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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

“ Nu poti sa-i inveti pe altii ceea ce tu nu stii.
Nu ajunge sa stii bine ceva pentru a-i invata pe altii.
Trebuie sa stii cui te adresezi si cum sa o faci. ”

P. Klapper

|.Introducere

Industria alimentara reprezintd un domeniu de importanta majora in cadrul
economiei nationale. Producerea alimentelor se realizeaza in conformitate cu
normele de igiena interna si internationala, in concordanta cu cerintele
consumatorului.

Activitatea din industria alimentara este organizata in 12 subramuri principale:
morarit-panificatie, lapte, carne, conserve de legume si fructe, uleiuri gi grasimi
vegetale, zahar si produse zaharoase, bauturi nealcoolice, bere, vin, alcool si bauturi
alcoolice, peste, amidon-glucoza

Auxiliarul curricular are drept scop orientarea activitatii profesorului si
stimularea creativitatii lui.

Este un material ce cuprinde cateva informatii de ordin general cu privire la
curriculumul gcolar, exemple rezolvate de exercitii si probleme, materiale didactice,
teste de evaluare, exemple de folii pentru retroproiector, indicii pentru intocmirea
portofoliului elevului, fise de descriere a activitatilor, fise de feed-back a activitatilor,
figse de progres... si alte materiale pe care o sa le descoperiti citind acest AUXILIAR !

Auxiliarul curricular ajuta cadrele didactice sa implementeze manualele
scolare si curriculum-ul, avand in vedere ca scopul activitatii de predare-invatare este
acela de formare a competentelor tehnice generale cerute de calificarile din nivelul Il
domeniul Industrie alimentara.

Auxiliarul nu acopera toate cerintele din Standardul de Pregatire
Profesionala ; pentru obtinerea certificatului de calificare este necesara
validarea integrala a competentelor din SPP, conform probelor de evaluare.

Acest auxiliar are la baza curriculumul pentru $Scoala de Arte si Meserii, nivelul
2 de calificare, clasa a Xl-a, domeniul de pregatire: industrie alimentara.
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
L]

AR
Competente
vizate

UC. 13. FABRICAREA PROSPATURILOR, SEMIAFUMATELOR SI A
PREPARATELOR PASTEURIZATE

Competente:

13.1 Identifica principalele caracteristici ale prospaturilor, semiafumatelor si

preparatelor pasteurizate

13.2 Pregateste semifabricatele pentru obtinerea prospaturilor, semiafumatelor si
preparatelor pasteurizate

13.3 Prepara compozitia pentru prospaturi, semiafumate si preparate pasteurizate
13.4 Realizeaza umplerea — legarea ( clipsarea )membranelor, introducerea in tavi

13.5 Realizeaza tratamentul termic de fierbere si afumare

Obiective

Dupa parcurgerea acestor unitati de competenta, veti fi capabili sa:
Recunoasteti prospaturile, semiafumate si preparate pasteurizate
Apreciati caracteristicile senzoriale ale prospaturilor, semiafumatelor gi
preparatelor pasteurizate

Apreciati caracteristicile fizico-chimice ale prospaturilor, semiafumatelor gi
preparatelor pasteurizate

Stabiliti necesarul de materii prime si auxiliare

Cantariti materiile prime si auxiliare

Fabricati srotul, bradtul si semifabricatele pentru preparate pasteurizate
Amestecati componentele

Realizati transportul compozitiei la umplere

Pregatiti membranele pentru umplere

Incarcati spritul cu compozitie

Legati, clipsati, rasuciti, agezati pe bete

Realizati fierberea

Realizati afumarea calda sirece

Realizati racirea si depozitarea produselor cu respectarea parametrilor
Aplicati normele de igiena si protectie a muncii

FEEFEFEEEFRFEFEEEE O+ FEF
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
ll.Materiale de referinta
Prezentare Power Point (Ctrl +click pentru a urma legatura)

FOLIE RETROPROIECTOR NR.1
VOLFUL
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
FOLIE RETROPROIECTOR NR.2
DESERVIREA VOLFULUI

1 — montarea sistemului de taiere; 2 — Tncarcarea voltului
si pornirea masinii; 3 — tocarea carnii; 4 — oprirea masinii,
demontarea sistemului de taiere si spalarea masinii.
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
FOLIE RETROPROIECTOR NR.3

MALAXORUL CU BRAT FIX -DESERVIRE
a — umplerea cuvei carucior 1 gi
cuplarea acestuia la malaxor 2;
b — coborarea bratului de malaxare 3
prin actionarea manetei si punerea in
migcare de rotatie a cuvei;

¢ — ridicarea bratului de malaxare,
oprirea din migcare a cuvei gi decuplarea
acestuia.

