In cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitdtile practice de fabricare a smantanii dulci
preparate, a smantanii fermentate, ambalare, de analizd senzoriala si fizico-chimica vor
fi formate Tn procesul de fabricare a smantanii de consum.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
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referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra ca este capabil sa:

Descrie procesului tehnologic de fabricare a smantanii dulci pentru consum.
Descrie procesului tehnologic de fabricare a smantanii fermentate pentru consum.
Aplice calculele tehnologice la normalizarea smantanii prin formule de bilant.
Analizeze senzorial smantana fermentata.

Identifice defectele smantanii fermentate de consum.

Stabileascd cauzele aparitiei defectelor smantanii fermentate de consum.

Enumere sortimentul smantanii de consum.

Descrie metodele de fabricare a smantanii fermentate.

Descrie rolul culturilor selectionate de bacterii lactice din componenta maielei.
Enumere utilajul tehnologic din linia de fabricare a smantanii fermentate de consum.
Identifice aparatele de masurad si control Intalnite la fabricarea smantanii de consum.

Pregateasca automatul de turnare a smantanii de consum in pungi de polietilena pentru
lucru.

Pregateascad automatul de turnare a smantanii de consum n pahare pentru lucru.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

¢ Materii prime si auxiliare.

¢ Sectie de productie a smantdnii de consum dotate cu utilaje necesare
desfasuradrii activitatilor prevazute in curriculum.

¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparaturd specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.

Resurse didactice

Plange didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene ;
notebook, proiector; sectie de fabricare a smantanii de consum; utilaj de Intreprindere;
panouri; test de evaluare sumativa.
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Modulul 8. Fabricarea branzei proaspete de vaci

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la fabricarea branzei
proaspete de vaci Tn conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro — igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil sa:

FI-1.

FI-2.
FI-3.

FI-4.
FI-5.
FI-6.
FI-7.
FI-8.
FI-9.

FI-10.
FI-11.
FI-12.
FI-13.
FI-14.
FI-15.
FI-16.
FI-17.
FI-18.
FI-19.
FI-20.
FI-21.

FI-22.

FI-23.

FI-24.
FI-25.
FI-26.
FI-27.

FI-28.

FI-29.

Descrie procesului tehnologic de fabricare a branzei proaspete de vaci
fabricata prin diferite metode.

Controleze calitativ laptele — materie prima.

Normalizeze laptele dupd continutul de grasime prin amestecare
mecanica.

Pasteurizeze amestecul prin diferite metode.

Monitorizeze parametrii de coagulare a laptelui.

Alimenteze vana cu amestec.

Goleasca vana de coagul.

Toarne coagulul in saci pentru scurgerea zerului.

Monitorizeze parametrii de presare si racire a branzei.

Obtina branza proaspata de vaci prin metoda traditionala.
Ambaleze manual branza proaspatd de vaci. In pungi de polietilena.
Controleze gradul de pregdtire a coagulului pentru prelucrare.
Prelucreze coagulul prin tdiere, maruntire.

Raceasca branza prin diferite metode.

Ambaleze branza proaspata de vaci in folie de hartie cu automatul.
Igienizeze automatul de ambalare a branzei in folie de hartie.
Determine aciditatea coagulului.

Determine continutul de proteine In zer.

Determine continutul de umiditate in branza.

Urmadreasca parametrii de prelucrare termica a coagulului.

Obtina branza proaspata de vaci prin metoda deshidratarii coagulului in
flux.

Receptioneze materiile prime si auxiliare necesare pentru coagularea
laptelui.

Insamanteze laptele degresat cu clorurd de calciu, culturi de bacterii
lactice si cheag.

Stabileasca sfarsitul coaguldrii laptelui.

Selecteze ustensilele de lucru pentru prelucrarea coagulului.

Obtina branza proaspata de vaci degresata.

Calculeze cantitatea necesard de smantana dulce preparata pentru
normalizarea branzei dupa continutul de grasime.

Normalizeze branza degresatd cu smantand dulce preparatd dupa
continutul de grasime.

Obtina branza proaspata de vaci prin metoda separatd.
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UC1.

ucz.

UCs.

UC4.

UCS.

uUCe.

FI-30. Pastifice branza proaspata de vaci.

FI-31. Aplice masuri de igiend si protectie a mediului specifice la fabricarea

branzei proaspete de vaci.

FI-32. Analizeze brénza proaspata de vaci senzorial si fizico-chimic.

FI-33. Identifice defectele branzei proaspete de vaci.
FI-34. Stabileasca cauzele aparitiei defectelor.

FI-35. Aplice masurile de prevenire si remediere a defectelor.

Unitati de competenta
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

Fabricarea branzei proaspete de vaci prin metoda
traditionald

Fabricarea branzei proaspete de vaci prin metoda
moldoveneasca

Fabricarea branzei proaspete de vaci prin metoda
deshidratarii coagulului Tn flux

Fabricarea branzei proaspete de vaci prin metoda separata
Fabricarea derivatelor din branza proaspata de vaci

Respectarea cerintelor de calitate pentru branza proaspata
de vaci

Recapitulare
Evaluare sumativa

Total
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22

12

10

10

14

76

30

12

12

12

12

84

Total

52

24

22

22

26

10

160



Al.

Al4.

Al5.

Al6.

Al7.
A1l8.

A109.

A20.
A21.
A22.

A23.

Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competentd 1. Fabricarea branzei proaspete de vaci prin metoda traditionala

Aplicarea normelor de securitate si sanatate in 1.

munca la fabricarea branzei proaspete de
vaci.

Controlul calitativ al laptelui - materie
prima.

Curatirea, normalizarea laptelui dupa
continutul de grasime prin amestecare
mecanica cu agitatorul.

Pasteurizarea laptelui.
Supravegherea coaguldrii laptelui.

Deservirea vanei cu agitator: alimentare,
urmarirea parametrilor, golire, igienizare.
Maésurarea si reglarea temperaturii, aciditatii,
duratei.

Turnarea coagulului Tn saci.

Presarea si racirea branzei.

Obtinerea branzei proaspete de vaci prin
metoda traditionala.

Ambalarea brénzei proaspete de vaci in
pungi de polietilena.

17.

18.
19.
20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

Tehnologia de fabricare a branzei proaspete de vaci prin Instructajul securitatii si sanatatii in

metoda traditionald. munca Tn sectia de fabricare a

branzei proaspete de vaci.

LP1. Receptia calitativa si
cantitativa a materiei prime.

LP8. Normalizarea, omogenizarea,

Importanta brénzei proaspete de vaci in alimentatie.
Metode de fabricare si metode de coagulare a laptelui la
fabricarea branzei proaspete de vaci.

Tipuri si sortimente de brénza proaspata de vaci. pasteurizarea, ricirea si
Microbiologia branzei proaspete de vaci. nsdméntarea laptelui.
Procese biochimice si fizico-chimice la fabricarea branzei LP9. Coagularea laptelui in vane.
proaspete de vaci . LP10. Incalzirea si prelucrarea

. . L . . coagulului. Scurgerea
Cerinte de calitate a materiei prime si auxiliare la g g

zerului, turnarea coagulului

fabricarea branzei proaspete de vaci. in saci. Presarea si

Tehnologia de fabricare a branzei proaspete de vaci prin autopresarea branzei.
metoda traditionala. LP11. Pregatirea racitorului
Cerinte de calitate a branzei proaspete de vaci obtinuté prin tubular rotativ pentru lucru,

operarea in timpul

metoda traditionala. U
functiondrii si igienizarea.

Utilaje pentru fabricarea bréanzei proaspete de vaci prin
diferite metode.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a vanei.

Sénatatea si securitatea in munca la supravegherea vanei in
timpul lucrului.
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A2.

A3.
A4,
A5,

AB.

AT,
A8.

Abilitati

Cunostinte

27. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a racitorului tubular rotativ,
aparate de masura si control.

28. Sdnatatea si securitatea Tn munca la supravegherea
racitorului tubular rotativ in timpul functionarii.

Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competentd 2. Fabricarea branzei proaspete de vaci prin metoda moldoveneasca.

Controlarea gradului de pregatire a coagulului
pentru prelucrare.

Prelucrarea coagulului: tdierea, maruntirea.
Racirea branzei.
Ambalarea branzei proaspete de vaci

in folie de hartie.

Igienizarea automatului de ambalare a branzei
in folie de hértie

2. Tehnologia de fabricare a branzei proaspete prin metoda
moldoveneasca. Metode de coagulare a laptelui utilizate la
fabricarea branzei.

3. Cerinte de calitate a branzei proaspete de vaci obtinuta prin
metoda moldoveneasca.

4. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si

principiul de functionare a racitorului pentru brénza.

5. Séanatatea si securitatea in muncad la supravegherea
racitorului pentru branza.

6. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a automatului de ambalare a
brénzei in folie de hartie.

7. Sé&natatea si securitatea Tn munca la ambalarea branzei
proaspete de vaci in folie de hartie.

LP12. Pregatirea racitorului pentru
lucru, operarea in timpul
functionarii.

LP13. Ambalarea branzei
proaspete de vaci la
automatul de ambalare a
branzei in folie de hartie,
pregatirea catre lucru,
operarea in timpul lucrului.
Igienizarea automatului.

Unitatea de competentd 3. Fabricarea branzei proaspete de vaci prin metoda deshidratarii coagulului in flux.

Determinarea aciditatii coagulului.
Determinarea continutului de proteine in zer.

8. Tehnologia de fabricare a branzei proaspete de vaci prin
metoda deshidratarii coagulului Tn flux.
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Instructajul securitatii si sanatatii in
munca Tn sectorul de fabricare a
branzei proaspete de vaci prin



A9.

A10.

All.

Al2.
Al3.
Al4.

A15.
Al6.
Al7.

A1l8.

A19.

Abilitati
Determinarea continutului de umiditate Tn
branza.

Urmarirea parametrilor de prelucrare termica

a coagulului.

Obtinerea branzei proaspete de vaci prin
metoda deshidratarii coagulului in flux.

9.

10.

11.

12.

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Tehnologia de fabricare a branzei proaspete de vaci prin
metoda deshidratarii coagulului Tn flux.

metoda deshidratarii coagulului Tn
flux.

LP14. Pregétirea cétre lucru,
operarea in timpul lucrului a
liniei de fabricare a bréanzei
proaspete de vaci prin
metoda deshidratarii
coagulului in flux.

LP15. Obtinerea branzei proaspete
de vaci prin metoda
deshidratarii coagulului in
flux. Urmarirea continutului
de umiditate Tn branza.

Cerinte de calitate a branzei proaspete de vaci obtinuta prin
metoda deshidratarii coagulului Tn flux. Puncte de control.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a liniei de fabricare a brénzei
proaspete de vaci prin metoda deshidratarii coagulului in
flux.

Sandtatea si securitatea in munca la supravegherea lucrului
liniei de fabricare a branzei proaspete de vaci prin metoda
deshidratarii coagulului in flux.

Unitatea de competenta 4 Fabricarea branzei proaspete de vaci prin metoda separata.

Receptionarea materiei prime si auxiliare.
Tnsamantarea laptelui degresat.
Addugarea clorurii de calciu si cheag n
laptele insamantat.

Agitarea amestecului.

Stabilirea sfarsitului coagularii laptelui.
Alegerea ustensilelor pentru prelucrarea
coagulului.

Obtinerea branzei proaspete de vaci
degresata.

Calcularea cantitdtii de smantana dulce
preparata necesara pentru normalizarea

13.

14.

15.

16.

17.

Tehnologia de fabricare a branzei proaspete de vaci prin
metoda separatd, metoda acida cu cheag de coagulare.

LP16. Receptia materiei prime si
auxiliare. Tnsdmantarea,
coagularea laptelui degresat,
prelucrarea coagulului.
Obtinerea boabelor de branza
degresata, racirea,
normalizarea dupa continutul
de grasime.

