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MODULUL: OPERATII DE BAZA TN LABORATOR TN INDUSTRIA ALIMENTARA
Titlul lectiei: CRISTALIZAREA

Clasa a IX-a

Material didactic realizat de prof. Mihaela POPA

Activitatea de job shadowing, la care am participat in perioada 21-25.04.2025, la ISTITUTO DI
ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE ,Francesco DAguirre Salemi Dante Alighieri Partanna” din
Salemi, Sicilia, s-a bazat pe observarea modului de organizare a stagiilor de pregatire practica ale
elevilor din scoala gazda in parteneriat cu agentii economici zonali. Activitatea s-a desfasurat mai intai
n scoala gazda si astfel am avut posibilitatea sa comparam sistemele educationale din cele doua tari.
Am gasit puncte comune legate modul de organizare a stagiilor de prgatire practicd, deoarece in
ambele tari se pune acccent pe aplicarea practica la agentul economic, a cunostintelor invatate.

Am realizat o comparatie intre rezultatele invatarii prin intermediul unor studii de caz aplicate pe
calificarile/ specializarile din oferta de formare a scolii noastre, alcatuind fisele competentelor ce se
asteapta a fi formate in stagii de practica in productie, pentru fiecare dintre meseriile pe care le avem
in oferta de formare a scolii.

n zilele urmatoare ale activititii de job shadowing, am efectuat vizite, impreund cu colegii italieni, la
agentii economici parteneri ai scolii gazda: Fabrica de Sare Marina , Culcasi”, Laboratorul de Studii
Ceramice si Design "Perroni”, Fabrica de Vin ,Birgi” (linia automata de tratare si imbuteliere), Fabrica
de Conserve ,Alicos”, sectiile sale complet automatizate dedicate conservelor de fructe si legume,
sucurilor si bauturilor din fructe si legume. Am realizat planul de formare, bazat pe fisa competentelor
specifica domeniului meu de formare — industrie alimentara, corelat cu oferta agentului economic. Am
expus propunerea mea colegilor italieni si am conceput acorduri de formare pentru a putea, in viitor,
sa organizam schimburi de experienta si sa organizam stagii de formare.

Participarea la activitatea de mobilitate mi-a oferit o serie de cunostinte si abilitati concrete extrem
de valoroase, atat la nivel profesional, cat si personal:

e Am obtinut o intelegere aprofundata a modului Tn care sistemul de invatamant profesional
italian (in special organizarea stagiilor de practica) se compara cu cel romanesc. Am identificat
bune practici in parteneriatul cu agentii economici si in integrarea cerintelor pietei muncii in
curriculum.

e Am observat cum scoala gazda si partenerii economici monitorizeaza si evalueaza achizitiile
elevilor in timpul stagiilor.

¢ Aminteles mai bine cum scolile italiene isi adapteaza oferta de formare la nevoile specifice ale
industriei locale.

e Prin vizitele la fabrici si laboratoare am dobandit o perspectiva directa asupra competentelor
tehnice si transversale solicitate de angajatori in sectoarele vizitate. Am observat tehnologii
noi si procese de productie automatizate, in special in industria alimentara.
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e Elaborarea de acorduri de formare: Procesul de discutie si concepere a schitelor de acorduri
cu partenerii italieni mi-a oferit cunostinte practice despre pasii necesari pentru a stabili
parteneriate internationale durabile in educatie si formare profesionala.

e Am exersat si perfectionat capacitatea de a analiza si compara doua sisteme complexe,
identificand similaritati, diferente si puncte forte, in special in contextul organizarii stagiilor de
practica.

e Prin realizarea fiselor de competente specifice si a planului de formare corelat cu oferta
agentilor economici, mi-am consolidat abilitatea de a proiecta si adapta programe de studiu
pentru a raspunde cerintelor pietei muncii.

e Interactiunea constantda cu colegii italieni si cu reprezentantii agentilor economici mi-a
dezvoltat abilitatile de comunicare intr-un mediu multicultural.

in cadrul Modulului ,Operatii de bazd in laborator in industria alimentard”, clasa a IX-a, la lectia
,Cristalizare”, am integrat experienta unei vizite de studiu realizata la Fabrica de Sare Marina , Culcasi”.

Integrarea unei experiente reale de vizita de studiu, mai ales in contextul extractiei sarii marine, a
imbogatit considerabil lectia despre cristalizare si a facut teoria mult mai relevanta pentru elevii de
clasa a IX-a din domeniul industriei alimentare.

