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|. EXEMPLE DE INSTRUMENTE DE EVALUARE INITIALA

TEST DE EVALUARE INITIALA NR. 1

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Clasa: a IX-a

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Identificarea codului de culori pentru diferite fenomene meteorologice
2. Calcularea concentratiei procentuale
3. Efectuarea de transformari ai multiplii si sub multiplii Kg

ETAPE DE ELABORARE A TESTULUI DE EVALUARE INITIALA

Pentru elaborarea unui test de evaluare initiala este necesara stabilirea clara a:

- scopului pentru care se proiecteaza testul si obiectivele carora testul este proiectat sa

raspunda;
- continuturilor care vor fi supuse evaluarii;

- tipurilor de itemi care trebuie elaborati astfel incat testul sa masoare in mod valid si

fidel cunostintele si abilitatile elevilor;
- numarului de itemi, din fiecare categorie, care vor compune testul;
- timpului alocat pentru rezolvare;
- baremului de evaluare si notare.

Niveluri Pondere
cognitive a-si aminti N a aplica a analiza a evalua %
(identifica allr.wtelege . (calculare (compgrare, (justificare
re. definire (exemplificareexplicare demonstrar,e determl.nare, argumentay
en’umerare)’ , alegere, reprezentare, generalizare’ generalizare, re
. . completare) transferare)y schematizare, deduc,ere)
Continuturi selectare )
Calitatea produselor 2 5
alimentare: vase si LAA 2 1
ustensile de laborator, ILA.3 I.B.
ambalarea si etichetarea 1.C.2 .2 .3
produselor alimentare, 1.C.3 .2 67%
materii prime folosite, 1.C.4
conservarea produselor I.1. 6.66%
prin concentrare. 13,33% 33,33% 13,33% ’
Factori de mediu care 2 2
influenteaza transportul si M1.a 1.C.1
depozitarea produselor S o o
. . ; lll.1c I.1.b 26%
alimentare: codurile de
culori pentr_u fenomene 13,33% 13,33%
meteorologice
Norme de igiena, a
masurilor de securitate si 1
sanatate in munca, de I.A.2 .
prevenire si stingere a 7%
incendiilor 6,66%
Pondere % 33% 47% 13% 7% 100%




Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 30 minute

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 -3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Concentrarea este operatia care determina cresterea procentuala a:

a) continutului de apa;

b) substantei uscate;

c¢) continutului de ulei;

d) substantei volatile.

2. Elementele pentru formarea unui incendiu sunt:
a) materialul combustibil, artificii, lemn;
b) materialul combustibil, apa, sursa de aprindere;
c) materialul combustibil, ulei, sursa de aprindere;
d) materialul combustibil, aerul, sursa de aprindere.

3. La fierberea apei rezulta substante in stare:
a) lichida;
b) solida;
C) gazoasa;
d) neutra.

B. 10 puncte

Tn tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate vase de laborator din sticld, iar in coloana B
sunt enumerate modalitatile de utilazare a lor.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A vase de laborator din sticla Coloana B modalitati de utilizare

1. pahare Berzelius a. cantarirea substantelor

2. sticla de ceas b. masurarea exacta a volumelor de
lichide

3. cilindri gradati c. agitarea si amestecarea solutiilor

4, pipetele d. masurarea aproximativa a volumelor
de lichide

5. baghete de sticla e. separarea amestecurilor lichide
f. prepararea solutiilor si efectuarea
unor reactii

C. 4 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

1. Inundatiile sunt provocate de despaduririle masive din ultimii ani.

2. La cantarirea unei substante cu ajutorul balantelor, nu conteaza daca talerele sunt curate.
3. Orzul este materia prima traditionala pentru obtinerea painii.



4. O solutie lichida este formata din doua componente: dizolvantul si substanta dizolvata.
Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 4, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte
[I.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
9 puncte
1. Inocuitatea sau calitatea igienica a alimentelor reprezinta insusirea acestora de fi
............ (@).eereeveeeceeeeee. pENLIU Organism.
2. Calitatea senzoriala reprezinta insusirea unui aliment de a impresiona in mod placut prin
aspect, ... (D)evererenenes , gust si culoare.
3. Materiile prime de origine vegetala folosite la obtinerea painii sunt: ............. (C)eevereeener, APA,

drojdie, sare si ulei.

I.2. Efectuati transformarile: 12 puncte
a) 0,5 g/cm’= ....uerreees Kg/m?
b) 2500 kg/m?3 = ....ceeverrernennne g/cm?
)2l = e cm?
9 puncte
Se cere:
a) Precizati rolul ambalajului. 3 puncte
b) Enumerati 3 informatii ce trebuie sa le
regasim pe eticheta. 6 puncte

SUBIECTUL Il 40 puncte

1. Realizati un eseu cu titlul ”"Dezastrele - avertizare si reducere a riscurilor acestora”, dupa
urmatorul plan: 20 puncte

a) definiti notiunea de dezastre

b) prezentati codurile de culori pentru avertizare

¢) enumerati 2 tipuri de dezastre.

2. Dizolvati 30 g de zahar in 350 g apa. Ce concentratie procentuala are solutia obtinuta?

20 puncte



BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 6 puncte
1-b;2-d;3-c;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 10 puncte
1-f;2-a;3-d;4-b;5-c¢;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 4 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-F;4-A;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

1.1 9 puncte
a) inofensive; b) miros; c) faina;
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
.2 12 puncte
a) 500 Kg/m?
b) 2,5g/cm?
c) 2000 cm?
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

I.3. 9 puncte
a) 3 puncte

Ambalajul are rolul de a proteja produsul alimentar si valoare informationala pentru
consumatori.

Pentru raspuns corect si complet se acordd 3 puncte.
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.



b) 6 puncte

- denumirea;

lista ingredientelor;

- substantele care provoaca alergii sau intoleranta;

cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente;

cantitatea neta de produs alimentar;

- data durabilitatii minimale sau data-limita de consum;

- conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare;

numele sau denumirea comerciala si adresa operatorului sau a importatorului;
instructiuni de utilizare, in cazul in care omiterea lor ar ingreuna utilizarea corecta a
produsului alimentar;

- 0 declaratie nutritionala.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.
Pentru fiecare raspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL Il 40 puncte
1. 20 puncte
a) 6 puncte

Dezastrele sunt evenimente produse din cauze naturale sau provocate de om care duc la
pierderi omenesti si la pagube materiale foarte mari.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 6 puncte.
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) 12 puncte

Verde: Vremea nu necesita o atentie deosebita.

Galben: Vremea este potential periculoasa. Fenomenele meteorologice prognozate nu sunt chiar
neobisnuite pentru regiunea vizata, dar fiti atenti in cazul in care intentionati sa desfasurati
activitati expuse riscurilor meteorologice.

Portocaliu: Vremea este periculoasa. Au fost prognozate fenomene meteorologice neobisnuite.
Este probabil sa se produca pagube si victime. Urmati toate sfaturile autoritatilor.

Rosu: Vremea este foarte periculoasa. Au fost prognozate fenomene meteorologice de
intensitate maxima. Sunt probabile pagube importante si accidente grave, in multe cazuri cu
amenintarea integritatii corporale si a vietii.Respectati in orice situatie toate sfaturile si
ordinele date de autoritati si fiti pregatiti pentru masuri extraordinare.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

c) 4 puncte
Dezastre pot fi: incendiile, inundatiile, cutremurele, alunecarile de pamant, tornadele,

uraganele, tsunami, accidentele nucleare etc.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordad cate 2 puncte.



Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte.

2. 20 puncte

mq=30 g zahar
ms= 350 g apa + 30 g zahar= 380 ¢

C="2x100  Cp=7,89%

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 20 puncte.
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 10 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordad 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Interpretarea rezultatelor testului initial trebuie sa fie abordata intr-o maniera flexibila,
diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului de elevi. Se recomanda:

e repetarea si sistematizarea cunostintelor;
o aplicarea metodelor interactive de predare-invatare-evaluare
o aplicarea autoevaluarii si interevaluarii.



TEST DE EVALUARE INITIALA NR. 2

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Clasa: a IX-a
Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Selectarea vaselor, ustensilelor si aparaturii de laborator in functie de lucrarea data
2. Calcularea volumului, masei, temperaturii si densitatii

3. Descrierea fenomenelor, amestecurilor, solutiilor

4. Executarea operatiilor curente de laborator

Testul de evaluare initiala se adreseaza elevilor din clasa a IX-a, domeniul de pregatire
profesionala: Industrie alimentara.

In cadrul testului sunt evaluate cunostintele dobandite pana in clasa a VIl -a la disciplinele
Chimie, Fizica si Educatie Tehnologica.

Niveluri Pondere
cognitive s . %
a-si aminti a aplica a analiza
(identifica a intelege (calc%lare (comparare, a evalua
re, (exemplificareexplicare, demonstrarye determinare, (justificare,
definire, alegere, reprezentare, . > | generalizare, argumenta
generalizare, ;
enumerare) completare) transferare) schematizare, | re, deducere)
selectare)
Continuturi
Vase, ustensile si
aparaturs de I.LA.2, LA.3 I.C.3, 1.C.4 .1 29 %
11.1.3 11.1.5 - -
laborator 4
Masurarea
temperaturii, I.LA.1, 1.C.2 11.2.a, 1l.2.b, o
volumului, masei 1.1.1 .B.1,1.8.2,1.8.3, 1.B.4 | /5 ¢ 11.2.d 46 %
si densitatii
Operatii curente I.C.1 I.C.5 o
de laborator 11.1.2 11.1.4 .2 1.3 - 25 %
0, 0, 0, [ 0,
Pondere % 33,5% 37,5% 21 % 4% 4% 100%




Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 50 minute

SUBIECTUL | 20 puncte

A. Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns. 6 puncte
1. Pentru masurarea temperaturii se utilizeaza:

a) cantarul;

b) termometrul;

c) paharul Berzelius;

d) eprubetele.
2, Picnometrele se utilizeaza la determinarea:

a) volumului lichidelor;

b) masei solidelor;

c) densitatii lichidelor;

d)temperaturii lichidelor.
3. Sunt vase de laborator confectionate din sticla:

a) eprubete, creuzete, palnii;

b) cilindri gradati, pipete, mojare;

c) eprubete, cilindri gradati, palnii

d) pahare Berzelius, sticla de ceas, stative.
B. 4 puncte
Tn tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate marimi fizice, iar in coloana B sunt enumerate
unitati de masura din Sistemul International.
Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A Marimi fizice Coloana B Unitati de masura
1. densitatea a. Kg
2. temperatura b. km
3. masa c. kg/m’
4. volumul d. K
e. m’
C. 10 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

1. Se recomanda ca lucrarile de laborator sa se execute stand pe scaun.

2. Masurarea temperaturii se face cu termometrul.

3. Creuzetele nu se folosesc la determinarea masei solidelor.

4. Baloanele cotate sunt utilizate pentru prepararea solutiilor.

5. Filtrarea se face utilizand hartii de filtru.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.



SUBIECTUL Il 30 puncte

II.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere: 10
puncte

1. Operatia de cantarire se realizeaza cu ajutorul unor aparate numite ......... Toveeuen .

2. Solutiile se clasifica dupa starea lor de agregare, in: solutii gazoase, ...... 2....... si solide.
3. Etuvele sunt utilizate pentru ...3.... .

4. Nu se incalzesc direct pe flacara substantele ......... 4o si explozibile.

5. Paharul Erlenmayer este confectionat din ......5... .

I.2. Efectuati urmatoarele transformari: 10 puncte
a) 10,5 ml = cm?
b) 1050 g = kg
c) 12,5g/cm?= kg/m?
d) 0,025 m’ = L

I1.3. Stabiliti ordinea corecta a operatiilor efectuate pentru cantarirea a 115 g de sare, folosind
balanta tehnica, completand schema de mai jos: 10 puncte

- se sterg talerele pentru indepartarea urmelor de sare;

- asigurarea orizontalitatii si echilibrului balantei;

- se indeparteaza vasul cu sare si greutatile;

- pe platanul drept se adauga greutatea marcata cu 100 g;

- asezarea vasului pentru cantarire pe platanul stang;

- se adauga greutatea marcata cu 10 g;

- pe platanul stang, in vas se adauga sare pentru cantarire;

- pe platanul drept se aseaza greutati echivalente masei vasului gol;
- se inchide balanta;.

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10- se adauga greutatea marcata cu 5g.

7 N

SUBIECTUL lli 40 puncte

1. Realizati pe scurt un eseu numit Sticldrie de laborator folositd la mdsurarea volumelor de
lichide, urmarind urmatoarele: 20 puncte

- Enumerarea a cel putin trei vase si ustensile confectionate din sticla;

- Modul de citire al nivelului lichidelor;

- Utilizari in industria alimentara (minim trei exemple).

2. Sa se determine cantitatea de substanta dizolvata (md) necesara la prepararea a 250 ml
solutie NOH 0,1 n. 20 puncte



BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte
A. 6 puncte
1-b; 2 c; 3-c

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 4 puncte
1-c; 2-d; 3-3; 4-e

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor
1-F; 2-A; 3-F; 4-A; 5-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

I.1. 10 puncte
1 - cantarire; 2 - solutii lichide; 3 - uscare; 4 - inflamabile; 5 - sticla.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordad 0 puncte.
1.2, 10 puncte
a) 10,5ml= 10,5 cm?
b) 1050g= 1,050 kg
c) 12,5g/cm®*= 12500 kg/m’
d) 0,025m*= 25 |

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2,5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

I.3. 10 puncte
Schema corect completata este cea de mai jos.

2 8 4 10 9

N Y Y

3 7

Pentru fiecare rdspuns correct si complet se acordd cate1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

10



SUBIECTUL i 40 puncte

1. 20 puncte
- enumerare oricare trei vase si aparate de laborator confectionate din sticla;

- descriere corecta a modului de citire a volumelor lichidelor;

- enumerare oricare trei utilizari in industria alimentara.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

2. 20 puncte

Pentru urmatoarele raspunsuri se acorda urmatorul punctaj :
Cn=Md\ ENaOH x Vs (8 p)

ENaOH=23+16\1=40g (6 p)
Md=Cn xE x Vs

Md=0,1x40x0,25=1g (6 p)

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd punctajul din paranteze.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte.

11



TEST DE EVALUARE INITIALA NR. 3

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Clasa: a IX-a

Modulul II: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Obiectivele evaluarii:

1. Identificarea vaselor de laborator
2. Descrierea vaselor de laborator
3. Compararea vaselor de laborator

Niveluri Pondere
cognitive %
a-si aminti N . a analiza
. s aintelege a aplica a evalua
(identifica " (comparare, e
(exemplificare (calculare, . (justificare,
re, . determinare
) explicare, alegere, | demonstrare, : argumenta
definire, . generalizare
reprezentare, generalizare, ; re,
enumerare) schematizare
completare) transferare) deducere)
, selectare )
Continuturi
Vase de
laborator
pentru 1 3 1 1 1 43,75%
masurarea
volumelor
Vase de
laborator din 1 3 0 3 0 43,75%
sticla
Vase de
laborator din 0 1 0 1 0 12,5%
portelan
Pondere % 12,5% 43,75% 6,25% 31,25% 6,25% 100%

12




Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 40 puncte

A. 20 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 2) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Pipetele sunt:

a) vase de forma cilindrica, gradate;

b) vergele de sticla de diferite lungimi, rotunjite la capete;

c) tuburi de sticla de capacitate diferite;

d) baloane cu fund rotund.

2. Fiolele de cantarire se folosesc pentru:
a) mentinerea substantelor solide in forma uscata;
b) cantarirea cu precizie a substantelor;
c) titrari volumetrice;
d) efectuarea reactiilor calitative.

B. 12 puncte

n tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate vase de laborator, iar in coloana B sunt
enumerate caracteristicile acestora.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

A B
1. pahar Erlenmeyer a. tuburi inchise la un capat
2. creuzet b. vas cilindric cu fund plat, cu sau fara cioc
3. eprubeta c. balon cu fund plat
4. cristalizator d. vas conic
e. vas de portelan, cu sau fara capac
C. 8 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3.

1. Cilindrii gradati se folosesc pentru masurarea aproximativa a volumelor de lichide. A

2. Vasele de portelan sunt transparente. F

3. Baloanele cotate sunt utilizate pentru prepararea solutiilor de diferite concentratii. A

4. Balonul Wurtz se foloseste la instalatiile de distilare obisnuita. A

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

13



SUBIECTUL I 10 puncte

a. Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
8 puncte
» Dispozitivele folosite pentru racirea si condensarea vaporilor formati la distilarea
lichidelor se numesc ...(1)......
> Biuretele se folosesc pentru masurarea exacta a ....(2).... de lichide si pentru
operatii de ...(3)....
» Pentru mentinerea substantelor solide in stare uscata se folosesc ....(4)....

b. Calculati ce volum total de apa se obtine prin masurarea a 10 cm® apa cu pipeta gradata si a
100 cm?® apa cu cilindrul gradat. 2 puncte

SUBIECTUL Il 40 puncte

l11.1. Cititi, cu atentie, textul de mai jos si scrieti raspunsul corect la intrebari, pe foaia cu
raspunsuri.

Pentru masurarea volumelor substantelor lichide se utilizeaza o serie de vase din sticla, cu
rezistenta chimica si termica cat mai mare, precum: baloane cotate, pipete gradate, cilindrii
gradati, biurete. Pipetele au forme si capacitati diferite si sunt de doua categorii: pipete
gradate, care pot masura volume variabile de lichid, si pipete cu bula, care pot masura un volum
fix, inscris pe ele.

