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CURRICULUM IN DEZVOLTARE LOCALA

Titlul modulului: ”Asigurarea calitatii produselor traditionale de
brutarie”.
AUTOR: prof. Lenuta Ciurel — responsabil proiect
LLP/LdV/IVT2012/R0O/097

. ARGUMENT
Modulul ”Asigurarea calitatii produselor traditionale de brutarie” dezvolta un
program de formare pentru elevii de clasa a X-a, liceu tehnologic - nivel 1 de calificare,
domeniul pregatirii de baza: Industrie alimentara, profilul: Resurse naturale si
protectia mediului.
in anul scolar 2012 — 2013 formarea s-a efectuat in cadrul proiectului
"MOBILITATE PENTRU FORMARE DE CALITATE IN INDUSTRIA ALIMENTARA",
propus de catre Colegiul Economic al Banatului Montan Resita, Th cadrul programului
LdV, apelul 2012, actiunea Proiecte de mobilitate IVT si aprobat cu nr. LLP-
LdV/IVT/2012/RO/097. Acest proiect a dat posibilitatea elevilor sa analizeze factorii
implicati in dezvoltarea carierei, direct la locul de munca, in unitati de productie dintr-o
alta tara europeana, pentru ca mai apoi sa isi poata exprima intr-un mod responsabil
optiunea privind traseul lor profesional.
Mobilitate profesionalda derulata prin proiect s-a adresat urmatoarelor nevoi ale
elevilor:
dobandirea cunostintelor suport pentru formare de deprinderi practice in
obtinerea produselor traditionale de brutarie,
formarea competentelor prin acumularea de experienta practica intr-o tara
europeana,
largirea competentelor sociale si lingvistice.
Proiectul s-a realizat prin parteneriat multinational cu agenti economici din
Portugalia / Atalaia - Montijo. Tn anii urmatorii derularii proiectului (2014, 2015,2016.......)

instruirea practica se va realiza prin parteneriat cu agentii economici din zona, care vor fi

CDL - ”Asigurarea calitafii produselor traditionale de brutarie” 1
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contactati, li se vor prezenta continutul formarii si abilitétile practice pe care elevii trebuie
sa si le imbunatateasca si se va semna cu ei Conventii de parteneriat pentru realizarea
instruirii practice.

Acest modul tip CDL, se impunea ca o necesitate pentru:

Realizarea unei formari profesionale de calitate, la nivel european, a viitoarei
forte de munca din domeniul industriei alimentare, acesta reprezentdnd un domeniu
prioritar Tn cadrul economiei nationale, produsele alimentare fiind de importanta
strategica. Producerea alimentelor trebuie sa se realizeze in conformitate cu nomele de
igiena interne si internationale si in concordanta cu cerintele consumatorilor, fara a uita
de produsele traditionale obtinute din materii prime de calitate.

Asigurarea cresterii calitative si cantitative a productiei alimentare, prin
valorificarea potentialului productiv si a principiilor care promoveaza inocuitatea
alimentelor si standardele de calitate, care se realizeaza si prin pregatirea fortei de
munca la nivelul standardelor europene.

Programul de formare, prin continutul si structura sa, permite participantilor sa
dobandeasca experienta in conditii reale de munca, sa lucreze in echipa, sa isi dezvolte
competente tehnice specializate, sa 1si formeze deprinderi si abilitati specifice
lucratorului in brutarie, sa isi formeze un comportament profesional care sa faciliteze
tranzitia de la scoala la locul de munca si sa permita obtinerea performantei.

Sub atenta indrumare a profesionistilor din unitatile de stagiu, elevii isi pot
imbunatati abilitati practice de:

- pregatirea materiilor prime si auxiliare

- prepararea aluaturilor

- prelucrarea aluaturilor

- coacerea produselor

- ambalarea produselor

- verificarea conditiilor de calitate, identificarea defectelor si remedierea lor

Elevii vor avea sansa de a lucra cu utilaje moderne, necesare efectuarii operatiilor
de obtinere a produselor de brutarie si de a-si insusi si respecta normele de igiena si

de securitate si sanatate in munca.