LP17. Pregétirea automatului de
termosudare a foitelor de
staniol pe ambalaje din
material plastic pentru lucru,
operarea in timpul
functionarii. Ambalarea

Cerinte de calitate a branzei proaspete de vaci obtinuta prin
metoda separata.

Calcule tehnologice la normalizarea branzei degresate cu
smantana dulce preparata.

Destinatia, elementele constructive, caracteristica tehnica
si principiul de functionare a automatului de termosudare a
foitelor de staniol pe ambalaje din meterial plastic.

Sénatatea si securitatea in munca la supravegherea lucrului.
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A20.

A21.

A22.
A23.
A24.
A25.
A26.

A27. Analizarea branzei proaspete de vaci
A28.

Abilitati
brénzei dupa continutul de grasime.

Normalizarea branzei degresate cu smantana
dulce preparata.

Obtinerea branzei proaspete de vaci prin
metoda separata.

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

branzei proaspete.

Unitatea de competenta 5. Fabricarea derivatelor din branza proaspata de vaci.

Receptionarea materiei prime si auxiliare. 18.
Incarcarea pastificatorului cu branza.
Pastificarea branzei proaspete de vaci. 19.
Pornirea si oprirea pastificatorului de branza. 20.
Igienizarea pastificatorului de branza.
21.
22.

23.

24,

25.

Tehnologia de fabricare a derivatelor din branza proaspatd LP18. Pregatirea masinii de

de vaci. pastificare a branzei pentru
. . . .. . lucru, operarea in timpul
Tipuri si sortimentele derivatelor branzei proaspete de vaci. . p .. P
functionarii.

Cerinte de calitate a materiei prime si auxiliare la LP19. Amestecarea branzei
fabricarea derivatelor din branza proaspata de vaci. proaspete de vaci cu alte
Tehnologia de fabricare a branzicai dulci (sarate). ingrediente Tn conditii de

securitate. lgienizarea

. . . . . utilajului din sectia de
Cerinte de calitate a derivatelor branzei proaspete de vaci. obtinere a branzei proaspete

Defectele branzei proaspete de vaci. de vaci.

Tehnologia de fabricare a pastelor de branza dulce (sarata).

Destinatia, elementele constructive, caracteristica tehnica
si principiul de functionare a masinii de pastificare a
brénzei, aparate de masura si control.

S&natatea si securitatea in munca la supravegherea lucrului
masinii de pastificare a branzei.

Unitatea de competentd 6 Respectarea cerintelor de calitate pentru branza proaspata de vaci

Identificarea defectelor branzei proaspete de

26.

Cerinte de calitate pentru branza proaspata de vaci. LP20. Analiza senzoriald si fizico-
- Caracteristici senzoriale chimica a branzei proaspete
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

vaci: de culoare, gust, miros, consistents, - Caracteristici fizico-chimice de vaci. Identificarea

aspect. 27. Defectele branzei proaspete de vaci. defectelor, stabilirea cauzelor
A29. Stabilirea cauzelor aparitiei defectelor: 28. Cauzele aparitiei defectelor (igienice, tehnologice, de aparitiei defectelor.

igienice, tehnologice, de microclimat, de microclimat, calitatea materiei prime). Masuri de prevenire

calitatea materiei prime. a defectelor.

A30. Aplicarea masurilor de prevenire si remediere
a defectelor.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

¢ (lasificarea proteinelor.

¢ Enzime coagulante de origine animala.
¢ Metode de coagulare a laptelui.

¢ Denaturarea proteinelor.

¢ Modificdrile proteinelor la incalzire.

Specificatii metodologice

Modulul 8 "Fabricarea branzei proaspete de vaci” reprezinta o structura didactica
unitard din punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, cdt si pentru cele
practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatda a
cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd,
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice
inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze In dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invdtare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut In cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de fabricare a branzei proaspete de
vaci prin metodele traditionald, moldoveneascd, deshidratarii coagulului in flux,
separatd, ambalare, de analiza senzoriald si fizico-chimica vor fi formate Tn procesul de
fabricare a branzei proaspete de vaci.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
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referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra ca este capabil sa:

Enumere metodele de fabricare a branzei proaspete de vaci.

Descrie procesul de fabricare a brdnzei proaspete de vaci prin metoda deshidratarii
coagulului in flux.

Numeasca avantajele metodei separate de obtinere a branzei proaspete de vaci.

Selecteze materiile prime si auxiliare necesare pentru fabricarea branzei proaspete de
vacl.

Analizeze organoleptic branza proaspata de vaci.

Identifice metoda de coagulare a laptelui.

Aprecieze gradul de pregétire a coagulului pentru prelucrare.

Ambaleze branza In brichete.

Cantdreascd branza preambalata Tn pungi de polietilena.

Calculeze cantitatea necesara de cheag pentru coagularea unei anumite cantitati de lapte.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

¢ Materii prime si auxiliare.

¢ Sectie de productie a branzei proaspete de vaci dotatd cu utilaje necesare
desfasuradrii activitatilor prevazute in curriculum.

¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparatura specifica
analizelor de laborator prevazute in curriculum.

Resurse didactice

Plange didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto si video; desene;
notebook, proiector; sectie de fabricare a branzei proaspete de wvaci; utilaj de
intreprindere; panouri; test de evaluare sumativa.
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UC1.

ucz.

UcCs.

UC4.

Modulul 9. Fabricarea inghetatei

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la fabricarea inghetatei
in conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare ainghetatei de diferite tipuri.
FI-2. Stabileascd materiile prime si auxiliare necesare pentru fabricarea
inghetatei.

FI-3. Dozeze materiile prime si auxiliare Tn consecutivitate, conform retetei.

F1-4. Prepare mixul pentru inghetata.

FI-5. Tnregistreze parametrii tehnologici la procesarea mixului.

FI-6. Urmadreasca parametrii tehnologici la pasteurizarea, omogenizarea,

racirea si maturarea mixului.

FI-7. Interpreteze rezultatele procesarii mixului.

FI-8. Pregateasca freezerul cétre lucru.

FI-9. Obtind inghetata moale.

FI-10. Preambaleze Tnghetata moale.

FI-11. Supravegheze parametrii de célire aTnghetatei.

FI-12. Analizeze inghetata senzorial.

FI1-13. ldentifice defectele inghetatei.

FI-14. Stabileasca cauzele aparitiei defectelor.

FI-15. Aplice masuri de prevenire si remediere a defectelor.

Unitati de competenta
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului) al IP Total

Prepararea mixului pentru inghetata. 10 12 22
Procesarea mixului. 10 18 28
Obtinerea inghetatei calite. 18 24 42
Respectarea cerintelor de calitate pentru Tnghetata. 4 6 10
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 46 60 106
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Al

A31.

A32.
A33.

A34.

A2.
A3.
A4,
A5.
AB.

Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competentd 1. Prepararea mixului pentru Tnghetata

Aplicarea normelor de securitate si sanatate 1.

in muncd in sectia de fabricare ainghetatei. 29,

Tehnologia de fabricare ainghetatei. Instructajul securitatii si sanatatii

Tipuri si sortimente de Tnghetata.

Stabilirea materiilor prime si auxiliare 30. Cerinte de calitate a materiei prime si auxiliare la
necesare. fabricarea Tnghetatei. LP1.
Stabilirea instalatiilor si utilitatilor necesare. 31, Retete de fabricare ainghetatei. Prepararea mixului.
Dozarea materiei prime si auxiliare n 32. Utilaje pentru fabricarea inghetatei.
consecutivitate, conform retetei. 33. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
Prepararea mixului pentru inghetata. principiul de functionare a vanei cu pereti dubli si LP2.

agitator, aparate de masura si control.

34. Sandtatea si securitatea Tn munca la supravegherea vanei
cu pereti dubli si agitator.
Unitatea de competenta 2. Procesarea mixului

Tnregistrarea parametrilor. 2. Operatii tehnologice de procesare a mixului: filtrare, LP3.
Pasteurizarea mixului. pasteurizare, omogenizare, racire si maturare.
Omogenizarea mixului. 3. Modificari fizico - chimice ale mixului in timpul
Racirea mixului. maturarii. Lpa.

Maturarea mixului.

S&natatea si securitatea in munca in sectorul de
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in muncd in sectorul de fabricare a
inghetatei. Excursie la fabrica de
inghetata din localitate.

Formarea amestecului
pentru inghetatd. Dozarea
componentelor conform
retetei de fabricatie.
Pregatirea catre lucru,
operarea in timpul lucrului a
vanei cu pereti dubli si
agitator. Prepararea mixului
pentru inghetata.

Pregatirea liniei de
procesare a mixului pentru
lucru, operarea in timpul
functionarii.
Supravegherea liniei de
pasteurizare, omogenizare



AT.

AS8.
A9.

A10.
All.
Al2.
Al3.

Abilitati Cunostinte

Interpretarea rezultatelor. pasteurizare, omogenizare. Aparate de masura si control.

Unitatea de competenta 3. Obtinerea inghetatei moi, calirea

Freezerarea mixului. 5. Particularitdti tehnologice de fabricare ainghetatei.
Obtinerea inghetatei moi. 6. Freezerarea mixului. Modificari ale mixului in timpul
Respectarea cerintelor sanitaro - igienice. freezerarii.

Preambalarea inghetatei moi. 7. Portionarea, preambalarea si ambalarea inghetatei.
Calirea inghetatei. 8. Calireainghetatei moale. Modificari ale Tnghetatei moale

Pastrarea inghetatei. n timpul calirii. Puncte de control.

9. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a freezerului, aparate de masura
si control.

10. Sanatatea si securitatea in munca la supravegherea
freezerului.

11. Utilaje pentru portionare si calire.

12. Destinatia, elementele constructive, caracteristica tehnica
si principiul de functionare a masinii de portionare in
ambalaje comestibile si cplireainghetatei moi. Sanatatea
si securitatea in munca, aparate de masura si control.

13. Destinatia, elementele constructive, caracteristica tehnica
si principiul de functionare a masinii de portionare a
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Tematica lucrarilor practice

LP5.

LP6.

LP7.

LP8.

si racire a mixului n timpul
functionarii. Verificarea
parametrilor tehnologici.

Pregatirea catre lucru,
operarea in timpul lucrului a
freezerului.

Freezerarea mixului,
verificarea coeficientului de
inglobare de aer.

Pregatirea catre lucru,
operarea in timpul lucrului a
utilajului pentru portionare
si calire ainghetatei.
Portionarea, preambalarea
si ambalarea inghetatei.
Supravegherea in timpul
lucrului a tunelului de célire
ainghetatei. Urmarirea
parametrilor tehnologici.
Igienizarea utilajului folosit
la fabricarea inghetatei.



Al4.
A1l5.
Al6.
Al7.

Abilitati

14. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare atunelelor (camere) de célire,
sandtatea si securitatea Tn munca la supravegherea calirii

Cunostinte

inghetatei Tn ambalaje. Sandtatea si securitatea Tn munca,

aparate de méasura si control.

inghetatei, aparate de masura si control.

Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 4. Respectarea cerintelor de calitate pentru inghetata.

Aprecierea calitatii inghetatei.
Identificarea defectelor Tnghetatei.
Stabilirea cauzelor aparitiei defectelor.

Aplicarea méasurilor de prevenire si
remediere a defectelor.

15.
16.

17.
18.

Puncte de control in procesul de fabricare ainghetatei.
Cerinte de calitate pentru Tnghetata.

- caracteristici senzoriale;

- caracteristici fizico-chimice;

Defectele inghetatei.

Cauzele aparitiei defectelor (igienice, tehnologice, de
microclimat, calitatea materiei prime). Masuri de
prevenire a defectelor.
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LP9.

Analiza senzoriala si fizico-
chimica ainghetatei.
Identificarea defectelor,
stabilirea cauzelor aparitiei
defectelor.



Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

¢ Notiuni de congelare, congelator.
¢ Modificdrile apei la temperaturi scazute.
¢ Notiune de calorii.

¢ Maturare fizica a laptelui.

Specificatii metodologice

Modulul 9 "Fabricarea Tnghetatei” reprezintd o structurd didactica unitard din
punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. O
conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor
teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd, parcursul didactic al
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice
deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica
spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze In dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invdtare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut In cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitdtile practice de prepare si procesarea mixului,
obtinerea Tnghetatei calite, de ambalare si analiza senzoriald vor fi formate in procesul
de fabricare a inghetatei.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se

757101



recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra ca este capabil sa:

Enumere tipurile de Tnghetata.

Identifice cerintele de calitate a materiei prime si auxiliare la fabricarea inghetate.
Enumere punctele de control la fabricarea inghetatei

Caracterizeze utilajul specific de fabricare a Tnghetatei.

Descrie modificdrile mixului la freezerare.

Ordoneze utilajul din linia de fabricare a Tnghetatei la pahar.

Clasifice sortimentele de Tnghetatd.

Compare diferite sortimente de Inghetata.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

¢ Materii prime si auxiliare.

¢ Sectie de productie a inghetatei dotatd cu utilaje necesare desfasurarii
activitatilor prevazute Tn curriculum.

¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparaturd specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.

Resurse didactice

Planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; notebook,
proiector; sectie de fabricare a Tnghetatei; utilaj de ntreprindere; panouri; test de
evaluare sumativa.
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UC1.

ucz.

UCs.

UC4.

Modulul 10. Fabricarea untului.

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la fabricarea untului in
conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:

FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a untului prin metoda de batere.
FI-2. Descrie procesul tehnologic de fabricare a untului prin metoda convertirii
smantanii superioare in unt.

FI-3. Stabileasca materiile prime si auxiliare necesare.

FI-4. Opereze si supravegheze separatorul despartitor in timpul lucrului.
FI-5. Standardizeze sméantana dulce.

FI-6. Proceseze sméntana dulce.

FI-7. Tncarce putineiul cu smantana.

FI-8. Bata sméanténa.

FI-9. Obtina untul dulce.

FI-10. Obtina untul acru.

FI-11. Spele untul acru cu apa.

FI-12. Malaxeze untul.

FI1-13. Sareze untul.

FI-14. Pregdteascd automatul de ambalare a untului in brichete pentru lucru.
FI-15. Ambaleze untul.

FI-16. lgienizeze automatul de ambalare a untului in brichete.

FI-17. Analizeze untul senzorial.

FI-18. Identifice defectele untului.

FI-19. Stabileasca cauzele aparitiei defectelor.

FI1-20. Aplice masuri de prevenire si remediere a defectelor.

Unitati de competenta . IT IP  Total
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

Obtinerea smantanii 14 12 26
Pregatirea sméantanii catre batere, baterea smantanii 24 18 42
Ambalarea untului 12 12 24
Respectarea cerintelor de calitate pentru unt 6 6 12
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 60 48 108
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Al

Al8.

Al9.
A20.

A21.
A22.

A2.
A3.
A4,
A5.
ABG.
AT.

Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Unitatea de competentd 1. Obtinerea smantanii.

Aplicarea normelor de securitate si sanatate
in munca la fabricarea untului.

Stabilirea materiilor prime si auxiliare
necesare.

Stabilirea instalatiilor si utilitatilor necesare.

Operarea si supravegherea in timpul lucrului
a separatorului despartitor.

Standardizarea smantanii dulci.
Procesarea smantanii dulci.

1

19.
20.
21.
22.

Tehnologia generald de fabricare a untului. Importanta
untului in alimentatie. Metode de fabricare.

Tipuri si sortimentul untului.

Cerinte de calitate a materiei prime la fabricarea untului.
Separarea laptelui. Standardizarea smantanii dulci.
Procesarea smantanii dulci.

Tematica lucrarilor practice

Instructajul securitatii si sanatatii

n muncd in sectia de fabricare a

untului. Receptia materiei prime.

LP1. Pregatirea separatorului -
despartitor, operareain
timpul functionarii.

LP2. Reglarea debitului
separatorului - despartitor,
oprirea si igienizarea.

Unitatea de competentd 2. Pregatirea smantanii catre batere, baterea smantanii.

Incarcarea putineiului cu smantana.
Baterea sméantanii.

Obtinerea untului dulce.

Obtinerea untului acru.

Spalarea untului.

Malaxarea untului.

2.

Maturarea fizica a smantanii. Modificdri ale smantanii.
Microbiologia untului dulce.

Maturarea fizica si biochimica a sméantanii. Microbiologia
untului acru.

Baterea smantanii. Procedee de batere. Factorii care
influenteaza baterea.

Spalarea si malaxarea untului. Procedee de spdlare a
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LP3. Pregatirea putineiului pentru
lucru, Tncdrcarea, pornirea,
supravegherea, oprirea la
finele lucrului.

LP4. Pregdtirea masinii de batere
n flux continuu pentru
lucru, incdrcarea, pornirea,
supravegherea, oprirea la



Abilitati
A8. Aplicarea masurilor de igiend si protectie a
mediului specifice.

A9. Ambalarea untului.
A10. Conservarea untului.

© © N o

10.

Cunostinte Tematica lucrarilor practice

untului. Avantajele si dezavantajele spalarii untului. finele lucrului.
Untul cu ingrediente, particularitdti tehnologice.

Madsuri de igiena si de protectie a mediului.

Utilaje pentru obtinerea untului.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a putineiului. Aparate de
masura si control. Sdnatatea si securitatea Tn munca la
supravegherea putineiului.

Destinatia, elementele constructive, caracteristica tehnica
si principiul de functionare a instalatiei de batere in flux
continuu. Aparate de masura si control. Sanatatea si
securitatea in muncé la supravegherea instalatiei de batere
a smanténii in flux continuu.

Unitatea de competentd 3. Ambalarea untului.

11. Ambalarea untului. Metode de ambalare (in vrac, LP5. Pregdtirea masinii de

12.

13.

portionat, manual si mecanic). ambalat untin pachete
pentru lucru, operarea in

timpul functionarii.

~ ) o _ . . LP6. Igienizarea utilajului de
Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si obtinere a untului.

principiul de functionare a masinii de ambalat untin
pachete. Aparate de masura si control. Sanatatea si
securitatea in muncé la ambalarea untului.

Conservarea untului. Metode de conservare: prin
refrigerare, prin congelare.
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Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competentd 4. Respectarea cerintelor de calitate pentru unt.

All. Analizarea untului. 14. Puncte de control Tn procesul de fabricare a untului. LP7. Analiza senzoriala si fizico-
A12. Identificarea defectelor untului. 15. Cerinte de calitate pentru unt. chimica a untului.
A13. Stabili | itiei defectelor: teristici iale: Identificarea defectelor,
3 _a |. irea cauze o.r aparn;lel_ e e? elor: - caracteristici senzoriale; stabilirea cauzelor aparitiei
igienice, tehnologice, de microclimat, de - caracteristici fizico-chimice. defectelor.

calitatea materiei prime. 16. Defectele untului.

Al4. Aplicarea masurilor de prevenire si

17. Cauzele aparitiei defectelor (igienice, tehnologice, de
remediere a defectelor.

microclimat, calitatea materiei prime).
Masuri de prevenire a defectelor.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

¢ Notiune de calorii.
¢ Metode de separare a grasimii din lapte.
¢ Notiune de subprodus lactic.

¢ (lasificarea operatiilor bazate pe transfer de caldura.

Specificatii metodologice

Modulul 10 "Fabricarea untului” reprezintd o structurd didacticd unitard din
punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. O
conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor
teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd, parcursul didactic al
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice
deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica
spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze In dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invdtare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut In cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de separare a laptelui, de obtinere si
pregdtire a smantanii catre batere, batere a smantanii si ambalare, de analiza senzoriala a
untului, vor fi formate in procesul de fabricare a untului.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale, formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi,
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
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recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul
va demonstra ca este capabil sa:

Caracterizeze metodele de fabricare a untului.

Indice punctele de control direct pe fluxul tehnologic de fabricare a untului prin metoda
baterii.

Descrie procesul tehnologic de fabricare a untului prin metoda baterii.

Descrie procesul tehnologic de fabricare a untului prin metoda convertirii smantanii
superioare In structura untului.

Explice teoria baterii smantanii la obtinerea untului.
Enumere utilajul din linia de fabricare a untului prin ambele metode.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

¢ Materii prime si auxiliare

¢ Sectie de productie a untului dotatd cu utilaje necesare desfagurarii
activitatilor prevazute Tn curriculum.

¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparaturd specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.

Resurse didactice

Plange didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto si video; desene;
notebook, proiector; sectie de fabricare a untului; utilaj de Intreprindere; panouri; test de
evaluare sumativa.
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F1-49.
FI1-50.
FI-51.
FI1-52.
FI1-53.
FI1-54.
F1-55.
FI1-56.
FI-57.
F1-58.

Modulul 11. Fabricarea conservelor de lapte

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la fabricarea
conservelor de lapte in conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:
FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui praf prin metoda de
pulverizare.

Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui praf prin metoda contactului direct.
Stabileasca materiile prime si auxiliare necesare la fabricarea conservelor de lapte.
Opereze si supravegheze instalatia de concentrare a laptelui n timpul lucrului.
Opereze si supravegheze instalatia de uscare a laptelui in timpul lucrului.
Ambaleze laptele praf.

Marcheze ambalajele cu lapte praf.
Analizeze laptele praf senzorial.
Identifice defectele laptelui praf.
Stabileasca cauzele aparitiei defectelor.
Aplice masurile de prevenire si remediere a defectelor.
Unitati de competenta
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului) al IP Total
UC1. Fabricarea laptelui concentrat 18 12 30
UC2. Fabricarea laptelui praf 18 12 30
UC3. Respectarea cerintelor de calitate pentru conservele de 6 6 12
lapte
Recapitulare 2 - 2
Evaluare sumativa 2 - 2
Total 46 30 76
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Achizitii teoretice si practice
Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

Unitatea de competenta 1. Fabricarea laptelui concentrat.

Al. Aplicarea normelor de securitate si sdnatate 1. Tehnologia generald de fabricare a laptelui concentrat. Instructajul securitatii si sanatatii
Tn munca la fabricarea laptelui concentrat. 18, Importanta conservelor de lapte in alimentatie. in munca in sectia de fabricare a
A15. Stabilirea materiilor prime si auxiliare 19. Metode de conservare a laptelui. laptelui praf._ )
S o 5 LP1. Excursie la o sectie de
necesare. o 20. Caracteristici fizico-chimice de baza pentru conservele de fabricare a conservelor din
A16. Stabilirea instalatiilor si utilitatilor necesare. lapte. lapte din localitate
Al7. Supravegherea lucrului instalatiei de 21. Cerinte de calitate a materiei prime la fabricarea laptelui (apropierea localitatii).
concentrare a laptelui. concentrat. LP2. Instalatia de concentrare a

laptelui: pregatirea cdtre

o o lucru, operarea n timpul
23. Procesele fizico-chimice care au loc in procesul de lucrului.

concentrare a laptelui.

22. Caracteristicile organoleptice pentru laptele concentrat.

24. Utilaje pentru obtinerea laptelui concentrat.

25. Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a instalatiei de concentrare a
laptelui, aparate de masura si control. Sanatatea si
securitatea in munca la obtinerea laptelui concentrat.

Unitatea de competenta 2. Fabricarea laptelui praf.

A2. Aplicarea normelor de securitate si sandtate 2. Tehnologia de fabricare a laptelui uscat. LP3. Pregatirea si operareain
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A3.

A4,
A5,

AB.

