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PROIECT DIDACTIC
Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul de pregatire: Industrie alimentara
Calificarea:Tehnician in industria alimentara
Clasa: a XI- a Anul scolar: 2023-2024
Profesor: ing. Blaga Stela
Modulul 111: Tehnologii specifice de obtinere a produselor de morarit si panificatie
Unitatea de competenta: Materii prime §i auxiliare utilizate in panificatie
Tema lectiei: Pregatirea materiilor prime utilizate in panificatie
Tipul lectiei: Mixta: predare - sistematizare a noilor continuturi,
Locul de desfasurare a lectiei: laboratorul de instruire practica
Continutul formarii:Pregétirea drojdiei, pregatirea sdrii si pregatirea apei.
Identificarea scopului efectudrii acestor operatii.
Prezentarea modului de pregatirea a materiilor prime: faind, drojdie, sare si apa
Descrierea utilajelor folosite si a modului de functionare a acestora
Rezultatele invatarii vizate:
Cunostinte: 12.1.1 Descrierea materiilor prime, auxiliare si a materialelor utilizate In industria de mordrit si panificatie
12.1.5 Prezentarea procesului tehnologic de obtinere a produselor de panificatie
12.1.7 Prezentarea metodelor de analizd senzoriala si fizico-chimica a materiilor prime si auxiliare
Abilitati: 12.2.4 Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare la fabricarea produselor de panificatie
12.2.5 Monitorizarea procesului tehnologic de obtinere a produselor de panificatie
12.2.9 Verificarea calitatii produselor de mordrit si panificatie prin examen senzorial si fizico-chimic
Atitudini: 12.3.1 Asumarea responsabilitatii in cadrul echipei pentru sarcina de lucru primita
12.3.7 Responsabilitate si profesionalism 1n executarea si interpretarea rezultatelor determinarilor de laborator
12.3.9 Comunicarea 1n cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
Obiective operationale:
O1 Sa identifice si si sa selecteze materiile prime
02 Sa precizeze caracteristicilor materiilor prime
O3 Sa pregateasca si sa manipuleze materiile prime
04 Sa asigure calitatea si siguranta alimentara.



Resursele si managementul timpului: Resurse informationale: - manualul inginerului de industrie alimentara
- caietele de specialitate
- Internetul
- videoproiectorul
- prezentarea ppt
Resurse umane: efectivul de elevi
Resurse de timp: 100 de minute (2 ore)

Strategia didactica Resurse materiale: - tabla, planse, ecran de proiectie, fise documentare
- laptop, video — proiector, instrumente de laborator
Resurse procedurale / metode de instruire: - explicatia
- studiul de caz
- exercitiul

- invatarea prin descoperire
- discutia colectiva / observatia dirijata
Forme de organizare: frontal, individual, pe echipe
Instrumente de evaluare: - evaluare orala, portofoliul
- observarea sistematica a activitatii si comportamentului elevilor
Bibliografie:
-Banu,C.-Manualul inginerului de industrie alimentara,vol I,Editura Tehnica,Bucuresti, 1998
-Moldoveanu, G-Utilajul si tehnologia panificatiei si produselor fainoase, E.D.P.,Bucuresti,1973
- SPP, Anexa 4 la OMENCS nr.4121/13 06 2016



DESFASURAREA LECTIEI

Nr.
crt

Momentele lectiei

Activitatea profesorului

Activitatea elevilor

Metode
didactice

Mijloace de
inviatimant

Forme de
organizare

Evaluare

Moment organizatoric
(5 min)

= Verifica prezenta la ora

= Pregateste materialele si mijloacele
didactice

= Organizeaza
atmosfera
lectiei

clasa si creeaza
propice  desfasurarii

- se pregatesc pentru lectie
- raspund solicitarilor profesorului

Conversatia

Catalog
electronic

Activitate
frontala

Verificarea
cunostintelor
(20 min)