CDL - ”Asigurarea calitafii produselor traditionale de brutarie” 2
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Experienta de lucru va permite dezvoltarea la elevi a unor competente sociale,

calitati personale si aptitudini: lucrul in echipa, rezolvarea problemelor, creativitate,

competente de comunicare in limba engleza, care sa le creasca sansele de insertie pe

piata muncii si sa le permita dezvoltarea profesionala pentru obtinerea performantei.

ll. STRUCTURA.

Corelarea competentelor si continuturilor din acest modul:

il d? Comp(?t_e nte Continuturi Situatii de invatare
competenta specifice

Pregatirea

Obtine informatii cu
privire la cerintele unui
loc de munca in
context european

Realizeaza operatiile
pregatitoare ale
materiilor prime si
auxiliare

- identificarea materiilor prime
cuprinse in fisa tehnologica a
fiecarui produs (paine,
produse de franzelarie,
covrigi, cozonaci, placinta,
taitei, biscuiti,aluat fraged)

- igienizarea vaselor si
dozatoarelor utilizate pentru
dozarea solidelor sau
lichidelor cu aplicarea

- selectarea materiilor
prime

- Intretinerea curateniei la
locul de munca

materiilor normelor de igiena si protectia
. . o < muncii - ordonarea dispozitivelor
prime sl Isl asuma P - executarea operatiei de si utilajelor specifice
. responsabilitdti faté de €a op : > utihajelor sp
auxiliare sarcinile primite dozare (cantarirea materiilor activitatil curente
P solide sau masurarea - indeplinirea sarcinilor de
volumelor materiilor lichide) lucru
- cernerea
- obtinerea suspensiei de
Lucreaza impreuna in | drojdie -
- dizolvarea sarii
cadrul echipei - Incalzirea materiilor prime
lichide
- lichefierea grasimilor
consistente
Deserveste malaxorul, | - amestecarea materiilor
dospitorul, masina de prime si auxiliare
Prepararea si | divizat sau de modelat | - framantare - ordonarea dispozitivelor
, < . - dospire si utilajelor specifice
prelucrgrea Eriallléreea;aa?upgza:ti:;de - divizare _ activitég_ii curente
aluaturilor P - modelare (spritare, stantare, | - indeplinirea sarcinilor de
Lucreaza impreuna in | decupare, presare in forme, lucru
cadrul echipel trefilare, Iaminare) _
- umplere cu diverse umpluturi
Sgssgvsggig?epatoarele - alimentarea cuptoarelor tip I-UTQr(iljeplinirea sarcinilor de
Coacerea sl | produselor ;[june[cy bands, electric sau - detectarea unor situatii
e caramida .
uscarea problematice

Identifica parametrii de
calitate ai produselor
de brutarie

- Verificarea conditiilor de
calitate, identificarea
defectelor si remedierea lor.

-descrierea
caracteristicilor problemei
-formularea problemei in

CDL - ”Asigurarea calitafii produselor traditionale de brutarie” 3
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functie de caracteristicile
determinate
- identificarea metodelor de
rezolvare
Identifica ambalajele | . ampalarea in functie de . : o
Tehnici de pentru fiecare tip de produs si destinatie, n: —unhzgrea instructiunilor de
produs ) s . lucru Tn functie de sarcinile
ambalare materiale celulozice, materiale date
Utilizeaza aparatele de | plastice, folie de aluminiu sau _alegerea solutiei optime
ambalat materiale complexe.
[1l. CONTINUTURL.