AT.
AS8.

A9.

Abilitati
Tn munca la supravegherea utilajului din
sectia de fabricare a laptelui uscat.

Stabilirea materiilor prime si auxiliare
necesare. 5.

Stabilirea instalatiilor si utilitatilor necesare.

Supravegherea instalatiei de uscare a
laptelui.

Ambalarea laptelui praf.

Cunostinte Tematica lucrarilor practice
Metode de uscare a laptelui. timpul lucrului a instalatiei
Caracteristici fizico-chimice de baza pentru laptele praf. de uscare a laptelui prin

pulverizare.

LP4. Ambalarea laptelui prafin
diverse ambalaje.

Tehnologia generald de fabricare a laptelui praf.

Cerinte de calitate a materiei prime la fabricarea laptelui
praf.

Caracteristicile organoleptice pentru laptele praf.
Procesele fizico - chimice care au loc Tn procesul de
uscare a laptelui.

Utilaje pentru obtinerea laptelui praf.

Destinatia, elementele constructive, caracteristica tehnica
si principiul de functionare a instalatiei de uscare a
laptelui. Aparate de masura si control. Sanéatatea si
securitatea in munca la obtinerea laptelui praf.

Unitatea de competenta 3. Respectarea cerintelor de calitate pentru conservele de lapte.

Analizare conservelor de lapte. 10.
Identificarea defectelor conservelor de 11
lapte. 12.
Stabilirea cauzelor aparitiei defectelor. 13

A10. Aplicarea masurilor de prevenire si

remediere a defectelor.

Puncte de control in procesul de fabricare a laptelui praf. LP5. Analiza senzoriala si fizico-
Cerinte de calitate pentru conservele de lapte. chimica a conservelor de
lapte. ldentificarea

Defectele untului. defectelor, stabilirea

. Cauzele aparitiei defectelor (igienice, tehnologice, de cauzelor aparitiei defectelor.

microclimat, calitatea materiei prime). Masuri de
prevenire a defectelor.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

¢ Notiune de conservare.
¢ Notiune de turgescenta si plasmoliza a celulei microbiene.
¢ Notiune de presiune osmotica.

¢ Notiune de vid.

Specificatii metodologice

Modulul 11 "Fabricarea conservelor din lapte” reprezintd o structura didactica
unitard din punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, cdt si pentru cele
practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a
cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd,
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategiilor didactice
inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze In dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invdtare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut In cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitdtile practice de concentrare, uscare a laptelui prin
metoda pulverizdrii, ambalare si de analizd senzoriald, vor fi formate in procesul de
fabricare a conservelor din lapte.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
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recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practice si teoretice), prin care
elevul va demonstra ca este capabil sa:

Caracterizeze metodele de conservare a laptelui.

[ustreze prin simboluri fluxul tehnologic de fabricare a laptelui praf degresat.
Identifice cele mai frecvente defecte ale laptelui praf.

Aprecieze organoleptic laptele praf integral.

Descrie fluxul tehnologic de obtinere a laptelui concentrat.

Descrie fluxul tehnologic de obtinere a laptelui praf integral.

Ambaleze laptele praf in pungi/saci de polietilenad/hartie.

Selecteze principiile de conservare a laptelui in dependentd de produsul finit.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

¢ Materii prime si auxiliare.

¢ Sectie de productie a laptelui praf dotata cu utilaje necesare desfagurarii
activitatilor prevazute Tn curriculum.

¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparaturd specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.

Resurse didactice

Plange didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene;
notebook, proiector; sectie de fabricare a laptelui praf; utilaj de Intreprindere; panouri;
test de evaluare sumativa.
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Modulul 12. Fabricarea branzeturilor

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale la fabricarea
branzeturilor in conformitate cu cerintele tehnologice si sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil sa:
FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a branzeturilor tari si semitari.

FI-2. Descrie procesul tehnologic de fabricare a branzeturilor oparite.
FI-3. Descrie procesul tehnologic de fabricare a branzeturilor moi.

FI-4. Stabileascd materiile prime si auxiliare necesare la fabricarea
branzeturilor.

FI-5. Receptioneze materiile prime si auxiliare necesare pentru coagularea
amestecului.

FI-6. Introduca in lapte clorura de calciu, maia,cheag.

FI-7. Stabileasca sfarsitului inchegarii amestecului.

FI-8. Selecteze ustensilele de lucru pentru zdrobirea coagulului.

FI-9. Marunteasca coagulul.

FI-10. Inliture o parte din zer din coagulul maruntit.

FI-11. Introducd manual coagulului in forme.

FI-12. Urmareasca parametrii tehnologici de presare mecanicd a branzei.
FI-13. Sareze casul.

FI-14. Urmareascd parametrii de maturare a branzeturilor tari si semitari.
FI-15. Ingrijeasca branzeturile in perioada de maturare.

FI-16. Ambaleze branzeturile.

FI-17. Verifice calitatea ambalarii.

FI-18. Marcheze branzeturile.

FI-19. Regleze parametrii de coagulare a amestecului.

FI-20. Ambaleze branzeturile moi.

FI-21. Incarce masina de tocat cu buciti de branza.

FI-22. Supravegheze si opereze in timpul lucrului masina de tocat branzeturi.
FI-23. Supravegheze si opereze in timpul lucrului a instalatiei pentru topire.
FI-24. Pregateasca automatul de ambalare a branzeturilor topite cdtre lucru.

FI-25. Supravegheze si opereze automatul de ambalare a branzeturilor topite in
timpul lucrului.

FI-26. Aprecieze senzorial branzeturile.

FI-27. Identifice defectele branzeturilor.

FI-28. Stabileascd cauzelor aparitiei defectelor.

FI-29. Aplice madsurile de prevenire si remediere a defectelor.

FI-30. Formeze branzeturile prin turnare.
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UC1.

ucz.

UcCs.

UC4.

UCS.

Unitati de competenta
(rezultate ale Tnvatarii la finele modulului)

Fabricarea branzeturilor tari si semitari

Fabricarea branzeturilor opdrite

Fabricarea branzeturilor moi

Fabricarea branzeturilor topite

Respectarea cerintelor de calitate pentru branzeturi
Recapitulare

Evaluare sumativa

Total

891101

22

10

12

60

24

12

12

12

66

Total

46

22

18

24

12

126



Al

A2.

All.
Al2.
Al3.
Al4.
Al5.
AlG6.
Al7.
Al8.
Al9.
A20.
A21.

A22.

Abilitati

Achizitii teoretice si practice

Cunostinte

Unitatea de competenta 1. Fabricarea branzeturilor tari si semitari.

Aplicarea normelor de securitate si sdnatate
in munca la fabricarea branzeturilor.

Stabilirea materiilor prime si auxiliare
necesare.

Stabilirea instalatiilor necesare.

Receptionarea materiei prime si auxiliare. 31.

Tnsamantarea laptelui.
Supravegherea inchegarii laptelui.
Stabilirea sfarsitului Tnchegarii.
Alegerea ustensilelor de lucru.
Maruntirea coagulului.

Introducerea manuala a coagulului Tn form35.

Presarea mecanica a branzei.

Séararea casului.

Urmarirea parametrilor de maturare a
branzeturilor tari si semitari.

Ingrijirea branzeturilor in perioada de
maturare.

38.

32.
33.
34.

36.
37.

1. Tehnologia de fabricare a branzeturilor tari si semitari.

29. Importanta branzeturilor in alimentatie. Clasificarea

branzeturilor.

30. Metode de coagulare a laptelui la fabricarea branzeturilor.

Proba fermentarii si proba fermentdrii cu cheag.

Cerinte de calitate a materiei prime si auxiliare la fabricarea
branzeturilor tari si semitari.

Substantele coagulante utilizate la fabricarea branzeturilor.
Tehnologia generala de fabricare a branzeturilor.

Particularitdti tehnologice de fabricarea a branzeturilor tari si
semitari.

Maturarea branzeturilor. Modificarea structurii, consistentei
si a aspectului brénzeturilor.

Utilaje pentru obtinerea branzeturilor.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a presei, aparate de masura si
control.

Sanatatea si securitatea in munca la presarea branzeturilor.
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Tematica lucrarilor practice

Instructajul securitatii si sanatatii
n muncd in sectia de fabricare a
branzeturilor.

LP1.

LP2.

LP3.

LP4.

Receptia calitativa si
cantitativa a laptelui pentru
fabricarea branzeturilor.
Pregatirea laptelui pentru
coagulare.

Pregatirea cdtre lucru,
operarea in timpul lucrului a
vanei cu pereti dubli.
Coagularea laptelui si
prelucrarea coagulului.
Introducerea coagulului in
forme.

Pregatirea catre lucru,
operarea in timpul lucrului a
presei pneumatice, presarea
brénzei.

Sararea casului Tn saramura.
Transmiterea casului la
maturare, stabilirea



Abilitati

Cunostinte

Unitatea de competentad 2. Fabricarea branzeturilor opérite

A3. Prelucrarea coagulului. 39.
A4. Supravegherea lucrului masinii de oparire &0.

branzei.

A5. Oparirea branzei prin prelucrare mecanica.41.

A6. Formarea cositelor de branza manual.

A7. Respectarea normelor igienico-sanitare.  42.
A8. Termosudarea pungilor cu branza. 43.

A9. Ambalarea branzeturilor oparite.
A10. Controlul calitatii ambaldrii

44,
45.

Tehnologia de fabricare a branzeturilor oparite.
Sortimente de branzeturi oparite. (din lapte de vaca, oaie,
mixt)

Particularitati tehnologice de fabricare a branzei oparite
»ouluguni”.

Utilaje pentru obtinerea branzeturilor oparite.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a masinii de oparire a branzei,
aparate de masura si control.

Sandtatea si securitatea in munca la oparirea branzei.
Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a masinii de termosudare a pungilor
de polietilend, aparate de masura si control. Sanétatea si
securitatea in munca la Tnchiderea pungilor de polietilena.

Unitatea de competentad 3. Fabricarea branzeturilor moi.

All. Masurarea si reglarea parametrilor de 46.
coagulare. 47.

A12. Prelucrarea coagulului.

48.

Tehnologia de fabricare a branzeturilor moi.

Sortimente de branzeturi moi. Caracteristicile fizico-chimice
pentru branzeturile moi.
Cerinte de calitate a materiei prime si auxiliare la fabricarea
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Tematica lucrarilor practice

LP5.

LP6.

LP7.

parametrilor de maturare.

Pregdtirea masinii de
opdrire a branzei pentru
lucru, operarea in timpul
functionarii. (Suluguni).
Oparirea brénzei obtinerea
suvitelor de branza, racirea.
Tmpletirea cositelor de
branza oparita, sararea.
Pregdtirea masinii de
termosudare a pungilor de
polietilena pentru lucru,
operarea in timpul
functionarii. Ambalarea
branzei “Suluguni”

Branza moale ,,Codru,,
Coagularea laptelui,
prelucrarea coagulului.
Presarea coagulului,



Al3.
Al4.
Al5.
Al6.
Al7.

Al8.

Al9.
A20.

A21.
A22.

A23.
A24.
A25.

Abilitati
Sararea branzei.
Presarea branzei.
Ambalarea branzeturilor moi.
Controlul calitdtii ambalarii.

Controlul cantitatii de produs ambalat.

Aplicarea normelor de securitate si sénatate50.
51.

Tn munca n sectorul de fabricare a
branzeturilor topite.

Pregdtirea materiei prime si auxiliare.

Incarcarea masinii de tocare cu bucéti de

branza.
Supravegherea masinii de tocat.

52.

53.
54.

Supravegherea functionarii instalatiei pentru

topire.

Ambalarea branzeturilor topite.
Controlul calitdtii ambalarii.
Controlul cantitatii de produs ambalat.

55.
56.

57.
58.

Cunostinte

branzeturilor moi.