Malaxorul cu vid- parti componente
1- cuva carucior

2- Postament pentru fixarea cuvei
3- Brat de malaxare

4- Maneta pentru actionarea
bratului de malaxare

5- carcasa
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
FOLIE RETROPROIECTOR NR.4
SPRITUL DE UMPLERE - deservire
Fazele de desfagurare a operatiei de umplere la sprit:

1 — ridicarea caruciorului si incarcarea spritului;

2 — pornirea sgpritului de la tabloul de comanda sl introducerea
membranei pe teava;

3 — umplerea membranei prin actionarea pedalei cu piciorul;

4— oprirea gi spalarea gpritului.
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
FOLIE RETROPROIECTOR NR.5
CUTERUL
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
FOLIE RETROPROIECTOR NR.5

SPRIT TIP ,, TEHNOFRIG* CU FUNCTIONARE SUB VID $lI
INCARCARE

MANUALA (SECTIUNE):

1- palnia de alimentare
2- melcul de alimentare
3- teava de evacuare a
compozitiei

4- carcasa

5- vacuumetru

Legarea si rasucirea membranelor
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
FOLIE RETROPROIECTOR NR. 6
CELULA DE FIERBERE $I AFUMARE TIP ATMOS - deservire

., I11.ZVINTAREA
FL.PREGATIREA H.iNC/‘iRCAREA PRODUSELOR B
CELULET ‘  CELULE! ‘ae;;,?g?zai?paf
' fixarea
indicatorului
pe psilometru

SPALAREA CU |
APA ]
INCALZIREA |
< |
: VERIFICAREA
] ETANSEITATI
CELULE/
L uuuuuuu .
{furn cald 5
eliminare [« |
condens ﬂl]] {EH
FIERBEREA ‘
75-95¢¢ 68-72°C
20-60 min ' .
=] =57] RACIREA
AFUMAREA RECE
lm 35-40°C/ 20-120min|
IV. AFUMAREA CALDA V., TRATAMENT UL TERMIC
FINAL
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

Cuvinte cheie

_s

o)

DE RETINUT

+» Prospaturi

% Semiafumate

¢ Preparate pasteurizate

% Operatii: cantarire materii prime si auxiliare, semifabricate
(bradt si srot), maruntire, omogenizare,umplere,legare,
tratament termic

“ Utilaje: volf, cuter, malaxor, sprit de umplere, celula de fierbere
si afumare

Glosar

Maruntirea — Operatie prin care se realizeaza tocarea carnii, grosier sau fin, in functie
de structura ce se doreste a se da in sectiune la fiecare sortiment.

Omogenizarea — operatie prin care se urmareste o repartizare uniforma a
componentelor in intreaga masa a compozitiei.

Umplerea este operatia specifica preparatelor din carne care se prezinta sub forma de
batoane ( salamuri, carnati, tobe).

Afumarea — operatia prin care preparatele din carne se supun actiunii fumului produs
prin arderea incompleta a lemnului sau a rumegusului din lemn.

Fierberea — tratament termic  ce continua actiunea de pasteurizare inceputa la
afumare, cu aparitia aromei specifice .

Semifabricate —produse comestibile obtinute la sectia de transare ( carne si slanina
pentru mezeluri, pulpe, spete, piept, muschi, oase, garf), care au fost pregatite in
vederea folosirii lor |la fabricarea produselor din carne.

Bradtul — semifabricat care se utilizeaza ca parte componenta la fabricarea mezelurilor
cu structura omogena sau eterogena, carora le asigura caracteristici specifice:
consistenta, elasticitate, suculenta; se obtine prin tocarea mecanica, fina, in special
carne de bovina, cu ajutorul utilajelor de tocat fin ( cutere, magini cu cutite si site, mori
coloidale).

