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Modulul: Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice

I. INTRODUCERE

Acest auxiliar curricular este destinat profesorilor care predau la clasa a Xl-a SAM
modulul :
“Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice”.

Sunt incluse:

¢ competente vizate

¢ obiective urmarite

¢ fisa de descriere a activitatii

+ fisa de progres scolar

¢ cuvinte cheie

¢ glosar de termeni

¢ materiale de referinta

¢ indrumari privind modalitati de evaluare
De asemenea in cadrul acestui manual vor fi cuprinse si activitatile pentru elevi:

¢ exemple variate de teste

¢ solutii ale testelor

¢ activitati teoretice si practice

¢ pagini web si softuri educationale

¢ importanta crearii unui portofoliu

¢ scurte sugestii metodologice

Toate activitatile propuse elevului urmaresc atingerea criteriilor de performanta in
conditiile de aplicabilitate descrise in Standardul de pregatire profesionald si pregatesc
elevul in vederea evaluarii finale.

La sfarsitul clasei a Xl-a SAM elevii vor sustine examenul pentru obtinerea
certificatului in calificarea profesionala la nivel Il - in prelucrarea legumelor sl fructelor.

Auxiliarul curricular constituie numai un material orientativ, care ajuta cadrele
didactice in activitatea de predare, in scopul formarii competentelor tehnice generale
necesare elevilor de la nivelul I, domeniul Industrie alimentara.

Profesorul monitorizeaza activitatea independenta a elevilor si rezolva
deficientele semnalate.
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Modulul: Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice

UNITATEA DE COMPETEN]’A 11
Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice
COMPETENTA 11.1
Caracterizeaza influenta factorilor asupra distrugerii termice a microorganismelor
COMPETENTA 11.2
Obtine conserve pasteurizate si sterilizate
COMPETENTA 11.3
Previne accidentele de fabricare a conservelor pasteurizate si sterilizate

OBIECTIVE

La absolvirea acestui modul, veti fi in stare:

Sa clasificati microorganismele din punct de vedere al termorezistentei;

Sa enumerati factorii ce influenteaza distrugerea termica a microorganismelor ;
Sa identificati defectele determinate de dezvoltarea microorganismelor;

Sa preparati solutiile de umplere;

Sa descrieti utilajele de pasteurizare si sterilizare;

Sa executati operatiile de pasteurizare si sterilizare a produselor din legume i
fructe;

Sa aplicati normele de igiena si protectie a muncii la deservirea utilajelor de
pasteurizare si sterilizare;

Sa descrieti accidentele de fabricatie la produsele conservate prin sterilizare gi
pasteurizare;

Sa respectati parametrii de lucru;

Sa conditionati recipientele sterilizate sau pasteurizate, respectand normele de
igiena si protectie a muncii.

VV VYV ¥V VVVVVY
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Il. MATERIALE DE REFERINTA

FISA DE DOCUMENTARE 1 3
FACTORII CARE INFLUENTEAZA DISTRUGEREA TERMICA A
MICROORGANISMELOR

1. TEMPERATURA SI TIMP UL
O CURBA DE SUPRAVIETUIRE-reprezentarea

grafici a reducerii numirului de microorganisme in timp, in conditiile unui
tratament termic dat.

O PANTA “« D”-carac(erizeazé curba de supravietuire.

0 CURBA DE DISTRUGERE TERMICA.

reprezinti timpul necesar pentru distrugerea complef a tuturor

.......... dintr-o suspensie, in conditii date.

O PANTA “« Z”- caracterizeazi curba de distrugere termica.

2.NATURA SINUMARUL MICROORGANISMELOR

o TERMOREZISTENTA MICROORGANISMELR VARIAZA IN
FUNCTIE DE:

SPECIE

STADIUL DE DEZVOLTARE
CLASIFICAREA MICROORGANISMELOR
SPORI BACTERIENI

O 0o oo

CELULE VEGETATIVE ALE BACTERIILOR, DROJDII SI
MUCEGAIURI

S ———
3. COMPOZITIA CHIMICA A

PRODUSELOR

ACIDITATE

PROTEINE
UMIDITATE

LIPIDE
ZAHAR

OO0 oo0ooao

ANTISEPTICI SI ANTIBIOTICE
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L

4. TERMOPENETRATIA iN RECIPIENTE

O TE RM OP E NET RAT IA'reprezinté procesul care

defineste viteza cu care caldura patrunde in interiorul recipientului.
o FACTORII CARE INFLUENTEAZA TERMOPENETRATIA IN

RECIPIENT:
Proprietatile fizico-chimice a produselor;
Marimea si forma partilor solide;

Prezenta aerului in recipiente;

Dimensiunile recipientului;

Materialul din care este confectionat recipientul;
Rotirea recipientelor;

0O 0O ooooao

Temperatura initiala a produselor.