49. Microbiologia branzeturilor moi.

Unitatea de competentad 4. Fabricarea branzeturilor topite.

Tehnologia de fabricare a branzeturilor topite.

Sortimente de branzeturi topite. Caracteristicile fizico-
chimice pentru branzeturi topite.

Cerinte de calitate a materiei prime si auxiliare la fabricarea
branzeturilor topite.

Utilaje pentru obtinerea branzeturilor topite.

Destinatia, elementele constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a masinii de tocat branzeturi,
aparate de masura si control.

Sanatatea si securitatea in munca la tocarea branzei.

Masina de topit branzeturi. Destinatia, elemente constructive,
caracteristica tehnica si principiul de functionare a cazanului
cu pereti dubli, aparate de masura si control.

Sanatatea si securitatea in munca la topirea branzeturilor.

Destinatia, elemente constructive, caracteristica tehnica si
principiul de functionare a masinii de ambalare a
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Tematica lucrarilor practice

LP8.

LP9.

obtinerea casului.

Sararea si ambalarea branzei
“Codru”

Pregdtirea masinii de tocat
branzeturi pentu lucru,
operarea in timpul
functionarii, tocarea
branzeturilor.

LP10. Pregatirea cazanului cu

pereti dubli pentru lucru,
operarea in timpul
functionarii. Topirea
branzeturilor, amestecarea
cu alte ingrediente.
Ambalarea branzeturilor
topite la masina de
ambalare.



A26.
A27.

A28.
A29.

Abilitati Cunostinte Tematica lucrarilor practice

branzeturilor topite, aparate de masura si control.

59. Sdnatatea si securitatea iIn munca la ambalarea a branzeturilor
topite.

Unitatea de competenta 5 Respectarea cerintelor de calitate pentru branzeturi.

Analizarea branzeturilor. 60. Puncte de control la fabricarea branzeturilor. LP11. Analiza senzoriald si
Identificarea defectelor branzeturilor: de  61. Cerinte de calitate pentru branzeturi. fizico-chimicaa
culoare, gust, miros, consistenta, desen C teristici iale ale branzeturil turat branzeturilor. Identificarea

: : : : , - aracteristici senzoriale ale branzeturilor maturate defectelor, stabilirea
aspect. - Caracteristici fizico-chimice ale branzeturilor cauzelor aparitiei defectelor.
Stabilirea cauzelor aparitiei defectelor. maturate.
Aplicarea masurilor de prevenire si 62. Defectele branzeturilor.

remediere a defectelor. 63. Cauzele aparitiei defectelor (igienice, tehnologice, de

microclimat, calitatea materiei prime). Masuri de prevenire a
defectelor.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sd detind cunostinte de
baza la urmatoarele subiecte:

¢ Proprietdtile proteinelor laptelui.
¢ C(lasificarea proteinelor laptelui.
¢ (Coagularea laptelui prin metoda acida.

¢ (Coagularea laptelui prin metoda acida cu cheag.

Specificatii metodologice

Modulul 12 "Fabricarea branzeturilor" reprezinta o structura didactica unitara
din punct de vedere tematic atdt pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. O
conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor
teoretice achizitionate, in realizarea activitdtilor practice. Totodatd, parcursul didactic al
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a strategiilor didactice
deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica
spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practicd pot sa alterneze In dependentd de
strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor
utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invdtare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut In cadrul modulului este recomandata,
dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a competentelor
profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandatd, insa decizia
finala, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului,
ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi
repartizate In functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane neschimbat.

Tindnd cont de specificul modulului, se recomanda realizarea lucrarilor practice
in grupuri mici (4-5 persoane). Abilitatile practice de coagulare a laptelui, prelucrare a
coagulului, formarea branzeturilor prin turnare, sararea branzeturilor, ingrijirea
branzeturilor In timpul maturdrii, marcare, ambalare si de analizd senzoriala, vor fi
formate in procesul de fabricare a branzeturilor.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice Tn procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate Tn cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn prezentul modul, se
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recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practice si teoretice), prin care
elevul va demonstra ca este capabil sa:

Clasifice branzeturile Tn dependenta de tehnologia de fabricare.

Descrie metodele de formare a branzeturilor.

Numeasca conditiile de obtinere a coagulului enzimatic.

Descrie procesul de obtinere a branzei topite.

Identifice materiile prime si auxiliare utilizate la obtinerea branzeturilor tari.
Aprecieze gradul de pregétire a coagulului la obtinerea branzeturilor.
Caracterizeze organoleptic branza tare cu cheag.

Igienizeze branzeturile maturate.

Calculeze concentratia saramurii.

Compare senzorial branzeturile tari cu branzeturile semitari.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupd administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

¢ Materii prime si auxiliare.

¢ Sectie de productie a branzeturilor dotatd cu utilaje necesare desfasurarii
activitatilor prevazute In curriculum.

¢ Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile si aparaturd specifice
analizelor de laborator prevazute in curriculum.

Resurse didactice

Plange didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto si video; desene;
notebook, proiector; utilaj de Intreprindere; sectie de fabricare a branzeturilor; panouri;
test de evaluare sumativa.
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V1. Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia "Operator la linia automatd de obtinere a produselor
lactate” orienteaza proiectarea, organizarea si desfagurarea procesului de instruire In
vederea formadrii competentelor profesionale si sociale corespunzatoare cerintelor pietii
muncil.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeazd prin flexibilitate,
adaptandu-se la situatiile si conditiile de Tnvatare a contextului educational. Eficienta
procesului de Tnvatdmant poate fi asigurata de selectarea reusitd a metodelor, tehnicilor,
mijloacelor de Invatare, a formelor de organizare si de imbinarea armonioasa a acestora,
oportune situatiilor de Tnvatare.

Diversitatea mijloacelor didactice actuale motiveaza elevii pentru Invatare si
formeaza abilitati profesionale. Un rol important, Tn acest caz, le revine mijloacelor
audiovizuale si anume: notebookul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, soft-
urile educationale etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele
didactice ilustrative: fige instructiv-tehnologice, cartele tehnologice, plange referitoare la
igiena personald a operatorului, locul de munca si activitati realizate la locul de munca,
scheme tehnologice de preparare a produselor lactate etc.

Metodele interactive asigurda o educatie dinamicd, formativd, motivantd,
reflexivd, continud. Metodele cele mai recomandate Tn formarea profesionald care
presupun Tmbinarea cunostintelor teoretice si practice is: demonstratia, exercitiul,
problematizarea, algoritmizarea, lucrarea practicd, Case-study-method (metoda
situatiei), simularea de caz, observatia, brainstorming, jocul de rol etc.

Profesorul are rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicand activ pe
cel ce Invata.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati
de Tnvatare variate, prin care sa fie luate Tn considerare stilurile individuale de Tnvatare
ale fiecarui elev. Acestea vizeaza urmadtoarele aspecte:

¢ aplicarea metodelor centrate pe audient, pe activizarea structurilor cognitive

si operatorii ale cursantilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora,
pe transformarea cursantului Tn coparticipant la propria instruire si educatie;

¢ Tmbinarea si o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul

individual al cursantului (documentarea dupd diverse surse de informare,
observatia proprie, exercitiul personal, instruirea programata, experimentul si
lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitdtile ce solicita efortul
colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

¢ Tnsusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care

oferd deschiderea spre autoinstruire, spre Tnvatare continua.

Pe parcursul modulelor pot fi derulate urmatoarele activitati de Invatare:

¢  demonstratii de realizare a lucrarilor;

exercitii practice de realizare a lucrarilor;
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exercitii practice de evaluare, autoevaluare si control a executdrii lucrarii si a
rezultatului obtinut;

viziondri de materiale video;
studii de caz "Determinarea defectului produsului finit si cauzei aparitiei acestuia”.

Este recomandata Invatarea individuald, lucrul Tn perechi sau pe grupe in functie
de continuturi. Este recomandatd utilizarea lucrului cu calculatorul atunci céand
continuturile sunt adecvate.

Se considera ca nivelul de pregatire este realizat corespunzator, daca poate fi
demonstrat fiecare dintre rezultatele Tnvatdrii.

VII. Sugestii de evaluare

In procesul de formare profesionald, Tn contextul structurdrii procesului de
fnvatdmant pe module axate pe competente, se utilizeazd o gama ampla de modalitdti de
evaluare:

¢ evaluarea diagnostica,

¢ evaluarea formativa,

¢ evaluarea sumativa,

¢ evaluarea autentica,

¢ evaluarea pentru certificare.

Evaluarea diagnosticd stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor,
deprinderilor si a competentelor formate la elevi. Acest tip de evaluare se realizeaza la
fnceputul procesului de instruire profesionald cu scopul de a identifica nivelul de
alfabetizare functionald la elevi, precum si aspecte ce necesitd corectare sau
Tmbunatatire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui invatdmant axat pe competente vectorul evaludrii este orientat
spre evaluarea formativa — proces continuu de observare a formadrii elevului Tn procesul
de instruire. Acest tip de evaluare se realizeaza pe tot parcursul activitdtii de instruire si
oferd un feedback relevant Tn legdtura cu procesul de formare a competentelor.

Astfel, valoarea evaluarii formative constd in formarea permanentd, continua a
competentelor la elevi reflectate in standardul ocupational.

In acest context, in activitatea didacticd va reusi acel profesor care va oferi la
lectii un set de sarcini didactice pe nivele, elaborate Tn contextul taxonomiilor
corespunzdtoare, fapt ce va permite valorificarea la maximum a potentialului fiecarui
elev si va permite profesorului sa ghideze si sd monitorizeze activitatea de formare a
competentelor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativa sunt utilizate diverse modalitati de evaluare:
observatia, raspunsuri orale ale elevilor, lucrari scrise, lucrarile practice etc.

Un interes deosebit prezinta lucrarile practice, in cadrul cdrora elevii sunt pusi Tn
situatia de a executa ei insusi, sub conducerea si Indrumarea profesorului, diferite
sarcini cu caracter aplicativ Tn vederea fixarii si consolidarii cunostintelor si a formarii
priceperilor si deprinderilor. Astfel, lucrdrile practice presupun un volum mai mare de
muncd independentd din partea elevilor.
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Activitatile practice nu vizeaza numai o acumulare de cunostinte. R. Tavernier
aratd ca ele trebuie sa dezvolte la elevi anumite abilitati de folosire a cunostintelor.
La probele practice se evalueaza competenta de a:
duce evidentd materiei prime dupa calitate si cantitate,
monitoriza parametrii tehnologici la fabricarea produselor lactate,
pregati materia prima si auxiliard, maiaua, cheagul, amestecuri la fabricarea diferitor
produse lactate,
supravegherea si operarea utilajului pentru obtinerea branzeturilor: pregatirea pentru
lucru, pornirea, reglarea parametrilor de lucru, supravegherea functionarii, oprirea,
igieniza utilajul tehnologic pentru fabricarea produselor lactate,
duce evidenta registrului tehnologic,
efectua analiza senzoriala si fizico-chimica a produselor lactate.

Evaluarea sumativa este o evaluare finalad care evidentiazad nivelul de pregatire
profesionala a elevului implicat Intr-o activitate de formare dupa o anumita perioadd de
timp; ea se realizeaza prin: teste sumative, examene etc. Acest tip de evaluare are drept
scop atestarea progreselor elevilor in formarea competentelor / certificarea.

Evaluarea autenticd este un tip de evaluare, utilizat in special, In cadrul
activitdtilor practice care evalueaza aptitudinile si competentele elevului, plasat Tntr-o
situatie similara conditiilor reale de viatd — viata de zi cu zi sau activitatea profesionala.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare cu da/nu si indica
oportunitatea continudrii studiilor sau renuntarea la studii. In curriculum o astfel de
evaluare are loc la finele fiecarui modul sau poate fi la Incheierea procesului de
instruire/formare, dupa care elevul primeste un certificat de calificare.
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L. Preliminarii.
Scopul practicii in productie:

Stagiile de practica constituie o parte integranta a procesului de formare profesionala. Fiind
un element principal al procesului educational si activitdtii profesionale, stagiul de practica
asigurd formarea competentelor profesionale §i acumularea experientei privitor la
organizarea si realizarea activitatilor in domeniul profesional.