In acest sens, am parcurs urmatorii pasi:
I. Introducere: Cristalizarea - Proces Fundamental

e Definitia cristalizarii - procesul de formare a unui material solid cristalin dintr-o solutie, o
topitura sau, mai rar, direct dintr-un gaz.

e Obiectiv: cunoasterea scopului cristalizarii, si anume purificarea si/sau obtinerea unei forme
solide cu proprietati specifice (dimensiune, forma).

e Aplicatii in Industria Alimentara: obtinere zahar, sare, acid citric, lactoza etc.

Il. Bazele Teoretice ale Cristalizarii

A. Stadii si Conditii
Etapele principale ale procesului de cristalizare:

1. Suprasaturarea: Solutia trebuie sa contina o cantitate de solut mai mare decat poate
dizolva la 0 anumita temperatura. Acesta este motorul cristalizarii.

2. Nucleatia: Formarea primelor particule solide, numite nuclee.
o Nucleatie primara: Spontana, in absenta cristalelor existente.

o Nucleatie secundara: Declansata de prezenta cristalelor mici, sub influenta
agitarii (specifica n cristalizarea industriala).

3. Cresterea Cristalului: Solutul din solutie se depune pe suprafata nucleelor deja
formate, marindu-le dimensiunea.

B. Metode de Cristalizare
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La nivel teoretic, cristalizarea se poate realiza prin:
e Racire: Scaderea solubilitatii prin micsorarea temperaturii (ex. zaharul).
e Evaporare/Concentrare: Indepirtarea solventului (ex. sarea marina, zaharul).

e Precipitarea: Adaugarea unui anti-solvent.

lll. Vizita de Studiu: Cristalizarea Sarii Marine la ,,Culcasi”, Sicilia - metoda folosita si conditiile naturale
de realizare a cristalizarii

A. Evaporarea Solara - O metoda naturala

e Contextul Mediteranean: La Culcasi se aplica metoda traditionala de evaporare solara si
eoliana, specifica regiunilor cu clima calda, vantoasa si cu precipitatii reduse (ex. Sicilia).

e Functionarea Salinei:

o Bazinele de Pre-Concentrare (Stagnone): Apa de mare este pompata in bazine de
mica adancime unde vantul si soarele Tncep procesul de evaporare, crescand
salinitatea (concentratia).

o Bazinele de Cristalizare: Cand concentratia atinge un anumit nivel de suprasaturare,
solutia salind (saramura) este mutata in bazinele finale.

o Cristalizarea Efectivd: in aceste bazine, apa se evapord complet, iar sarea se
cristalizeaza pe fundul bazinului. Atentie: Acesta este un exemplu de cristalizare prin
concentrare (indepartarea solventului).

B. Calitatea si Forma Cristalelor

e Forma Cristalului: structura cristalului de clorura de sodiu - sistem cristalin cubic.

Sodium

1 N S () Chloride

e Recoltarea: sarea cristalina este adunata de pe fundul bazinelor, adesea mecanizat sau semi-
mecanizat (ca la Culcasi, unde se pune accent pe traditie si calitatea ,Florii de sare”).

e Floarea de Sare (Fleur de Sel): aceasta nu se formeaza pe fund, ci pe suprafata apei din bazine,
ca o peliculd subtire, in conditii de vant usor si umiditate redusa. Sunt cristale piramidale
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fragile si au o textura delicatd. Acesta este un exemplu de cristalizare cu o nucleatie rapida si
o crestere superficiala distincta.

IV. Concluzii si Discutii

e Eficienta Energetica: compararea metodei de evaporare solara cu cristalizarea industriala care
necesita energie termica (fierberea solutiei), subliniind avantajele ecologice si economice ale
metodei naturale folosite la Culcasi.

e Rolul Impuritatilor: Sarea marina, obtinutd prin evaporare, contine mici cantitati de alte
minerale (magneziu, calciu), care ii confera gustul specific si o fac mai bogata in elemente
nutritive fata de sarea gema rafinata.

e Terminologie: intelegerea diferentei dintre:
o Solutie (apa de mare initiald)
o Saramura (solutia suprasaturata)

o Cristal (NaCl solid)

Pentru evaluare, am propus urmatoarele intrebari de verificare si gandire critica, intrebari structurate,
concepute pentru a incuraja gandirea critica si pentru a evalua modul in care elevii de clasa a IX-a fac
legatura intre teoria Cristalizarii si vizita de studiu la Salina Culcasi din Sicilia.