5. PRESIUNEA INTERIOARA N TIMPUL
STERILIZARII

O FACTORII CARE INFLUENTEAZA PRESIUNEA
INTERIOARA:

RECIPIENTELE
CONTINUTUL RECIPIENTELOR
MODUL DE UM PLERE

SPATIUL LIBER AL RECIPIENTELOR
MODUL DE STERILIZARE SI RACIRE

O 0Oo0ooao

6. VIDUL INTERIOR iN INTERIORUL
CUTIILOR

0 CAUZELE CARE PRODUC VID INTERIOR
INTERIOR:

o UMPLEREA EXCESIVA
o0 ELIMINAREA INSUFICIENTA A AERULUI

o TEMPERATURA DE INCHIDERE PREA
SCAZUTA
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FISA DE DOCUMENTARE
CONDITIONAREA RECIPIENTELOR STERILIZATE

Operatiile tehnologice care au loc la
conditionarea recipientelor

sterilizate
Descarcarea
cosurilor -
autoclavelor Protejarea_l
suprafetei
exterioare
5 : Verificarea
Spalarea si aspectului
uscarea exterior al

recipientelor recipientelor
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ﬁ@‘“ﬁ
§A\&f% FOLIE TRANSPARENTA NR.1

AUTOCLAYV VERTICAL

10 1

oo -
1 -
Ei 2

Repere :1- corp cilindric; 2- fund sudat;3- capac; 4- buton rabatabil; 5-garnitura de
etansare; 6-inel sudat; 7-contragreutate; 8-barbotor; 9-cos; 10- supapa de
siguranta; 11- ventil de aerisire; 12- racord de manometru.
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See

CONSERVE DE FRUCTE

FOLIE TRANSPARENTA NR. 2

compot de caise compot de cirese

compot de visine dulceata de vigine
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Diferite conserve din fructe

gem de caise gem de capsune

gem de prune gem de zmeura
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Pel!
§A\\!’Z’ FOLIE TRANSPARENTA NR.3

CONSERVE DE LEGUME

ardei marinati

castraveti marinati mazare verde
conservata
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tomate conservate

tomate marinate

Diferite legume conservate
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S
§&% FOLIE TRANSPARENTA NR.4

LINIE DE FABRICATIE CONSERVE
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RS
§&% FOLIE TRANSPARENTA NR.5

AUTOCLAYV VERTICAL

AUTOCLAYV ORIZONTAL
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XY

\\
§A\’/‘ﬁ FOLIE TRANSPARENTA NR.6

PASTEURIZATOR
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r‘v
FOLIE TRANSPARENTA NR.7

CURBA DE SUPRAVIE'!'UIRE A MICROORGANISMELOR

300

Timpul, min

Temperatura, °C 125
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CUVINTE CHEIE

Pateurizare - metoda de conservare prin tratare termica a produselor alimentare la
temperaturi mai mici de 100°C

Sterilizare - metoda de conservare prin tratare termica la temperaturi peste 100°C.
Curba de supravietuire- reprezentarea grafica a reducerii numarului de
microorganisme in timp, in conditiile unui tratament termic dat.

Termopenetratia — procesul care defineste viteza cu care caldura patrunde in centrul
recipientului

Bacterie - organisme microscopice unicelulare.

Mucegai - organism microscopic care prin dezvoltare formeaza colonii pastoase de
diferite culori: albe, cenusii, verzi, negre, etc.

Autoclava - aparat discontinuu de sterilizare

GLOSAR

Urmatoarea lista de termeni va va fi folositoare la absolvirea unitatilor de competenta.
Daca gasiti si alti termeni care nu sunt inclusi, adaugati-i la sfargitul acestei liste.

Panta “ D” — durata de reducere zecimala si reprezinta timpul necesar, la o anumita
temperatura pentru a reduce 90% din numarul total de de microorganisme.

Curba de distrugere termica — timpul necesar pentru distrugerea termica a tuturor
microorganismelor dintr-o suspensie.

Curba de termopenetratie - reprezentarea grafica a variatiei temperaturii in interiorul
recipientului in functie de variatia temperaturii in autoclava.

Consistenta - grad de densitate, de tarie, de soliditate a unei materii.

Fluide - lichidele , gazele. amestecurile eterogene lichid - solid si gaz - solid.

Material filtrant - material care trebuie sa opuna rezistenta hidraulica cat mai mica la
curgerea filtratului, dar sa fie rezistent si sa poata fi recuperat pentru o noua operatie de
filtrare. Ca materiale filtrante se utilizeaza: tesaturi textile din in gi canepa, azbest,
kiselgur, si bentonita sub forma de pulbere, nisip.

Melc - suprafata elicoidala

Microflora epifita - totalitatea microorganismelor raspéndite pe suprafata plantei si
care se reproduc sau isi mentin starea de viabilitate, folosind in nutritie cantitatile infime
excretate in mod normal de planta.

Mucus - secretie produsa de celulele mucoase ale unor glande.