Avand in vedere cd notiunile teoretice
despre pregétirea fainii au fost prezentate in
lectia anterioard, profesorul adreseaza
clasei intrebari din lectia precedenta:
= Care sunt principalele materii
prime utilizate la fabricarea painii ?
= Cum se pregateste faina pentru a
putea fi utilizatdi la fabricarea
painii?
Profesorul propune elevilor o metoda activ-
participativa pentru reactualizarea
cunostintelor legate de pregatirea fainii.
materia prima de baza utilizata la fabricarea
painii.
Studiul de caz - in depozitul de fiini al
agentului economic la care va
desfasurati practica se gaseste un lot de
faina alba tip 480 cu continutul de gluten
umed 25% si un lot de faina tip 480 cu
continutul de gluten umed 32%.
Stiind ca trebuie sa obtineti un lot de
faiina de 400 kg cu gluten umed 30 %
necesar obtinerii unor produse de
patiserie din foi de plicinta si foietaj,
calculati cantitatea cu care participa
fiecare lot la formarea amestecului cerut.
Precizati modalititile practice de
amestecare a loturilor de faina cu calitati
diferite , in functie de dotarea fabricilor

isi reamintesc notiunile Tnvatate,
si raspund la intrebarile adresate de
catre profesor,

- participd activ la realizarea
sarcinii de lucru propuse de citre
profesor.

(Rezolvarea cazului va fi redatd mai
jos)

Liderul grupei care a rezolvat cel

Conversatia
Explicatia

Studiul de
caz

Instrumente
de scris

Fise de lucru

Activitate
frontala

Activitate
individuald

Activitate
pe echipe

Activitate
pe echipe

Evaluare
orala

Observare
sistematica




Nr.
crt

Momentele lectiei

Activitatea profesorului

Activitatea elevilor

Metode
didactice

Mijloace de
inviatimant

Forme de
organizare

Evaluare

- Pentru realizarea sarcinii elevii au fost
impartiti In grupe de cate 3 elevi . Acestia
colaboreaza si se sprijind reciproc pentru a
rezolva corect cat mai repede cazul .
Profesorul urmareste activitatea elevilor,
urmand ca cei mai activi sa fie notati la
sfarsitul orei .

mai  repede cazul va scrie

rezolvarea pe tabla.

Elevii compara rezultatele obtinute
de ei cu rezultatul colegilor

Studiul de
caz

Anuntarea temei si a
obiectivelor propuse
(5 min)

=  Comunica elevilor subiectul lectiei
si competentele corelate
continuturilor care urmeaza sa fie
parcurse,

Pregatirea materiilor prime

» Pregatirea drojdiei,

» Pregatirea sarii si

» Pregatirea apei

- noteaza 1n caiet titlul lectiei

Tabla
Creta
Caiete

Activitate
frontala

Activitate
individuald

Transmiterea noului
continut

(20 min)

= Profesorul prezinta elevilor noul
continut,

= Tmparte fise de documentare si le
proiecteaza, folosind
videoproiectorul

1. Pregatirea drojdiei
Pentru a asigura o repartizare uniforma

in intreaga masa a semifabricatelor, pentru
initierea si realizarea unei fermentatii
omogene, este necesar ca Thainte de
introducerea 1n fabricatie a drojdiei sa fie
trecutd sub forma de suspensie, care se
realizeaza prin amestecarea drojdiei si a
apei calde la temperatura de 30-35°C in
proportii ce variaza de la 1/10 1a 1/2,
solutia optima fiind de 1/5, respectiv 1 kg
drojdie la 5 1 apa.