Activitatile practice, in cadrul modului Asigurarea calititii produselor traditionale
de brutarie, se vor realiza in perioada celor 3 saptamani de instruire practica comasata (15
zZile, cate 6 ore pe zi), conform cu:

PROGRAMUL DETALIAT AL PERIOADEI DE FORMARE:

Ziua 1: Tema: Prezentarea generala a locului de munca:

Tutorele de stagiu prezinta participantilor locul de munca: brutaria, echipamentele, regulile de igiena si
protectia muncii si stabileste sarcini de lucru.

Participantul va cunoaste compartimentele existente in brutdrie, va identifica relatiile existente ntre
compartimente, Tsi va Tnsusi, respecta si aplica normele de igiena si protectia muncii, utilizand
echipamentele de protectie specifice locului de munca. Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 2: Tema: Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru obtinerea painii.

Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, realizeaza pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru
obtinerea painii: identificarea materiilor prime cuprinse in fisa tehnologica (faina, apa, sare, grasimi, drojdie),
igienizarea vaselor si dozatoarelor utilizate, dozarea materiilor prime, cernerea fainii, obtinerea suspensiei de
drojdie, dizolvarea sarii, Tncalzirea materiilor prime lichide, lichefierea grasimilor consistente si prepara
aluatul de paine (amestecare materii prime si auxiliare, framantare, dospire).

Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 3: Tema:Prelucrarea aluatului, coacerea si ambalarea painii. Verificarea conditiilor de calitate,
identificarea defectelor si remedierea lor.

Participantul, sub Tndrumarea tutorelui de stagiu, prelucreaza aluatul (realizand divizarea Si modelarea
painii), alimenteaza cuptorul, efectueaza verificarea calitatii, identificd eventualele defecte, le remediaza si
ambaleaza painea.

Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 4: Tema:Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru obtinerea produselor de franzelarie
(chifle, impletituri, cornuri).

Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, realizeaza pregatirea materiilor prime si auxiliare
(identificarea materiilor prime cuprinse in fisa tehnologica, igienizarea vaselor si dozatoarelor
utilizate,dozarea materiilor prime, cernerea, obtinerea suspensiei de drojdie, dizolvarea sarii, incalzirea
materiilor prime lichide) si preparéa aluatul (amestecarea materiilor prime si auxiliare, framantare, dospire).
Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 5: Tema:Prepararea si prelucrarea aluatului, coacerea produselor de franzelarie, ambalarea,
verificarea conditiilor de calitate, identificarea defectelor si remedierea lor.

Participantul, sub Tndrumarea tutorelui de stagiu, realizeaza prepararea si prelucrarea aluatului
(predospirea, framantarea, divizarea, premodelarea si modelarea aluatului, dospirea finald), coacerea
produselor, efectueaza verificarea calitatii, identificad eventualele defecte, le remediazad si ambaleaza
produsele.

Intocmeste fisa de observare individuala

CDL - ”Asigurarea calitafii produselor traditionale de brutarie” 4
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Ziua 6: Tema: Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru obtinerea covrigilor, prepararea,
prelucrarea, coacerea si ambalarea produselor. Verificarea conditiilor de calitate, identificarea
defectelor si remedierea lor.

Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, dozeaza materiile prime si auxiliare (faina, drojdia, sarea,
apa), prepara aluatul (framénta maiauasi aluatul), prelucreaza aluatul (divizarea in bucati, modelarea fitilelor
de aluat, formarea si modelarea covrigilor, dospirea finald), coace covrigii, efectueaza verificarea calitaii,
identifici eventualele defecte, le remediaza si ambaleaza covrigii.

Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 7: Tema:Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru obtinerea cozonacilor.

Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, realizeaza pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru
obtinerea cozonacilor: identificarea materiilor prime cuprinse in fisa tehnologica (faina, drojdie, sare, apa,
grasimi, zahar, oua, glucoza, lapte praf, arome, umpluturi), igienizarea vaselor si dozatoarelor utilizate,
dozarea materiilor prime, cernerea fainii, obtinerea suspensiei de drojdie, dizolvarea zaharului, incalzirea
materiilor prime lichide, lichefierea grasimilor consistente. Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 8: Tema: Prepararea si prelucrarea aluatului, umplerea, coacerea, ambalarea cozonacilor,
verificarea conditiilor de calitate, identificarea defectelor si remedierea lor.

Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, efectueaza operatile de: preparare a aluatului
(amestecarea materiilor prime si auxiliare, frimantarea si fermentarea); prelucrarea aluatului (divizarea,
modelarea, fermentatia intermediara, dospirea finald), umplerea cozonacilor, coacerea, verificarea calitatii si
ambalarea cozonacilor.

Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 9: Tema: Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru obtinerea foilor de placinta, prepararea
aluatului.

Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, pregateste si dozeaza materiile prime si auxiliare (faina,
sare, grasimi, zahar, apd), prepard aluatul (amestecare, framantare, odihna, reframantare si divizare,
modelare)

Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 10: Tema: Fabricarea foilor, obtinerea placintelor cu diverse umpluturi, coacerea, ambalarea,
verificarea conditiilor de calitate, identificarea defectelor si remedierea lor.

Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, obtine foile de placinta prin operatia de |aminare,
realizeaza umplerea foilor cu diverse umpluturi, alimenteaza cuptoarele pentru coacerea placintelor,
efectueaza verificarea calitatii si ambaleaza produsele.

Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 11: Tema: Pregatirea materiilor prime si auxiliare utilizate pentru obtinerea taiteilor. Prepararea,
prelucrarea, uscarea si ambalarea, verificarea conditiilor de calitate, identificarea defectelor.
Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, pregateste si dozeaza materiile prime si auxiliare (faina,
sare, oud, apa), prepara aluatul (amestecare, framantare), prelucreaza aluatul (laminare, taiere), usuca
taiteii, identifica defectele si ambaleaza taiteii.

Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 12: Tema:Pregatirea materiilor prime si auxiliare utilizate pentru obtinerea biscuitilor,
prepararea, prelucrarea aluatului, umplerea, coacerea, ambalarea produselor, verificarea conditiilor
de calitate, identificarea defectelor si remedierea lor.

Participantul, sub Tndrumarea tutorelui de stagiu, pregiteste si dozeaza materiile prime si auxiliare (faina,
drojdie, sare, apa, afanatori, grasimi, zahar, oua, miere, glucoza, sirop de zahar invertit, lapte praf, arome,
umpluturi), prepara aluatul (framantare, afanare si odihna aluat), prelucreaza aluatul (uniformizare prin
valuire, spritare, stantare, decupare, presare in forme), coace, verifica, sorteaza si ambaleaza biscuitii.
Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 13: Tema:Pregatirea materiilor prime si auxiliare utilizate pentru obtinerea aluatului fraged
framéntat (blaturi, prajituri traditionale cu diverse umpluturi), prepararea aluatului.

Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, pregateste si dozeaza materiile prime si auxiliare (faina,
drojdie, sare, apa, afanatori, grasimi, zahar, ou, lapte praf, arome, umpluturi) si prepara aluatul (framantare,
afanare si odihna la rece)

Intocmeste fisa de observare individuala

CDL - ”Asigurarea calitafii produselor traditionale de brutarie” 5
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Ziua 14: Tema:Prelucrarea aluatului fraged framantat, umplerea, coacerea, ambalarea produselor,
verificarea conditiilor de calitate, identificarea defectelor si remedierea lor.

Participantul, sub indrumarea tutorelui de stagiu, prelucreaza aluatul fraged (valtuire, spritare, stantare,
decupare, presare in forme), realizeaza umplerea cu diverse umpluturi, coace produsele obtinute, identifica
eventualele defecte de calitate, ambaleaza produsele.

Intocmeste fisa de observare individuala

Ziua 15: Evaluare finala: proba practica si prezentarea portofoliului profesional.