Nivelul I: Conexiunea Directa (Teorie vs. Practica)

1. Motorul Cristalizarii: Care este forta motrice (conditia esentiald) ce declanseaza cristalizarea
sarii la Culcasi? Cum se realizeaza aceasta conditie Tn mod natural, spre deosebire de o fabrica
moderna de sare din saramura?

2. Solvent si Solut: Tn cazul extractiei srii marine, cine joacd rolul de solvent si cine pe cel de
solut? Ce se intampla cu solventul in bazinele de cristalizare?

3. Metoda Aplicata: Care dintre cele trei metode teoretice de cristalizare (racire,
evaporare/concentrare, precipitare) este utilizatd la Salina Culcasi? Explicati de ce aceasta
metoda este ideald pentru regiunea mediteraneana a Siciliei.

4. Nucleatia Salbatica: La Culcasi, cristalele se formeaza in mod natural, pe fundul bazinelor.
Credeti ca n acest caz are loc o nucleatie primara sau una secundara? Argumentati raspunsul,
tinand cont ca nu exista agitatoare mecanice.

Nivelul Il: Analiza si Procese
5. Circuitul Apei de Mare: Explicati rolul fiecarui tip de bazin din salina:

o Bazinele de pre-concentrare (Stagnone): Care este procesul chimico-fizic dominant
aici?

o Bazinele de cristalizare: De ce saramura este mutata in aceste bazine abia cand atinge
0 anumita concentratie?
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6.

Puritate si Impuritati: Sarea marina de la Culcasi este mai putin pura din punct de vedere
chimic (contine urme de Magneziu si Calciu) decat sarea obtinuta industrial prin evaporare
fortata (cu cazane). De ce este considerat acest lucru un avantaj in industria alimentara de nisa
si nu un defect?

Forma Cristalului: Cristalul de NaCl are o structura cubica. Cum influenteaza procesul lent de
evaporare solara forma finala a cristalului obtinut la Culcasi, comparativ cu cristalele obtinute
prin cristalizare rapida (industriala)?

Nivelul lll: Gandire Critica si Inovare

8.

10.

»,Floarea de Sare” (Fleur de Sel): Din perspectiva cristalizarii, de ce Floarea de Sare are o
textura fina, piramidald, in timp ce sarea de pe fundul bazinului este mai densa?

Sustenabilitatea Procesului: Fabrica Culcasi foloseste un proces vechi de mii de ani, bazat
exclusiv pe resurse naturale. Cum se aliniaza aceasta metoda de cristalizare cu obiectivele de
sustenabilitate si eficienta energetica din industria alimentara moderna?

Probleme Operationale: Imaginati-va ca sunteti tehnician analize produse alimentare la
Culcasi. Ce factori de mediu (excluzand furtuna sau inundatia) ar putea incetini sau
compromite drastic procesul natural de cristalizare, necesitand interventia voastra? (De
exemplu: o perioada lunga de nori, vant slab etc.)
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SEA SALT PRODUCTION

AT “THE ORIENTED NATURAL RESERVE
OF SALINE DI TRAPANI AND PACECO”

“FRIDDE” PONDS -
These are the first ponds in the production process.
Sea water is brought in through the tides.

“CULTIVO” PONDS

The water from the Fridde enters the Cultivo Ponds
via the Archimedes screw. Laying at a higher level than
Fridde and the later ponds, this area is crucial to the
production process as it pushes the water into the Caure

ponds without any pumping system.

“CAURE” PONDS
This is the third area of the salt pan and the most im|

g zone. )

nds is essential for the salt crystallisation season as they
FPmrodut:e mud and brine (the so-called “acqua madre”) which
is essential for the final stage of the production. The water
turns pink as the salinity increases.

“SALANTI” PONDS

During the period from May to September, the water rea-
ches 25 Baume degrees and enters the Salanti ponds. Here
the salt crystallises to form a layer about 15 centimeters
thick and is then collected and piled nﬁ along the surroun-

ding banks. In winter, the Salanti ponds are used to store
salt water to be used for the followi It-maki
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a promo code to get a discount
www.salineculcasi.it price on our products. =1
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