Pesticide - produs chimic folosit ca insecticid, fungicid, erbicid, etc. pentru combaterea
daunatorilor plantelor si a recoltelor.

Termometru sonda - instrument pentru masurarea temperaturii in profunzime.
Sterilizatorul STORK, HUNISTER - instalatii de sterilizare de tip hidrostatic.
Sterilizatoare hidrostatice - sterilizatoare care realizeaza echilibrarea presiunii din
spatiul de sterilizare cu ajutorul uneia sau mai multor coloane de apa a caror inaltime
este Tn functie de presiunea corespunzatoare din camera de sterilizare.
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Bombajul recipientelor - schimbarea aspectului exterior al recipientelor datorita
deformarii capacelor care devin convexe, prin formarea unei presiuni interioare ridicate.
Marmorare - aparitia unor pete de culoare violet-bruna pe suprafata interioara a cutiei.
Substerilizarea - provocata de prezenta microorganismelor care au supravietuit la
sterilizare.

Alterarea planacida sau alterarea fara bombaj apare la conservele de legume si
anume la produsele de tomate, de mazare, fasole verde, porumb zaharat.
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III.VACTIVITA'!'I PENTRU ELE)II
FISA DE DESCRIERE A ACTIVITATII
Tabelul urmator detaliaza exercitiile incluse in unitatea de competenta 11,

competentele 11.1, 11.2, 11.3:

CONSERVAREA LEGUMELOR $I FRUCTELOR PRIN METODE TERMICE
Numele candidatului

| Nr.reg.

Data inceperii competentei l:l

Data promovarii competentei l:l

Competenta Exerciti | Sarcina de Subiect Realizat
ul lucru

11.1.Caracterizeaza 1-b,c,d,e, Clasificarea microorganismelor din

influenta factorilor | 1,2,5 2-1,2,3,4 punct de vedere al

asupra distrugerii termorezistentei.

termice a Enumerarea factorilor ce

microorganismelor 2-5,6,7,8 influenteaza distrugerea termica a
microorganismelor.
Identificarea defectelor
determinate de dezvoltarea
microorganismelor.

11.2. Obtine 3 3:1-6;7-b Prepararea solutiilor de umplere.

conserve 4 4 Descrierea utilajelor de

pasteurizate si 6,7 6:1-6 pasteurizare si sterilizare.

sterilizare 7:cd, Executarea operatiilor de
pasteurizare si sterilizare a
produselor din legume si fructe.
Aplicarea normelor de igiena si
protectie a muncii la deservirea
utilajelor de pasteurizare si
sterilizare.

11.3.Previne 7-e Descrierea accidentelor de

accidentele de fabricatie la produsele conservate

fabricare a 7,8 prin sterilizare si pasteurizare

conservelor Respectarea parametrilor de lucru

pasteurizate si 8 Conditionarea recipientelor

sterilizate

sterilizate sau pasteurizate,
respectand normele de igiena i
protectie a muncii.

Datele candidatului sunt incluse pe aceasta fisa pentru a fi folosite la intocmirea
registrelor CPN, figsa evidentiind exercitiile realizate si datele relevante.

Elevul si-a format competenta

Semnatura candidatului

Data

Semnatura evaluatorului

Data
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FISA DE FEEDBACK A ACTIVITATII

NUMELE CANDIDATULUI

NUMARUL CPN

GRUPA

DETALII LEGATE DE ACTIVITATE

ULTIMA DATA DE PREDARE

ACTIVITATE ACCEPTATA

ACTIVITATE DE REFERINTA

DATA DE PREDARE DUPA REVIZUIRE

CRITERIILE DE PERFORMANTA INDEPLINITE

Semnaturi de confirmare

PROFESORUL DATA

CANDIDATUL DATA
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FISA PENTRU INREGISTRAREA PROGRESULUI ELEVULUI

Acest format de fisa este un instrument detaliat de inregistrare a progresului
elevilor. Pentru fiecare elev se pot realiza mai multe astfel de fise pe durata derularii
modulului, acestea permitand evaluarea precisa a evolutiei elevului, furnizand in acelagi
timp informatii relevante pentru analiza.

FISA pentru inregistrarea progresului elevului
Modulul (unitatea de competenta)
Numele elevului
Numele profesorului

Competente Aplicare in Evaluare
care Et)rebuié Activitati efectuate cadrul Satis-
a1 Data | si comentarii Data | unitatii de Bine . Refacere
dobandite ’ - facator
competenta
Comentarii Prioritati de dezvoltare
Competente care urmeaza sa fie Resurse necesare
dobéandite (pentru fisa urmatoare)

Competente care trebuie dobéandite

Pe baza evaluarii initiale, ar trebui sa se poata identifica acele competente pe care
elevul trebuie sa le dobandeasca la finele parcurgerii modulului. Aceasta fisa de
inregistrare este facuta pentru a evalua, in mod separat, evolutia legata de diferite
competente. Aceasta inseamna specificarea competentelor tehnice generale si
competente pentru abilitati cheie care trebuie dezvoltate gi evaluate.