1. Selectati din text vasele folosite la masurarea volumelor substantelor lichide
2. Indicati diferentele intre pipetele gradate si pipetele cu bula

[1.2. Pentru masurarea a 223 ml apa, aveti la dispozitie un pahar Berzelius de 250 ml, o pipeta
gradata de 5 ml si un cilindru gradat de 100 ml. Scrieti pe foaia cu raspunsuri, etapele de lucru
pentru masurarea corecta a celor 223 ml apa.
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem. Se
acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 40 puncte
A. 20 puncte
1-c;2-b.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 10 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte
1-d;2-e;3-a;4-b.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 8 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-A;4-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 10 puncte

a) (1) - refrigerente, (2) - volumelor, (3) - titrare, (4) - exsicatoarele 8 puncte
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) 110 cm? 2 puncte
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL lli 40 puncte

1. baloane cotate, pipete gradate, cilindrii gradati, biurete; pipetele gradate pot masura
volume variabile de lichid iar pipete cu bula pot masura un volum fix de lichid, inscris pe ele
20 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. Se masoara 200 ml apa cu cilindrul gradat si 23 ml apa cu pipeta gradata; Se adauga volumele
masurate in paharul Berzelius. 20 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 10 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Acest test initial a fost conceput pentru a fi evidentiat nivelul de pregatire al elevilor, la
inceputul clasei a 9-a. Testul se recomanda sa fie aplicat in primele 2 saptamani de la inceputul
semestrului I.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR. 4

Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA
Clasa: a IX-a
Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Cunoasterea operatiei de filtrare

2. Executarea operatiei de filtrare pentru separarea substantelor

3. Cunoasterea vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiei de filtrare

Niveluri
cognitive

a-si aminti a intelege a aplica a analiza a evalua Pondere
%

Continuturi
Cunoasterea
(intelegerea
operatiei de
filtrare)
Executarea
operatiei de

10,53% 15,78%

II.2.a :
Il.b ”'

10,53%
I.C.3 36,84%
1.1.4

SO0
W=

15,78%

o

filtrare LA3 I12.b I.B.
pentru ll.c I.C.5
separarea : ’ lll.a
substantelor
Cunoasterea
voca-
bularului
comun si a
celui de
speciali-tate
in
descrierea
operatiei de
filtrare

5,26% 10,53% 10,53%
I 42,1%
I

no
o N

10,53% 10,53%
1.1 I.A.1 21,06%
11.1.2 [.A.2

Pondere % 26,32% 26,31% 21,06% 26,31% - 100%
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 30 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Faza lichida rezultata in urma operatiei de filtrare se numeste:
a) precipitat;
b) filtrat;
C) suspensie;
d) decantat.
2. Termenul de precipitat se refera la:
a) materialul filtrant;
b) faza solida;
C) suspensie;
d) faza lichida.
3. Materialul filtrant utilizat cel mai des in laborator este:
a) vata de sticla;
b) azbestul;
c) hartia de filtru;
d) panza.

B. 6 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt prezentate instalatii de filtrare, iar in coloana B sunt enumerate
modalitati de efectuare a operatiei de filtare in laborator.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare
din coloana B.

A B
1. a. filtrare la presiune normala
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2. _ b. filtrare la presiune ridicata

c. filtrare la presiune scazuta (sub
vid)

C. 18 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 6.

3. Filtrarea este operatia prin care se realizeaza decantarea fazelor unui amestec eterogen
solid-fluid.

4. Operatia de filtrare este guvernata de factori precum diferenta de presiune de pe cele doua

fete ale suprafetei filtrante.

Filtrarea sub vid decurge cu o viteza mai mica comparativ cu filtrarea la presiune normala.

n timpul operatiei de filtrare palnia de filtrare se umple complet cu amestec de separat.

Filtrul de hartie cutat ofera o suprafata de filtrare mai mare comparativ cu filtrul neted.

Filtrarea la presiune normala consta in trecerea amestecului de separat prin materialul

filtrant numai sub actiunea presiunii hidrostatice proprii.

© Now

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 6, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

I1.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
1. Filtarea simpla mai este cunoscuta si sub denumirea de filtrare la presiune .....(1).....
2. Dupa modul de impaturire a hartiei de filtru exista: filtru ....(2)....... si filtru .....(3).....
3. Cu cat diferenta de presiune de pe cele doua fete ale suprafetei filtrante este mai

..(4)....... , Cu atat filtrarea decurge mai repede.
4. Filtrarea la presiune ...... 5)..... conduce la o separare mai buna a precipitatului de faza
lichida.

[1.2. Filtrarea este una dintre cele mai utilizate operatii de laborator pentru separarea
substantelor.

a. Definiti operatia de filtrare.
b. Descrieti modul de confectionare a unui filtru neted.

SUBIECTUL Il 30 puncte
Se da urmatoarea schema a unei instalatii de filtrare. Se cere:

a. Denumiti partile componente notate cu 1, 2, 3, 4 si 5;

b. Enuntati principiul acestei metode de filtrare.
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C.

Descrieti modul de executare a filtrarii.
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
1-b;2-b;3-c.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte (3 x 2 puncte = 6 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 6 puncte
1-a;2-c.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte (2 x 3 puncte = 6 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 18 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-F;4-F;5-A; 6-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte (6 x 3 puncte = 18 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

I.1.

normala
neted
cutat
mare
. scazuta

UGRAWN=

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte (5 x 4 puncte = 20 puncte).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
I.2.

a. Filtrarea este operatia de separare a fazelor unui amestec eterogen solid-fluid, cu
ajutorul unei suprafete poroase sau a unui strat poros, prin care trece numai faza fluida.

Pentru raspuns corect si complet se acordd 5 puncte.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

b. Filtrul neted se confectioneaza din hartie de filtru prin impaturirea in doua si apoi inca

in doua. Cu un foarfece se taie rotund marginile libere ale hartiei, rezultand un sfert de
cerc cu patru foi. Se despart trei foi intr-o parte si una in cealaltd, deschizandu-se astfel
ca sa formeze un con asemanator cu palnia pe care se aseaza.

sau Filtrul neted se confectioneaza dintr-o rondela de hartie prin impaturire de doua ori
si prin desfacere.

Pentru raspuns corect si complet se acordd 5 puncte.
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.



SUBIECTUL Il 30 puncte

a. 1-palnie simpla; 2 - hartie de filtru; 3 - vas colector pentru filtrat; 4 - inel de sustinere;
5 - suport metalic (stativ).
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte (2 x 5 puncte = 10 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

b. Principiul metodei: filtrarea la presiune normala consta in trecerea amestecului de
separat prin materialul filtrant numai sub actiunea presiunii hidrostatice proprii
(gravitatiei).

Pentru raspuns corect si complet se acorda 10 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

c. Executia operatiei de filtrare:

Se confectioneaza filtrul dintr-o rondela de hartie. Filtrul trebuie taiat astfel incat
marginea lui sa fie cu cel putin 1 cm sub marginea palniei pentru a evita pierderile de
substanta. Se aseaza filtrul pe palnie si se umezeste cu apa distilata in asa fel incat sa
adere cat mai bine.

Se toarna amestecul lipindu-se ciocul paharului de o bagheta tinuta putin oblic si lasand
lichidul sa se scurga de-a lungul ei. Nivelul lichidului din palnie trebuie sa ramana
intotdeauna cu 1 cm sub marginea hartiei de filtru.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 10 puncte.

Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd punctaj proportional cu rdspunsul.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

e Testul va fi rezolvat individual, fara materiale ajutatoare.

e Evaluarea se va realiza scris.

e La sfarsitul timpului acordat, profesorul poate solicita raspunsul elevilor prin
chestionarea orala, completand pe tabla raspunsurile corecte sau poate prezenta elevilor
raspunsurile corecte. In acest mod fiecare elev isi va putea autoevalua propriile
raspunsuri.

e Este util ca dupa evaluare sa aiba loc discutii pentru a putea fi lamurite eventualele
greseli comise.

o Dupa aplicarea testului de evaluare initiala si analiza rezultatelor, fiecare cadru didactic
va decide, in functie de situatia specifica identificata, interventia de tip remedial
necesara.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.5

Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA
Clasa: a IX-a

Modulul : Securitatea si sanatatea in munca si protectia
mediului in industria alimentara

Scopul testului initial: masurarea si aprecierea nivelului de pregatire al elevului despre notiuni
de sanatate si securitate in desfasurarea de activitati in laboratorul de industrie alimentara.

Obiectivele evaluarii:
1. Selectarea structurata a normativelor cu privire la instructajul introductiv de munca
2. Prezentarea diferitelor tipuri de accidente de munca
3. Identificarea factorilor de risc din sectorul supravegheat: noxe, zgomote, temperatura,
umiditatea aerului,
4. Precizarea masurilor PSI
5. Stabilirea necesarului de reactivi necesari efectuarii unei lucrari de laborator

Niveluri
cognitive a

Continuturi

a-si
aminti

a
intelege

aplica

a
analiza

evalua

creea

Pondere
%

Selectarea structurata a
normativelor cu privire
la instructajul
introductiv de munca

5%

5%

5%

15%

Prezentarea diferitelor
tipuri de accidente de
munca

5%

10%

5%

20%

Identificarea factorilor
de risc din sectorul
supravegheat: noxe,
zgomote, temperatura,
umiditatea aerului,

5%

10%

5%

5%

5%

30%

Calcularea masei
moleculare a NaOH

5%

5%

5%

15%

Prevenirea accidentelor
de munca

5%

5%

Prepararea unei solutii

5%

5%

5%

15%

Pondere %

15%

35%

20%

15%

10%

5%

100%




TEST DE EVALUARE INITIALA
Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. Pentru fiecare cerintd de mai jos, incercuiti litera corespunzdtoare rdspunsului corect:
1. Instruirea introductiv generala se face de catre:

a) serviciul comercial;

b) serviciul mecano-energetic;

c) seful departamentului productie;

d) un lucrator al serviciului intern de prevenire si protectie.

2. Angajatorul stabileste prin instructiuni proprii durata instruirii introductiv generale care nu
va fi mai mica de:

a) 4ore;

b) 8 ore;

c) 12 ore;

d) 16 ore.

3. Tn cadrul instruirii instructiv generale se vor expune in principal urmatoarele probleme:
a) alimentatia sanatoasa;

b) legislatia de sanatate si securitate in munca;

c) plan de management si marketing al firmei;

d) politica in domeniul calitatii.

B. In coloana A sunt precizate tipuri de accidente de muncd iar in coloana B modurile de
manifestare ale acestora. Scrieti pe foaia de lucru asocierile corecte dintre fiecare cifrd
din coloana A si litera corespunzdatoare din coloana B

A. Accidente de munca B. Modurile de manifestare ale
acestora

1. Fracturi a. Edem

2. Hemoragie b. Flacara

3. Plagi c. Hemostaza

4. Stop respirator d. Pierderea cunostintei
f. Sangerare vizibila

C. Cititi cu atentie enunturile (a, b, c, d, e) si notati in dreptul fiecdruia litera A, dacd
apreciati cd enuntul este adevdrat sau litera F, dacd apreciati ca enuntul este fals.
Reformulati un enunt fals astfel incat acesta sd devind adevdrat.

a) Riscul reprezinta probabilitatea ca un pericol sa se materializeze.

b) Legea sanatatii si securitatii in munca se aplica numai in sectorul de activitate public.

¢) Factorii de risc mecanic sunt factori proprii sarcinii de munca.

d) Angajatorul are obligatia sa ia masurile necesare pentru prevenirea riscurilor profesionale.
e) Informarea si instruirea lucratorilor nu constituie o obligatie a angajatorului.
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SUBIECTUL Il 30 puncte

Il.1. Completati spatiile libere astfel incat sa obtineti enunturi corecte:

1. Factori de risc ...... (1)......., a caror actiune consta in eliberarea ...... (2)...., necontrolata si
contraindicata, a energiei cinetice ......(3)...... in mijloacele de productie sau in parti ale acestora.
2. Mediul de munca reprezinta ...... (4)........ conditiilor fizice, ...(5)....., biologice si psihologice
in care executantul isi desfasoara activitate.

II.2. Calculati masa moleculard a hidroxidului de sodiu, stiind cd: Ana = 23, Ao =16, An=1.

SUBIECTUL Il 30 puncte

[1l.1. Cititi cu atentie textul de mai jos:

Fiecare lucrator si participant la procesul de munca trebuie sa isi desfasoare activitatea,
in conformitate cu pregatirea si instruirea sa, precum si cu instructiunile primite din partea
angajatorului.

Pentru aceasta lucratorii si participantii la procesul de munca trebuie:

a) sa utilizeze corect masinile, aparatura, uneltele, substantele periculoase, echipamentele
de transport si alte mijloace de productie;

b) sa utilizeze corect echipamentul individual de protectie acordat si, dupa utilizare, sa il
inapoieze sau sa il puna la locul destinat pentru pastrare;

c) sa NU procedeze la scoaterea din functiune, la modificarea, schimbarea sau inlaturarea
arbitrara a dispozitivelor de securitate proprii, in special ale masinilor, aparaturii, uneltelor,
instalatiilor tehnice si cladirilor si sa utilizeze corect aceste dispozitive

d) sa isi insuseasca si sa respecte prevederile legislatiei din domeniul securitatii si sanatatii in
munca si masurile de aplicare a acestora;

e) sa dea relatiile solicitate de catre inspectorii de munca si inspectorii sanitari.
A. Precizati posibilitatea prevenirii unui accident de munca.

B. Indicati masurile care se impun in vederea utilizarii masinilor, aparaturii, uneltelor,
substantelor periculoase.

C. Care este atitudinea lucratorilor si participantilor la procesul de munca , in ceea ce priveste
respectare normelor de sanatate si Securitate in munca.

[1.2 Un elev a dizlvat 50 g de NaOH in 450 g apa distilata. Ce concentratie are solutia
obtinuta?
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BAREM DE CORECTARE $I NOTARE

SUBIECTUL | 30 puncte
A.

1-d;  2-b; 3-b.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa

acestuia, 0 puncte.

B.
1-a; 2-c; 3-e; 4-d.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, 0 puncte.

C.
a-A; b-F; c-F; d-A; e-F.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte; pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia, 0 puncte.

De exemplu: Reformularea rdspunsului fals de la punctul e: Informarea si instruirea lucratorilor
constituie o obligatie a angajatorului.

Pentru reformularea corectd a unui enuntului fals, se acordd 2 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
I.1 (15p)
1-mecanic; 2-brusca; 3-incorporate; 4-totalitatea; 5- chimice.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, 0 p.

II.2. Hidroxidul de sodiu are formula chimica NaOH.
Pentru rdspuns corect se acordd 5 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 p.

Mnaon= AnatAo+An
Pentru rdspuns corect se acordd 5 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 p.

MNa0H= 23+16+1=40
Pentru rdspuns corect se acordd 5 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 p.

SUBIECTUL 1l 30 puncte

.1
A. Precizati posibilitatea prevenirii unui accident de munca.

Raspuns asteptat:

Fiecare lucrator si participant la procesul de munca trebuie sa isi desfasoare activitatea,
in conformitate cu pregatirea si instruirea sa, precum si cu instructiunile primite din partea
angajatorului.

Pentru rdspuns corect se acordd cate 4 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0
p.
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B. Indicati masurile care se impun in vederea utilizarii masinilor, aparaturii,
uneltelor, substantelor periculoase.
Raspuns asteptat:

Lucratorii si participantii la procesul de munca trebuie sa nu procedeze la scoaterea
din functiune, la modificarea, schimbarea sau inlaturarea arbitrara a dispozitivelor de securitate
proprii, in special ale masinilor, aparaturii, uneltelor, instalatiilor tehnice si cladirilor si sa
utilizeze corect aceste dispozitive.

Pentru rdspuns corect se acordd cate 3 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0
p.

C. Care este atitudinea lucratorilor si participantilor la procesul de munca , in ceea
ce priveste respectare normelor de sanatate si Securitate in munca.
Raspuns asteptat:

Lucratorii si participantii la procesul de munca trebuie sa isi insuseasca si sa respecte
prevederile legislatiei din domeniul securitatii si sanatatii in munca si masurile de aplicare a
acestora.

Pentru rdspuns corect se acordd cate 3 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0

p.
.2, mg=50g 5 puncte

ms =450 + 50 =500 g 5 puncte
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, 0 p.

C, :EXIOO = 10% 10 puncte
500

Pentru aplicarea corectd a formulei se acordd 10 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, 0 p.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Modul 1: SECURITATEA S SANATATEA TN MUNCA SI PROTECTIA MEDIULUI IN INDUSTRIA
ALIMENTARA

ClasaalX-a

Evaluarea initiald pentru Modul 1: SECURITATEA S| SANATATEA IN MUNCA SI PROTECTIA MEDIULUI
IN INDUSTRIA ALIMENTARA, are drept scop verificarea cunostintelor, a preachizitiilor elevilor in
vederea proiectarii demersului didactic pentru atingerea rezultatelor invatarii prevazute in
curriculumul clasei a-IX a. Testul de evaluare initiala va fi punctul de plecare in elaborarea
parcursului individual al fiecarui elev.

Prin intermediul evaluarii initiale se identifica nivelul achizitiilor elevilor in termeni de
cunostinte, abilitati si atitudini, in scopul asigurarii. premiselor atingerii obiectivelor propuse
pentru etapa de invatamant respectiva. Informatiile obtinute in urma realizarii unei evaluari
initiale sprijina planificarea activitatilor viitoare ale profesorului din perspectiva adecvarii
acestora la posibilitatile elevilor sau a initierii, daca este cazul, a unor programe de recuperare.

Modelul testului de evaluare initiala propus este structurat pe trei tipuri de itemi: A. Itemi
obiectivi B. Itemi semiobiectivi C. itemi subiectivi si are o durata de40 de minute.

Timpul de lucru efectiv pentru testul initial este de 40 minute, iar punctajul maxim acordat
este de 90 de puncte, la care se adauga 10 puncte din oficiu.

26



TEST DE EVALUARE INITIALA 6

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Clasa: a IX-a

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Selectarea vaselor, ustensilelor si aparaturii de laborator in functie de lucrarea data;

2. Calcularea masei, volumului si temperaturii;

3. Descrierea fenomenelor, amestecurilor, solutiilor;

4. Executarea operatiilor curente de laborator.

Testul de evaluare initiala este conceput pentru elevii clasei a IX-a, domeniul de pregatire

profesionala: Industrie alimentara.