Srotul — semifabricat ce se realizeaza din carnurile dezosate si alese pe calitati, taiate
in bucati mai mari sau mai mici (200 -300 g) in functie de modul de sarare, maturata la
4 °C, timp de 3 -4 zile.

Legarea — operatie comuna preparatelor sub forma de batoane sau sgiraguri, cat si
preparate din grupa specialitati; se realizeaza cu sfoara.

Volf — utilaj prin care se realizeaza tocarea carnii in vederea prepararii bradtului sau a
compozitiei salamurilor.

Cuter —utilaj folosit pentru obtinerea pastei de carne.

Sprit de umplere- utilaj cu ajutorul caruia se realizeaza umplerea membranelor
Malaxor- utilaj cu ajutorul caruia se realizeaza amestecarea
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

III. ACTIVITATI PENTRU ELEVI
FISA DE DESCRIERE A ACTIVITATII

Tabelul urmator detaliazd exercitiile incluse n unitdtile de competentd 18,19

Numele candidatului

Data Tnceperii unitdtii

de competentd

Clasa:

Data promovarii

unitatii de competenta

Competenta Activitatea Subiect Realizat

13.1 Identifica 1 Recunoasterea prospaturilor,

principalele semiafumatelor si preparatelor

caracteristici pasteurizate

ale

rospaturilor,

Eemizfumm‘elor‘ Aprecierea caracteristicilor

si preparatelor senzoriale ale prospdturilor,

pasteurizate :isr:z::irzz;rzlor si preparatelor

2 Aprecierea caracteristicilor

fizico-chimice ale
prospaturilor, semiafumatelor
si preparatelor pasteurizate

13.2 Pregadteste 3,5,7 Stabilirea necesarului de

semifabricatele
pentru
obtinerea
prospdturilor
semiafumatelor
si preparatelor
pasteurizate

materii prime si auxiliare

Cantdrirea materiilor prime si
auxiliare

Fabricarea srotului, bradtului
si semifabricatelor pentru
preparate pasteurizate

Aplicarea normelor de igiend si
protectie a muncii

Domeniul: industrie alimentara

Calificarea: preparator produse din carne si peste

20



Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

13.3 Prepard 4,5,6,7 | Cantdrirea semifabricatelor si
compozitia a materiilor auxiliare
pentru
prospdturilor Amestecarea componentelor
semiafumatelor Transportul compozitiei la
i preparatelor umplere
pasteurizate
13.4 Realizeaza 5,7 Pregdtirea membranelor pentru
umplerea, umplere
legarea Incdrcarea spritului cu
membranelor , compozitie
introducerea in Umplerea membranelor/
tavi introducerea Tn tavi
Legarea, clipsareaq, rdsucirea,
agezare pe befe
Norme de igiend si protectie a
muncii
13.5 Realizeazd 7 Realizarea fierberii

tratamentul
termic de
fierbere si
afumare

Realizarea afumarii calde si
reci

Realizarea rdcirii

Depozitarea produselor cu
respectarea parametrilor

Aplicarea normelor de igiend si
protectie a muncii

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

Elevul si-a format unitatea de competenta 18 Semndtura candidatului Data
Semnatura evaluatorului Data
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

ACTIVITATEA NR.1
Competenta: 13.1 TIdentifica principalele caracteristici ale prospaturilor,
semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
Realizarea unui referat pe o temd datd si prezentarea lui in fata clasei
El are urmatoarea desfdsurare:

E Profesorul pregdateste bilete pe care scrie diverse titluri de referate (ca de
exemplu: produse din grupele: prospdaturi, semiafumate si preparate
pasteurizate etc.) si cerintele de infocmire

B Elevii extrag cate un bilet care constituie sarcina lor de lucru pentru o lund

E Folosind manualul, notitele din clasd, cdrti de specialitate, ghidul elevului,
intfernetul si orice alte mijloace de informare dorifi, alcatuiti referatul dupd
cerinfele Tnscrise pe bilet.

B La termenul stabilit prezentati in fata colegilor referatul pregdtit, prin care
veti transmite informatii auditoriului.