Utilajele pentru prepararea suspensiei de

- iau notite

- solicita lamuriri suplimentare

Explicatia

Conversatia

Fise
documentare

Instrumente de
laborator

Laptop
Videoproiector
Prezentare
PPT

Activitate
frontala

Activitate
individuala

Observare
sistematica




Ak Momentele lectiei Activitatea profesorului Activitatea elevilor I\_/Ietoqle 'Y"J IVO?CGA de Form_e de Evaluare
crt didactice invitimant | organizare
drojdie sunt de diferite tipuri, bazate toate
pe principiul omogenizarii (prin
intermediul unui agitator) a amestecului
drojdie - apa in proportia mentionata. EX.
Agitatorul mecanic simplu
2. Pregitirea sarii
Pregétirea sarii cuprinde o serie de operatii
Transmiterea noului | necesare obtinerii solutiei de sare, apta
continut pentru folosirea in productie. Operatiile de Fise
pregatire a sarii pentru fabricatie constau documentare
(30 min) n: Activitate
o dizolvare Invitarea frontala
o filtrare - aduc completari prin Observare

Pentru prepararea solutiei de sare se din practica descoperire Instrumente de sistematica
utilizeaza diferite tipuri de utilaje cum ar fi: laborator

e cu functionare discontinua cu agitare

e CU functionare continud cu coloana

Laptop

3. Pregitirea apei Videoproiector o
Pregatirea apei consta in stabilirea Prezentare Activitate
temperaturii apei folosite la prepararea PPT individuala

semifabricatelor, findnd cont de
urmatoarele:
e temperatura doritd a
semifabricatului;(30°C)
e tipul de framantare ;
e umiditatea si caldura specifica
fainii;
Pregatirea apei consta 1n aducerea acesteia
la temperatura necesara prepararii
semifabricatelor si se poate realiza prin

doua procedee:
e Prin amestecarea apei calde cu apa
rece;

e Prin barbotarea de abur in apa rece,




Nr.
crt

Momentele lectiei

Activitatea profesorului

Activitatea elevilor

Metode
didactice

Mijloace de
inviatimant

Forme de
organizare

Evaluare

Profesorul ofera informatii suplimentare,

- explica notiunile noi

- dirijeazd §i sistematizeaza observatiile
elevilor

Fixarea noilor
cunostinte si asigurarea
feed-back-ului
(15 min)

= Profesorul adreseazi cateva
intrebari elevilor.

Care este scopul pregétirii materiilor prime
: drojdie, sare si apa.

Pe ce principiu se bazeaza utilajele folosite
la prepararea suspensiei de drojdie

Care este raportul dintre drojdie si apa
Cum se numeste utilajul folosit Ia
prepararea solutiei de sare

La ce temperatura se incalzeste apa ( ce treby
n vedere la stabilirea temperaturii

Ajuta elevii la formularea unor raspunsuri
corecte la intrebarile puse.

-Elevii vizioneaza prezentarea PPT

-Elevii raspund intrebarilor adresate
catre profesor.

Conversatia
euristica

Explicatia

Evaluare
orala

Incheierea lectiei
(5 min)

= noteaza elevii pe baza observatiei
sistematice a activitatii acestora in debutul si

pe parcursul orei .

Toti elevii vor primi urmatoarele fise de documentare, care ulterior va fi proiectata pe panoul de proiectie cu ajutorul video-proiectorului.
Vor mai fi proiectate de asemenea reprezentarile schematice ale utilajelor folosite la pregatirea materiilor prime:

- Timocul amestecator;
- Agitatorul mecanic simplu.




Fisa de documentare

Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru fabricatie

Pregatirea materiilor prime si auxiliare cuprinde un ansamblu de operatii care se executa cu scopul de a aduce aceste materii la parametrii
necesari utilizarii in procesul de productie.

Pregatirea fainii

Pregatirea fainii cuprinde urmatoarele operatiuni:
amestecarea loturilor de faina de calitati diferite

cernerea
incalzirea fainii ( in anotimpul racoros)

DEPOZITUL DE FAINA | | AMESTECAREA LOTURILOR - CERNEREA » INDEPARTAREA
- DE FAINA - FAINURILOR IMPURITATILOR
A 4
PREPARAREA «— | INCALZIREA
SEMIFABRICATELOR FAINII




Pregatirea drojdiei

Pregétirea drojdiei comprimate cuprinde o serie de operatii care se executa la utilaje, instalatii de diferite tipuri.