Activitati efectuate si comentarii

Aici ar trebui sa se poata inregistra tipurile de activitati efectuate de elev, materialele
utilizate si orice alte comentarii suplimentare care ar putea fi relevante pentru planificare
sau feedback.

Aplicare in cadrul unitatii de competenta

Aceasta ar trebui sa permita profesorului sa evalueze masura in care elevul si-a insusit
competentele tehnice generale,tehnice specializate si competentele pentru abilitati
cheie, raportate la cerintele pentru intreaga clasa. Profesorul poate indica gradul de
indeplinire a cerintelor prin bifarea uneia din urmatoarele trei coloane.

Prioritati pentru dezvoltare

Partea inferioara a fisei este conceputa pentru a privi Thainte si a identifica activitatile pe
care elevul trebuie sa le efectueze in perioada urmatoare ca parte a modulelor viitoare.
Aceste informatii ar trebui sa permita profesorilor implicati sa pregateasca elevul pentru
ceea ce va urma, mai degraba decéat pur si simplu sa reactioneze la problemele care se
ivesc.

Competente care urmeaza sa fie dobandite

In aceasta casuta, profesorii trebuie s inscrie competentele care urmeaza a fi
dobandite. Acest lucru poate sa implice continuarea lucrului pentru aceleasi competente
sau identificarea altora care trebuie avute in vedere.
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Resurse necesareAici se pot inscrie orice fel de resurse speciale solicitate: manuale
tehnice, retete, seturi de instructiuni si orice fel de fise de lucru care ar putea reprezenta
o sursa de informare suplimentara pentru un elev ce nu a dobéndit competentele
cerute.

Domeniul: Industrie alimentara
Callificare: Operator in prelucrarea legumelor si fructelor



Modulul: Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice

Competenta 11.1. Caracterizeaza influenta factorilor asupra distrugerii termice a

microorganismelor
@ ACTIVITATEA NR.1

JOC DE ROL- INSTRUIRE PRACTICA

Va efectuati instruirea practicd la o fabricd de conserve din localitatea
voastrd.

Pe liniile tehnologice din fabricd se prepara compot de caise si gem de visine.

Veti fi impdrtiti in grupe de cate 6 elevi, astfel :

a) 6rupa nr.1 - sortatori - sorteaza fructele ;

b) Grupa nr.2- laboranti- analizeazd compozitia chimica a fructelor ;

c) Grupa nr.3- laboranti - analizeazd numdrul de microorganisme nainte de
introducerea la tratament termic a conservelor;

d) Grupa nr. 4 - laboranti - analizeazd numdrul de microorganisme dupd
sterilizare;

e) Grupa nr. 5 - centralizatori date - pe baza datelor primite de grupele 3 si 4
vor reprezenta grafic curba de supravietuire i TDT.

Atentie :

1. Veti lucra numai sub supravegherea maistrului
instructor si a personalului din fabrica:

2. In laborator veti lucra sub supravegherea
laborantelor;

3. Nu veti folosi decat reactivii necesari analizei
pe care urmeaza sd o efectuati;

4. Grupele 2,3 si 4 vor face analizele de
laborator conform cu Sandardul de laborator
pentru conserve legume-fructe.

Fiecare grupd Tsi va intocmi fisa de observatie.

Grupele3 si 4 care au de efectuat analize de laborator vor intocmi o fisd de
observatie comund pentru a se observa diferentele dintre produsele inainte de
sterilizare si dupa sterilizare.

Fiecare raportor al grupei va prezenta fisa de observatie a grupei sale.

La sfarsitul instruirii practice n urma observatiilor fdcute pe parcursul
intregii linii de fabricatie grupa nr.5 va fintocmi curba de supravietuire a
microorganismelor i curba de distrugere termica.

Vor observa influenta diferitilor factori care influenteazd distrugerea termica
a microorganismelor.

Grupa nr.1 - Fisa de observatie 1
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Denumire fructe

Fructe alterate (procentual)

Fructe normale (procentual)

o

6rupa nr.2 - Fisa de observatie 2

Denumire fructe

Zahar

Aciditate

Umiditate

P

6rupa nr.3 si 4 - Fisa de observatie 3

Denumire produs

Nr. microorganisme inainte de sterilizare

Nr. microorganisme dupad sterilizare

spori bacterieni

celule vegetative

spori bacterieni

celule vegetative
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@ ACTIVITATEA NR.2.