Evaluarea va fi realizata de o echipa formata din tutorele din unitatea de primire/agentul economic si
profesorul Tnsotitor / profesorul de instruire practica.

In cadrul probei practice participantul va efectua toate operatiile de obtinere a unui produs de brutarie.
Interpretarea rezultatelor se va face de catre specialistii din brutarie, in baza unei fise de evaluare.
Participantul va prezenta si portofoliul profesional constand din: fisa de observare individuald, fisa lucru si
raportul de autoevaluare a activitatii pe perioada stagiului.

IV. MODALITATI DE EVALUARE:

Evaluarea scoate in evidenta masura in care se formeaza abilitatile cheie,
competentele tehnice generale si competentele tehnice specializate din standardul de
pregatire profesionala.

Pentru evaluarea achizitilor elevilor (in termeni cognitivi, afectivi si de
performantd), a competentelor prevazute de curriculum in dezvoltare locala, se
recomanda utilizarea urmatoarelor metode si instrumente:

"1 Observarea sistematica (pe baza unei fise de observare)
Tema de lucru conceputa in vederea evaluarii
Proba practica
Fisa de lucru
Investigatia
Portofoliul
Autoevaluarea

N O A O

Evaluarea va fi efectuata de organizatiile de primire / agentul economic roman si
va cuprinde:

a) evaluare initiala: participantul va identifica materiile prime si va explicita
operatiile ce trebuie efectuate in vederea pregatirii pentru indeplinirea unei sarcini date.
La finalul probei, tutorele/ profesorul de instruire practica impreuna cu elevii, vor analiza
modul de Tndeplinire a sarcinilor si vor formula concluzii

b) evaluare curenta a competentelor dezvoltate de participanti: saptamanal, de
catre tutorii din organizatiile de primire/ agentul economic roman impreuna cu profesorul
insotitor. Se vor folosi metode ca: observarea activitatii, pe baza fisei de observare, si
completarea unui chestionar de evaluare

c) evaluare finala: realizata de o echipa formata din tutorele din unitatea de
primire / agentul economic si profesorul insotitor / profesorul de instruire practica si
consta intr-o proba practica individuala, de a efectua toate operatiile de obtinere a unui
produs de brutarie. Interpretarea rezultatelor se face, de catre echipa de specialisti, in
baza unei fise de evaluare.

Validarea competentelor dobandite se face in baza calificativelor/notelor obtinute
la proba practica finala. Fiecare elev va avea o fisa de evaluare iar dupa finalizarea

CDL - ”Asigurarea calitafii produselor traditionale de brutarie” 6
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probei practice, tutorele va consemna calificativul/nota in fisa individuala si va semna
documentul.

Criterii de evaluare:

Numarul de situatii “problema” detectate

Numar de caracteristici ale problemei identificate corect;
Formularea problemei in functie de caracteristicile identificate
Numar de alternative de rezolvare identificate

Alegerea solutiei optime de rezolvare a problemei

Planificarea resurselor materiale

Planificarea resurselor de timp

Aplicarea solutiei de rezolvare alese intr-un context determinat
Evaluarea rezultatului obtinut (acceptare, respingere);

Numar de situatii similare in care a aplicat solutia de rezolvare

Pentru fiecare unitate de competenta sau dupa caz, criteriu de performanta, se
recomanda sa se elaboreze fise de observare, In care sa se inregistreze/evalueze
modul de desfasurare a activitatilor pentru fiecare elev.

Fisa de observare se poate completa pe parcursul unei perioade mai mari de timp
(intreaga perioada, saptamana), in cazul evaluarii abilitatilor cheie, sau in momentul
desfasurarii activitatii, in cazul evaluarii competentelor tehnice generale sau specializate.

Se recomanda de asemenea, elaborarea de seturi de chestionare cu intrebari
ajutatoare prin care sa se dirijeze, atunci cand este cazul, activitatea elevilor antrenati in
activitatea de evaluare.