Stagiile imprima functionalitate si valoare aplicativd cunostintelor si abilitdtilor formate pe
parcursul studiilor gi reprezintd un segment de interconexiune dintre procesul de studii si
activitatea profesionald. Este o prima proba de adaptare/integrare in domeniul profesional
respectiv, o etapad de evaluare/autoevaluare, consolidare, dezvoltare a competentelor
profesionale, a atitudinilor i motivatiei pentru un domeniu concret de activitate. Stagiile de
practicd contribuie la determinarea perspectivelor realizdrii profesionale in sistemul
educational, iar rezultatele lor justifica atribuirea calificérii profesionale elevului, viitorului
specialist.

Prezentul curriculum stagiului practicii in productie este un document normativ si
obligatoriu pentru finalizarea procesului de formare profesional-tehnic secundar a
operatorilor la linia automatd de obtinere a produselor lactate.

Curriculum stagiului practicii in productie are urmétoarele functii:
-act normativ al procesului de formare a competentelor profesionale in cadrul stagiului de
practica;
-reper pentru proiectarea activitatilor de desfagurare a stagiului de practica,
-recomandare pentru realizarea procesului a competentelor profesionale.

Curriculum dat este destinat:
-elevilor ce vor desfasura stagiul de practica;
-agentilor economici in cadrul carora se va desfasura stagiul de practica;
-profesorilor coordonatori a stagiului de practicd din institutia de invatdmint profesional
tehnic secundar si maistrilor de producere din cadrul intreprinderilor unde se va desfasura
practica;
-membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;
-membrilor comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor invatarii,
dobindite in contexte non-formale si informale.

Scopul realizarii acestui stagiu de practica consta in dezvoltarea competentelor profesionale,

consolidarea si aprofundarea cunostintelor teoretice acumulate in procesul de studii in cadrul



orelor teoretice, formarea deprinderilor profesionale necesare pentru activitatea in cadrul
unitatilor economice din Republica Moldova.
Stagiile de practicd urmaresc urmatoarele scopuri generale:
¢ dobandirea competentelor necesare integrarii pe piata muncii;
o cresterea adaptabilitatii elevului la cerintele angajatorului;
e aprofundarea si aplicarea cunostintelor elevului practicant acumulate pe durata studiului;
e sd furnizeze elevului practicant cunostinte practice despre modul, in care functioneaza

diferite sectii de producere ale unitatilor economice participante la stagiile de pregatire practica,

e si ofere posibilitatea elevilor practicanti de a obtine experientd prin intermediul
contactelor stabilite in cadrul activitatii zilnice;

o stimularea interesului fatd de profesia aleasd, cultivarea datoriei si deprinderilor
profesionale;

e constituirea personalitdtii in profesie, educarea unor convingeri ferme, a calitatilor
morale, a disciplinei, a respectdrii cu strictete a legalitatii si normelor deontologice
profesionale;

e formarea deprinderilor de planificare a activitatii zilnice si de autocontrol asupra realizarii
masurilor planificate;

e studierea actelor normative ce reglementeaza activitatea unitatilor economice de profil din
republicd;

o familiarizarea stagiarilor cu structura, modul de organizare $i activitatea unitatilor
economice in domeniul industriei de producere a laptelui si a produselor lactate, cu

particularitatile i volumul atributiilor lor de serviciu,

Durata practicii in productie:
Durata stagiilor de practica este de 630 ore:
-pentru anul I — 210 ore;

-pentru anul II — 420 ore.

Pre-achizitii:

Legaturi anterioare: Codul muncii, etica profesionald, matematica, chimie, biologie, bazele
antreprenoriatului.
Modulul 1: Securitatea si sandtatea in munca in industria alimentar3;
Modulul 2: Receptia laptelui;

Modulul 3: Prelucrarea mecanica a laptelui,



Modulul 4: Prelucrarea termica a laptelui,

Modulul 5: Fabricarea laptelui de consum;

Modulul 6: Fabricarea laptelui fermentat;

Modulul 7: Fabricarea smintanii dulci preparate si a smintanii fermentate;
Modulul 8: Fabricarea brinzei proaspete de vaci;

Modulul 9: Fabricarea inghetatei;

Modulul 10: Fabricarea untului;

Modulul 11: Fabricarea conservelor de lapte;

Modulul 12: Fabricarea brinzeturilor.

Finalitatile practicii in productie:

Finalitatile stagiilor de practicd sunt determinate de esenta §i structura activitdtii unui
specialist in domeniu. Finalitatile de invatare ale profesiei Operator la linia automatd de obtinere
a produselor lactate sunt orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins i se realizeaza in
baza curriculumului la profesia data.

La finele practicii in productie elevul va fi capabil sa:

FP1. Aplice cerintele privind igiena personala si regulile securitétii si sdnatatii in munca.

FP2. Aplice norme de sigurantd a alimentelor.

FP3. Utilizeze documentatia normative-tehnica.

FP4. Selecteze ustensilele si utilajele necesare pentru procesul de fabricare a produselor.

FP5. Aplice normele sanitaro-igienice in timpul fabricarii produselor lactate.

FP6. Pregiteasca materia prima pentru prelucrarea mecanica.

FP7. Pregateasca materia prima pentru prelucrarea termica.

FP8. Analizeze organoleptic calitatea materiei prime receptionate.

FP9. Fabrice produsele lactate in corespundere cu cerintele standardelor in vigoare.

FP 10. Expuna spre comercializare produse lactate finite respectind normele sanitaro-igienice.
FP11. Identifice materialele si modul de ambalare a produselor.

FP12. Ambaleze produsele.

FP13. Asigure conditii de pastrare a produselor preparate.



IL. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala.

O componentd esentiald a pregatirii profesionale tehnice o constituie implicarea
formabilului in aplicarea practicdi a cunostintelor teoretice acumulate. Obiectivul
funadamental al stagiilor practicii de productie este dobindirea de catre elevi a abilitatilor
practice printr-o implicare directd alaturi de specialisti din domeniul industriei laptelui si a
produselor lactate.

Stagiile practicii in producere incluse in planul de invatdmint sunt obligatorii §i constituie
o conditie de promovare la anul urmator de studii.

Rolul deosebit al stagiilor practicii constd in crearea unor conditii favorabile de integrare
mai rapidd a formabilului in activitatea practica.

Impactul pe care il va avea efectuarea stagiilor practice in formarea viitorului specialist:
-cresterea motivatiei pentru profesia aleasd, printr-o mai bund cunoastere a acesteia in
context real de munci;

-pregétirea practicantilor pentru incadrarea in cimpul muncii, prin acumularea de experienta
practicd in domeniul procesarii laptelui si a produselor lactate;

-acumularea de cunostinte si competente cuprinse 1n activitatile specifice domeniului 1n care
practicantii 1gi desfdsoara stagiul, prin plasarea lor in situatii reale de munca;

-formarea de competente privind relatiile interumane in procesul de muncé (spirit de echipa,

abilitdti de comunicare si relationare, congtientizarea importantei calitatii muncii).

III.  Competentele profesionale specifice practicii in productie.

Competentele profesionale specifice reprezinta un sistem de cunostinte, abilitati si atitudini,

care, prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea individuala sau in grup a unor

sarcini stabilite de contextul activitatii profesionale. Aceste competente trebuie sa le intruneasca

persoana pentru a indeplini anumite lucrari in cadrul unei meserii/profesii si pentru a se integra

in cimpul muncii.

Operatorul la linia automata de obtinere a produselor lactate trebuie sa detina urmatoarele

competente profesionale specifice:

-Organizarea eficienta a locului de lucru;

-Securizarea procesului si a locului de lucru;

-Pregatirea materiei prime pentru prelucrarea mecanica,
-Executd operatii de prelucrarea mecanica,

-Pregatirea materiei prime pentru prelucrarea termica;
-Executarea operatiei de prelucrare termica;

-Asigurd calitatea lucrarilor executate;



-Receptia calitativa si cantitativa a laptelui si frigcai la intreprindere;

-Fabricarea laptelui de consum;

-Prepararea maielilor bacteriene;

-Fabricarea laptelui fermentat;

-Fabricarea smantanii dulci preparate si a smantanii fermentate;

-Fabricarea brinzei proaspete de vaci;
-Fabricarea Tnghetatei;

-Fabricarea untului;

-Fabricarea conservelor de lapte;

-Fabricarea brinzeturilor;

-Expunerea produselor spre comercializare.

IV.  Administrarea practicii in productie

Anul | Numairul de Numairul de | Perioada Modalitatea de evaluare
saptamini ore
I 6 210 Mai-lunie Agenda formarii profesionale
I 12 420 Martie-Iunie | Agenda formarii profesionale
Proba practica
Total | 18 630
V. Descrierea procesului de desfasurare a practicii in

competentele profesionale specifice stagiului de practicd, activititile, sarcinile de lucru si
produsele, care urmeaza sa fie elaborate, cerintele fatd de locurile de muncd, resursele

didactice recomandate elevilor, precum si modalitatile de derulare si evaluare a stagiului de

Practica se desfasoard in baza curriculumului stagiului de practica, care specifica

productie

practicd In conformitate cu cerintele in vigoare.

teoretice gi constitue 6 sdptamini pentru anul I s1 12 sdptdmini pentru anul 1. Acesta
este structurat dupd module ce urmeaza a fi parcurse, care includ unitatile de competenta.

Din fiecare unitate de competentd rezultd activitdtile/sarcinile de lucru ce urmeaza a fi

Procesul de desfasurare a stagiilor de practicd se realizeazd separat de orele

realizate, iar rezultatul acestora formeaza produsele de realizat.




Locul de

muncai/postul

Activitati/Sarcini de lucru

Produse de realizat

Durata de
realizare
(nr. ore

recomandat)

Laboratorul
tehno-chimic

-Luarea probelor de lapte;
-Efectuarea analizei senzoriale a
laptelui;

-Efectuarea analizei fizico-chimice a
laptelui;

-Efectuarea analizei microbiologice a
laptelui;

-Stabilirea calitatii laptelui,
-Indeplinirea documentatiei specifice
la receptia calitativa a laptelui.

Calitatea laptelui si a
frigcai

14 ore

Sectia de
receptie
cantitativa a
laptelui

-Masurarea cantitatii laptelui cu
galactometrul (litri);

-Masurarea cantitatii de lapte cu
cintarul (kg);

-Stabilirea cantitatii laptelut;
-Pomparea laptelui din autocisterna
in rezervor;

-Indeplinirea documentatiei specifice
in sectia de receptie cantitativa.

Cantitatea laptelui
receptionat

7 ore

Sectia de
prelucrare
mecanica

-Pregitirea locului cétre lucru;
-Operarea curatitorului centrifugal,
-Operarea separatorului centrifugal;
-Aplicarea calculelor tehnologice la
separarea laptelui;

-Operarea omogenizatorului;
-Urmaérirea parametrilor tehnologici
(temperatura si presiunea);
-lgienizarea utilajelor mecanice;
-Aplicarea calculelor tehnologice la
normalizarea laptelui;

Laptele curat, lipsit de
impuritati;

Lapte degresat,
smantana dulce;

Laptele omogenizat

Laptele standardizat;

28 ore

Sectia de
prelucrarea
termica

-Pregitirea locului cétre lucru,
-Operarea pasteurizatorului cu placi;
-Operarea pasteurizatorului tubular;
-Urmarirea dupa parametrii
tehnologici (temperaturd si duratd);
-Aplicarea regimului de pasteurizare
necesar;

-Operarea sterilizatorului;
-Aplicarea regimului de sterilizare

Laptele pasteurizat;

Laptele sterilizat

14 ore

8




necesar;
-lgienizarea utilajului termic.