FISA DE EVALUARE-AUTOEVALUARE
Alege varianta de rdspuns considerata corectd, litera corespunzatoare raspunsului
corect o vei Thscrie Th formularul de autoevaluare:
1. Curba de supravietuire reprezinta:
a) Timpul de supravietuire a microorganismelor;
b) Reducerea numdrului de supravietuire a microorganismelor;
c) Temperatura pdnd la care sunt active microorganismele.
2. Curba de supravietuire este caracterizatd prin:
a) Panta D"
b) Panta .Z"
¢) Panta . Y"
3. TDT inseamna:
a) Curbd de distrugere termicd;
b) Timpul de distrugere termica;
c) Temperatura de dstrugere n timp.
4. Bacteriile nesporulate sunt distruse la:
a) 60-80°C;
b) mai mari de 100°C;
c) 50-60°C
5. Prezenta zahdrului in produsele supuse tratamentelor termice:
a) Micsoreazd termorezistenta microorganismelor;
b) Micsoreaza timpul de distrugre termicd odatd cu cresterea
concentratiei;
c) Mdreste termorezistenta microorganismelor.
6. TermopenetratiaTn recipiente reprezinta :
a) Viteza cu care cadldura ajunge n centrul recipientului;
b) Viteza cu care cdldura ajunge la suprafata produsului supus
tratamentului termic;
c) Viteza cu care cdldura ajunge in toatd masa produsului supus
tratamentului termic.
7. Fenomenul de bombaj fizic apare cand:
a) Vidul interior este insuficient;
b) Temperatura este prea micd Tn interior;
c) Recipientele sunt ermetice.
8. Termopenetratia este mai rapida in:
a) Recipiente cu volum mare;
b) In orice recipient metalic;
c) Recipiente cu volum mai mic.
9. Cand presiunea de aer realizatd in autoclavd este egald@ cu presiunea
interioard se evita:
a) Aparitia vidului interior;
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b) Bombajului fizic;

c) Aparitia termopenetratiei.
Se acordd cate 1 punct pentru fiecare rdspuns corect!
Se acordd 1 punct din oficiul

ATENTIE!

e Exercitiul va fi rezolvat individual.
Fiecare elev se va autoevalua compardnd propriile rdspunsuri cu rdaspunsurile
corecte prezentate de cdtre profesor pe folie de retroproiector.
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Competenta 11.2. Obtine conserve pasteurizate si sterilizate

@ ACTIVITATEA NR.3

EXPERIMENT- PROBLEMATIZARE
PREPARAREA SOLUTIILOR DE ZA:HAR DE CONCENTRATIE
PROCENTUALA

Acest exercitiu se va desfdsura in laborator;
Veti lucra in grupe de 3 - 4 elevi;

Veti tine seama de cantitatea de zahadr(glucide)
pe care o contin fructele.

Sarcina de lucru este sa : preparati 200g solutie de zahar 20 %,15%,30% ,
din zahdr si apd si sd concluzionati care dintre cele trei solutii este potrivitd pentru
obtinerea urmatoarelor produse: sirop de cirese, gem de prune, dulceatd de vigine.

Efectuati experimentul parcurgand urmatoarele ETAPE:

Pregatirea
La intrarea n laborator gdsiti urmatorul echipament de protectia muncii: halat
alb, mdnusi antitermice

Metoda de obtinere a solutiei
Alegeti metoda adecvatd de obtinere a solutfiei din urmdtoarele variante :
diluare, concentrare, dizolvare.

Ustensile necesare
Aveti pe masa de lucru urmdtoarele ustensile: balon cotat, pahare Erlenmeyer,
balantd, fiold de cantdrire, biuretd, pipete; cilindru gradat, baghetd, cutie cu
greutdti, balon cu fund rotund, spatuld, painie de filtrare - subliniati ustensilele
de care aveti nevoie pentru lucrarea practicd, pe care le pdastrati, iar pe cele
nefolositoare puneti-le la locul lor.

Pregadtirea ustensilelor
Ustensilele din sticld alese le pregdtiti pentru lucrare prin spdlare, clatire si
uscare.

Madsurarea
Cantdriti la balantd cantitatea de zahdr calculatd anterior si mdsurati volumul de
apd necesar prepardrii solutiei care este egal humeric cu masa de apa calculata.

Amestecarea
Se adaugd cantitatea de zahdr cantdritd Th apa mdsuratd si se agitd pentru
dizolvare cu bagheta.
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ACTIVITATEA NR.A4.

DIAGRAMA ,, VENN”-INSTRUIRE PRACTICA

Vd propunem sa realizati .diagrama VENN" |

acestd diagramd este formata din doud cercuri mari care se suprapun parfial;
se va folosi pentru a arata asemdnadrile si deosebirile ntre doud utilaje;

se vor compara doud utilaje care au ftrdsdturi distincte dar si comune;
asemdndrile se vor trece Th zona de intersectie a cercurilor;

deosebirile se vor trece Th zona exterioard intersectiei cercurilor;

Utilaj 1 ilaj
D - . Asemanari Lie 2 .
eosebiri Deosebiri

Realizati diagrama WENN pentru:

AUTOCLAVUL VERTICAL SI CEL ORIZONTAL
Lucrati in perechi, un elev scrie caracteristicile autoclavului vertical si celdlalt
caracteristicile celui orizontal;
Completati Tmpreund zona de intersectie a cercurilor cu elementele comune
(asemdnarile) celor douad sterilzatoare;
Vd grupati cu o altd pereche si comparati diagramele;
Centralizati toate asemdndrile si deosebirile descoperite de toate echipele pe
un poster pe care-| afisati
Comparatfi diagrama voastrd cu cea centralizatd si cu o altd culoare facefi
completdri sau tdiati de pe diagrama voastra ce nu corespunde.
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@ACTIVITATEA NR.5.