Testul de evaluare a fost astfel elaborat sa fie valid, fidel si obiectiv tinand cont de cunostintele

elevilor dobandite pana in clasa a Vlll-a la disciplinele Matematica, Fizica, Chimie, Educatie

Tehnologica.
Niveluri | a-si aminti . a analiza Pondere
o : oo - a aplica a evalua o
cognitive | (identifica a intelege (comparare, s e %
e . (calculare, . (justificare,
re, (exemplificareexplicare, d determinare,
L emonstrare, . argumenta
definire, alegere, reprezentare, . generalizare,
generalizare, ; re,
enumerare) completare) schematizare,
. > transferare) deducere)
Continuturi selectare)
Vase,
ustensile si I.B1,1.B.2, I.B.3, |.B.4, i i o
aparatura de LA1, I.B.5 20%
laborator
Masurarea
temperaturii, LA2.11.1.5 1.2.a, Il.2.
volumului, T LG, b, Il.2.c, 1.3 33,33%
g I.C.7
masei si I1.2.d, Il.2.e
densitatii
Operatii I.1.a,
curente de .LA.3,Il.1.4 - - - l.1.b, 16,66%
laborator l.1.c
Fenomene, 1.C.2,
amestecuri, I.C.3,
solutii I.C.4, o
1.C.5.1.C.6, 1.1.1 1.2 - - 30%
11.1.2,
11.1.3,
Pondere % 43,33% 23,33% 20% 3,33% 10% 100%
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TEST DE EVALUARE INITIALA
Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 30puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 -3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Pipetele sunt folosite pentru:

a) masurarea unor volume mari de lichide;

b) masurarea densitatii lichidelor;

C) masurarea exacta a unor volume mici de lichide;

d) masurarea presiunii lichidelor.
2. Balantele sunt utilizate la determinarea:

a) masei corpurilor;

b) lungimii corpurilor;

c) temperaturii corpurilor;

d) greutatii corpurilor.
3. Distilarea este:

a) un proces de evaporare urmat de condensare;

b) un procedeu de evaporare si cristalizare;
c) un procedeu de sublimare si evaporare;
)

d) un procedeu de condensare si solidificare.

B. 10 puncte
n tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate vase de laborator, iar in coloana B sunt
enumerate operatii de baza din laborator. Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte

dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

A. Vase de laborator B. Operatii de baza din laborator

1. balon cotat a. cristalizare
2. sticla de ceas b. filtrare
3. mojar cu pistil c. masurare de volume de lichide
4. cilindru gradat d. maruntire
5. palnie e. preparare de solutii
f. cantarire
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C. 14 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

Cilindrii gradati sunt folositi la masurarea exacta a volumelor de lichide.

Dizolvantul (solventul) este componenta solutiei aflat in cantitate mai mica.
Unitatea de masura a densitatii in sistemul international este kg/m?>.

Unitatea de masura a temperaturii in sistemul international este gradul Celsius.
Operatia prin care se determina masa unui corp se numeste cantarire.

Solubilitatea substantelor nu este influentata de temperatura.

N O U AW N =

Unitatea de masura a temperaturii in Sistem International (SI) este gradul Kelvin (K).
Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 7, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este

adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

I1.1 Scrieti pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

10 puncte
1. Concentratia procentuala reprezinta cantitatea de substanta ...1.... in 100 grame de solutie.
2. Solutia nesaturata este capabila sa dizolve o cantitate ...2... de substanta pana la saturatie.
3. Substantele se dizolva in ....3...... asemanatori din punct de vedere chimic.
4. Filtrarea este operatia de ....4... a fazei solidede cea lichida sau gazoasa.

5. La balanta tehnica masele marcate se adauga ordine ..... 5..., una cate una.

I.2. Efectuati urmatoarele transformari: 10 puncte
1. 3700 cm3 =1

2. 1500 g = kg

3. 373°K=°C

4. 27g = mg

5. 150 m = |

I1.3. Stabiliti ordinea corecta a operatiilor efectuate pentru cantarirea a 125 g de faina, folosind
balanta tehnica, completand schema de mai jos: 10 puncte

1 - se sterg telerele pentru indepartarea urmelor de faina; 2 - asigurarea orizontalitatii si
echilibrului balantei; 3 - se indeparteaza vasul cu faina si greutatile; 4 - pe platanul drept se

adauga greutatea marcata cu 100 g; 5 - asezarea vasului pentru cantarire pe platanul stang; 6 -
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se adauga greutatea marcata cu 20 g; 7 - pe platanul stang, in vas se adauga faina pentru
cantarire; 8 - pe platanul drept se aseaza greutati echivalente masei vasului gol; 9 - se inchide

balanta; 10 - se adauga greutatea marcata cu 5 g.

NV VN VN

SUBIECTUL Il 30 puncte

1. 20 puncte

Tn timpul experimentelor chimice din laborator, combinarea substantelor chimice se face cu
respectarea stricta a unor norme de protectie a muncii tinand cont de protectia individuala si a
mediului nconjurator. Manipularea substantelor chimice poate fi uneori chiar periculoasa
provocand urmari nedorite precum: intoxicatii, arsuri, incendii sau chiar explozii. De asemenea
ingerarea accidentala a substantelor chimice poate duce la imbolnavire sau chiar la deces.

Aruncarea reactivilor uzati la reteaua de canalizare duce la poluarea apelor, conducand
la efecte devastatoare asupra populatiei si a mediului.

Nerespectarea normelor de protectie a muncii in laborator poate avea efecte negative si
asupra rezultatelor experimentelor. Din aceste motive, este obligatorie respectarea cu strictete
a normelor de protectie a muncii.

a. Indicati posibile urmari ale manipularii incorecte a substantelor chimice in timpul
experimentelor de laborator. 5 puncte
b. Prin aruncarea la reteaua de canalizare a rectivilor uzati se produc o serie de efecte
negative. Precizati care sunt efectele negative asupra oamenilor si a mediului inconjurator.
10 puncte
c. Explicati rolul regulilor si a normelor de protectia muncii in timpul experimentelor din

laborator. 5 puncte
2. In alimentatie, se utilizeazd amestecul numit otet, care este o solutie de acid acetic in apa.

Calculeaza masele de acid acetic si apa care se gasesc in 1000 g de otet cu concentratia ¢ = 6%.

10 puncte
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total

acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
1-¢c;2-d;3-a

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 10 puncte
1-e;2-f;3-d;4-¢,5-b

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

C. 14 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-F;3-A;4-F;5-A,6-F,7-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
I.1. 10 puncte
1 - dizolvata; 2 - suplimentara; 3 - dizolvanti; 4 - separare; 5 -descrescatoare.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte.

1.2, 10 puncte
3700 cm’= 3,7 |

1500 g = 1,5 kg

373°K = 99,85 °C

27 g= 0,027 mg

150 ml= 0,15 |

® o 0 T o

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte.
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Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
I.3. 10 puncte

Schema corect completata este cea de mai jos.

2 8 4 10 9

P S A —

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL Il 30 puncte

1. 20 puncte

a. Exemplu de rdspuns asteptat: Normele de securitate si protectie a muncii sunt deosebit de
importante in a se respecta in timpul orelor de laborator tehnologic, deoarece astfel ne putem
proteja sdndtatea individuald cdt si a colectivului clasei. In timpul orelor se lucreazd cu diferite
substante chimice periculoase, care unt recomandate a se adduga in cantitatea, ordinea si
modalitatea indicatd. Manipularea acestora se face cu precizie maximd si numai conform
indicatiilor primite in timpul instructajului de protectie a muncii. Nerespectarea sau neatentia
pot conduce la imbolndviri, intoxicatii, arsuri, explozii, incendii sau in cel mai rdu caz la
moarte.

- Pentru mentionarea importantei respectarii normelor de securitate si protectie a muncii in
laborator se acorda 5 puncte.

- Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 2 puncte.

- Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b. Exemplu de raspuns asteptat: Dupd finalizarea experimentelor de laborator, reactivii uzati
nu se vor arunca la reteaua de canalizare deoarece sunt substante foarte periculoase, ce pot
ajunge usor in apa de consum imbolnadvind astfel consumatorii. Trebuie avut in vedere faptul
cd apa uzatd este tratatd si reciclatd, insd statiile de epurare nu sunt proiectate sa indepdrteze
si multitudinea de substante chimice. Eliminarea lor din apa uzatd este nevoie de un efort
suplimentar in cadrul statiilor de epurare. Neepurate, aceste ape polueazd semnificativ mediul
inconjurdtor putdnd conduce mai departe la poluarea apelor curgdtoare devastdand flora si

fauna. Aceste substante trebuie predate doar in centre colectoare autorizate in acest sens
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- Pentru precizarea efectelor negative asupra oamenilor si a mediului inconjurator se acorda 10
puncte.

- Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 4 puncte.

- Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

c. Exemplu de rdspuns asteptat: Rolul regulilor si a normelor de protectia muncii este de a
asigura conditii de muncd sigure, contribuie la prevenirea accidentelor de muncad si a bolilor
profesionale precum si directiile generale de aplicare a acestora. intr-o altd ordine de idei,
acestea au ca scop eliminarea sau diminuarea factorilor de risc de accidentare si/sau
imbolndvire profesionald proprii fiecdrei componente a muncii (operator - sarcina de muncd -
mijloacele de munca - mediul de munca).

- Pentru explicarea rolul normelor si a regulilor de lucru in timpul experimentelor din laborator
se acorda 5 puncte.

- Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda 2 puncte.

- Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

2. 10 puncte

Pentru raspunsurile formulate se acorda urmatorul punctaj :

Tn 100 g solutie......6 g acid acetic

Tn 1000g solutie......x g acid acetic

x=1000*6/100= 6000/100=60

- Pentru calcularea masei de acid acetic se acordd 5 puncte.

- Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
1000 g solutie (apa+ acid acetic) - 60 g acid acetic = 940 g apa

- Pentru calcularea masei de apad se acordd 5 puncte.

- Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.7

Domeniul de pregatire profesionala:

Clasa: a IX-a

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Enumerarea vaselor si ustensilelor utilizate de laboratorul de analize.

. Clasificarea materiilor prime utilizate in industria alimentara.

Identificarea metodelor de analiza senzoriala utilizate pentru determinarea
caracteristicilor de calitate ale unui produs.

4. Precizarea conditiilor de desfasurare a analizei senzoriale

5. Analizarea caracteristicilor senzoriale ale unui produs.

6. Identificarea informatiilor inscrise pe eticheta unui produs alimentar.

w N

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera

corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. 1n laboratorul de analize, operatia de cantirire se executa cu ajutorul:
a) biuretelor;
b) balantelor;
c) pipetelor;
d) etuvelor.

2, Materiile prime principale pentru obtinerea painii sunt:
a) malai, cartofi, apa si drojdie;
b) faina, apa, sare si drojdie;
c) faina, apa, zahar si praf de copt;
d) faina, lapte, oua, zahar si bicarbonat de sodiu.

3. Din grupa cerealelor fac parte:
a) merele, perele si gutuile;
b) cartofii, morcovii si ardeii;
c) graul, porumbul si orzul;
d) zaharul, uleiul si faina.
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B. 9 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate grupe de materii prime utilizate in industria
alimentara, iar in coloana B sunt enumerate exemple de astfel de materii prime.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A Coloana B
Grupe de materii prime utilizate in Exemple de materii prime utilizate in
industria alimentara industria alimentara
1. Materii prime de origine animala a. cereale, fructe, legume
2. Materii prime de origine vegetala b. minereu de fier, aur, argint
3. Materii prime de origine minerala c. carne, lapte, oua, peste
d. apa, sare
C. 15 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

. Paharul Erlenmayer este un vas conic din sticla, utilizat in laboratorul de analize.

. Termometrul se utilizeaza pentru masurarea volumului de lichide, in laborator.

Painea reprezinta o materie prima utilizata in industria alimentara.

Semintele de floarea soarelui reprezinta materie prima pentru obtinerea uleiului.
Cantitatea de produs din ambalaj reprezinta o informatie obligatorie ce trebuie trecuta pe
eticheta unui produs alimentar.

Ul N W N =

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 25 puncte

1.1 16 puncte
Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Analiza senzoriala consta in ......... [ — , cu ajutorul ......... (2)....... (vizual, gustativ, olfactiv,
tactil, auditiv), a indicilor de calitate specifici unui ......... (3)eerenens alimentar: aspect,
cornseses(B)erreer, QUSE, o, (5] T , consistenta, textura, limpiditate etc.

2. In industria alimentara, strugurii sunt utilizati ca materie ......... (6).eeee. pentru obtinerea
............ (7)...ce....., iar pentru obtinerea pastei de tomate se folosesc ............(8)......... .

1.2. 9 puncte

Tn ce conditii se executa o analiz senzorial?
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SUBIECTUL Il 35 puncte

Avand la dispozitie doua probe de paine alba, conform imaginilor de mai jos, rezolvati
urmatoarele cerinte:

Franzela alba Franzela alba
Proba A Proba B

a) Pe foaia cu raspunsuri, completati coloanele 2 si 3 din tabelul de mai jos, cu caracteristicile
senzoriale ale celor doua probe de paine.

Caracteristicile Franzela alba Franzela alba
senzoriale ale painii Proba A Proba B
Aspect exterior
Culoarea cojii
3. Structura si porozitatea
miezului

N =

b) Scrieti pe foaia cu raspunsuri cate un defect pe care il observati la cele doua probe de paine
prezentate in imagine.

c) Scrieti pe foaia cu raspunsuri minim 4 informatii care ar trebui sa se regaseasca pe eticheta
unei paini ambalate.

d) Apreciati, facand o comparatie intre cele 2 probe de paine, care este de calitate mai buna
din punct de vedere senzorial. Justificati raspunsul.
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
1-b;2-b;3-c¢;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 9 puncte
1-¢c;2-a;3-d.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 15 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor
1-A;2-F;3-F;4-A;5-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 25 puncte

a) 16 puncte

1 - determinarea; 2 - simturilor (organelor de simt); 3 - produs; 4 - culoare; 5 - miros; 6 - prima;
7 - vinului (compotului, gemului etc.); 8 - rosiile.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

b) 9 puncte
Analiza senzoriala se executa in urmatoarele conditii:
- la 20°C;
- inincaperi fara mirosuri straine;
- inincaperi luminoase (lumina naturala).
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
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SUBIECTUL lli

35 puncte

a) 18 puncte

Caracteristicile senzoriale
ale painii

Franzela alba
Proba A

Franzela alba
Proba B

1. Aspect exterior

Forma specifica sortimentului,
produs bine crescut, coaja
usor crapata.

Forma specifica
sortimentului, produs bine
crescut, coaja cu
crapaturi, zbarcita.

2. Culoarea cojii

Rumen-aurie uniforma, fara
arsuri sau zone palide

Rumena, neuniforma, cu
zone arse

3. Structura si
porozitatea miezului

Masa cu pori fini, uniformi, cu
cateva goluri mici

Masa cu pori fini, uniformi

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) 4 puncte
Defectele probei de paine A:

- suprafata usor crapata;
- prezenta unor goluri mici in miez (porozitate neuniforma);

- crapaturi laterale.

Defectele probei de paine B:

- suprafata cojii incretita, neatragatoare;

- Zone arse;

- suprafata usor aplatizata;

- crapaturi laterale.

Pentru oricare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte (2x2=4p). Se puncteazd un

singur defect pentru proba A si un singur defect pentru proba B.

Pentru oricare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct (1x2=2p)
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

c) 8 puncte

Eticheta unei paini trebuie sa contina urmatoarele informatii:
- denumirea sortimentului de paine;
- lista ingredientelor (inclusiv orice aditivi);
- informatii privind alergenii;
- cantitatea anumitor ingrediente;
- marcarea datei (a se consuma de preferinta inainte de/pana la);
- tara de origine, daca este necesara pentru claritate (de exemplu: produsele care
afiseaza pe ambalaj drapelul tarii sau repere geografice celebre)
- numele si adresa producatorului;

- cantitatea neta;

- conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare;
- instructiunile de utilizare, daca este necesar;

- declaratia nutritionala.

Pentru oricare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte (2x4=8p). Se puncteazd maxim

4 informatii enuntate.

Pentru oricare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct (1x4=4p)
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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d) 5 puncte
Din punct de vedere senzorial, proba A are o calitate senzoriala mai buna deoarece are un aspect
mai placut, atragator, culoare uniforma, cu stralucire. Produsul este bine crescut, fara defecte
pronuntate.

Pentru precizarea corectd a probei de pdine, de calitate superioard se acordd 2 puncte, iar
pentru justificarea alegerii fdcute se acordd 3 puncte (total 5 puncte).

Pentru justificare partial corectd sau incompletd se acorda 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Interpretarea rezultatelor testului initial trebuie sa fie abordata intr-o maniera flexibila,
diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului de elevi. Se recomanda:

e repetarea si sistematizarea cunostintelor;
o aplicarea metodelor interactive de predare-invatare-evaluare;
o aplicarea autoevaluarii si interevaluarii.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.8

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Clasa: a IX-a

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Obiectivele evaluarii initiale:

01 - Determinarea gradului de formare la elevi a preachizitiilor necesare studierii cu succes a
noilor unitati de invatare, corespunzatoare modulelor parcusrse pentru domeniul de pregatire
profesionala - industrie alimentara.

02 - Valorifiarea rezultatelor in scopul eficientizarii procesului ulterior de predare-invatare-
evaluare.