Sectia de
fabricare a
laptelui de
consum

-Luarea probelor de lapte si stabilirea
calitatii acestuia,

-Stabilirea cantitatii de materie prima
receptionatd;

-Receptionarea laptelui praf si a
ingridientelor(cacao, zahar, cafea,
acid ascorbic);

-Curitirea de impuritdfi mecanice;
-Filtarea laptelui restabilit;
-Normalizarea laptelui

-Operarea pasteurizatorului cu placi
in timpul lucrului;

-Selectarea corecta a temperaturii de
pasteurizare, necesare pentru
sortimentul de lapte de consum
fabricat;

-Urmarirea dupa parametrii
tehnologici;

-Operarea rezervorului la mentinerea
laptelui pentru inabusire;

-Operarea sterilizatorului in timpul
lucrului;

-Adaugarea dupa retetd a cantitatii
necesare de cacao, zahar, cafea;
-Calcularea cantitatii de vitamina C
necesara fabricarii laptelui
vitaminizat;

-Stabilirea raportului lapte praf-apa,
la fabricarea laptelui restabilit si
dizolvarea laptelui praf in apa,;
-Operarea automatului de turnare,
ambalare, marcare a laptelui de
consum in pungi de polietilena
-Controlul ambalarii si etichetarii;
-Aranjarea pungilor n navete;
-Operarea automatului de dozare,
ambalare a laptelui de consum in
pachete tetra-pack

Laptele pasteurizat

Laptele inabusit
Laptele sterilizat

Laptele cu ingridiente

Laptele vitaminizat

Laptele restabilit

Lapte de consum
ambalat si etichetat

35 ore

Camera
frigorifica de
pastrare a
laptelui de
consum

-Transmiterea navetelor cu produs
finit in camera de depozitare,
-Urmarirea parametrilor de
depozitarea a produselor finite;

Stabilirea parametrilor
de depozitare

7 ore




Laboratorul -Pregatirea locului catre lucru; Maia de productie 7 ore
microbiologic | -Operarea lampii bactericide;

-Selectarea maielelor

corespunzatoare pentru fabricarea

lactatelor acide;

-Operarea fermentatoarelor in

conditii de igiena perfectd;

-Reactivarea culturilor bacteriene;

-Igienizarea locului de lucru;
Sectia de -Luarea probelor de lapte si stabilirea 49 ore
fabricarea a calitatii acestuia;
laptelui -Stabilirea cantitatii de materie prima
fermentat receptionata;

-Curitirea de impurititi mecanice;
-Aplicarea calculelor la normalizarea
laptelui;

-Operarea pasteurizatorului,
-Urmaérirea parametrilor tehnologici,
-Selectarea culturilor bacteriene
specifice sortimentului de lapte
fermentat;

-Introducerea maielei in amestec;
-Agitarea amestecului,

-Turnarea, ambalarea laptelui
insdmintat in recipiente;
-Aranjarea recipientelor cu lapte
insamintat in navete;

-Depozitarea laptelui Tnsamintat in
camera de termostatare;
-Urmarirea parametrilor de
termostatare;

-Transmiterea navetelor in camera
frigorifica,;

-Supravegherea fermentarii
amestecului in rezervor;

-Selectarea ingridientelor necesare;
-Introducerea ingridientelor in
amestec dupa retetd tehnologica;
-Amestecarea componentilor pentru
repartizare uniforma in toatd masa,
-Operarea automatului de turnare,
ambalare si marcare a laptelui
fermentat,

Lapte fermentat fabricat
prin metoda de
termostat

Lapte fermentat fabricat
prin metoda de rezervor
Sortimente de lapte
fermentat cu adaosuri

10




Camera -Transmiterea recipientelor in Lapte fermentat- produs 7 ore
frigorifici de | camera de depozitare; finit
depozitare a -Controlul parametrilor tehnologici
sortimentelor | de depozitare a laptelui fermentat-
de lapte produs finit;
fermentat
Sectia de -Stabilirea calitatii materiei prime 35 ore
fabricare a receptionate;
smintanii dulci -Stabil‘irea cantitdfii materiei prime
preparate si a recelzp‘onate; ) el .
N -Curatirea de impuritdti mecanice;
smintanii -Separarea laptelui si obtinerea
fermentate smintanii dulci- materie prima,;
-Normalizarea smintanii dulci dupa
continutul de grasime;
-Omogenizarea smintanii dulci la
presiune corespunzatoare;
-Operarea pasteurizatorului cu placi;
-Urmaérirea parametrilor tehnologici,
-Aplicarea operatiei de dezodorizare
(dupad necesitate) a smintanii dulci;
-Maturarea fizica a smintanii dulci,
-Operarea automatului de ambalare a | Smantana dulce
smintanii dulci preparate in diverse | preparatd
recipiente,
-Insamintarea smintanii dulci
preparate cu culturi bacteriene si
maturarea biochimica,
-Operarea automatului de turnare, Sminténa fermentata
ambalare, marcare a smintanii ambalata
fermentate in ambalaje de desfacere.
Camera de -Transmiterea produselor finite in Smintana dulce 7 ore
depozitare a camera frigorifica, preparata- produs finit,
smintanii -Urmaérirea parametrilor de Smintand fermentati-
depozitare a smintdnii dulci produs finit.
preparate si a sméantanii fermentate.
Sectia de -Stabilirea calitatii laptelui; 98 ore
fabricare a -Stabilirea Cantlté!lll laptelui prlmlt,
branzei -Prelucrarea mecanica si termica a
proaspete de le}pt?luli . .
. -Insdmintarea laptelui cu maia, CaClz
vaci gl a

derivatelor de
brinza

-Supravegherea parametrilor de
coagulare a laptelui,

-Prelucrarea coagulului,

-Operarea instalatiei de presare si
racire a branzei,

-Operarea vanei dotata cu sita
metalica pentru scurgerea zerului,
-Operarea instalatiei de deshidratare

Branza proaspata de
vaci (metoda traditional3)
Branza proaspata de
vacl (metoda moldoveneasca)
Branza proaspita de
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a coagulului in flux,

-Aplicarea calculelor tehnologice la
normalizarea branzei degresate cu
smintana dulce preparata

-Operarea pastificatorului la
fabricarea branzei cu ingridiente,
-Ambalarea branzei proaspete si a
derivatelor de branza in diverse
ambalaje (pungi de polietilend, foita
de pergament, pahare de masa
plastica),

-Operarea automatului de
termosudare a foitelor de staniol pe
ambalaje de masa plastica.

vacl (metoda deshidratarii
coagulului in flux)

Branza proaspata de
vacl (metoda separati)
Branza proaspata de
vaci cu diverse
ingridiente.

Camera de -Transmiterea produselor finite in Branza proaspata si 7 ore
depozitare a camera frigorifica, derivate de branzi-
branzei -Urmarirea parametrilor de produse finite.
proaspete si a | depozitare a branzei praospete si a
derivatelor din | derivatelor de branza.
brinza
Sectia de -Receptia cantitativa si calitativa a 56 ore
fabricare a materiei prime si auxiliare,
inghetatei -Dozarea materiilor prime si
auxiliare dupa reteta de fabricare,
-Operarea vanei cu pereti dubli si
agitator pentru obtinerea mixului de
inghetata,
-Operarea liniei de pasteurizare,
omogenizare, racire si maturare a
mixului,
-Operarea freezerului In timpul
functionarii;
-Verificarea coeficientului de
inglobare aer si a parametrilor de Inghetata moale
calire pentru inghetata moale,
-Operarea camerei de cilire a Inghetata calita
inghetatet,
-Operarea liniei de portionare,
etichetare, ambalare a inghetatei in
diverse ambalaje de desfacere
Camera de -Transmiterea produselor finite in Inghetata- produs finit 14 ore
depozitare a camera frigorifica,
sortimentelor | -Urmarirea parametrilor de
de inghetatd- | depozitare a inghetatei.
produse finite
Sectia de -Receptionarea materiei prime si 56 ore
fabricare a auxiliare,
untului -Operarea separatorului in timpul
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functionarii,

-Standardizarea smantinii dulci dupa
continutul de grasime,

-Procesarea termica a smintinii dulci,
-Operarea instalatiei de batere in flux
continuu,

-Spélarea bobului de unt prin diverse
procedee(facultativ),

-Operarea malaxorului de unt,
-Introducerea ingridientelor la
fabricarea untului cu adaosuri,
-Operarea automatului de ambalare
si etichetare a untului n pachete

Untul cu ingridiente
Sortimente de unt

Camera de -Transmiterea produselor finite in Sortimente de unt- 7 ore
depozitare a camera frigorifica, produse finite
untului- -Aplicarea metodelor de conservare a
produs finit untului: refrigerare sau congelare,
-Urmaérirea parametrilor de
depozitare a sortimentelor de unt.
Sectia de -Receptionarea calitativa si 42 ore
fabricare a cantitativd a materiilor prime si
conservelor de | auxiliare necesare,
lapte -Operarea utilajelor de prelucrare
mecanicd si termica a laptelui,
-Operarea instalatiei de concentrare a
laptelui,
-Operarea instalatiei de uscare a
laptelui prin pulverizare,
-Operarea instalatiei de uscare a
laptelui pe valturi,
-Ambalarea si marcarea laptelui praf | Lapte praf
in divese ambalaje de desfacere.
Camera de -Transmiterea produselor finite in Lapte praf 14 ore
pastrare a camera frigorifica,
laptelui praf -Urmarirea parametrilor de
depozitare a laptelui praf.
Sectia de -Receptionarea materiei prime 112 ore
fabricare a necesare fabricarii branzeturilor,
branzeturilor | -Operarea utilajelor de prelucrare

mecanicd si termica a laptelui,
-Introducerea substantelor
coagulante si supravegherea
coagularii laptelu,

-Stabilirea sfirsitului coagularii
laptelui,

-Prelucrarea coagulului si operarea
presei pneumatice,

-Sararea casului 1n saramur3,

Brinzeturile moi
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-Urmaérirea parametrilor de maturare
a brinzeturilor tari si semitari,
-Oparirea brinzei si obtinerea
suvitelor de brinza,

-Impletirea cositelor de brinza
oparita,

-Operarea masinii de tocat brinzeturt,
-Introducerea ingridientelor
corespunzatoare conform retetet,
-Operarea cazanului cu pereti dubli
pentru topirea brinzeturilor,
-Operarea automatului de ambalare a
brinzei in pungi de polietilend
(vacuum) prin termosudare,
-Operarea automatului de ambalare a
brinzei in pahare de masa palstica
prin termosudarea foitei de staniol,

Brinzeturile tari si
semitari

Brinzeturile oparite

Brinzeturile topite

Camera de -Transmiterea produselor finite in Sortimente de 14 ore
depozitare a camera frigorifica, brinzeturi- produse
brinzeturilor -Supravegherea duratei de maturare a | finite

brinzeturilor tari si semitari,
-Ingrijirea brinzeturilor tari si
semitari in terioada de maturare,
-Urmaérirea parametrilor de
depozitare a brinzeturilor.

VI.  Sugestii de evaluare a practicii in productie

Evaluarea stagiilor de practica se realizeaza atat pe perioada de desfasurare a practicii, cat
si la finalizarea acestei activitati. Evaluarea curenta, pe durata practicii, se efectueaza de catre
conducatorul de practicd si reprezentantul unitatii economice, ludnd 1n consideratie
participarea elevului la lucrarile programate si formarea de cétre acesta a deprinderilor de
executare sau coordonare a operatiunilor incluse in programul practicii.