FOARTE IMPORTANT  In timpul prezentdrii referatului:

* Asigurati-vd cd toatd lumea va poate vedea §i auzi

. fncer‘ca‘,ri sd cuprindefti cu privirea intregul grup

e Vorbiti clar, pe cat de normal posibil si nu foarte repede

* Respirati adanc pentru ca vocea sd aibd o rezonantd mai
puternicd

* Dacd respirati addnc va puteti controla mai bine emotiile

e Fiti atenti la reactiile auditoriului pentru a evalua impactul
discursului

* Ascultati-va Tn timp ce vorbiti pentru a evita sd vd balbditi
sau sd mergeti prea repede

e Vd este de folos sd aveti materiale vizuale pe care
auditoriul s@ se uite astfel incat sd nu va priveasca tot
timpul

e Este util sd accentuati cuvintele cheie
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

ACTIVITATEA NR.2
13.1 TIdentificd principalele caracteristici ale prospdturilor, semiafumatelor si
preparatelor pasteurizate

FISA DE LUCRU - LABORATOR TEHNOLOGIC

Determinarea continutului de NaCl
I. Explicati importanta determindrii si metoda folosita
IT. Alegefi reactivii, ustensilele si sticldria necesara
III. Efectuati determinarea respectand etapele:

e mdruntirea probei de analizat

e cdntdrirea probei

e addugarea a 100 ml apd si mentinere 30 min

e filtrarea pentru obtinerea extractului

e fitrare cu NaOH 0,1nin prezenta fenolftaleinei

. titrare cu AgNO3 0,1nTh prezenta KCrO,4
IV. Efectuati calculul dupd citirea volumului de AgNO3
%NaCl= [(0,005844xV)/m] X (100/10) X100

V. Comparati rezultatul obtinut cu cel standardizat

Timp de lucru 5 ore(pentru probe paralele)
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
Realizarea de fise de lucru ramane la latitudinea profesorului,functie de mijloacele
din dotarea laboratorului si cabinetelor de specialitate ale scolii , de imaginatie si

creativitate.

ACTIVITATEA NR. 3
Competenta 13.2 Pregdteste semifabricatele pentru obfinerea prospaturilor

semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

FISA DE OBSERVATIE- Deservirea spritului de umplere
Instruire practica
Numele si prenumele elevului:

Data:

Locul de evaluare:

Nr. | Sarcini de lucru Da Nu | Observatii
crt

1 Ridicarea cdruciorului si Thcdrcarea spritului

2 Pornirea sprifului de la tabloul de comanda si

infroducerea membranei pe teava

3 Umplerea membranei prin actionarea pedalei cu
piciorul

4 Oprirea si spdlarea spritului

5 Respectarea normelor de igiend si protectia
muncii

- spatiul de lucru va fi in permanentd curat
- Tnainte de pornirea spritului este obligatoriu

sd se verifice inchiderea perfectd a capacului,
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

presiunea indicatd de manometru, acesta fiind
sub observatie Th tot timpul functiondrii

- pavimentul va fi tot timpul curat si lipsit de
resturi pentru a evita accidentarea prin
alunecare

- amplasarea utilajelor se va face astfel ca
distanta dintre axele lor sd fie de cel putin

3 m, iar intre perete si masind 2 m.

Activitatea practicd se va desfdasura in laboratorul tehnologic
unde elevii vor fi strict supravegheati si Thdrumati de profesor.

Este obligatorie Thsusirea de cdtre elevi a partii teoretice a
lucrdrii, a constructiei si a functiondrii utilajului si numai dupd aceea
sd treacd efectiv la executarea lucrdrii. Tnainte de inceperea lucrdrii
este obligatoriu a se controla starea utilajului care va fi manevrat in cursul efectudrii
lucrdrii.

Elevii vor respecta cu strictete normele regimului tehnologic stabilit Th referat;
orice abatere va fi efectuatd cu aprobarea profesorului si sub supravegherea sa.

Fiecare elev este dator sd cunoascd mdsurile de prim ajutor Tn cazul
accidentelor, sd@ cunoascd destinatia, amplasarea si manuirea mijloacelor pentru
stingerea incendiilor.

In caz de defectiune a utilajului, orice interventie sau reparatie se va face
numai cu avizul si in prezenta profesorului si dupd oprirea utilajului prin scoaterea de
sub tensiune.