Obiectivele testului de evaluare initiala:

pwbe

Identificarea materialelor de laborator

Alegerea produselor alimentare care stau la baza piramidei alimentare

Determinarea indicilor senzoriali cu ajutorul organelor de simt

Selectarea unor caracteristici fizico-chimice specifice materiilor prime din industria
alimentara

Selectarea unor caracteristici fizico-chimice specifice produselor finite din industria
alimentara

6. Calcularea unor volume de lichid
7.

Calcularea consumului alimentar saptamanal al unei persoane

Continuturile supuse evaluarii:

1. Materiale de laborator

2. Materii prime si produse finite in industria alimentara
3. Indici senzoriali ai produselor alimentare

4. Alimentatia sanatoasa/piramida alimentatiei sanatoase
5. Calculul volumelor de lichid

Tipuri/numar de itemi elaborati astfel incat testul sa masoare in mod valid si fidel cunostintele
si abilitatile elevilor:

l. Itemi obiectivi

- cu alegere multipla (3)

- de tip pereche (1)

- cu alegere duala (5)

[I. Iltemi semiobiectivi

- de completare (5)

- cu raspuns scurt (1)

- intrebare structurata (1), cu 5 cerinte

[ll. Itemi subiectivi
- eseu structurat (1), cu 5 cerinte
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Niveluri Pondere
cognitive %
a-si N - .
aminti a intelege a aplica | a analiza a evalua
Continuturi
1. Materiale de 1 1 12 %
laborator (5,88%) (5,88%) ?
2. Materii prime in 1 3 1
. . ) o
industria (5,88%) | (17,64%) (5,88%) 29%
alimentara
3. Indici senzoriali 1
ai produselor - - (5,88%) - - 6 %
alimentare 000 ?
4. Produse finite in 5 1
. : ) ) ) %
mdustrla 5 (29,4%) (5,88%) 35%
alimentara
5. Alimentatia
sanatoasa/Piram ) ) 1 1 ) 12 %
ida alimentatiei (5,88%) (5,88%) ?
sanatoase
6. Calculul 1
volumelor de o - - o
lichid (5,88%) 6 %
Pondere, % 41% 29 % 18 % 12 % - 100%




Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 24 puncte

A. 6 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1-3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri,

corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Din categoria vaselor si ustensilelor de laborator confectionate din sticla face parte:
a) mojarul cu pistil;
b) eprubeta;
) trepiedul;
d) triunghiul cu samota.
2. Apa se transformé in vapori prin incalzire la temperatura de:
a)0
b) 50O
C) 150°
d) 100° C.
3. La baza piramidei alimentare se gasesc:
a) produsele zaharoase;
b) fructele si legumele;
c) cerealele;
d) produsele din carne.

B. 8 puncte

litera

Tn tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerati indicii senzoriali ai alimentelor, iar in coloana

B sunt enumerate simturile cu care acestea pot fi percepute.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele

corespunzatoare din coloana B.

Coloana B - Indici senzoriali ai alimentelor Coloana A - Simturi
1. gust a. simt olfactiv
2. miros b. simt vizual
3. aspect c. simt gustativ
4. consistenta d. simt tactil
e. simt auditiv

C. 10 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

. Laptele este un produs alimentar cu un continut redus de calciu.

Refrigerea presupune pastrarea produselor alimentare in congelator.

Oualele sunt alimente importante datorita valorii nutritive si biologice ridicate.
Substantele chimice folosite pentru combaterea bolilor plantelor nu sunt poluante.
Sarea este incadrata in categoria materiilor prime de origine minerala.

U N W N =
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Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

1.1 10 puncte
Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Branzeturile sunt produse alimentare obtinute din .............. (M) eeeeeeeennnnn. .

2. Graul reprezinta cereala cea mai importanta pentru obtinerea.............. (V2 I

3. Lumina este un factor de .............. () care influenteaza cresterea si
dezvoltarea plantelor.

4. Caisele sunt incadrate in categoria .............. 4)eeeeeennnnnnn. samburoase.

5. In laborator volumele de lichid se masoara iar solidele se .............. (5)eeeiiiiiinnnnn. .

1.2, 20 puncte

ntr-un pahar de laborator se gasesc 0,5 | apa. Din pahar s-au luat 100 ml si s-au introdus intr-un
balon cotat, iar din balonul cotat s-au trecut in 2 eprubete, cate 20 ml de apa.
Sa se calculeze:

a. volumul initial al apei din pahar, exprimat in ml; 4 puncte
b. volumul initial al apei din pahar, exprimat in cm?; 4 puncte
c. volum de apa ramasa in pahar; 4 puncte
d. volumul total de apa din cele doua eprubete; 4 puncte
e. volumul de apa ramas in balonul cotat. 4 puncte
SUBIECTUL Il 36 puncte
.1 22 puncte

Cititi cu atentie textul de mai jos si raspundeti cerintelor de mai jos:

Cerealele sunt cele mai importante alimente de origine vegetala. Graul si porumbul sunt utilizate
mai des; alte cereale care se mai consuma sunt: ovazul, secara, orezul, orzul si hrisca.

Tn functie de gradul de prelucrare, cerealele pot fi:

- integrale - sunt bogate in grasimi, vitamine si minerale, nutrienti care dau energie organismului
si il dezvolta;

- rafinate - la care s-a redus o parte din substantele nutritive;

- imbogatite - sunt cereale integrale sau prelucrate carora li s-au adaugat substante nutritive.
Graul este o cereala prin care din macinare se obtine faina si tarate.

a. Enumerati minim 3 tipuri de cereale. 6 puncte
b. Care sunt beneficiile consumului de cereale integrale asupra organismului uman?

4 puncte
c. Comparati cerealele rafinate cu cerealele imbogatite. 4 puncte
d. Cum se numeste procesul prin care se obtine faina? 2 puncte
e. In ce sunt bogate cerealele integrale? 6 puncte
lll.2. Rezolva urmatoarea problema: 14 puncte

Consumul alimentar lunar al unei persoane este format, in medie, din: 3.2 kg carne, 12 kg paine,
7 kg legume, 4 | lapte, 2,4 kg fructe, 12 oua, 1 | ulei. Calculeaza consumul saptamanal al unei
persoane.
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total

acordat la 10.

SUBIECTUL | 24 puncte
A. 6 puncte
1-b;2-d; 3-b;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8 puncte
1-c;2-a;3-b;4-d

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor:

1-F;2-F;3-A;4-F;5-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

I.1. 10 puncte
1 - lapte; 2 - fainii; 3 - mediu; 4 - fructelor; 5 - cantaresc.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.2, 20 puncte
a - 500 ml; b - 500 cm?; ¢ - 400 ml (cm?®); d - 40 ml (cm®); e - 60 ml (cm’).

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL Il 36 puncte

. 1. 22 puncte

a. grau, porumb, orz, orez, ovaz, hrisca, secara.
Pentru oricare 3 rdspunsuri corecte se acordd cdte 2 puncte. (3x2p=6p)
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

b. dau energie si dezvolta organismul.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte. (2x2p=4p)
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.
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c. la cerealele rafinate s-a redus o parte din substantele nutritive iar la celor imbogatite li s-au

adaugat substante nutritive.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte. (2x2p=4p)

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

d. macinare
Pentru rdspuns corect se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

f. Grasimi, vitamine, minerale.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte. (3x2p=6p)
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.2 14 puncte
Consumul saptamanal al unei persoane este:

Carne: 3,2:4= 0,8kg

Paine: 12:4= 3kg

Legume: 7:4= 1,7kg

Fructe: 2,4:4= 0,6 kg

Oua: 12: 4= 3 buc
Ulei: 11: 4 = 0,251
Lapte: 4a: 4= 11

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte. (7x2p=14p)
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordad cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Testul initial se adreseaza elevilor de clasa a IX-a si a fost realizat pentru a verifica cunostintele
dobandite de elevi, pe parcursul ciclului gimnazial, la disciplinele Educatie tehnologica, fizica,
chimie. Au fost selectate notiuni care au legatura cu domeniul de pregatire de baza - Industrie

alimentara.

Testul se aplica in vederea stabilirii nivelului de cunostinte in vederea planificarii ulterioare a
noilor continuturi, continuturi prevazute in curriculum scolar si adaptate la nivelul de cunostinte

si particularitatilor fiecarui elev.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.9

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Clasa: a IX-a
Modulul: Sanatate si Securitate in munca

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Identificarea metodelor de analiza senzoriala/organoleptica utilizate pentru determinarea
caracteristicilor de calitate

2. Explicarea principiilor teoretice de determinare a caracteristicilor organoleptice/senzoriale

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 24 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 -3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

Pentru obiectele prezentate, indicati in ce recipient trebuie colectate pentru a putea fi
reciclate

1. Carton ondulat, cutiile folosite la ambalare, cutiile de pizza, carton neondulat , orice
carton simplu, cutiile si suporturile folosite in industria alimentara, textila, carti, caiete,
ziare, reviste, pliante, plicuri

a) metal

b) hartie

c) plastic

d) nu se recicleaza

2. Recipientii pentru bauturi, recipientii produselor chimice : detergenti lichizi, solutii de
curatat, dopuri, tavi, cutii de margarina, pahare de unica folosinta, sticle de sirop si ketchup,
a) metal
b)hartie
c) plastic
d) nu se recicleaza

3. Cutii de conserve, capace de borcane, doze de bauturi de aluminiu, folii i ambalaje de
aluminiu
a) metal

b) hartie
c) plastic
d) nu se recicleaza

B. 8 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt prezentate imagini ce trebuie asociate tipurilor de mediu
poluat, mediu nepoluat, mediu construit, din coloana B, pe care trebuie sa le alegeti

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.
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Coloana A -imagini Coloana B - tipul de mediu corespunzator
imaginilor din coloana A
a. mediul poluat

b. mediul nepoluat

c. mediul construit

C. 10 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

1. Apa pe care o consumam ca atare sau cea folosita la obtinerea produselor alimentare poate
sa nu fie pura.

2. Apa provenita din agricultura, apa folosita la cresterea animalelor, apa provenita din industria
laptelui sau industria carnii poate fi poluata.

3. Agricultura ecologica este considerata o solutie viabila care rezolva impactul negativ al
agriculturii asupra mediului si a calitatii produselor.

4. Diminuarea suprafetelor acoperite cu zapezi si gheturi este de asemenea legata de incalzirea
globala.

5. Calmul atmosferic este cea mai favorabila conditie meteorologica pentru poluare.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra

corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
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SUBIECTUL I 16 puncte
[I.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Principalul factor care contribuie la dispersarea poluantilor in atmosfera iar imprastierea
poluantilor in atmosfera este direct proportionala cu viteza sa, este .....1...........
2. Aproape toate reziduurile solide sunt depozitate prin aglomerare sau numai ...... 2...... la
intamplare pe sol.

6 puncte

I.2. Calculati cantitatile de deseuri provenite din activitatile economice si gospodaresti, care,
in tara noastra, in anul 2014, a reprezentat un total de 175 tone, stiind ca acestea provin astfel:
87% din minerit, 4 % din sectorul energetic, 0,6% din constructii, 6,2 % din alte sectoare

energetice, 2,2 % din gospodarii ale populatiei. 10 puncte
Sector/ Minerit Sector Constructii Alte sectoare | Gospodarii
Cantitate/ energetic economice
175 tone

SUBIECTUL Il 50 puncte

A. Delta Dunarii este una dintre preferintele de top ale turistilor autohtoni.

Delta Dunarii, a doua cea mai mare delta din Europa si cel mai divers ecosistem din Romania, a
fost declarata in 1991 parc national si a intrat in patrimoniul mondial UNESCO. Este locul unde
se gasesc peste 360 de specii de pasari si peste 45 de specii de peste de apa dulce. Diversitatea
aceasta este mentinutd prin legi de protectie a mediului natural. Tnainte, localnicii erau
dependenti economic de agricultura si de pescuit. lar pentru ca terenul nu permite nici ca
suprafata libera nici ca sol o agricultura productiva, oamenii din Delta au ajuns sa depinda de
turism.

Principalele surse de date referitoare la generarea deseurilor vin de la agentii economici cu
activitate in rezervatie, de la consiliile locale si de la serviciile de salubritate. Dar Delta nu este
un teritoriu usor accesibil. Poate tocmai de aceea, abia in ianuarie 2020 a aparut primul sistem
de colectare a deseurilor din Delta Dunarii.

Tn Letea, un sat cu 400 de locuitori cunoscut pentru rezervatia naturala si caii silbatici, a fost
semnat un contract de salubritate abia in 2019 si a intrat in vigoare in ianuarie 2020.

Gunoaiele sunt o experienta puternic inestetica in Delta Dunarii: ,,La Sulina de exemplu, drumul
din oras spre plaja de la Marea Neagra e plin de deseuri. La fel se intampla cu toate locurile
unde sunt pescarii sportivi care campeaza ilegal, pe malurile Dunarii. Am vorbit cu multi turisti
care intotdeauna ne-au spus ca au saci si ca strang deseurile, dar in realitate nu se intampla
asa”.

Dar adevarata problema nu tine insa de estetica, ci de poluare, atat pentru apele de suprafata
si apele subterane, cat si pentru sol. Mai ales in situatiile de precipitatii abundente, de viituri
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about:blank

care aduc cantitati mari de gunoaie. lar deseurile menajere periculoase precum baterii, uleiuri,
tuburi fluorescente, vopsea, medicamente afecteaza panza freatica.

n cadrul proiectului ,,Patrula Zero Plastic”, zeci de voluntari WWF au adunat peste o tona de
plastic plutitor de pe canalele Deltei Dunarii iar din 2015 a intrat in Delta Dunarii prin programul
DeltaCraft, care isi propune revitalizarea mestesugurilor deltaice.

Ecopolis a inceput in vara aceasta programul ,lLetea Recicleaza” prin care organizeaza un
program pilot de amenajare si promovare a unui serviciu de colectare selectiva. ,Letea
Recicleaza” a intervenit si a amenajat un sistem stradal, perfect integrat in peisajul rural
autentic.Doua containere au fost amplasate in zona pontoanelor si zece cosuri au fost montate
pe strazile principale.

1. Indicati care sunt componentele mediului afectate de poluare.

2. ldentificati modalitatile prin care au fost afectate componentele mediului.

3. Prezentati solutiile gasite pentru a diminua efectul nociv al poluarii asupra Deltei
Dunarii

4. Care este importanta Deltei Dunarii?

5. Identificati activitatile economice din Delta Dunarii

B.

Calculati suma de bani pe care o puteti primi la centrul de colectare a deseurilor, pentru 120 kg
maculatura pentru care primiti 0,10 lei pe kg si 12 kg pet-uri pentru care primiti 0,55 lei/kg.

49



BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 24 puncte

A. 6 puncte
1-b;2-¢c;3-a;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8 puncte

1 2 3 4

b a b a

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-A;4-A;5-F.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 16 puncte

a) vantul; 6 puncte
b) aruncate

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.2
10 puncte
Sector/ Minerit Sector Constructii Alte sectoare | Gospodarii
Cantitate/ energetic economice
175 tone 152,25 7 tone 1,05 tone 10,85 tone 3,85 tone
tone
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
SUBIECTUL lli 50 puncte
1. apele de suprafata, apele subterane, solul.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.
6 puncte
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2. agentii economici cu activitate in rezervatie, deseurile de la consiliile locale si de la serviciile
de salubritate, gunoiul menajer, toate locurile unde sunt pescarii sportivi care campeaza ilegal,
pe malurile Dunarii(Sulina de exemplu). Multi turisti spun ca au saci si ca strang deseurile, dar
in realitate nu se intdmpla asa. In situatiile de precipitatii abundente, viiturile aduc cantitati
mari de gunoaie si deseuri menajere periculoase precum baterii, uleiuri, tuburi fluorescente,
vopsea, medicamente care afecteaza panza freatica.a

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
12 puncte

3. in cadrul proiectului ,,Patrula Zero Plastic”, zeci de voluntari WWF au adunat peste o tona de
plastic plutitor de pe canalele Deltei Dunarii. Programul DeltaCraft, isi propune revitalizarea
mestesugurilor deltaice. S-a amenajat si promovat un serviciu de colectare selectiv ce ridica
direct de la populatie deseurile pe doua categorii: menajere si reciclabile, bilunar.Proiectul
»Letea Recicleaza” a intervenit si a amenajat un sistem stradal, perfect integrat in peisajul rural
autentic. Doua containere au fost amplasate in zona pontoanelor si zece cosuri au fost montate
pe strazile principale.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

8 puncte

4. Delta Dunarii, a doua cea mai mare delta din Europa si cel mai divers ecosistem din Romania,
a fost declarata in 1991 parc national si a intrat in patrimoniul mondial UNESCO. Este locul unde
se gasesc peste 360 de specii de pasari si peste 45 de specii de peste de apa dulce. Letea, un
sat cu 400 de locuitori este cunoscut pentru rezervatia naturala si caii salbatici.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

9 puncte
5. agricultura putin productiva, pescuit, turism.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial se acordd cdte 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

9 puncte

B. 6 puncte
18,6 lei

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Pe baza testului initial se realizeaza o diagnoza a cunostintelor initiale prin compararea zonelor
nepoluate cu zonele poluate, identificarea ocupatiilor populatiei in domeniul protejarii
mediului, recunoscand tipurile de deseuri din fiecare categorie si valorificarea deseurilor in
urma reciclarii. In functie de rezultate, pot fi aprofundate ulterior notiuni de economie
circulara.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.10

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentara

Clasa: a IX-a

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Obiectivele evaluarii:
1. Identificarea alimentelor de origine vegetala, minerala, animala
2. Calcularea valorii nutritive si valorii energetice a alimentelor

3. Determinarea calitatii alimentelor

4. Enumerarea proprietatilor organoleptice

5. Etichetarea produselor alimentare

Niveluri
cognitive

Continuturi

a-si
aminti

a intelege

a aplica

a analiza

a evalua

Pondere
%

¢ Calitatea
produselor
alimentare
(proprietati
organoleptice,
valoarea
nutritiva,
energetica si
estetica)

00>
T wWwiN

1.3, 1.5

1.2

28,5%

Ambalajele
produselor
alimentare,
etichetare

9,5%

e Alimentatia
omului,
satisfacerea
nevoii de
hrana,
alimentatia
echilibrata:

- Alimente de
origine
minerala,
vegetala,
animala

ILA1,
I.A.3

ve]

annO:
AN

.1
1.2
1.4

43%

e Productia si
etichetarea
produselor
ecologice si
rolul acestora
in asigurarea
sanatatii.