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

Model FISA de OBSERVARE

Unitatea de competenta: Pregatirea materiilor prime si auxiliare

Numele si prenumele elevului:..........ccooiiiiiiici e

DaAta: ..t

Locul de evaluare: Resita

Nume sSi prenume tutore practicA / Agent €CONOMICi......cococoivevieeennn,

NS B | F.B.
Identificarea Alege faina, apa, sarea,
1. | materiilor prime drojdia si grasimile
pentru paine lichide sau consistente
Igienizarea vaselor | Efectueaza operatiile de
2. | sidozatoarelor spalare si uscare a
utilizate vaselor
. Efectueaza operatia de
Dozarea materiilor I
3. : cantarire, pentru
prime N . .
materiile solide, si de
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ECOw,, COLEGIUL ) o | MINISTERUL
“= | ECONOMIC INSFECACIATUL \&el |EDUCATIEN

il = AL SCOLAR AL LWl | CERCETARI
e e | aanaTunor JUDETULUI : TINERETULUI
I:';.-m-m"# HuHT”AIN CARAS - SEVERIN | g0 B | S, | S1SPORTULUI

masurare a volumelor,
pentru materiile lichide
Cerne faina, obtine

Pregatirea suspensia de drojdie,
4 materiilor prime dizolva sarea,
* | pentru prepararea ncalzeste materiile

aluatului de péine prime lichide, lichefiaza
grasimile consistente
Amesteca materiile
prime si auxiliare,
framanta aluatul si il
pregateste pentru
dospire

5 Prepararea
* | aluatului de paine

Numele si prenumele evaluatorulUi.............ovvie e e e e,

Semnatura:

Fisa de observare se va completa de catre tutorele din unitatea de stagiu/
profesorul de instruire practica, acesta facand si recomandarile necesare imbunatatirii
activitatii formabilului.

V. MIJLOACE / DOTARI NECESARE:

Utilajele necesare efectuarii operatiilor de obtinere a produselor de brutarie,
prevazute la acest modul, sunt: cernator de faina, predospitor, malaxoare, rasturnatoare de
aluat, masini de divizat, masini de modelat, masini de trefilat, masini de laminat, cuptor cu
vetre, cuptor tunel, cuptor rotativ.

VI. BIBLIOGRAFIE:

[1] Banu, Constantin - Manualul inginerului de industrie alimentara, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1999

[2] Formular mobilitate proiect nr. LLP-LdV/IVT/2012/RO/097 aprobat si finantat din
programul LLP-Leonardo da Vinci, conform notificarii ANPCDEFP nr. 5534/12.06.2012.
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CERNATOR DE FAINA
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PREDOSPITOR AUTOMAT
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MALAXOR CU GRATAR
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MALAXOR CU CUVA FIXA

CDL - "Asigurarea calitafii produselor traditionale de brutérie” — Masini Si utilajenecesare

12



MALAXOR CU CUVA DETASABILA
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MALAXOR CU RIDICATOR-RASTURNATOR PENTRU
DIVIZOR
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RIDICATOR - RASTURNATOR PENTRU DIVIZOR

CDL - "Asigurarea calitafii produselor traditionale de brutérie” — Masini Si utilajenecesare

15



MASINA DE DIVIZAT ALUATUL
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MASINA DE DIVIZAT SI FORMAT ROTUND
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MASINA DE FORMAT BAGHETE
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MASINA DE LAMINAT
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MASINA DE MODELAT FRANZELE

Echipament
genti modlal lung
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MASINA MODELAT FITILE PENTRU CIVRIGI
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LINII DE COACERE CU CUPTOARE CICLOTERMICE
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CUPTOR TUNEL PENTRU COVRIGI
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SISTEM TNCARCARE/DESCARCARE LA
PE VATRA

CUPTOARELE
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CUPTOR ROTATIV
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