Recomandari:
Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura:
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

\I'-,"'-

ACTIVITATEA NR.4

Competenta 13.3 - Prepard compozitia pentru prospaturi, semiafumate si preparate
pasteurizate

METODA CUBULUI
Activitatea poate fi una de recapitulare a cunostintelor despre preparatele din carne:

prospaturi, semiafumate si preparate pasteurizate.

> Fiecare ord are o temd:
4+ Crenvursti;
+ Toba:
+ Parizer.
> Acelasi produs va fi analizat de toate echipele pentru cain final sd se poatd
compara rezultatele.
> Activitatea se desfdsoard sub forma unui concurs ntre echipele de lucru.
> Profesorul va fi moderatorul si arbitrul activitatii
> Etapele metodei sunt urmdtoarele:
e se formeazad grupul de 6 elevi

1 e se alege un lider care sa controleze derularea
Identifica tiunii
materiile actiunn
prime si e se Tmpart activitdfile Tntre membrii

auxiliare

grupului:fiecare elev din grup primeste o foaie de
hdrtie de formd patrata ce va constitui ih final o
“fatd" a cubului

e pe foaia de hdrtie primitd va fi scrisd cerinta de
lucru a fiecdrui elev si anume:

3 4 5 ,fata" - 1 zidentificd materiile prime si
Calculea- | Pregateste | Norme de auxulla:e .
za compoziti igiena ,fata" - 2 = stabileste reteta
T a ,fata" - 3 = calculeazd necesarul de materii
de materii o
prime
Norme de " _ o ere .
e ,fata v4 = pregdteste compozitia si
muncii formeaza produsul
,fata" - 5 = respectarea normelor de igiend
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

,fata" - 6 = respectarea mormelor de
protectia muncii
e liderul coordoneazad si verificd desfdasurarea
actiunii
* dupd rezolvarea sarcinii se construieste cubul
e cubul desfdsurat va ardata astfel:

> Lucrarea in forma finald va fi afisata pe tabla (foile scrise de elevi se pot lipi pe o
coald de hartie mare sub formd de cub desfdsurat).
Tot la final, completati urmatorul chestionar:

De ce este nevoie ca grupul sd aibd un lider?
a) Sd facd toatd munca
b) Sa-i ajute pe toti membrii grupului sda-si indeplineasca

sarcinile
c) Sa preia o parte din sarcini
A F Liderul nu are nevoie de cooperarea voastra
A F Lucrul in echipd presupune sd-i ascultati pe ceilalfi in aceeasi
masurd Tn care
vorbiti

Aceastd activitate trebuie sa se desfdsoare prin Tmpdrtirea elevilor
clasei in grupe de cdte 6 elevi.

Lucrul in echipd impune respectarea unor reguli. Aceastd
metodd de lucru poate fi folositd in fiecare situatie T care grupuri
restdanse de elevi planificd, organizeazd sau Tndeplinesc Tmpreund
diverse sarcini.

Se va observa nivelul de inferactiune si cooperare ntr-o
atmosferd familiard de fiecare datd cdnd elevii lucreazd tn grupuri. In aceastd
activitate accentul cade pe discutie ca un instrument folosit in indeplinirea sarcinilor
de grup.

La acest nivel elevii pot fi deseori jenatfi de necesitatea alegerii unui lider si a
colaborarii cu acesta. De cele mai multe ori himeni nu vrea sd fie lider sau daca totusi
vrea sd o facd s-ar putea sd nu fie cea mai indicatd persoand. La inceput este posibil ca
elevii sd aibd nevoie de ajutor in aprecierea rolului de lider. O solutie ar fi ca elevii sd
fie ldsati sd Tncerce sd se descurce fdrd un conducdtor si sd descopere singuri
necesitatea liderului.

Ar fi bine ca fiecare elev sd aibe posibilitatea de a conduce un grup. Astfel se cultiva
autodisciplina, increderea in sine, cooperarea si abilitatile de lider.
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

-

ACTIVITATEA NR.5

13.2 Pregdteste semifabricatele pentru obtinerea prospdturilor, semiafumatelor si
preparatelor pasteurizate

13.3 Prepard compozitia pentru prospdturi, semiafumate si preparate pasteurizate
13.4 Realizeazd umplerea - legarea ( clipsarea )membranelor, introducerea in tdvi

Metoda cubului

> Activitatea poate fi una de recapitulare a cunostinfelor despre utilajele din sectia
de obtinere a preparatelor.