.1.a
m.1.b
l.1.c

.2

19%

Pondere %

52,3%

24%

4,7%

14,3%

4,7%

100%
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 30 min

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Calciul si magneziul fac parte dintre nutrientii prezenti in alimente si sunt:
a) vitamine;
b) glucide;
C) proteine;
d) substante minerale.

2. Proprietati organoleptice ale alimentelor, determinate cu ajutorul organelor de simt sunt:
a) umiditatea;
b) temperatura;
c) aspectul si culoarea;
d) aciditatea.

3. Alimente care se consuma doar in stare prelucrata sunt:
a) sarea si apa;
b) faina de grau si malaiul;
c) fructele;
d) legumele.

B. 10 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate grupe de legume, iar in coloana B sunt
enumerate legume.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A Coloana B
Grupe de legume Legume
1. radacinoase a. mararul, patrunjelul
2. bulboase b. morcovul, ridichea, telina
3. frunzoase c. mazarea, lintea
4. pastaioase d. spanacul, stevia
5. aromatice e. ceapa, usturoiul
f. ardeiul, vinetele

C. 14 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifrede la 1 la 7

1. Oul este un aliment de origine minerala;

2. Laptele are in compozitie peste 85% apa;

3. Valoarea energetica a unui produs alimentar se exprima in Kg;
4. Carnea refrigerata se pastreaza la congelator;
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5. Aroma este perceputa prin combinatia dintre miros si gust;

6. Termenul de valabilitate indica data-limita pana la care se poate consuma produsul;

7. Ambalajele folosite la alimente usor perisabile trebuie sa asigure conditii bune de pastrare,
sa evite patrunderea microorganismelor, sa fie etanse.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 7, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

1.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
1. Nevoia de hrana este una dintre nevoile fundamentale, care este satisfacuta

Prin weceeeeeerene | PR
2. Graul este cereala din care, prin macinare, se obtin ......2......... si tarata
3. Calitatea produselor alimentare este determinata de ansamblul insusirilor ......... 3......, chimice,

organoleptice si tehnologice, care influenteaza alegerea acestora si dezvolta apetitul pentru
consum.

4, Vitamina A se gaseste N ... 4. care se consuma pentru imbunatatirea vederii.
5. Factorii de mediu care favorizeaza dezvoltarea microbilor (microorganismelor) in alimente
sunt: umiditatea, ......... S T si durata de expunere la aceste conditii.

I.2. Calculati valoarea nutritiva si valoarea energetica a 100 g morcovi, stiind ca la 100 g aliment
sunt urmatoarele continuturi: 1,5 g proteine; 0,2 g lipide si 7 grame glucide

Valoarea energetica pentru proteine = 4 kcal/g

Valoarea energetica pentru lipide = 9 kcal/g

Valoare energetica pentru glucide = 4 kcal/g

SUBIECTUL Il 30 puncte

lll.1. Analizati textul de mai jos si raspundeti la intrebari!

”Alimentele ecologice, denumite si organice sau biologice, sunt produse de origine animala sau
vegetala care au fost obtinute fara utilizarea substantelor chimice precum pesticide sau
ierbicide, fara adaosuri de substante sintetice la procesarea lor, nemodificate genetic si care nu
au fost expuse iradierii. Beneficiile sunt deopotriva pentru sanatatea consumatorului dar si
pentru mediul inconjurator care nu are de suferit in urma proceselor tehnologice.

Odata cu educarea populatiei asupra stilului de viata si constientizarea importantei unei
alimentatii corecte pentru sanatatea organismului, noile produse ecologice au inceput sa
inlocuiasca o parte dintre cele conventionale in dieta multor persoane. La noi in tara, produsele
ecologice nu sunt chiar atat de populare precum in tarile occidentale, unde agricultorii si
comerciantii au prevederi legale stricte iar consumatorii sunt siguri de ceea ce cumpara.

Alimentele organice sunt cel mai bun mod de a reduce expunerea la toxinele folosite din ce in
ce mai des pentru obtinerea unor alimente cu un aspect impecabil in galantare si care sa reziste
cat mai mult timp cu aspect proaspat si cu un termen de garantie cat mai lung. Aceste toxine
includ nu numai pesticidele (multe dintre aceste pesticide au fost deja clasificate ca fiind
cancerigene), dar si metalele grele, ca Pb sau Hg.

- la producerea lor nu s-au folosit ierbicide, pesticide, hormoni;
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nu contin aditivi sau alte substante chimice;

nu sunt modificate genetic;

produsele de origine animala nu contin urme de antibiotice;
sunt produse sanatoase, lipsite de reziduuri toxice;

au un continut echilibrat de substante bioactive si minerale;
impactul asupra mediului inconjurator este minim.”

https://biblioteca.regielive.ro/referate/ecologie/produse-alimentare-bio-industria-
alimentara-293838.html

a) Cum se obtin produsele ecologice?
b) Ce pot contine alimentele care nu au fost obtinute din agricultura ecologica?
c) De ce sunt mai sanatoase produsele ecologice?

l1.2. Ce informatii furnizeaza urmatoarea stampila 2RODB013ddm/14/08/2020, inscrisa pe un
lot de oua?
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
1-d;2-c;3-b;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 10 puncte
1-b; 2-e;3-d; 4-c;5-a.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 14 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-F;4-F;5-A; 6-A; 7-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

1.1 15 puncte
1-alimentatie; 2-faina; 3-fizice; 4-morcovi;5-temperatura.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

.2 15 puncte
Valoarea nutritivd a unei cantitati de 100 de grame de morcovii se calculeaza pe baza datelor,
astfel:
1.5 g (proteine) + 0,2 g (lipide) + 7 g (glucide) = 8,7 g

Pentru raspuns corect si complet se acordd 7 puncte.
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
Valoarea energeticd a aceluiasi aliment se calculeaza astfel:

proteine: 1,5 x 4 = 6 kcal;

lipide: 0,2 x 9 = 1,8 kcal;

glucide: 7 x 4 = 28 kcal;

Total valoare energetica: 35,8 kcal.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdate 2 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
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SUBIECTUL 1l 30 puncte
1. 1. 22 puncte
a) Produsele ecologice sunt obtinute fara utilizarea substantelor chimice precum pesticide sau
ierbicide, fara adaosuri de substante sintetice la procesarea lor, nemodificate genetic si care nu
au fost expuse iradierii.

Pentru raspuns corect si complet se acordd 4 puncte.
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

b) aditivi sau alte substante chimice, hormoni, pesticide, metale grele (Pb, Hg ) 8 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

c) 10 puncte
- nu sunt modificate genetic;
- produsele de origine animala nu contin urme de antibiotice;
- sunt produse sanatoase, lipsite de reziduuri toxice;
- au un continut echilibrat de substante bioactive si minerale;
- impactul asupra mediului inconjurator este minim.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

. 2. 8 puncte

2 - gaini crescute in hale, la sol; urmdtoarele doud litere RO indica tara de origine Romania;
apoi un grup de litere si cifre indica numarul de identificare a producatorului DB013; (ddm) data
durabilitatii minimale este data pana la care ouale pot fi consumate si anume 14.08.2020.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 1 punct
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

e Se completeaza un tabel cu rezultatele eleviilor care au sustinut testul
e Se realizeaza o analiza SWOT a testelor initiale

e In functie de rezultate se aplica diferite modalitati de remediere (Exemple in tabelul de
mai jos)

57



TEST DE EVALUARE INITIALA

Anul scolar 2021-2022

REZULTATE
1. NIVEL LICEAL
NR. DE NR. TOTAL NOTE
DISCIPLINA/ NR, DE ELEVI '
CLASA | MODULUL _ELEVI CARE AU
INSCRISI | SUSTINUT SUB 5 5- | 28099 9.10
TESTUL 6.99 "0 )

Operatii de baza
in laborator in

industria
aIX-a alimentara
2.Analiza SWOT a testelor initiale
PUNCTE TARI PUNCTE SLABE

3. Modalitati concrete de remediere

deoarece nu exista manuale de specialitate, profesorul este implicat in elaborarea
acestora; lectiile trebuie sa fie scurte, concise si clare pe intelesul elevilor;

se vor utiliza fise de documentare si de lucru individualizate in functie de
capacitatea intelectuala a elevilor si a stilurilor de invatare a acestora;
se vor implica elevii in activitate de grup restrans si apoi, mai larg pentru a le da

posibilitatea de integrare si comunicare cu grupul, de a le crea responsabilitati si de
a le forma spiritul de cooperare si intrajutorare;

se vor utiliza metode didactice moderne, centrate pe elev;
se vor utiliza resurse materiale corespunzatoare si atractive, multimedia;

se vor utiliza instrumente de evaluare corespunzatoare punerii in valoare a
capacitatii elevului si a competentelor formate;

elevii vor fi atrasi in activitati scolare si extrascolare creative si stimulatoare a

gandirii.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.11

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Clasa: a IX-a
Modulul I: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sanatatea in munca, PSI si protectia
mediului in efectuarea activitatilor specifice

2. Identificarea factorilor de risc din industria alimentara;
3. Descrierea echipamentelor individuale de protectie;
4. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 30 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

I. A. 9 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 -3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Normele specifice de securitate si sanatate in munca sunt reguli care cuprind:
b) masuri adecvate pentru munca tinerilor;

c¢) conditii de munca sigure pentru copii;

d) masuri adecvate pentru munca femeilor.

2. Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca constituie:
a) un drept;

b) o obligatie;

¢) un beneficiu;

d) un avantaj.

3. Lucratorul trebuie sa poarte echipamentul individual de protectie:

a) in mod obligatoriu in vederea prevenirii accidentelor de munca si a imbolnavirilor
profesionale;

b) numai atunci cand considera lucratorul;
¢) numai daca i s-a facut instruirea de securitate si sanatate in munca;
d) doar daca isi desfasoara activitatea in mediul de munca periculos.
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I.B. 12 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate tipurile de instructaj SSM, iar in coloana B
sunt enumerate scopurile acestora.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

A. Tipurile de instructaj B. Scopul instructajului

a. a informa despre riscuri generale si specifice

1. Instructajul specific locului de munca din unitate

b. completarea, reimprospatarea si actualizarea

2. Instructaj introductiv-general cunostintelor de SSM

c. clasificarea materiilor prime din industria

3. Instructajul periodic alimentara

4. Instructajul suplimentar d. a informa despre activitati specifice locului de

munca
e. reimprospatarea si actualizarea cunostintelor
de SSM

C. 9 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3.

1. Reglementarile privind securitatea si sanatatea in munca se aplica tuturor angajatilor si
ucenicilor, elevilor, studentilor in perioada efectuarii practicii profesionale.

2. Sala de sport dintr-o unitate scolara este considerat locul de munca cu grad ridicat de pericol.

3. Accesul si desfasurarea activitatii in laboratoarele scolare se face numai sub supravegherea
cadrului didactic.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

[I.A Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
9 puncte

Primul-ajutor se acorda la locul ...(1)... sau imbolnavirii, 1in timpul transportului si in
..... (2)....... sanitare.

Daca va aflati in sala de clasa in timpul producerii unui cutremur va adapostiti sub ....(3)....... si
nu parasiti incaperea.

.B. 21 puncte
1. Precizati semnificatia siglei SSM.

2. in timpul prepararii hranei si a conservarii alimentelor in bucatarie, exista riscul de a se
produce vatamari sau intoxicatii ale persoanei care desfasoara aceste activitati. Indicati 3 riscuri
posibile in timpul prepararii si a conservarii alimentelor in bucatarie.

3. Din ce este format echipamentul de lucru al persoanei care prepara hrana?
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SUBIECTUL 1l 30 puncte

Laboratorul tehnologic de produse alimentare este spatiul in care se efectueaza analize, folosind
substante chimice, ustensile si aparatura de laborator. Activitatea din laboratorul tehnologic se
desfasoara cu respectarea stricta a unor norme de protectie a propriei persoane, a celor din jur
si a mediului.

Sarcina de lucru:

1. Descrieti echipamentul individual de protectie ce trebuie purtat in timpul analizelor chimice
a produselor alimentare.

}

N
LA
g ¢
-
A I

Figura a | Figura b Figura c

3. Analizati cu atentie lista de mai jos ce cuprinde actiuni permise sau nu in timpul instruirii
practice in laboratorul tehnologic. Alcatuiti o lista ce va cuprinde enumerarea actiunilor permise
in laboratorul tehnologic.

e Amesteci reactivii la intamplare in timpul experimentului, fara a respecta indicatiile
profesorului.

e Te speli pe maini si parasesti laboratorul, dupa ce profesorul a anuntat terminarea
activitatii.

o Efectuezi experimentele urmand instructiunile. Ai grija sa nu indrepti spre colegi eprubeta
pe care o incalzesti.

e Te muti in timpul orei la o alta masa, unde lucreaza prietenul tau.

o Notezi in caiet observatiile pe care le faci in timpul experimentului.

e Laindicatia profesorului, la finalul activitatii, stingi spirtiera cu ajutorul capacului.

o La sfarsitul orei, stingi spirtiera sufland in flacara si parasesti in graba laboratorul.

o In timp ce colegii lucreaza un experiment, tu incerci sa-ti termini tema la limba engleza.
e Ai un moment de pauza si mananci la repezeala un pachet de biscuiti.

e Arunci la chiuveta continutul eprubetelor folosite in timpul orei.
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 9 puncte
1-a;2-b3-a;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte
1-d;2-a;3-€e;4-b;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 9 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F; 3-A;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

A. 9 puncte
1 - accidentului; 2 - unitatile; 3 - banca;

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 21 puncte

1- securitatea si sanatatea in munca;
Pentru raspuns corect si complet se acordd 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2- Riscuri posibile sunt: taieri, loviri, arsuri, stropiri, inhalare de gaze nocive, alunecari etc.
Pentru oricare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

3- echipamentului de lucru este format din: sort de bucatarie, halat sau bluza si pantalon,
boneta sau basma;

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 30 puncte

1. 6 puncte
e Halat alb - pentru protejarea hainelor si a pielii;

e Manusi - pentru protejarea mainilor;

e Ochelari de protectie - pentru protejarea ochilor.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.

Pentru fiecare rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
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Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

2. 12 puncte

Figura a - Inainte de inceperea experimentelor, se citeste cu atentie modul de lucru.

Figura b - Se lucreaza experimentele stand in picioare.

Figura ¢ - Se incalzeste eprubeta in flacara, folosind clestele de lemn. Pe toata perioada
incalzirii, se tine eprubeta inclinata spre o zona unde nu se afla nimeni, agitand continuu.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte.

Pentru fiecare rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
3. 12 puncte
Actiunile permise in timpul instruirii practice sunt:
e Te speli pe maini si parasesti laboratorul, dupa ce profesorul a anuntat terminarea
activitatii.
o Efectuezi experimentele urmand instructiunile. Ai grija sa nu indrepti spre colegi eprubeta
pe care o incalzesti.
o Notezi in caiet observatiile pe care le faci in timpul experimentului.
e Laindicatia profesorului, la finalul activitatii, stingi spirtiera cu ajutorul capacului.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Cunoasterea capacitatilor de invatare ale elevilor, a nivelului de pregatire de la care
pornesc si al gradului in care stapanesc cunostiintele si abilitatile necesare asimilarii continutului
etapei care urmeaza, constituie o conditie decisiva pentru reusita activitatii.

In functie de nivelul de cunostinte dobandite in anii anteriori continuturile programei
modulului se vor aborda diferentiat si intr-o maniera flexibila.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.12

Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA
Clasa: a IX-a
Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Recunoasterea marimii fizice: Temperatura

2.Transformarea temperaturii din scara Celsius in scara Kelvin

3. Clasificarea termometrelor

4. |dentificarea modurilor de transmitere a caldurii

5. Cunoasterea notiunilor: stare termica, contact termic, echilibru termic

CONTINUTURI:

1.

Stare termica. Temperatura Stare termica, echilibru termic, temperatura. Contact
termic Masurarea temperaturii. Scari de temperatura Modificarea starii termice.
Incalzire, racire (transmiterea caldurii)

2. Marimi fizice scalare si vectoriale Marimi fizice scalare. Identificarea marimilor fizice
scalare (ex. timpul, masa, volumul, densitatea, temperatura)
3. Fenomene termice: Stare de incalzire. Echilibru termic. Transmiterea caldurii (prin
conductie, convectie, radiatie)
Niveluri
cognitive . Total | Pondere | Total
a-si N . . aevalua | . . o .
R a intelege a aplica a analiza itemi % punctaj
aminti
Continuturi
Marimi fizice 4
scalare si I.A1 I.C1, 1.C2 1.2 40 28
vectoriale 2p 6p 20P
Stare termica. 3
Temperatura I.A2 1.1 1.2 30 27
2p 10p
15p
Fenomene 3
: I.A3 I.B 1. 1
termice 2 8p 25p 30 35
Total itemi 3 2 2 1 2 10
Pondere % 30 20 20 10 20 100%
Total punctaj 90 +10
6 18 25 35 oficiu
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 20 puncte
A. 6 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Marimea fizica care masoara gradul de incalzire a unei substante/a unui corp este:
a) temperatura;
b) masa;

c) volumul;

d) densitatea.

2. Dupa un timp suficient de lung, doua corpuri aflate in contact termic, ajung la:
a) echilibru magnetic;
b) echilibru termic;
c) echilibru dinamic;
d) echilibru ionic.

3. Doua corpuri cu stari diferite de incalzire, puse in contact, interactioneaza
a) ionic;
b) magnetic;
c) termic;
d) vectorial.

B. 8 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate moduri de transmitere a caldurii, iar in
coloana B sunt enumerate corpuri supuse incalzirii, aflate in diverse stari de agregare.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B, in functie de cum se transmite caldura in aceste corpuri.