Responsabilul de desfasurarea stagiului de practicd in productie din cadrul unitatii
economice I1mpreund cu maistrul-instructor evalueaza sistematic elevul-practicant,
conform urmatoarelor criterii:

a) nivelul competentelor profesionale;

b) comportamentul;

¢) modalitatea de integrare a elevului-practicant in activitatea unitatii economice (disciplina,
punctualitate, responsabilitate in rezolvarea sarcinilor, respectarea regulamentului intern al
unitatii economice).

Evaluarea competentelor dobindite de elev in cadrul stagiului practicii in productie se

face prin sustinerea lucrarilor de proba la finele acesteia. Rezultatele elevilor la stagiile de
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practicd in productie se apreciazd cu note de catre maigtrii-instructori, maistrii instruire in
productie care au monitorizat elevii in perioada stagiului de practica in productie.
Criterii de evaluare:

-formabilul a lucrat in domeniul direct legat de specialitatea Operator la linia automata
de obtinere a produselor lactate, folosind si dobindind cunostinte relevante pentru practicarea
profesiei pentru care se pregateste, avind ca referintd programa practicii,

-formabilul sustine lucrarile de proba i demonstreaza cunoasterea aspectelor prevazute
in program.

Elevii care nu au realizat programul stagiului de practicd in productie nu sint

admisi la sustinerea probelor de calificare.

VII. Cerinte fata de locurile de practica.

Stagiile de practicd in productie se realizeazd in cadrul unitdtilor economice
(intreprinderi, organizatii, atelierele si gospodariile didactice ale institutiilor de invatamint
profesional tehnic, asociatii de stat sau private s.a.).

Stagiile de practicd in productie se desfasoard in componenta deplind a grupei, in
subgrupe, echipe, la locuri de muncd individuale in dependentd de caracterul si continutul
lucrarilor, forma organizarii muncii §i capacitatile tehnologice ale unitatilor economice.

In baza Contractului privind stagiile de practicai in productie, conducitorul
unitatii economice emite ordinul cu privire la angajarea elevilor la practica in productie, indicind
numarul elevilor, meseria, locurile de muncd, modalitatea de lucru, sistemul de remunerare
a muncii, responsabilii pentru realizarea stagiului de practica in productie din rindul inginerilor,
tehnicienilor, muncitorilor calificati.

Unitatile economice au urmatoarele obligatii generale:

-sd4 creeze conditii necesare gi inofensive de lucru stagiul de  practicd in
productie in corespundere cu continutul programelor stagiilor de practicd in productie, regulilor
si normelor de securitate §i sandtate in muncd i cerintelor necesare pentru pregatirea
profesionala a muncitorilor calificati,

- sa desfagoare instructajele cu privire la tehnica securitdtii si sandtdtii in muncd cu
elevii in ordinea stabilitd pentru muncitorii meseriilor respective ale unitétilor economice;

-sa realizeze, la inceputul stagiului de practica in productie, precum si in cazurile in
care elevul primeste o sarcind noud, instructajul de introducere, privind respectarea cerintelor
securitatii muncii, continutul muncii §i deservirea locurilor de munca, unde elevii vor

indeplini sarcinile de productie;
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-sd4 creeze conditii pentru productivitatea deplind a fiecdrui elev in perioada
stagiului de practica in productie;

-sa familiarizeze elevul cu problemele deservirii tehnicii contemporane si cerintele
respective in domeniul pregatirii muncitorului de calificare Tnaltd,

- sa asigure familiarizarea elevilor cu tehnica si tehnologiile noi,

- sd nu permitd folosirea muncii elevilor la lucrérile neprevédzute de programele stagiului
de practica in productie, precum si transferarea elevilor la locuri de muncd necalificata,
care nu corespund continutului stagiului de practica in productie, fard a coordona transferul cu
conducerea institutiei de invatamint profesional tehnic;

-sd4 remunereze, in conditiile legii, toate lucrarile efectuate de elevi, conform
sarcinii de productie;

-sd creeze conditii de muncad care corespund cerintelor sanitaro-igienice conform
genului si virstei elevilor;

-sd asigure elevii, in perioada stagiului de practici in productie, la acelasi nivel
ca §i muncitorii unitdtii economice, cu haine si Incédl{dminte speciale si alte mijloace de
protectie individuala,

- sd4 acorde elevilor si maistrilor-instructori inc@peri social-culturale, conform
normelor in vigoare;

-sd asigure neintrerupt locurile de muncd ale elevilor cu documentatia tehnica,
materiale, instrumente, aparate si alte mijloace conform proceselor tehnologice de lucru;

- sd indeplineascd controlul tehnic, primirea s§i evidenta lucrdrilor indeplinite de
elevi 1n ordinea stabilitd la unitatea economica;

- sa evalueze periodic cunostintele elevilor cu privire la regulile de exploatare a
maginilor, instalatiilor, mecanismelor si regulilor securitdtii §i s@ndtdfii iIn muncd, sanitaro-
igienice de productie, securitatii contra incendiilor;

- sd permitd reprezentantului institutiei de Invatamint profesional tehnic secundar
accesul 1n locul 1n care 1si desfagoard activitatea elevul, pentru a verifica respectarea conditiilor
prevazute in Contract;

- in perioada realizdrii stagiului de practici in productie, responsabilii pentru

realizarea practicii semneaza sistematic in Agenda de formare profesionala a elevului.
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VIII. Resurse didactice recomandate elevilor

Manualele si materialele didactice constituie resursele-suport cu ajutorul carora se

realizeazd formarea profesionald. Din punct de vedere al categoriilor pedagogice, manualele si

alte resurse didactice, reprezintd mijloacele de Tnvatdmint si sint parte integrantd a tehnologiilor

didactice.
Nr. Denumirea resursei
crt.
1 https://sites. google.com/site/curriculascoliiDrDfesionale/homeb
2. httD://www.scritube.com/Drofesor-scoala/MODALITATI-DE-
ORGANIZARE-A-CON92168.DhD
3. www.racai.ro/INFOSOC-Project/CNiculescu.pdf
4, httD://mirelinde.narod.ru/Metod.htm
5. httD://works.tarefer.ru/64/100522/
6. httD://www.alsak.ru/content/view/362/122/
7. Codul muncii al Republicii Moldova Nr. 154-XV, Chisiniu 28
martie 2003, publicat 29.07.2003 Tn Monitorul Oficial al RM,
Nr. 159-162, art. nr. 648 cu modificarile ulterioare: (articole: nr.
57, 58, 60, 65, 66, 68, 82, 85, 86, 95, 100, 101, 103).
8. Legea securitatii si sanatdtii Tn muncd Nr. 186-XVI din
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143-
144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009
9. Hotarirea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009 Regulamentul
privind modul de organizare a activitatilor de protectie a
lucratorilor la locul de muncd si prevenire a riscurilor
profesionale, publicat 17.02.2009 in Monitorul Oficial al RM,
Nr. 34-36, art. nr. 138
10. Hotarirea Guvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la
aprobarea cerintelor minime de securitate si sandtate la locul de
munca, publicat 08.02.2010 in Tn Monitorul Oficial al RM, Nr.
91-93, art. nr. 525
11.  Hotararea Guvernului, nr. 611 din 05.07.2010 cu privire la
aprobarea Reglementarii tehnice , Lapte si produse lactate,,
publicat 13.07.2010 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 119-120,
art. nr. 692
12.  Hotarirea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la
cerintele minime de securitate si sanatate pentru folosirea de
cdtre lucrdtori a echipamentului de munca la locul de munca,
publicat 19.08.2011 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 135-186,
art. nr. 676
13. LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia mediului
inconjurdtor, Publicat: 01.10.1993 in Monitorul Parlamentului
Nr. 10 art Nr 283, cu modificari ulterioare.
14.

Hotarirea Guvernului nr.1209 din 08.11.2007 ,,Cu privire la
prestarea serviciilor de alimentatie publica in Monitorul Oficial
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Locul in care poate fi
consultata/accesata/
procurata resursa

Internet
Internet

Internet
Internet
Internet
Internet
Internet

Internet

Internet

Internet

Internet

Internet

Internet

Internet


https://sites
http://www.scritube.com/profesor-scoala/MODALITATI-DE-ORGANIZARE-A-CON92168.php
http://www.scritube.com/profesor-scoala/MODALITATI-DE-ORGANIZARE-A-CON92168.php
http://mirelinde.narod.ru/Metod.htm
http://works.tarefer.ru/64/100522/
http://www.alsak.ru/content/view/362/122/

nr.180-183 art.nr. 1281

15. | HG 412 din25.05.2010 "Reguli generale de igiend a produselor Internet
alimentare"
16. | HG 221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice Internet
pentru produsele alimentare"
17. | Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele Internet
folosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr.
168-171 din 16.12.2005
18. | Banu, C., Suveranitate, securitate si sigurantd alimentard, Editura | Scoala Profesionala
ASAB, Bucuresti,.2007 Nr.5 (bibliotecd)
19. | Bilanuti, M., Rubtova, S., Balanuti, E., Nistor, 1., Microbiologia, | Scoala Profesionala
sanitaria §i igiena alimentard, Editura Ruxandra, Chigindu, 1999 Nr.5 (bibliotecd)
20. | Barbulescu, D., Simon, M., Barbulescu, L., Protecfia si igiena muncii, | Scoala Profesionala
Editura Economica-Preuniversitaria, Bucuresti, 2002 Nr.5 (bibliotecd)
21. | Capota, V., Coza, A., Brumar, C., Draghici, L., Taghe, E., Industrie Scoala Profesionala
alimentard. Editura CD PRESS, Bucuresti, 2012 Nr.5 (bibliotecd)
22. | Chintescu, G., Grigore, S., Indrumar pentru tehnologia produselor Scoala Profesionala
lactate, Editura tehnica, Bucuregti, 1982 Nr.5 (bibliotecd)
23. | Ciumac, J., Merceologia produselor alimentare, Editura Tehnica Scoala Profesionala
UTM, Chisinau, 1995 Nr.5 (bibliotecd)
24. | Golubisin, A., Utilaje pentru procesarea laptelui, Editura . Reclama”, | Scoala Profesionala
Chiginau, 2003 o1 o
Nr.5 (bibliotecd)
25. | Guzun, V., Mustata, Gr., Rubtov, C., Vizireanu, C., Industrializarea Scoala Profesionala
laptelui, Editura “Tehnica -Info”, Chigindu, 2001 . .
Nr.5 (bibliotecd)
26. | Guzun, V., Tehnologia laptelui si a produselor lactate, Editura Scoala Profesionala
“Universitas”, Chisinau, 1996 o .
Nr.5 (bibliotecd)
27. | loancea, L., Petrescu E., Ulilajul si tehnologia meseriei-mecanic in Scoala Profesionala
industria alimentard, Editura Didactica si Pedagogicd, R.A., L .
Bucuresti, 1994 Nr.5 (biblioteca)
28. | lon, D., Condruz, T., Teodor, V., Branzaru, 1., Tehnologii generale de | Scoala Profesionala
prelucrare a cdrnii, pestelui, laptelui, legumelor §i fructelor, Editura e .
CD Press, Bucuresti, 2012 Nr.5 (bibliotecd)
29. | Jimborean, M. A., Tibulica, D., Tehnologia produselor lactate, | Scoala Profesionald
Edi RISOPRINT, Clyj 2013 o <
ditura RISOPRINT, Cluj Napoca, Nr.5 (biblioteca)
30. | Meleghi, E., Banu, C., Utilajul si tehnologia prelucrdrii laptelui, | Scoala Profesionald
Editura Didacticd si Pedagogica, R.A., Bucuresti, 1994 Nr 5 (bibliotec)
31. | Savu, C., Igiena si controlulul produselor de origine animald,, Editura | Scoala Profesionald

Semne, Bucuresti, 2008

Nr.5 (bibliotecd)
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