SUSFENSIE
| DROJDIE | T%Nm—ﬂ FILTRARE |- ACTIVARE |- pE DROJDIE

Pentru a asigura o distributie uniforma in intreaga masa a semifabricatelor si pentru a initia o fermentatie omogena, este necesar sd transformam
drojdia intr-o suspensie Tnainte de introducerea acesteia in fabricatie. Acest lucru se realizeaza prin amestecarea drojdiei cu apa calda la o
temperaturd de 30-35°C, in proportii variabile intre 1/10 si 1/2, recomandarea optima fiind de 1/5, adica 1 kg de drojdie la 5 litri de apa.

Exista diverse tipuri de echipamente pentru prepararea suspensiei de drojdie, toate bazate pe principiul omogenizarii prin intermediul unui
agitator, pentru a asigura amestecarea uniforma a drojdiei cu apa conform proportiilor mentionate.

Pregatirea sarii

Pregatirea sarii cuprinde o serie de operatii necesare obtinerii solutiei de sare apta pentru folosirea in productie.
Operatiile de pregatire a sarii pentru fabricatie constau n:

- dizolvare

- filtrare

SOLUTIE DE
| SARE —>{ DIZOLVARE |—>{ FILTRARE [—>| ¢, v

Pentru prepararea solutiei de sare se utilizeaza diferite tipuri de utilaje cum ar fi:
e cu functionare discontinud cu agitare
e cu functionare continua cu coloana

Pregatirea apei
Pregétirea apei constd in stabilirea temperaturii apei folosite la prepararea semifabricatelor, tindnd cont de urméatoarele:
e temperatura doritd a semifabricatului;
o tipul de framantare (rapida, ultrarapida)
o umiditatea si caldura specificd a fainii;
Pregatirea apei consta in aducerea acesteia la temperatura necesara prepararii semifabricatelor si se poate realiza prin doua procedee:
o Prin amestecarea apei calde cu apa rece;
e Prin barbotarea de abur in apa rece;



Stabilirea partilor:

Lotul I: 25% gluten umed

Rezolvarea studiului de caz propus

2 parti din lot [

30%
gluten umed in lotul din amestec +
5 parti din lot IT
Lotul 11: 32 % gluten umed
Total: 7 parti amestec
Calculul procentelor:
T PArtl TEPIeZINTA ..ottt e, 100% din amestec
2 PATT TEPTEZINTA ...ttt ittt et e x% din ameste
2x100
XUY= ==-mnmmmmnnees = 28,5% faina din lotul I
7
Y%= 100% - 28,5% =71,5% faina din lotul II
Calculul cantitatilor:
Daca 7 parti reprezinta..........ooeviueiiiiiiiiiieiee 400 kg faina
Atunci 2 parti reprezinta. ... ....ooeieiiitiiei Z kg. faina
2x400
2%= -----eemnem- = 114,2 kg. faind din lotul I
7

W%-= 400 — 118,2 = 285,8 kg, faina din lotul II
114,2 kg. faina din lotul 1+285,8 kg, faina din lotul IT = 400kg faina amestec



REPREZENTARILE SCHEMATICE ALE UTILAJELOR FOLOSITE LA PREGATIREA MATERIILOR PRIME:

- Timocul amestecator;
- Agitatorul mecanic simplu

Timocul amestecator Modelul general al unui agitator mecanic
1- buncar metalic, 2 - melc de amestecare, 3 - sistem de actionare



Anexa — prezentarea in format Power Point (ppt)
- TEHNOLOGIA PANIFICATIEI



COLEGIUL AGRICOL ,,TRAIAN SAVULESCU”

Domeniul de pregatire: Industria alimentara

Calificarea profesionala: Tehnician in industria
alimentara

Modulul : Tehnologii specifice de obtinere a
produselor de morarit si panificatie

Clasa a Xl-a
Prof. ing. Blaga Stela



TEHNOLOGIA PANIFICATIEI

Paine calda din cuptor

Painea-i rumena-n cuptor,
Fruntea ta-n sudori se scalda,
Meriti stima tuturor.