> Fiecare ord are o tema:

e volf

e cuter

o sprif

e malaxor

> Acelasi utilaj va fi analizat de toate echipele pentru ca Tn final sd se poatd compara
rezultatele.
> Activitatea se desfasoara sub forma unui concurs intre echipele de lucru
1 > Profesorul va fi moderatorul si arbitrul activitatii
> Etapele metodei sunt urmdtoarele:
U?I(;?Eﬁﬂ e se formeazd grupul de 6 elevi
e sealege un lider care sd controleze derularea actiunii
e se’impart activitdtile Thtre membrii grupului:fiecare elev
din grup primeste o foaie de hdrtie de formd patratd ce
Parti va constitui in final o “fatd" a cubului

2

°°mp;”e”t e pe foaia de hartie primitd va fi scrisd cerinta de lucru a
fiecdrui elev si anume:
3 4 5 ,fata" - 1 = schita utilajului
. ,fata" - 2 = pdrtile componente ale utilajului
de dezavantaj (cauze) ,fata" - 3 = principiul de functionare
functionare e ,fata" - 4 = avantaje si dezavantaje
6 ,fata" - 5 = defectiuni si cauze
,fata" - 6 = remedierea defectiunilor
%ergiﬂfr:? * liderul coordoneaza si verificd desfdsurarea actiunii

e dupd rezolvarea sarcinii se construieste cubul
e cubul desfdsurat va ardta astfel:
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

> Lucrarea in forma finald va fi afisatd pe tabla (foile scrise de elevi se pot lipi pe o

coald de hartie mare sub formd de cub desfdsurat).
Tot la final, completati urmatorul chestionar:

De ce este nevoie ca grupul sd aibd un lider?
d) Sa faca toatd munca
e) Sd-i ajute pe toti membrii grupului sd-si Thdeplineasca

sarcinile
f) Sd preia o parte din sarcini
A F Liderul nu are nevoie de cooperarea voastra
A F Lucrul in echipd presupune sd-i ascultati pe ceilalfi in aceeasi
mdsurd n care
vorbiti
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

ACTIVITATEA NR.6
Fisa de lucru

Competenta 13.3 Prepard compozitia pentru prospdturi, semiafumate si preparate
pasteurizate
Tema -Fabricarea cdrnatilor afumati de porc (din grupa semiafumatelor)

RETETA- Carnati afumati de porc

Materii prime si | Cantitate

auxiliare Carnea de porc se toacd la volf prin
Carne de porc | 100 kg sita cu ochiuri de 8 mm, se pregdteste
lucru saramura prin amestecarea sdrii cu apa
Saramurd fard | 30 kg potabild, se malaxeazd carnea tocatd
azotit si  fdra Tmpreund cu saramura si condimentele
zahdr in malaxor. Umplerea se face in mate
Adaos 1 4 kg subtiri de porc, ce se rdsucesc din 20
Adaos 2 20 kg in 20 cm, cu ajutorul spritului de
Usturoi 0,250 kg umplere. Produsul se zvanta la 45 -
Condiment 0,150 kg 75° C ,apoi se afuma la 75 -95 °C, pana
universal ce capatd o culoare brun roscat.
Condimix 0,350 kg Produsele se depoziteazd la 10 °C.
Cimbru 0.150 kg

Instructiuni pentru candidat:
Cititi aceste observatii inainte de a Thcepe evaluarea:

e Cititi cu atentie sarcinile de lucru si dacd este cazul solicitati lamuriri
evaluatorului;

o Tnainte de 7nceperea evaludrii asigurati-vd cd dispuneti de echipamentul,
instrumentele si materialele necesare rezolvarii sarcinilor;

e Rezolvati toate cele 3 sarcini din fisa .