Coloana A: Moduri de transmitere a caldurii | Coloana B: corpuri aflate in diferite stari de

agregare
1. conductie a. corpuri solide
2. convectie b. corpuri lichide

C. corpuri mixte

C. 6 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 2

1. Unitatea de masura a temperaturii in Sistemul International este gradul Celsius (°C)
2. Instrumentul pentru masurarea temperaturii este termometrul.
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Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 2, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

1. Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

10 puncte
Starea corpurilor care poate fi descrisa prin notiunile de cald sau rece se numeste stare
........ | FO
Doua corpuri aflate in contact termic ajung dupa o perioada la echilibru .....2......
Transmiterea caldurii se poate face prin trei moduri, si anume: ........3....., weecdueeees, ooen5eee
2. Se dau imaginile de mai jos: 20 puncte

) 4 -
- 1 2.
\\ -
3,

a) denumiti instrumentele din imagine

6puncte
b) precizati care sunt corpurile termometrice ale termometrelor din imaginile 2 si 3;
6puncte
c) precizati marimea fizica ce variaza cu temperatura in cazul termometrelor precizate la
punctul b;
6p
d) n ce scara de temperatura sunt etalonate termometrele din imaginile 2 si 3?
2puncte
SUBIECTUL 1lI 40 puncte
1) 25 puncte
Tn tabelul de mai jos sunt notate temperaturile de topire pentru mai multe substante:
Substanta Gheata pura Aluminiu Aur Mercur Argint Oxigen
Temperatura 0 660 1063 -39 960,5 -219
)
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Raspundeti in scris urmatoarelor cerinte:

a) Care este cea mai mare temperatura de topire? 4p

b) Ce substanta are cel mai coborat punct de topire? 4p

c) Ordoneaza crescator temperaturile din tabel. 5p

d) Ce valoare are temperatura de topire a mercurului, exprimata in Kelvin? 12p
2) 15 puncte

Daca temperatura corpului a scazut cu 278K, cu cate unitati din scara Celsius a scazut
temperatura corpului?
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 6 puncte
1-a;2-b;3-c¢;

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8 puncte
1-a;2-b;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 6 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

1) 10 puncte
1 - termica
2 - termic

3 - conductie

4 - convectie

5 - radiatie

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

2) 20 puncte
a) 6 puncte
a.1 - termometru electronic; a.2 - termometru cu alcool; a.3 - termometru cu mercur
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) 6 puncte
- corpul termometric al termometrului cu alcool este alcoolul
- corpul termometric al termometrului cu mercur este mercurul
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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c) 6 puncte

- marimea fizica ce variaza cu temperatura in cazul termometrului cu alcool este lungimea
coloanei de alcool

- marimea fizica ce variaza cu temperatura in cazul termometrului cu mercur este lungimea
coloanei de mercur

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

d) 2 puncte
Cele doua termometre, respectiv, termometrul cu alcool si termometrul cu mercur, sunt
etalonate in scara Celsius.
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte.

SUBIECTUL Il 40 puncte

1. 25 puncte
a. cea mai mare temperatura de topire este temperatura aurului de 1063°C

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 4 puncte.

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda 2 puncte

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

b. cel mai scazut punct de topire il are oxigenul, -219°C

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 4 puncte.

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda 2 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

c.-219°C, -39°C, 0°C, 660°C, 960,5°C, 1063°C

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte.

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda 3 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

d. t=-39°C
T=t"C+273
T = (-39) + 273
T=234K

Pentru fiecare etapd de rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte (4x3p=12p)
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

2. 15 puncte

T=278K
t=T-To
To=273K
t =278 - 273
t=5C

Pentru fiecare etapd de rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
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REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:

Testul redactat are 3 subiecte si contine itemi de tip obiectiv, semiobiectivi si subiectivi.

Dupa aplicarea si corectarea testului rezultatele elevilor se vor consemna intr-un tabel
centralizator care contine punctajul obtinut de fiecare elev pentru fiecare item. Itemii au fost
grupati pe niveluri cognitive in functie de matricea de specificatii. Nu s-au luat in calcul punctele
din oficiu.

Rezultatele evaluarii vor fi centralizate pe fiecare elev si pe fiecare item. Itemii au fost
grupati pe niveluri cognitive.

Diagnoza se face pe fiecare elev , pe fiecare item si nivel cognitiv, astfel incat sa se
identifice itemii la care elevii intampina dificultati si daca au achizitionat cunostinte la nivel de
baza

Tinand cont de aceste observatii se constata daca se impune luarea unor masuri
remediale, care sa permita elevilor care au intampinat dificultati sa isi imbunatateasca
rezultatele scolare.
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TEST DE EVALUARE INITIALA 13

Domeniul de pregatire profesionala:
Clasa: a IX-a
Modulul: Sanatate si securitate in munca si protectia mediului in industria alimentara

Obiectivele evaluarii:

1. ldentificarea de modalitati pentru economisirea resurselor si pentru reutilizarea deseurilor
2. Rezolvarea unor situatii problema din lumea vie, pe baza gandirii logice

3. Descrierea unor actiuni de conservare si ocrotire a mediului inconjurator, de adoptare a
unui stil de viata sanatos

4. Aplicarea notiunilor teoretice in practica si utilitatea compusilor in viata cotidiana.

Niveluri TOTAL | Pon
cognitive itemi | dere
%

a-si aminti a intelege a aplica a analiza a evalua

Continuturi

Sanatatea
omului si a
mediului [.A.1. [.A.2. [.A.3.
(Biologie clasa
a Vlll-a)

6 30 %

~oxo
=

Design
(Educatie
tehnologica si
aplicatii
practice V)

NN

25%

U o

NN

n oo
Ul

Calcule 11.3.

0,
matematice I.2.a. l.2.b. 3 15%

Importanta

chimiei in viata Il.1.a.
o d .1.b.

noastra 1.1.c.

(Chimie VIII)

30 %

N 000
v AW
o

TOTAL 1 4 5

Pondere % 100
5% 20 % 25 % 35% 15 % %
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 30 minute

SUBIECTUL | 50 puncte

A. 15 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera

corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

4. Compozitia chimica a aerului, exprimata in volume este:
a) 78 % azot, 21 % oxigen, 1 % alte gaze;
b) 21 % azot, 78 % oxigen, 1 % alte gaze;
c) 78 % azot, 21 % oxigen, 1 % dioxid de carbon;
d) 21 % azot, 78 % oxigen, 0,04 % dioxid de carbon.

5. In categoria resurselor energetice conventionale (traditionale) intra:
a) energia eoliana;
b) energia hidraulica;
) energia nucleara;
d) energia solara.

6. Sedentarismului reprezinta:
a) alimentatia dezechilibrata;
b) consumul de substante toxice;
c) lipsa activitatii fizice;
d) somnul insuficient.

B. 15 puncte

Tn tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate boli umane, iar in coloana B sunt enumerate
cauzele sau factorii de risc

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A Boli umane Coloana B Factori de risc / Cauze

1. Alergii a. Expunere excesiva la radiatii ultraviolete

2. Boli de inima b. Insulina insuficienta

3. Cancer de piele C. Substante din alimente

4. Diabet zaharat d. Malnutritia
e
f

5. Obezitate . Ateroscleroza
. Diete hipercalorice

C. 20 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifredela 1 la5
Exercitiile fizice regulate stimuleaza circulatia sangelui.

Bazele unui comportament sanatos se pun in copilarie.

Reactia de stingere a varului este o reactie exoterma.

Arderea este un fenomen fizic care are loc fara consumarea oxigenului din aer.
Petrolul este un combustibil sintetic.

U N WN =
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Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 25 puncte

[I.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
6 puncte

a. Cel mai mare factor de risc in aparitia cancerului de plamani il reprezinta ....1....

b. Toxicitatea deseurilor produse de om afecteaza calitatea aeruluisi a ........2....... .

c. Colectarea ....3.... a deseurilor presupune impartirea acestora pe categorii.

11.2. in imaginile de mai jos sunt reprezentate diferite panouri de semnalizare: 15 puncte

1 2 3 4
a. precizeaza denumirea formelor geometrice utilizate pentru panourile numerotate cu cifre de
la1la4.

b. precizeaza domeniul in care sunt folosite aceste panouri de semnalizare.

.3. 4 puncte
Patru elevi au masurat lungimea unui obiect si au gasit valorile:12,20 cm, 12,60 cm, 12,10 cm si
12,50 cm. Calculati media aritmetica a masuratorilor. Exprimati rezultatul in mm.

SUBIECTUL Il 15 puncte

1. 1. 9 puncte
Citeste cu atentie textul de mai jos:

”Principalul component al cdrbunilor este carbonul. Cdrbunii de pdmant contin si cantitati
variabile de sulf, hidrogen, oxigen si azot sub formd de diferiti compusi.

O termocentrald este o centrald in care se transformd energia termicd obtinutd prin arderea
combustibililor in energie electrica cu ajutorul unor turbine. Centralele termoelectrice elimind
in atmosfera compusi nedoriti, cum ar fi: oxizi de sulf si oxizi de azot, monoxid de carbon,
dioxid de carbon sau particule de cdrbune nears. Emisiile de compusi nedoriti sunt concretizate
in fum, care are culori diferite in functie de natura combustibilului. Mijloacele de transport:
autovehiculele, locomotivele, vapoarele, avioanele care functioneazd prin arderea
combustibililor constituie o altad sursd de poluare a aerului. Cea mai importantd sursd de
monoxid de carbon din poluarea generald a atmosferei o reprezinta gazele de esapament.
Elementele poluante nu rdman in spatiul in care au fost produse, ci se imprdstie din cauza unor
factori meteorologici cum ar fi vantul, temperatura aerului sau umiditatea acestuia.”

a. Indicati care este impactul arderii carbunilor asupra mediului.
b. Precizati care sunt gazele poluante care ajung in atmosfera prin arderea combustibililor.
c. Care sunt efectele arderii carbunilor asupra organismului uman?
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1. 2. 6 puncte

Ciocolata este un produs alimentar foarte apreciat de majoritatea oamenilor. Prin metabolizarea
a 100 g ciocolata, organismul beneficiaza de 540 kcal.
Calculati cantitatea de energie furnizata prin consumul unei tablete de 85 g ciocolata.
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 50 puncte

A. 15 puncte
1-a;2-b;3-c;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 15 puncte
1-c;2-e;3-a;4-b;5-f.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 20 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-A;3-A;4-F;5-F.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 25 puncte

I.1. 6 puncte
a) 1 - tutunul/ fumatul

b) 2 - apei

c) 3 - selective
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

1. 15 puncte
a) 1-triunghi; 2- cerc (rotund); 3 - patrat; 4 - dreptunghi.
b) domeniul sanatatii si securitatii in munca
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdate 3 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte.
1.2, 4 puncte
- calcularea mediei aritmetice
Ma=(12,20 + 12,60 + 12,10 + 12,50)/4 = 49,4 /4 = 12,35 cm
- transformare din cm in mm
12,35 cm = 123,5 mm
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.
Pentru fiecare rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.



SUBIECTUL 1l 15 puncte
. 1. 9 puncte

a.
La arderea carbunilor, o parte dintre elementele componente ale acestora se elibereaza in
mediul inconjurator fie in gazele degajate, fie in cenusa rezultata.

Compusii rezultati la ardere afecteaza mediul inconjurator.

Exemplu: sulful se transforma in dioxid de sulf, care reactioneaza cu apa din atmosfera formand
acid sulfuros, si contribuie, alaturi de acidul azotic, la fenomenul numit ploaie acida.

b.

Gazele poluante sunt: oxizii de sulf si oxizii de azot, monoxid de carbon, dioxid de carbon

C.

Populatia expusa la acesti poluati poate avea dificultati respiratorii, iritatii ale cailor
respiratorii, disfunctii ale plamanilor, infectii ale tractului respirator.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

1. 2. 6 puncte
Calcularea cantitatii de energie furnizata prin consumul al unei tablete de 85 g ciocolata:
540 x (85/100) = 540 * 0,85 = 459 kcal

Pentru raspuns corect si complet se acorda cdte 6 puncte.

Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Pentru elevii cu rezultate mai putin bune, se recomansa o serie de masuri remediale:
Masuri privind imbunatatirea rezultatelor invatarii:

1. alocarea unor resurse de timp la fiecare ora pentru aprofundarea unor notiuni,
concepte, intelegerea si analiza de texte, etc

2. realizarea unor teme specifice la portofoliul elevului

4, testatea orala/scrisa a nivelului competentelor la final de semestru/an (fara notare in
catalog)

6. fise de lucru diferentiate
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.14

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Clasa: a IX-a
Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Identificarea metodei de masurare a masei.

2. Descrierea metodei de masurare a masei

3. Precizarea instrumentelor si aparaturii de masurare a masei.
4. Compararea diverselor tipuri de balante.

Testul de evaluare initiala se adreseaza elevilor clasei a IX-a, domeniul de pregatire
profesionald: industrie alimentard, calificarea: Tehnician in industria alimentara. in cadrul
testului sunt evaluate cunostintele dobandite in invatamantul gimnazial. in proiectarea testului
s-a avut in vedere adresarea nivelelor cognitive din taxonomia Bloom-Anderson:

Niveluri Pondere
cognitive . %
a-si N . .
2 a intelege a aplica a analiza a evalua
aminti

Continuturi
Definitia masei. LAl I.LA.2 1LIL1.1

8,3% 8,3% 8,3% 25%
Metoda de 1.C.1 1.C.2 LIl.a.
masurare a masei.

8,3% 8,3% 8,3% 25%
Unitatea de lLA.3 1.B LILb 1.1.2
masura pentru
masa in I 8,3% 8,3% 8,3% 8,3% 33%
(transformari)
Instrumentele si I.C.3 1.11.1.2
aparatura
necesara ) 8,3% 8,3% 17%
masurarii masei.

Pondere % 33% 17% 17% 8% 25% 100%
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 9 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1-3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Inertia este:

a) o marime fizica fundamentala;

b) o proprietate fundamental a corpurilor;

€) un proces chimic;

d) un fenomen intalnit in natura .

2. Despre masa unui corp este incorect sa afirmam ca:

a) este o marime fizica fundamentala;
b) este o masura a inertiei corpului;
) se masoara in Sl in kg;

d) se masoara in Slin g.

. Exprimand in SI masa unui corp de 400 g, obtinem:
a) 0,4 kg;

b) 4 Kg;

c) 40 kg;

d) 0,04 kg

B. 12 puncte

n tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate masele diferitelor ingrediente, iar in coloana
B sunt enumerate masele ingredientelor exprimate in SI.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A Masa ingredientelor exprimata in S|
Masa ingredientelor Unitatea de masura in SI
1. 500 g faina a. 4 kg
2. 4 kg zahar b. 0,5 kg
3. 100 g margarina c. 2000kg
4.2t mere d. 0,1 kg
e. 200 kg
C. 9 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifrede la 1 la 3

1. Masa unui corp este o marime fizica ce masoara inertia sa.

2. Corpurile care se opun mai mult au o masa mai mica.

3. Instrumentul utilizat pentru masurarea masei unui corp se numeste densimentru.
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Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

I1.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
1. Masa este o marime..... (1) ....(2)ceeeee. , iar unitatea de masura in Sl este.... (3).......
2. Instrumentul utilizat pentru masurarea masei corpurilor se numeste......(4).... sau ...... (5).....

I.2. Efectuati transformarile:
a. 0,20g =........mg, b. 400g=......... kg, c. 1,2kg=....... g, d. 300mg =.......... g, e.150g =......... kg.

SUBIECTUL Il 30 puncte
Alcatuiti un eseu cu titlul ”Masurarea directa a masei corpurilor” dupa urmatoarea structura de
idei:

a. Indicati metoda de masurare a masei corpurilor.

b. Precizati multiplii si submultiplii kilogramului, completand tabelul de mai jos.

Multiplilii kilogramului Submultiplii kilogramului
Denumirea Simbolul | Valoarea (kg) Denumirea Simbolul | Valoarea (kg)

79



BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 9 puncte
1-b;2-d;3-3a;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte

1-b;2-a; 3-d;4-c;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte

C. 9 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-F;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

a) 15 puncte
1-fizica; 2-fundamentala; 3-Kg; 4-balanta; 5-cantar;

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1,5 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) 15 puncte
a. 200mg; b. 0,4kg; c. 1200g, d. 0,3g; e. 0,150kg

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1,5 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL Il 30 puncte

a. Operatia prin care se determina masa unui corp se numeste cantarire.
b. Multiplii si submultiplii kilogramului.

Multiplilii kilogramului Submultiplii kilogramului

Denumirea Simbolul | Valoarea (kg) Denumirea Simbolul | Valoarea (kg)

tona t 1000 hectogram hg 0,1

quintal q 100 decagram dag 0,01

decakilogram | dakg 10 gram g 0,001
decigram dg 0,0001
centigram cg 0,00001
miligram mg 0,000001

80



Pentru rdspunsul corect si complet la punctul a. se acordd cdate 10 puncte.

