PROIECT DE LECTIE

Modulul : Tehnologii specifice de obtinere a produselor de moririt si panificatie
Tipul lectiei: Mixta

Lectia : Stabilirea retetelor de fabricatie

Clasa: X1 D

Timp : 50 min

Profesor: Purnavel Melania

Scopul lectiei este dobandirea abilitatilor cheie:

e Prelucreaza datele numerice
e Interpreteaza rezultatul si prezintd concluzii
Competenta tehnica specializata
¢ Planifica etapele proceselor tehnologice de obtinere a produselor de morarit si panificatie
Competente specifice lectiei:
C1- Calculeaza necesarul de materii prime si auxiliare;
C2 — Intocmeste o retetd de fabricatie adaptand o reteta cadru,
C3 — Intelege corect problema;
C4 — Exprima datele problemei in acelasi sistem de masura;
C5 - Tsi dezvolta abilitatea de comunicare orala in termeni tehnici de specialitate;
Resurse de invatamant:

e Metode si procedee didactice: Conversatia dirijatd, problematizarea, rezolvarea de probleme

e Forme de organizare: activitate frontald, pe grupe, activitate individuala

e Mijloace de invitamant: fise de docummentare(FD1), fise de lucru(FL1, FL2), scheme pe
tabla

Strategii didactice
e Demonstrativ- aplicative, care antreneaza colectivul de elevi in selectarea si prezentarea
notiunilor;
e Euristico-intuitive, care se bazeaza pe motivatia elevilor in alegerea rezolvarii optime a
problemei;
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Nr. | Secventele Compe Timp Activitati desfasurate Strategii didactice Tehnici  de
crt | lectiei tente de profesor de elev Metode Mijloace | Forme de | evaluare
vizate organizare
1. Moment - 3 Verificarea prezentei Isi pregatesc caietele si | conversatia - frontal -
organizatoric Pregatirea materialului portofoliile
2. | Verificarea C1, C3, 15° Verifica oral, prin intrebari, Raspund la intrebari. Conversatia
cunostintelor C4,C5 notiunile de consum specific Propun o rezolvare a dirijata Fise de Frontal Orala
insusite Distribuie elevilor fisa de problemei. Problemati- lucru Raspuns Scrisa
anterior lucru nr.1 Rezolva problema la zarea individual
Supravegheaza rezolvarea tabla Rezolvarea de
sarcinii de lucru Completeaza pentru probleme
raspuns corect
3. | Anuntarea - 2 Anunta si scrie pe tabla titlul Noteaza in caiete Expunerea - Frontal -
lectiei noi lectiei
Enunta competentele vizate
4. | Comunicarea | C2,C3, Distribuie elevilor fisa de Sunt atenti la Expunerea
si asimilarea C4,C5 10° documentare nr.1. explicatiile Conversatia Schema Frontal Orala
noilor Reactualizeaza cunostintele profesorului. euristica pe tabla
cunostinte referitoare la prepararea Observarea Fisd de
suspensiei de drojdie si a Noteaza 1n caiete. dirijata lucru
solutiilor de zahar si sare. Problemati-
Demonstreaza modul de Participa la rezolvarea | zarea
adaptare a unei retete cadru temei.
intr-o retetd de fabricatie.
5. | Conexiunea
inversa C2, C3, 15° Verificarea notiunilor invatate | Participa la rezolvarea | Observarea Fisd de Frontal Orala
-evaluarea C4,C5 prin administrarea fisei de temei dirijata lucru Raspuns Scrisa
cunostintelor lucru nr. 2 Problemati- individual
- prelucrarea zarea
informatiei Explicatia
- formularea
concluziilor
6. | Incheierea 5 Analizeazd impreuna cu elevii | Participa la actul Expunerea Frontal Orala
activitatii raspunsurile si aprecieaza notarii Conversatia Individual

activitatea acestora cu note
Formuleaza concluziile finale




FISA DE LUCRU NR.1

Comenzile primite de la beneficiari pentru schimbul 1 sunt prezentate in centralizatorul de mai
Jos:

Beneficiar Paine, kg Produse de
franzelarie kg
neagra semialba alba simple
A 200 300 500 60
B 250 75 350 50
TOTAL

e Totalizati in centralizator cantitatile de produse pe sorturi.

e (Calculati necesarul de materii prime §i auxiliare pentru onorarea comenzilor
primite de la cei 2 beneficiari.

e Utilizati datele din tabelul 1, in care sunt inscrise consumurile specifice de materii
prime si materiale pentru principalele sorturi de paine si produse de franzelarie, in
kg/100 kg produs finit.

e Completati rezultatele obtinute in tabelul de mai jos.

Materii prime si auxiliare, kg
Faina Fiina Fiina Drojdie Sare
neagra semialba alba
Tabel 1
Materii prime si Paine Produse de franzelarie,
auxiliare,kg kg
neagra semialba | alba simple
Faina 68 73 77 80
Drojdie 0,4 0,5 0,6 0,9
Sare 1,0 1,1 1,1 1,2




FISA DE DOCUMENTARE NR 1

i STABILIREA RETETELOR DE FABRICATIE
In retetele cadru se prevad unele materii prime in forma lor initiala (de exemplu sarea si

zaharul in forma lor cristalina), iar in productie se folosesc sub forma de solutie sau suspensie.
Din acest motiv se impune adaptarea retelor cadru la retete de fabricatie in ceea ce priveste
cantitatea adaugata din solutia sau suspensia respectiva, céat si in ceea ce priveste lichidul in care
s-a facut dizolvarea, diluarea sau formarea suspensiei.

O varianta de interpretare a acestui calcul este aratat mai jos:

Reteta cadru de fabricare a produselor de franzelarie cu zahar si ulei:

Materii prime si auxiliare , kg | Produse de franzelarie
cu zahar si ulei

Faina 100 kg

Drojdie 1,4kg

Sare 1,2kg

Apa 56l

Zahar 4kg

Ulei 4,5 kg

Exemplu de adaptare a unei retetei cadru de mai sus:

Reteta de fabricatie cuprinde:
- calcularea cantitatii de suspensie de drojdie 1:5

- drojdie — 1,4 Kg

-apa—-14x5=7I

- total suspensie = 8,4l
- calcularea cantitatii de saramura 30%

- sare — 1,2 kg

-apa—-4-1,2=2281

- total saramura = 4l (din formula concentratiei procentuale)
- calcularea cantitatii de sirop 20%

- zahér — 4 kg

-apa—20-4=161

- total sirop = 20I (din formula concentratiei procentuale)
- apa aluat

- 56-7-2,8-16 = 30l



FISA DE LUCRU NR.2

Reteta cadru de fabricare a painii albe este prezentata in tabelul de mai jos

Materii prime si auxiliare , | Piine alba
kg

Faina 100 kg
Drojdie 1 kg

Sare 1,5kg

Apa 591

o (intocmiti reteta de fabricatie dupi cerintele de mai jos.

- calcularea cantitatii de suspensie de drojdie 1:3

- drojdie — .............. Kg

- total suspensie = ....................... I

- calcularea cantitatii de saramura 20%

S SAME — i kg
SAPA = i T, I
- total saramura=............... | (din formula concentratiei procentuale)