Indepliniti urmdtoarele sarcini de lucru:
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
1.Realizati schema tehnologicd de fabricare a carnatilor afumati de porc
2 puncte
2.Dupd reteta datd,calculati necesarul de materii prime si auxiliare alegeti si cantariti
componentele necesare pentru fabricarea unei cantitdti de carnati
3 puncte
3.Realizati compozitia pentru fabricarea cantitdtii de carnati . Observati eventualele

defecte. 5 puncte
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

-

ACTIVITATEA NR.7
13.2 Pregdteste semifabricatele pentru obtinerea prospaturilor, semiafumatelor si

preparatelor pasteurizate
13.3 Prepard compozitia pentru prospdturi, semiafumate si preparate pasteurizate

13.4 Realizeazd umplerea - legarea ( clipsarea )membranelor, intfroducerea n tavi

1.La fabricarea produselor din carne un rol important il au semifabricatele:
bradt si srot. Definiti-le! 2p

2.Asociati prin sdgetfi elementele din cele doud coloane, gdsind corespondenta

utilaj - operatia care se realizeaza : 1,5p
a. cuter, volf 1. Umplere
b. sprit 2. Mdruntire
c. malaxor 3. Taiere

4 Amestecare

3.Subliniati produsele din grupa prospaturi din urmdftoarea enumerare: fobe,
parizer, caltabosi, salamuri, cdrnati, crenvursti. 0,5p

4 Priviti desenele de mai jos:

(O} ——
i —
L [}.’__|J|| }==D=
[ ===

|
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

a) identificati utilajul din desen;
b) care este operatia care se realizeaza?

¢) Enumerati fazele de deservire a utilajului identificat;

d) Enumerati normele de tehnica securitdtii muncii la deservirea utilajului.

Nota: Total 10 puncte. Timp de lucru 30 minute.

Domeniul: industrie alimentara
Calificarea: preparator produse din carne si peste

33



Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

IV. Solutii si sugestii metodologice
ACTIVITATEA 3- FISA DE OBSERVATIE- deservirea spritului de umplere

Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare datad a unei casute cand s-a
demonstrat buna realizare a unei sarcini. in momentul in care au fost bifate toate casutele,
evaluarea s-a incheiat cu succes, iar competenta a fost insusita.

in cazul in care competenta nu se valideaza, se impun recomandéri din partea
evaluatorului.

ACTIVITATEA 6- FISA DE LUCRU —Fabricarea carnatilor afumati de porc (din
grupa semiafumatelor)

Competenta: Prepara compozitia pentru prospaturi, semiafumate si preparate pasteurizate

Nr. | Sarcini de lucru Da Nu | Observatii
crt
1 Realizarea schemei tehnologice
2 Realizarea calculelor,alegerea si cantarirea
3 Fabricarea compozitiei
4 Respectarea normelor de igiena si protectia
muncii
Recomandari:
Numele si prenumele evaluatorului:
Semnatura:

Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare data a unei casute cand s-a
demonstrat buna realizare a unei sarcini. in momentul in care au fost bifate toate casutele,
evaluarea s-a incheiat cu succes, iar competenta a fost insusita.

In cazul in care competenta nu se valideaza, se impun recomandari din partea

evaluatorului.

Domeniul: industrie alimentara 34
Calificarea: preparator produse din carne si peste



Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

ACTIVITATEA 7- TEST DE EVALUARE - solutie si barem de corectare

1.Bradtul este semifabricat care se utilizeaza ca parte componenta la fabricarea
mezelurilor cu structura omogena sau eterogena, carora le asigura caracteristici specifice:
consistenta, elasticitate, suculenta.

Srotul este semifabricat ce se realizeaza din carnurile dezosate si alese pe calitati,
taiate in bucati mai mari sau mai mici (200 -300 g) in functie de modul de sarare, maturata
la 4 °C, timp de 3 -4 zile.

2. a-2, b-1, c-4;

3.parizer, crenvursti

4. a) sprit de umplere;

b) umplerea;
c) 1 — ridicarea caruciorului gi incarcarea spritului;
2 — pornirea gpritului  de la tabloul de comanda gl introducerea membranei
pe teava;
3 — umplerea membranei prin actionarea pedalei cu piciorul;
4— oprirea si spalarea spritului.
d) -spatiul de lucru va fi in permanenta curat
- inainte de pornirea gpritului este obligatoriu sa se verifice Tnchiderea
perfecta a capacului, presiunea indicatd de manometru, acesta fiind sub observatie
in tot timpul functionarii;
- pavimentul va fi tot timpul curat si lipsit de resturi pentru a evita accidentarea
prin alunecare
- amplasarea utilajelor se va face astfel ca distanta dintre axele lor sa fie de cel
putin 3 m, iar intre perete si masina 2 m.