Pentru rdspunsul corect si complet la punctul b. se acordd cdte 20 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 5 punct,respective la punctul
b. se acorda 10 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Dupa aplicarea probei de evaluare initiala si analiza rezultatelor, fiecare cadru didactic va
decide, in functie de situatia specifica identificata, interventia de tip remedial

necesara.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.15

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Clasa: a IX-a

Modulul : Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Obiectivele evaluarii:

. Corelarea marimilor fizice cu unitatile de masura corespunzatoare;
. Identificarea operatiilor primare si a conditiilor pentru analiza organoleptica;

. Identificarea echipamentelor utilizate in laborator;
Identificarea normelor specifice de sanatate si securitate in munca si de protectie a mediului

1
2
3. Efectuarea calculului matematic in aplicatii tehnologice;
4
5

in laborator.

in proiectarea testului s-au avut in vedere nivele cognitive din taxonomia Bloom-Anderson,

revizuita:
Niveluri . . N . a analiza Pondere
o a-si aminti a intelege a aplica a evalua o
cognitive . e s (comparare, e %
(identifica- (exemplificare, (calculare, d . (justificare,
- ) eterminare,
re, definire, | explicare, alegere, | demonstrare, eneralizare argumenta-
enumerare) reprezentare, generalizare, g . ’ re,
schematizare,
. ) completare) transferare) deducere)
Continuturi selectare )
Calitatea
A1 lI.1.a l.1.b o
produselor 1. I1.1.b 1.2 ) l.1.c 35 %
alimentare
Echipamente A.2
specifice de II.3.a B - 11.3.b I1.3.c 25 %
laborator
Norme de
securitatea si A3
sanatate in C.2 - - C.3 - 15 %
munca )
specifice
Dezvoltare o
durabila C.1 3%
Marimi fizice C.4 1.c .2 i i 20 %
C.5
Pondere % 45 % 20 % 10 % 10 % 15% 100 %
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 26 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Contaminarea unui aliment cu microorganisme influenteaza negativ:
a) calitatea nutritiva;
b) calitatea igienica;
c) calitatea senzoriala;
d) calitatea estetica
2. Cu ajutorul unei balante se poate determina:
a) masa;
b) greutatea;
¢) volumul;
d) presiunea.
3. Arsurile provocate de contactul cu substante fierbinti fac parte din categoria accidentelor:
a) mecanice;
b) chimice;
c) termice;
d) electrice.

B. 10 puncte

Tn tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate caracteristici fizice, iar in coloana B sunt
enumerate echipamente cu ajutorul carora acestea se pot masura.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A - Marimi fizice Coloana B - Echipamente de masura
1. temperatura a. cilindru gradat
2. volum b. cronometru
3. grosime C. manometru
4. presiune d. subler
5. timp e. densimetru
f. termometru
C. 10 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

1. Grasimile, acizii tari, precipitatele se arunca in chiuveta.

2. Folosirea vaselor de laborator murdare sau sparte reprezinta sursa sigura de accidente.

3. Curatarea vaselor de laborator sau de bucatarie se efectueaza doar prin spalare cu apa de la
robinet.

. Unitatea de masura pentru volum, in Sistem International, este litrul.

Unitatea de masura pentru densitate, in Sistem International, este kg/m?.

odlie
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Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte
8 puncte
1.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
a. Materiile prime pentru obtinerea painii sunt: ....... (1)..... , apa, ....... (2) ..... si sare.
b. Analiza senzoriala are aplicabilitate in aprecierea si imbunatatirea ....... 3)..... produselor
alimentare.
c. Pentru masurarea temperaturii, cel mai frecvent, se utilizeaza scara ....... 4)..... .
1.2 10 puncte
Tn tabelul de mai jos este prezentatd reteta de fabricatie pentru 10 kg de dulceata de cirese.
Sortimentul Reteta de fabricatie
Fructe (kg) Zahar (kg) Acid citric (kg)
Dulceata de cirese 6,5 6,3 0,05

a. Calculati cantitatile necesare de materii prime pentru 12 kg de dulceata de cirese.
b. Indicati unitatile de masura corespunzatoare.

I1.3 Tn figura de mai jos sunt reprezentate vase de laborator. 12 puncte
A B C D

a. lIdentificati vasele de laborator notate cu A, B, C si D din imaginea de mai sus.
b. Precizati rolul vasului C.
c. Precizati 3 avantaje ale utilizarii sticlei pentru confectionarea vaselor de laborator.

SUBIECTUL lli 34 puncte

[1.1. Cititi cu atentie textul de mai jos 22 puncte

Aspecte generale ale analizei senzoriale ale produselor alimentare

Calitatea unui produs alimentar este data de totalitatea insusirilor sau caracteristicilor prin care
acesta satisface anumite cerinte ale consumatorului.

Proprietatile senzoriale constituie unul dintre cei mai importanti factori de analiza a unui produs
alimentar. De aceea primul contact al consumatorului cu produsul se realizeaza pe cale
senzoriala si in consecinta, proprietatile senzoriale detin, un rol primordial in selectarea si
decizia de cumparare.

Insusirile organoleptice se determina si se prelucreaza prin analiza senzoriala.
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Analiza senzoriala reprezinta examenul insusirilor organoleptice cu ajutorul organelor de simt si
prelucrarea statistica a rezultatelor.

Organele de simt reprezinta sistemele fiziologice periferice ale receptiei senzoriale. Acestea,
impreuna cu caile nervoase si terminatia lor in scoarta cerebrala reprezinta un sistem anatomo-
fiziologic unitar denumit de Pavlov analizator.

Degustarea este operatia ce consta in experimentarea, analiza si aprecierea calitatilor senzoriale
ale unui produs. Degustatorii sunt experti care efectueaza degustarea pentru a aprecia calitatile
produsului.

Scrieti raspunsurile urmatoarelor cerinte:

a. Enumerati organele de simt ale organismului uman.

b. Precizati, in corelatie cu organele de simt mentionate, insusirile senzoriale ce pot fi
apreciate.

c. Scrieti 3 conditii ce trebuie indeplinite de degustatori.

[11.2. Efectuati urmatoarele transformari: 12 puncte

. 20mg = .ceeeeeee. 8
14,58 = eeeenenn. kg

. 200 ml = ............ |
4,61 = eedm?

o N T o
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 26 puncte
A. 6 puncte
1-b;2-a;3-c¢;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 10 puncte
1-f;2-a;3-d;4-¢;5-b

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-F;4-F;5-A

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

I.1. 8 puncte

1-faina; 2-drojdie; 3- calitatii; 4-Celsius

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns partial
corect sau incomplet se acordd cdte 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

1.2, 10 puncte
Se acorda 10 puncte astfel:
a. Calculul corect al fiecarei cantitati de materie prima 9 puncte
Sortimentul Reteta de fabricatie - 12 kg
Fructe (kg) Zahar (kg) Acid citric (kg)
Dulceata de cirese 7,8 7,5 0,06

Pentru rdspuns corect se acordd cate 3 puncte ( 3x3p = 9p). Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

b. Indicarea unitatilor de masura corespunzatoare - kg
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 1 punct. Pentru rdaspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acorda 0 puncte.

1.3 12 puncte

a. A - pahar Berzelius; B - pahar Erlenmeyer; C - mojar cu pistil; D - palnie.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte (4x2p=8p).
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
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b. Mojarul cu pistil este utilizat pentru maruntirea si omogenizarea produselor solide.
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 1 punct. Pentru rdspuns partial corect sau incomplet
se acordd 0,5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

c. Avantaje ale utilizarii sticlei pentru confectionarea vaselor de laborator:

- inerta din punct de vedere chimic;

- transparenta;

- rezistenta la temperaturi ridicate;

- relativ usor de manevrat;

- reciclabila.
Pentru oricare rdspuns corect si complet se acordd cate 1 punct (3x1p=3p). Pentru rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 0,5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL Il 34 puncte
I.1. 22 puncte

a. Ochii, urechile, gura, nasul si pielea
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acorda cate 1 punct (5x1p=5p). Pentru rdspuns
incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b.
Organ de simt | Ochi Gura Nas Urechi Pielea
Caracteristica | Aspect, Gust , Miros, | Sunet produs de | Textura,
senzoriala culoare, aroma aroma | manipularea sau | consistenta,
forma, mestecarea duritatate
dimensiuni alimentelor

Pentru oricare raspuns corect si complet se acordd cate 1 punct (5x1p=5p). Pentru rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 0,5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

c. Conditii ce trebuie indeplinite de degustatori:
- sa nu sufere de afectiuni ale organelor de imt, sa fie obositi sau agitati;
- sa aiba cunostinte in domeniu si sa descrie cu exactitate impresiile folosind limbajul de
specialitate;
- sa nu aiba senzatia de foame inainte de degustare;
- sa nu utilizeze parfumuri;
- sa nu urmeze vreun tratament, care ar putea influenta perceptiile;
- sa nu consume inainte de degustare produse alimentare care pot influenta perceptiile gustative
si olfactive (bauturi alcoolice, tutun, cafea).
Pentru oricare rdspuns corect si complet se acorda cate 4 puncte (3x4p=12 p). Pentru rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acorda 0 puncte.

l.2. 12 puncte

a. 0,02 ¢

b. 0,0145 kg

c. 0,21

d. 4,6 dm?
Pentru oricare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte (4x3p=12 p). Pentru rdspuns
incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
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Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

In urma interpretdrii rezultatelor obtinute la testarea initiald se recomandd sugestii
metodologice cu eventualele implicatii asupra planificarii calendaristice si invatarii centrate pe

elev:

rezolvarea mai multor exercitii cu caracter aplicativ;
cresterea numarului de ore alocate probelor practice;
verificarea ritmica a cunostintelor teoretice;

intensificarea utilizarii metodelor centrate pe elev care sa-i implice pe elevi in propria
invatare si sa-i incurajeze in formularea opiniilor cu privire la notiunile studiate;

dotarea laboratoarelor cu instrumente si aparate moderne folosite in domeniul industriei
alimentare;

utilizarea unor instrumente in predare si evaluare care sa urmareasca rezolvarea unor
sarcini de la general la particular si de la notiuni mai simple la cele complexe;

dezvoltarea competentelor de lectura si mai ales de intelegere a textului citit (a
cerintelor si sarcinilor de lucru);

teme suplimentare de lucru si studiu individual pentru acasa;

elaborarea unor fise de lucru individuale specifice categoriilor de
cunostinte/abilitati/atitudini la care elevul prezinta lacune;

organizarea activitatii de invatare pe grupe de elevi, in functie de abilitati;

ierarhizarea si diferentierea sarcinilor didactice.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.16

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Clasa: a IX-a

Modulul I-Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara

Obiectivele evaluarii (exemple):
1. Identificarea echipamentului de protectie pentru pompier;
2. Prezentarea mijloacelor de aparare impotriva incendiilor;

3. Definirea panoului de incendiu;
4. Selectarea tipurilor de stingatoare in functie de materialul care arde.

Niveluri
cognitive

a-si aminti a intelege a aplica | a analiza | a evalua | Pondere
%
Continuturi
Prezentarea A.1.5p
echipamentului de A.2. 5p
stigere a incendiilor C.5. 2P C.6.2p 30%
11.1.3. 1p
11.2.1. 5p
Prezentarea
y B. 8p
mllloacelgr de 11.1.5. 2p 15%
apararea Impotriva ”'3' 1'0
) " p
incendiilor
Obligatiile lucratorului C.3.2p
privind prevenirea si I.1.1. 2p c1.2 C.2.2p 11.2.2.
stingerea incediilor 11.1.2. 2p II[ 1‘ 1% C.4.2p 5p 55%
I1.1.4. 3p -1 10P 1.2. 10p | 111.3.
10p
Pondere % 55% 15% 15% 15% 100%
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 4 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 -2) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Mijloacele tehnice de apararea impotriva incendiilor sunt:
a) stingatoarele, panourile de incendiu, lada cu nisip;
b) stingatoarele;
c) tevile de refulare;
d) stingatoare, tevi de refulare.

2. Unde se amplaseaza stingatoarele?
a) oriunde, dar nu la mai mult de 2 m de la sol;
b) in spatii ferite de intemperii;
¢) la loc vizibil, pana la 1,4 m de la sol;
d) oriunde.

B. 8 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate tipuri de stingatoare, iar in coloana B sunt
enumerate tipurile de materiale care ard.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A - tipuri de stingatoare Coloana B - tipuri de materiale
1. pulbere a. solide, lichide
2. dioxid de carbon b. minerale
3. spuma c. solide, lichide, gazoase
4. pulbere, CO;, spuma d. lichide
e. electrice
C. 18 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifrede la 1 la 6

1. Apararea impotriva incendiilor este o activitate optionala.

2. Incendiile sunt considerate cazuri de forta majora.

3. Salariatul trebuie sa respecte regulile si masurile de aparare impotriva incendiilor, aduse la
cunostinta, sub orice forma, de administrator sau de conducatorul locului de munca.

4. Salariatul nu este obligat sa participe la sedintele de instruire PSI.

5. Pentru stingerea incendiilor se folosesc doar stingatoarele cu spuma.

6. Tevile de refulare asigura refularea jetului de apa si dirijarea lui asupra focarului de incendiu.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 6, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra

corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
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SUBIECTUL Il 30 puncte

.1 10 puncte
Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Prin prevenirea ......... - W se intelege totalitatea actiunilor de impiedicare a initierii si
...... b...... incendiilor;

2. Incendiiile sunt o ......Co......... .autointretinuta ce se desfasoara fara control in timp si spatiu si
produce....... d....... materiale;

3. Stingatoarele se amplaseaza la ......e.......vizibil.

4. Salariatul nu trebuie sa efectueze ...... | JOU nepermise sau modificari ...... g.... ale sistemelor

si instalatiilor de ......h...... impotriva incendiilor;
5. Mijloacele, tehnice PSI sunt: ...... f....., Spumantii, ...... jee.e. S hidrantii.

1.2. 10 puncte
1. Definiti panoul de incendiu.
2. Justificati importanta mastii de oxigen in interventiile de salvare.

I.3. 10 puncte
1. ldentificati ordinea corecta a modului de folosire a unui stingator.

'ctinnu(i manerul Y

Gk ] w i L9/
'ragcu siguranta j» - A
;; !cnpcriii 4
/ 1 ntreaga N %
zona Y >
~
3 dreptati furtunul
spre foc
SUBIECTUL Il 30 puncte

Meseria de pompier presupune efectuarea unei game largi de operatiuni de salvare, in special
de stingere a incendiilor. Obligatiile acestuia includ stingerea incendiilor, salvarea oamenilor,
animalelor si proprietatile din incendii si evenimente neasteptate. Pompierul utilizeaza costume
de protectie, aparate de respirat, de resuscitat si dispozitive de masurat. Rolul lui este sa faca
anumite munci de salvare, sa salveze oamenii din accidente rutiere, sa intervina in momentul
scurgerilor de substante periculoase. El poate lucra sub apa ca scafandru, poate sa asigure
legatura cu cadrele responsabile de inregistrarea incendiilor, sa supravegheze daca se respecta
regulile de sanatate si de protectie si sa solicite un comportament adecvat in timpul
operatiunilor de salvare si al altor interventii.

1. Unde se desfasoara activitatea si in ce conditii?
2. Ceinstrumente / echipamente folosesc?
3. De ce au nevoie pompierii pentru a reusi in actiunile de salvare.
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 4 puncte
1-a;2-c¢

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8 puncte
1-c;2-c;3-a;4-d;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 18 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-A;4-F;5-F; 6-A;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
I.1. 10 puncte
1. a - incendiilor; b - propagdm; c - ardere; d - pagube;
2. e-loc;

3. f- manevre; g - neautorizate; h - apdrare;
4. | - apd; j - stingdtoare;
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
1.2, 10 puncte
1. (5p) Panoul de incendiu doteaza unitatile si punctele de lucru cu mijloace de

prima interventie necesare stingerii inceputurilor de incendiu

Pentru raspuns corect si complet se acordd cdte 5 puncte.

Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

2. (5p) Masca de oxigen ii ajuta pe pompieri sd respire normal in interventiile de

salvare.

Pentru raspuns corect si complet se acorda cate 5 puncte.

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 2 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

I.3. 10 puncte

1, 4, 2, 3;

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 5 puncte.

Pentru fiecare rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
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SUBIECTUL Il 30 puncte

. 1. 10 puncte

Munca se desfasoara in diferite cladiri; situatiile de incendiu si alte situatii de pericol sunt cele
care implica scurgerea de gaze, inundatii etc. Mediul de lucru este dificil si plin de pericole. Se
lucreaza, de asemenea, in schimburi.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 10 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

. 2. 10 puncte
Echipamentele si instrumentele folosite sunt: stingatoare de incendii, masini de stingere a
incendiilor, scari, platforme de ridicare, rezervoare de apa, echipamente de descarcerare etc.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 10 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

10 puncte

l11.3. Au nevoie de pregatire in domeniu, de o exceptionala conditie fizica si aptitudini, o stare
buna de sanatate, privire buna si auz fin, de abilitate de reactie rapida, minte agila, abilitate
de a improviza, incredere si auto-disciplina.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 10 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordad 0 puncte.

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Evaluarea initiala are drept scop cunoasterea potentialului de invatare al elevului la inceputul
clasei a IX a. Eterogenitatea pregatirii elevilor, asigurarea ,,continuitatii” 1in
formarea/dezvoltarea abilitatilor, aptitudinilor si nevoia de anticipare a procesului didactic
adaptat posibilitatilor elevului reprezinta conditii ale proiectarii evaluarii initiale.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.17

Domeniul de pregatire profesionala:Industrie alimentara
Clasa: a IX-a
Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara

Obiectivele evaluarii:

Enumerarea informatiilor aplicate pe etichetele ecologice

Identificarea simbolurilor etichetarii ecologice

Exemplificarea produselor ecologice

Explicarea rolului produselor ecologice

Compararea etichetelor produselor alimentare in scopul selectarii produselor ecologice

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Produsele ecologice au rolul:
a) de a asigura starea sanatatii consumatorului;
b) de a creste riscul imbolnavirilor;

c) de a avea gust bun;
d) de a reduce consumul.

2. Ecologia este stiinta care se ocupa cu:
a) studiul organismelor;
b) studiul interactiunii dintre organisme si mediul lor de viata;
¢) studiul mediului inconjurator;
d) studiul protejarii mediului inconjurator.

3. Ambalajul biodegradabil este confectionat din materiale care:
a) nu pot fi distruse dupa utilizare;
b) polueaza mediul inconjurator;
€) nu pot fi reciclate;
d) nu polueaza mediul inconjurator

B. 8 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate semnificatiile simbolurilor specifice
etichetarii ecologice, iar in coloana B sunt enumerate simbolurile etichetarii ecologice
Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

94



Coloana A Coloana B
Semnificatia simbolurilor specifice | Simbolurile etichetarii ecologice
etichetarii ecologice

1. recipient din material nontoxic

2. funda lui Mobius

3. marca punctul verde

4. produse agricole obtinute ecologic
conform Regulamentului UE

C. 6 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3.

1. Pentru siguranta noastra alimentara este foarte important sa stim ce ingrediente contin

alimentele pe care la consumam.