Mester bun ca painea caldal!




., Tehnologia panificatiei

PAINEA S| PRODUSELE VEGETALE iN ALIMENTATIA
RATIONALA

Amidonul este cea mai importanta substanta nutritiva de rezerva in materiile
prime vegetale, fiind format dintr-un lant de resturi de glucoza. In boabele de

cereale si in faina, amidonul se gaseste sub forma de granule compacte si este
greu digerabil in forma sa naturals.

in procesul de panificatie, care este o secventa logica de operatii tehnologice
utilizate in prepararea painii si a altor produse de panificatie, amidonul din faina
este hidratat si solubilizat partial. Acest proces face ca amidonul sa devina mai

disponibil pentru enzimele digestive, facilitand astfel digestia si absorbtia
substantelor nutritive.

In esentd, tehnologia panificatiei transforma amidonul greu digerabil intr-o
forma mai usor accesibila pentru organismul uman, contribuind astfel la
valoarea nutritiva si digestibilitatea produselor de panlflcatle



PAINEA S| PRODUSELE VEGETALE iN ALIMENTA]'IA.«..___ -
RATIONALA "

Painea si produsele de panificatie au devenit alimente de baza Tn multe culturi datorita continutului
lor bogat si variat in nutrienti esentiali. Acestea furnizeaza glucide pentru energie, proteine pentru
repararea si constructia tesuturilor, vitamine si minerale pentru diverse functii metabolice, precum
si fibre alimentare pentru sanatatea digestiva.

OBSERVATIE:

* continutul de vitamine din paine poate varia in functie de gradul de extractie al fainii utilizate
in procesul de panificatie. Gradul de extractie al fainii se refera la cat de multe componente
ale bobului de grau sunt pastrate in faina dupa macinare. Cu cat faina este mai alba (mai
rafinata), cu atat continutul de vitamine si minerale, precum vitaminele din complexul B (cum
ar fi B1, B2, B3, B6), magneziu, potasiu si fosfor poate fi mai scazut.

* Acest lucru se datoreaza faptului ca majoritatea vitaminelor si mineralelor se gasesc in stratul
exterior al bobului de grau (taratele), care este eliminat in mare parte in timpul procesului de
rafinare a fainii pentru a obtine o textura mai fina si alba.

In consecinta, painea alb3 si alte produse de panificatie facute cu faina rafinata pot avea un aport
nutritiv mai scazut comparativ cu cele facute cu faina integrala sau cu un grad mai mare de
extractie.

Aceasta schimbare in compozitia nutritionala a painii a avut loc in ultimele secole odata cu
tehnologiile moderne de rafinare a fainii. Cu toate acestea, in multe tari si comunitati, exista un
interes crescut pentru painea facuta din faina integrala sau cu un grad mai mare de extractie, care
pastreaza mai multe nutrienti si fibre In comparatie cu variantele rafinate.



., Tehnologia panificatiei ”

MATERII PRIME IN INDUSTRIA PANIFICATIEI

A. Faina de grau ste rezultatul prelucrarii graului si prezinta urmatoarele
caracteristici distinctive::

Gradul de extractie: reprezinta cantitatea de faina obtinuta din 100 kg
de grau.

Tipul fainii: exprima continutul mineral (de cenusa) in procente,
raportat la substanta uscata si multiplicat cu 1000.

Compozitia chimica: consta in substanta uscata (glucide, proteine,
vitamine, enzime, saruri minerale) si apa.

Compozitia biochimica: indica continutul in enzime al fainii, cum ar fi
alfa si beta amilazele, proteazele.

Proprietatile organoleptice: includ culoarea sau aspectul, starea
sanitara, mirosul si gustul fainii.

Proprietatile fizico-chimice: cuprind granulatia (finetea), continutul
de gluten umed, continutul de cenusa, umiditatea ideala de

aproximativ 14% pentru depozitare, aciditatea, continutul de impuritati
minerale (nisip, praf) si metalice (maxim 3 mg/1000 g faina).