ARITMOGRIF

Cititi cu atentie definitiile aritmogrifului si completati:
- pe orizontald - A-B: OPERATIA TERMICA CARE ARE LOC LA
TEMPERATURI MAT MART DE 100°C;
- pe verticald - C-D: OPERATIA TERMICA CARE ARE LOC LA
TERMPERATURI PANA IN TEMPERATURA DE 100°C.

C
1 |[P|[R[O|T |E]|I [N]|E]
2 A
3 | | S
4 |T N
|5 E
6 |U
7 IR
A | | B
8 Z
9 |A L[]
10 |R
(11 [ | E
D

Dupd ce ati completat Tn aritmogrif cuvintele corespunzdtoare celor doud
definitii, incepeti completarea totald a lui citind definitiile de mai jos.

completarea se va face pe orizontala:;
cititi cu atentie definitiile;
. urmariti modelul dat;

s wne

. cuvintele se referd la factorii care
influenteaza distrugerea termica a

microorganismelor.

Definitii:

1- Prezenta lor Tn concentratie mai mare de 2% madreste termorezistenta
sporilor bacterieni si a formelor vegetative;

2- Prezenta lui mdreste termorezistenta bacteriilor, drojdiilor si mucegaiurilor,
timpul de distrugere termicd mdrindu-se odatd cu cresterea concentratiei;
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3- Prezenta SO: in concentratii de 0,022% permite reducerea temperaturii de
sterilizare a sucurilor cu 5%;

4- Procesul care defineste viteza cu care cdldura patrunde in centrul
recipientului;

5- Determind o scddere importantd a vitezei de termopenetratie in cazul in care
nu a fost eliminat din recipient la dozarea produsului;

6- Rezistenta termicd a celulelor microbiene se mareste atunci cdnd ea
descreste;

7- Este important materialul din care este confectionat;

8- Realizarea vidului interior Th recipiente este necesard datoritd faptului cd se
reduc aceste procese;

9- Ca si antispeticii §i prezenta lor intr-o cantitate micd are influentd asupra
efectului de sterilizare;

10-Dupd pasteurizare si sterilizare aceasta operatie este importanta;

11- Sunt sterilizate si pasteurizate si trebuie realizat vidul interior pentru o
bund conservare.
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@ ACTIVITATEA NR.6.

METODA CUBULUI

> Activitatea poate fi una de recapitulare a cunostintelor despre utilajele de

pasteurizare-sterilizare.

> Acelasi utilaj va fi analizat de toate echipele pentru ca in final sd se poata
compara rezultatele.

> Activitatea se desfdsoard sub forma unui concurs intre echipele de lucru.

> Profesorul va fi moderatorul si arbitrul activitatii.

> Etapele metodei sunt urmatoarele:

1

* se formeazd grupul de 6 elevi
e se alege un lider care sd controleze derularea

defectiunilor

DZZ‘:\?}:"' actiunii
atilajului e se Tmpart activitdtile intre membrii
grupului:fiecare elev din grup primeste o foaie
2 de hdrtie de formad pdtratd ce va constitui in
Parti final o "fata” a cubului
componente * pe foaia de hartie primitd va fi scrisd cerinfa
de lucru a fiecadrui elev si anume:
3 4 5 .fata"- 1 = schita utilajului
Principiul de | Avantaje si .fata"- 2 = partile componente
functionare | dezavantaje Defectiuni 4
(cauze)
6
Remedierea

,fata"- 3 = principiul de functionare
,fata"- 4 = avantaje si dezavantaje
,fata" - 5 = defectiuni si cauze
,fata" - 6 = remedierea defectiunilor
e liderul coordoneazad si verificd desfdsurarea
actiunii
e dupd rezolvarea sarcinii se construieste cubul.

> Lucrarea in forma finald va fi afigsatd pe tabld (foile scrise de elevi se pot lipi pe
o coald de hdrtie mare sub formd de cub desfdsurat).
Tot la final, completati urmatorul chestionar:
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De ce este nevoie ca grupul sd aiba un lider?
a) Sa facd toatd munca
b) Sd-i ajute pe toti membrii grupului sd-si ndeplineasca

sarcinile
c) Sd preia o parte din sarcini
A F Liderul nu are nevoie de cooperarea voastra
A F Lucrul Th echipd presupune sd-i ascultati pe ceilalti Tn aceeasi

mdsurd in care vorbiti
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COMPETENTA 11.3-Previne accidentele de fabricare a conservelor

pasteurizate si sterilizate
@ ACTIVITATEA NR.7.