Barem de corectare

Subiectul 1 1p 1p

2 punct

Subiectul 2 O,5p 0,5p 0,5p

1,5 puncte

Subiectul 3 0,25p 0,25p

0,5 puncte

Subiectul 4 1p 1p 2p 2p

6 puncte
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

Fisa de progres scolar

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 precisd a evolutiei elevului, furnizdnd in acelagi timp
informatii relevante pentru analiza.

FISA PENTRU INREGISTRAREA PROGRESULUI ELEVULUI
Modulul (unitatea de competenta)
Numele elevului
Numele profesorului

Competen- . aises Aplicare in Evaluare

Activitati . =
te care o cadrul unitatii Satis- | Re-
: . efectuate si : . .
trebuie Data o Data de Bine |faca- | face

s comentarii o

dobandite competenta tor -re
Comentarii Prioritati de dezvoltare
Competente care urmeaza sa fie Resurse necesare
dobandite (pentru fisa urmatoare)

Competente care trebuie dobandite

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 si 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 figei este conceputa pentru a privi inainte 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.
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

Competente care urmeaza sa fie dobandite

In aceasta casuta, profesorii trebuie sa 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.
Resurse necesare

Aici 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 dobandit competentele cerute.

PLAN DE ACTIUNE

| Numele elevului:

Descrierea activitatii care ma va ajuta sa imi dezvolt | Abilitati cheie asupra carora
abilitatile: imi planific sa ma concentrez:

\l

Comunicare gi numeratie

Lucrul in echipa

Asigurarea calitatii la locul

de muncé
Cum planific sa realizez acest lucru:
De ce anume voi avea nevoie:
Cine altcineva este implicat: | Pana la ce data va fi Unde anume se va realiza:

realizat:

»confirm ca am planificat ce anume trebuie sa fac si am convenit acest lucru cu profesorul

meu

Semnaturi:

Elev: Profesor: Data:

Acestea sunt exemple de actiuni si planuri efectuate de elevi care vor fi folositoare n
cadrul procesului de evaluare din timpul si de la finalul unei unitati de competenta sau al
unui modul.
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

ANALIZA UNEI ACTIVITATI

| Nume:

Activitatea:

Ce am facut:

Ce a mers bine:

Ce modificari am adus planului:

Ce ar fi putut merge mai
bine:

Cine m-a ajutat: Dovezi pe care le am in
mapa de lucru:

Abilitatile cheie pe care le-am
folosit: v

Comunicare si numeratie

Lucrul in echipa

Asigurarea calitatii la locul
de muncé

meu”.

Semnaturi:
Elev: Profesor:

“Confirm ca informatiile de mai sus sunt corecte si au fost convenite cu profesorul

Data:

Acest tip de figa il ajuta pe elev in analiza propriei activitati, in sesizarea reusitelor gi
nereusgitelor, inclusiv in analizarea abilitatilor dobandite pe parcursul desfasurarii unei

activitati.
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate

LUCRUL iN ECHIPA

(in pereche sau in grup)

le indepliniti)

Care este sarcina voastra comuna? (ex. obiectivele pe care vi s-a spus ca trebuie sa

Cu cine vei lucra?

Ce anume
trebuie facut?

Cine va face acest
lucru?

De ce fel de materiale,
echipamente, instrumente si sprijin
va fi nevoie din partea celorlalti?

Ce anume vei face tu?

Data/Ora inceperii:

Data/Ora finalizarii:

Organizarea activitatii:

Cat de mult va dura indeplinirea sarcinii?

Unde vei lucra?

Nume elev:

Martor/evaluator (semnatura):
(ex.: profesor, sef catedra)

L,confirm faptul ca elevii au avut discutii privind sarcina de mai sus Si:
® s-au asigurat ca au inteles obiectivele
e au stabilit ceea ce trebuie facut
e au sugerat modalitati prin care pot ajuta la indeplinirea sarcinii
e s-au asigurat ca au infeles cu claritate responsabilitatile care le revin si modul de
organizare a activitatii”

Data:

Aceasta figa stabileste sarcinile membrilor grupului de lucru, precum si modul de
organizare a activitatii.
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Modulul: Fabricarea prospaturilor, semiafumatelor si preparatelor pasteurizate
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