., Tehnologia panificatiei ”

insusirile de panificatie determina comportarea fainurilor pe _
parcursul procesului tehnologic; parametrii regimului de lucru depind
de aceste insusiri:

Capacitatea de hidratare - reprezinta cantitatea de apa absorbita
de faina pentru a forma un aluat de consistenta standard si se
exprima n mililitri apa/100 g faina

- pentru faina neagra: 58%-64%,
- pentru faina semialba: 54%-58%,
- pentru faina alba: 50%-54%.

Capacitatea de a forma si de a retine gazele de fermentatie se
exprima in mililitri dioxid de carbon de .aJa}l dintr-un aluat preparat
din 100 g faina, 60 ml apa si 10 g drojdie, fermentat 5 ore la 30 OC.

Puterea fainii reprezinta capacitatea fainurilor de a forma aluaturi
cu anumite proprietati elastico-plastice si depinde de cantitatea si
calitatea glutenului.



., Tehnologia panificatiei

B. Apa tehnologica folosita in panificatie trebuie sa fle potab|la §| sa aiba
duritatea mare (10-20 grade duritate) sau medie (10-15 grade duritate).

C. Drojdia de panificatie reprezinta o aglomerare de celule de drojdii din
specia Sacccharomyces cerevisiae si se obtine in fabricile de spirt, prin
fermentatia melasei de zahar, la care se adauga saruri nutritive.

D. Sarea comestibila se foloseste pentru gust dar si pentru a imbunatati
proprietatile aluaturilor (creste elasticitatea), ceea ce contribuie la
obtinerea de produse bine dezvoltate, cu coaja frumos rumenita, miezul
elastic si porozitatea buna.

E. Materii auxiliare: se folosesc pentru ameliorarea gustului si marirea
valorii nutritive a produselor. Dintre acestea fac parte indulcitorii, laptele
si produsele lactate, fibrele alimentare, ouale, grasimile animale si
vegetale, glutenul vital din grau, amelioratorii.



., Tehnologia panificatiei

SCHEMA TEHNOLOGICA PENTRU FABRICAREA PAINII SI
PRODUSELOR DE FRANZELARIE

PREGATIREA MATERIILOR PRIME 51 AUXILIARE

l I l . l

DOZAREA MATERIILOR PREIME ST AILIXTLIARE

e
-

[

Fraimiantarea maielei
Fermentarea maielei
Fraimantarea alwaitului
Fermentarea aluatwlui

PREPARAREA
ALITATIILIIT

+

| TAVI | | DIVIZARE |
2 11

| PREMODELARE |

| PrE GATIRE | +
| PREDOSPIRE |

+

o MODELARE |

I

| DposPIRE FINALA |

b
IIMEZIRE. CRESTARE. STANTARE

| RACIRE |

it

| SORTARE - AMBALARE - DEPOZITARE




., Tehnologia panificatiei

|. METODE DE PREPARAREA ALUATULUI
A. Metoda directa

- aluatul.

B. Metoda indirecta
1. Metoda indirecta bifazica

- malaua,
- aluatul.

2. Metoda indirecta trifazica
- prospatura,

- maiaua,
- aluatul.




., Tehnologia panificatiei

FRAMANTAREA ALUATULUI




., Tehnologia panificatiei

Il. PRELUCRAREA ALUATULUI

1.Divizarea

h
A

-

<
LA

o "
-~ = 2.Premodelarea

3. Repausul intermediar

S~ Predospirea

4. Modelarea

FHmIRnNg ve
Nacal B

5.Fermentatia finala




., Tehnologia panificatiei

. COACEREA BUCATILOR DE ALUAT

Umezirea bucatilor de aluat
Crestarea aluatului
Stantarea aluatului
Coacerea propriu-zisa
Racirea si depozitarea in vederea livrarii




Va mallamese /ﬁe/(b‘/‘a

alentia acordata /

Prof. ing. Blaga Stela
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