PROBLEMATIZARE

Aveti la dispozitie 5 kg de caise si 5 kg de mere.

Veti avea de fabricat Th cadrul orelor de instruire practicd compotul de caise
si compotul de mere. Sarcini de lucru:

a) operatiile de conditionare si prelucrare a fructelor;
b) pregdtirea siropului de zahar;

c) dozarea fructelor;

d) umplerea recipientelor cu sirop;

e) sterilizarea propriu-zisa.

Vefti steriliza borcanele cu compot obtinute astfel: 1/3 din ele un timp mai
indelungat, 1/3 un timp mai scurt si 1/3 timpul normal de sterilizare, pentru a
observa defectele ce pot apare Th conditiile unei sterilizari defectuoase.

Dupad rdcire, la 15 zile de la fabricarea produselor veti face analiza senzorial
cate un borcan cu compot din cele trei categorii.
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@ACTIVITATEA NR.8

FISA DE LUCRU

IGIENIZAREA AMBALAJELOR REFOLOSIBILE

In sectia de fabricare a conservelor din atelierul scoald se obtine compot de
mere, ambalati Tn borcane. Aveti borcane cu capacitatea de : 330g, 800g si 15kg.
Sarcini de lucru :

1- alegeti borcane de capacitate optimd pentru ambalare;

2-alegefti substantele necesare pentru igienizarea manuald a ambalajelor din sticla;
3-preparati solutii de igienizare ;

4- spdlati borcanele urmadrind etapele de lucru din fisa urmdtoare :

Etape de lucru

- Tnmuiati borcanele murdare intr-un bazin cu apd calda.

- Asezati borcanele pe platforma transportoare cu gura in jos.

- Clatiti borcanul cu jeturi de apd caldd la 40-45 C.

- Spdlati borcanul in interior si exterior cu jeturi de solutie
alcaling la 60 - 70 °C.

- Clatiti borcanul cu jeturi de apd fierbinte la 80-90 °C.

- Clatiti cu apd caldd 40-45 °C .

- Clatiti cu apd rece potabild .

- Asezati borcanele pe rafturi pentru uscare.
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IV.SOLUTII $I SUGESTII METODOLOGICE

ACTIVITATEA 1
SOLUTIE
Reprezentari grafice:

300

£
£
<
-4
£
™=
Temperatura, °C
ACTIVITATEA 2
SOLUTIE
AUTOEVALUAREA TESTULUI
Nr. ltem Raspuns corect Realizat Nerealizat Punctaj
1 b
2 a
3 a
4 a
5 ®
6 a
7 a
8 c
9 b
Se acorda din oficiu 1
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ACTIVITATEA 3
SOLUTIE

Denumirea si scopul
experimentului

Substante si
ustensile

Mod de lucru

Prepararea unei
cantitdfi determinate
de solutie de o
anumitd concentratie,
pornind de la un
solvent si o substanta
solida.

Prepararea a 200g
solutie zahar de
concentratie 20%

zahdr , apd,

sticld de ceas,
balantd, mase
marcate, cilindru
gradat, pahar
erlenmeyer, spatulg,
filtru, pipete,
bagheta.

1.Calculati cantitatea de substantd
dizolvata in 200g solutie zahar 20 %.
2.Cantariti cantitatea de zahdr
calculatd, la balantd, pe o sticld de ceas.
3.Calculati volumul de apd necesar
prepardrii solutiei.

4.Masurati volumul de apd calculat, cu
cilindru gradat.

5.Adadugati apa si zahdrul astfel
determinate Th paharul Berzelius
6.Amestecati cu o baghetd pentru a se
dizolva si obtineti astfel cantitatea de
solutie de concentratie cerutd.

Ustensile necesare:

balanta;

cutie cu greutati:
sticla de ceas:
mojar;

filtru;

cilindru gradat;
pahar Erlenmeyer;
pipete:

bagheta.

N N N N VAR NN

mod de calcul :

a) 100g solutie............ccuvnnnis 20 g zahar
200 g solutie..............c..eeeeee. X

b) 1009 .ceveiiiiieirreere e 15
200 y

c) 100g.. .o 30
200 z

Domeniul: Industrie alimentara
Calificare: Operator in prelucrarea legumelor si fructelor

x=409g zahar

y=30g zahar

z= 60 g zahar




Modulul: Conservarea legumelor si fructelor prin metode termice

ACTIVITATEA 4
SOLUTIE

V@ apreciafi singuri munca realizatd prin unul din calificativele:
foarte slab, slab, suficient. bine, foarte bine

ACTIVITATEA 5
SOLUTIE

1- PROTEINE

2- ZAHAR

3- ANTISEPTICI
4- TERMOPENETRATIE
5- AER

6- UMIDITATE
7- RECIPIENT

8- COROZIUNE
9- ANTIBIOTICE
10-RACIRE

11- CONSERVE

ACTIVITATEA 7
SOLUTIE

a) operatiile de conditionare a fructelor:

fructe operatii de conditionare si prelucrare a fructelor

‘ - spdlarea
- sortarea

- eliminarea sGmburilor

- spdlare

- sortare

- eliminarea casei semintelor
- tdierea merelor
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b)pregatirea siropului de zahar:

La fabricarea compoturilor se foloseste un sirop de zahdr cu concentratia de
35-40%, care se calculeazd in functie de concentratia finald a compotului si
extractul refractometric al fructelor, dupd urmdtoarea relafie:

F+S=C, sau:
(ERF * F+ERs *S)/100= ER*C/100
ERs= (ERc*C- ERF * F)/S
In care:
F = cantitatea de fructe ce intrd intr-un recipient, in kg;
S = cantitatea de sirop ce intrd in recipient, Th kg
C = cantitatea de compot ce se obtine , in kg
ERFr = extractul refractometric al fructelor (se determind cu refractometru);
ERs = extractul refractometric al siropului;
ER¢ = extractul refractometric al compotului (dat de norma tehnologica).

-

c) dozarea fructelor - se face manual, folosindu-se balanta pentru cdntdrirea
fructelor

d) umplerea recipientelor cu sirop

Addugarea siropului se face manual. Umplerea cu sirop trebuie sd se facd pand
la 7-10mm de marginea superioard a borcanului. Este necesar ca la turnare siropul
sd aibd temperatura de 80-85°C.

e) sterilizarea se executd th mod normal la temperaturi mai mari de 100°C timp de
o ord; suprasterilizarea 1,5 ore; subterilizarea 0,5 ore.
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Buletin de analiza-senzorial
Conform standardului pentru conserve din legume si fructe

compot caracteristici | sterilizat suprasterilizat substerilizat
obignuit
» miros normal | intepator(Hz2S) intepdtor (datorat
microflorei existente)
> gust normal |Tnmuiere excesivd a | cresterea vascozitdtii
fructelor lichidului
> culoare | normal |finchidere la culoare alterat
> miros normal | intepdtor(H.S) intepdtor (datorat
microflorei existente)
> gust normal |Tnmuiere a fructelor | cresterea vdscozitdtii
lichidului
> culoare | normal |%nrosirea compotului | alterat
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SUGESTII METODOLOGICE

Prin calificarile de la nivelul doi elevii trebuie sa dobé&ndeasca abilitati si cunostinte
temeinice despre domeniul de pregatire care sa le permita sa continue pregatirea la
nivelul trei, sau sa se integreze pe piata muncii.

Pentru acest lucru o pondere mare in pregatirea elevilor o are formarea abilitatilor
cheie in comunicare, in asigurarea calitatii, in igiena si securitatea muncii $i in lucrul in
echipa.

Pentru aplicarea curriculumului procesul de predare-invatare trebuie sa fie
focalizat pe formarea abilitatilor cheie, competentelor tehnice generale si competentelor
tehnice specializate, cerute de nivelul de formare si de calificare a operatorilor din
industria alimentara.

Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode
de predare - invatare, in care activitatea didactica este centrata pe elev.

Existd numeroase metode si procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie
alese pentru fiecare unitate de continut, acelea care conduc la formarea competentelor
specifice.

Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, jocul de rol, au eficienta
maxima in procesul de invatare, stimuleaza gandirea logica, cauzala, analitica, ca i
imaginatia si creativitatea elevilor.

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

Se pot utiliza diferite metode care sa confere caracterul formativ al evaluarii,
folosind pe l&nga metodele clasice si metodele alternative ca: observarea sistematica a
elevilor, investigarea, proiectul, portofoliul elevilor.

Autoevaluarea este una din metodele care capata o extindere tot mai mare
datoritd faptului ca elevii isi exprima liber opinii proprii, isi sustin si motiveaza
propunerile.

Metodele de evaluare utilizate beneficiaza de o serie de instrumente care trebuie
elaborate in corelare cu criteriile de performanta si cu probele de evaluare introduse in
standardul de pregatire profesionala.

Competentele pentru abilitatile cheie si competentele tehnice specializate se
formeaza prin instruire teoretica, practica si laborator tehnologic.

Intreg demersul didactic depus de profesor in procesul de predare-invatare trebuie
sa fie focalizat pe formarea competentelor cheie si a competentelor tehnice specializate
cerute operatorilor din domeniul industriei alimentara, prin folosirea celor mai adecvate
metode si mijloace de invatamant.

Fiecare lectie beneficiaza de folosirea a doua - trei metode, in functie de ce se
doreste a se forma, precum si de mijloacele didactice adecvate.

Profesorul are libertatea de a folosi instrumente si metode de evaluare diverse,
corespunzatoare gi adaptate stilurilor de invatare ale elevilor, in functie de posibilitatile
si resursele unitatilor gcolare si agentilor economici gi nu in ultimul rand, in concordanta
cu propria sa personalitate.
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