2. Produsele care prezinta termenul de valabilitate modificat, sters sau depasit trebuie

refuzate.

3. Este recomandat sa nu se achizitioneze produse alimentare de la persoane si din locuri

neautorizate.
Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu raspunsuri,

corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este

adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte
1. Caracterizati productia ecologica. 10 puncte
2. Enumerati patru informatii inscrise pe etichetele produselor ecologice.
20 puncte
SUBIECTUL Il 40 puncte
Analizati etichetele prezentate si raspundeti urmatoarelor cerinte:
a) Identificati elementele inscriptionate pentru fiecare eticheta. 20 puncte
b) Precizati prin ce se deosebesc elementele de pe cele doua etichete. 20 puncte
iti » Valori nutritionale la 100 Continutla 100 g
Voo tore S e, Vaoare snergel: 40 ke et a0
Colesterol: 0,0 g Colesterol: 0,0 g Proteine: 0,359
Grasimi: 0,0 g Grasimi: 0,0 g Subst. minerale: 0359

Miere ecologici s et

de tei

\

Continut la1009 ‘r ;\-" Stupina Albinuta

Glucide: 80 g
Proteine: 0,35 g FOC§anI
Subst. minerale: 0,35 gﬂ

Vitamine: B, C, K
e: 500 g, lot nr.2B/2018

Vs pina Térgov%fe\f
e: 1000 g, lot nr.1B/2018




BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 6 puncte (3x2 puncte)
1-a;2-b;3-d.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8 puncte(4x2 puncte)
1-c;2-d;3-a;4-b.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 8 puncte(4x2 puncte)
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-A;4-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

1. Caracterizarea productiei ecologice. 10 puncte

Pentru raspuns corect si complet se acordd 10 puncte.

Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. cate 5 puncte pentru enumerarea oricaror patru informatii inscrise pe etichetele produselor
ecologice. 20 puncte (4x5 puncte)

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 40 puncte
a. ldentificarea elementelor inscriptionate pentru fiecare eticheta.

20 puncte
Pentru fiecare rdaspuns corect si complet se acordd 20 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 9 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
b. Precizarea deosebirilor dintre elementele de pe cele doua etichete.

20 puncte

Pentru fiecare rdaspuns corect si complet se acordd 20 puncte.
Pentru fiecare rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd 9 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR.18

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Clasa: a IX-a

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara

Obiectivele evaluarii (exemple):

. Identificarea valorii nutritive, energetice si estetice a produselor alimentare
. Calcularea concentratiei procentuale a solutiilor

. Descrierea fenomenelor fizice si chimice

. Precizarea importantei ionilor in organism

. Calcularea valorii energetice a alimentelor

. Clasificarea materiilor prime de origine vegetala si animala

o UT A WN =

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Este considerata carne alba:

a) carnea de peste;

b) carnea de vita;

c) carnea de mistret;

d) carnea de caprioara.
2. Este vitamina hidrosolubila:

a) vitamina E;

b) vitamina A;

C) vitamina D;

d) vitamina B .
3. Cele mai bogate surse de proteine sunt:

a) painea;

b) carnea si preparatele din carne;

c) laptele si produsele din lapte;

d) legumele si fructele.

B. 12 puncte

Tn tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate materii prime, iar in coloana B sunt enumerate
produse alimentare obtinute din acestea.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.
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Coloana A - Materii prime Coloana B - Produse alimentare
1. faina de grau a. iaurt
2. lapte b. ulei
3. carne c. paine
4. seminte de floarea soarelui d. salam
e. compot
C. 12 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 4.

1. Un gram de glucide furnizeaza 10 kcal.

2. Proteinele sunt necesare regenerarii si formarii tesuturilor noi.

3. Proprietatile fizice se refera la caracteristici ale substantelor sau la transformari care
modifica compozitia acestora.

4. Substanta pura are compozitie bine determinata si prezinta aceleasi proprietati in aceleasi
conditii.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 4, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra

corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este

adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

Il.a Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

15 puncte
1. Un gram de glucide furnizeaza__ (1)__ kcal.
2. Se recomanda folosirea fructelor in stare (2) sau ca sucuri.
3. Dizolvantul sau solventul este substanta in care are loc ___ (3)

Il.b. Calculati cantitatea de energie eliberata, daca un elev consuma la o masa 200g glucide,
100g lipide, 150g proteine, tinand cont de factorul energetic al acestor principii alimentare.

15 puncte

SUBIECTUL Il 30 puncte

1. 20 puncte
Organismul uman este alcdtuit din aproximativ 25 de elemente chimice. Dintre acestea,
oxigenul reprezintd aproximativ 65%, carbonul 18,5%, hidrogenul 9,5% si azotul 3,2%. Urmeazd
un grup de elemente care se gdsesc in procente cuprinse intre 0,1% si 1,5%. Dintre acestea
importantd deosebitd o au unele metale prezente sub formd ionicd in lichidele intra si
extracelulare si anume ionii de sodiu, de potasiu, de calciu, de magneziu, de fier si de cobalt.
Dintre acestea, ionul de Na+ prezintd urmdtoarea importantd pentru organism: intervine in
reglarea distributiei apei in organism, contribuie la buna functionare a sistemelor nervos si
muscular, contribuie la absorbtia ionilor de calciu in sGnge, mdreste rezistenta organismului la
efort fizic sau nervos.

Sursele de sodiu sunt: sare de bucdtdrie rafinatd, sarea ,,ascunsd“ in produse alimentare,
moluste, carne de vitd, s.a..
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a. Enumerati care sunt principalele patru elemente chimice prezente in organismul
uman? 4 puncte

b.  Inorganismul uman se gdsesc unele metale prezente sub formd ionicd in lichidele intra

si extracelulare. Care sunt aceste metale? 6 puncte
c.  Precizati importanta ionilor de Na+ pentru organism. 6 puncte
d. Indicati douad surse principalele surse de sodiu? 4 puncte

2. 10 puncte

in 400 grame solutie se gdsesc 80 grame zahdr. Ce concentratie procentuald are solutia?
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 6 puncte
1-a;2-d;3-b.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte
1-c;2-a;3-d;4-b.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 12 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-F;4-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
a) 15 puncte
1-4,1 kcal

2 - proaspdtad

3 - dizolvarea

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdate 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte.

b) 15 puncte
VE =P-4,1+L-9,3+G-4,1

VE = 150-4,1 + 100-9,3 + 200-4, 1

VE = 2365 kcal

Se acordd 5 puncte pentru scrierea corectd a formulei, 5 puncte pentru inlocuire corectd si 5
puncte pentru efectuarea corectd a calculului.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 15 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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SUBIECTUL 1l 30 puncte

1. 20 puncte

a) Rdspuns asteptat: Principalele patru elemente chimice prezente in organismul uman sunt:

oxigenul, carbonul, hidrogenul si azotul. 4 puncte
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd 1 punct. 4x1=4 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) Rdspuns asteptat: Metale prezente sub forma ionicd in lichidele intra si extracelulare sunt:

ionii de sodiu, de potasiu, de calciu, de magneziu, de fier si de cobalt. 6 puncte
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd 1 punct. 6x1=6 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

¢) Rdspuns asteptat: lonul de Na+ prezintd urmdtoarea importantd pentru organism: intervine
in reglarea distributiei apei in organism, contribuie la buna functionare a sistemelor nervos si
muscular, contribuie la absorbtia ionilor de calciu in sGnge, mdreste rezistenta organismului la
efort fizic sau nervos. 6 puncte

Pentru raspuns corect si complet se acordd 6 puncte.
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

d) Rdspuns asteptat: Principalele surse de sodiu sunt: sare de bucdtdrie rafinatd, sarea
»ascunsa“ in produse alimentare, moluste, carne de vitd. 4 puncte

Pentru oricare doud rdspunsuri corecte se acordd cate 2 puncte.
2x2= 4 puncte

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
2. 10 puncte
Notarea datelor problemei 2 puncte
m5=400g
my=80g

c%=?

Scrierea formulei de calcul 4 puncte

md
% =—.100
ms
Efectuarea corecta a calculului 2 puncte

% _ 80 100 = 20%
° T a00 T

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.
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TEST DE EVALUARE INITIALA NR. 19

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Modulul: | Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Clasa: a IX-a

Obiectivele evaluarii:

1. Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sanatatea in munca, PSI si protectia
mediului in efectuarea activitatilor specific;

2. ldentificarea persoanelor responsabile cu sanatatea si securitatea la locul de munca;

3. Definirea regulilor specifice privitoare la sanatatea si securitatea muncii descrise de
reglementarile de la locul de munca.

Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Imobilizarea membrului superior fracturat se face:
a. prin bandajarea stransa a locului fracturii;
b. prin folosirea atelelor;
c. prin folosirea unei folii de material plastic;
d. prin lasarea libera a membrului.

2. Instructajul SSM se consemneaza in:
a. carnetul de elev;
b. procesul verbale de instruire;
c. fisa de instructaj colectiv;
d. fisa de instructaj individual.

B. 12 puncte

Tn tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate tipurile de instructaj SSM, iar in coloana B
sunt enumerate persoanele care efectueaza instructajul:

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

A -Tipul instructajului SSM B - Persoana care efectueaza instructajul
1. Instructajul introductiv general a. seful ierarhic al celui care efectueaza
instructajul
2. Instructajul specific locului de munca b. personal specializat SSM
3. Instruirea suplimentara c. conducatorul direct al locului de munca
4, Verificarea instructajului periodic d. conducatorul direct al locului de munca,
sub coordonarea personalului specializat
e. personalul administrativ
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C. 12 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3.

1. Sala de clasa este considerata locul de munca cu grad ridicat de pericol;

2. Este cu desavarsire interzis elevilor sa intervina la instalatiile electrice, la instalatiile de
gaze sau la cele de incalzire de pe culoare, din clase, laboratoare, ateliere, internat, sala
de sport, cantina, etc.

3. Constituie contraventie si se sanctioneaza cu amenda nerespectarea reglementarilor de
securitate si sanatate in munca privind folosirea surselor de foc deschis si fumatul la
locurile de munca unde acestea sunt interzise.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte
II.A Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
12 puncte
in caz de pericol, trebuie s& fie posibila evacuarea ......... (1)...... si in conditii cat mai sigure a
........... (2)...........de la toate posturile de lucru.
Usile de iesire in caz de urgenta trebuie sa se deschida spre ....... (3)eeennnnns
Il.B. 18 puncte

1. Precizati semnificatia acronimului SSM.
2. Considerati ca exista riscuri mari de producerea accidentelor de munca in scoala in care
invatati? Argumentati raspunsul.

SUBIECTUL Il 30 puncte

Tn cadrul laboratorului de chimie al scolii aveti de executat o lucrare ce consta in manevrarea
unor substante chimice date si realizarea unor reactii chimice. Atat substantele chimice
utilizate, substantele chimice obtinute cat si deseurile chimice rezultate sunt toxice.

Sarcini de lucru:
1. Identificati riscurile existente la realizarea unei lucrari de laborator, daca sunt utilizate
aparatura, ustensilele si reactivii reprezentate in imaginile de mai jos.

,"iN

2. |dentificati, din lista de mai jos, obiectele care fac parte din echipamentul individual de
protectie ce trebuie purtat in timpul unei lucrari practice in laboratorul tehnologic.

e Salopeta

e C(Casca

e Manusi de tricot
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Ochelari de sudura

Halat alb

Cleste (neconform)

Scara simpla de lemn

Sort din piele

Casti antifonice / antifoane interne

Manusi de cauciuc (neconforme)

Cizme de cauciuc (neconforme)

Triunghi din material textil/ baticut (pentru fete)
Ochelari de protectie

. Descrieti rolul si modul de utilizare al obiectelor selectate la punctul 2.

. Prin aruncare la gunoi a substantelor chimice se produc o serie de efecte negative. Precizati
care sunt efectele produse asupra mediului si asupra organismului uman.
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 6 puncte
1-b;2-d.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

B. 12 puncte
1-b;2-c¢;3-d;4-a.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordad 0 puncte.

C. 12 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A; 3-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
ILA) 12 puncte
1- rapida;

2- tuturor lucratorilor;

3- exterior.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 4 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

I1.B) 18 puncte
1- securitatea si sanatatea in munca;
2 - DA sau NU

1 - Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

2 - Pentru argumentarea raspunsului, DA sau NU se acordd cdate 14 puncte
Pentru fiecare argumentare sumard se acordd cate 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 30 puncte

1. 10 puncte
Factori de risc chimic: prezenta substantelor chimice, toxice, a deseurilor chimice, etc.
Pentru rdspuns corect si complet se acordd cate 10 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

2. 3x2p = 6 puncte
e Halat alb;
e Triunghi din material textil/ baticut (pentru fete);
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e Ochelari de protectie;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

3. 4 puncte
Descrierea rolului si modului de utilizare a obiectelor selectate la punctul 2

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte.

Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

4. 2 x 5 puncte= 10 puncte
Efectele negative asupra mediului

Efectele negative asupra organismului uman

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 10 puncte.

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

e Evaluarea initiala pentru clasa a IX-a are drept scop cunoasterea potentialului de invatare al
elevului la inceputul programului de instruire, la intrarea in invatamantul tehnologic,
domeniul Industrie alimentara si raspunde nevoii de a anticipa procesul didactic in functie
de concluziile rezultate din analiza rezultatelor testului

e Testul initial a vizat nivelul de achizitie al cunostintelor invatate la Chimie din clasele a VII-
a si respectiv a VllI-a si Educatie tehnologica si aplicatii practice, din clasa a V-a.
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Il. EXEMPLE ACTIVITATI DE INVATARE SI EVALUARE

FATA IN FATA

ACTIVITATEA DE TNVATARE NR. 1

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Operatii curente de laborator pentru separarea substantelor: filtrarea la presiune
normala si filtrarea la presiune scazuta

Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.3 Operatii curente de
laborator pentru separarea si
purificarea substantelor

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de
analize

4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9 Comunicarea/
Raportarea rezultatelor
activitatilor profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de
laborator

4.2.11 Utilizarea
documentatiei de specialitate
in executarea operatiilor
curente si analizelor
senzoriale

4.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

4.3.2 Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor
specifice la efectuarea
operatiilor de laborator

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4 Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate

4.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la
locul de desfasurare a
activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
care apar la locul de munca

4.3.8 Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza

4.3.9 Aplicarea responsabila a
normelor de protectie a
mediului
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Activitate realizata prin metode mixte: explicatie, conversatie, experiment

Scurtd descriere a metodei:

Metoda explicatiei urmareste prezentarea continutului stiintific a temei abordate in mod logic, cu
accent pe analiza operatiilor implicate, in scopul insusirii notiunilor teoretice aplicate in activitatile
practice.

Metoda conversatiei presupune dialogul dintre profesor si elevi, profesorul incurajand elevii sa
adreseze intrebari si sa participe activ la lectie. Prin aceasta metoda pot fi atrasi elevii mai putin
activi sau neatenti si in acelasi timp se insuseste si dezvolta vocabularul comun si cel de
specialitate.

Experimentul reprezinta o metoda de cercetare a realitatii in conditii de laborator, cu aplicabilitate
in procesul instructiv-educativ si care consta in observarea, verificarea si/sau

masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masura, avand un pronuntat
caracter activ-participativ si starnind curiozitatea elevilor in timpul desfasurarii sale. Metoda
experimentului ofera posibilitatea elevilor de a observa fenomenele, de a le verifica si de a le
aplica in practica.

In desfasurarea activitatii elevii vor lucra frontal, dar si in echipe de lucru.

Obiective:

La sfarsitul orei elevii vor fi capabili:

- sa execute operatiile de separare prin filtrare la presiune normala respectiv filtrare la presiune
scazuta

- sa deosebeasca metoda filtrarii la presiune normala de metoda filtrarii la presiune scazuta

- sa utilizeze corect vocabularul comun si cel de specialitate in descrierea operatiei de filtrare

- sa aplice normele de tehnica securitatii si sanatatii in munca specifice acestei operatii

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
e activitati frontale
e activitati de grup

Resurse materiale:

Laborator tehnologic dotat cu materiale didactice specifice:
- instalatie de filtrare la presiune normala
- instalatie de filtrare sub vid
- vase si ustensile de laborator: pahare, bagheta
- aparatura: balante
- hartie de filtru
- Manuale scolare

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru (fata in fata):
o Secventa organizatorica (conversatie/frontal): 5 minute
o se face prezenta elevilor
e se face instructajul de protectie a muncii in laborator
e se verifica daca sunt toate materialele necesare desfasurarii activitatii
o Prezentarea temei si constientizarea de catre elevi a rezultatelor invatarii vizate
(conversatie/frontal): 3 minute
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e se formuleaza tema propusa: Operatii curente de laborator pentru separarea
substantelor: filtrarea la presiune normald si filtrarea la presiune scazutd
e se comunica elevilor rezultatele invatarii pentru a-i motiva si a colabora mai eficient
o Reactualizarea cunostintelor teoretice privind operatia de filtrare (explicatie, conversatie
/frontal): 7 minute
e se recapituleaza si discuta impreuna cu elevii aspectele teroretice ale operatiei de
filtrare
o Prezentarea continutului noii invatari (observatie, explicatie, conversatie, problematizare
/frontal): 10 minute
e se prezinta elevilor secventele lectiei
e se prezinta elevilor echipamentele si instalatiile de filtrare care vor fi utilizate in
lucrarea practica
e se explica modul de desfasurare a activitatii experimentale (conform fisei de
documentare)
o Transferul cunostintelor/Desfasurarea experimentului (distribuire materiale, experiment,
observatie, explicatie, conversatie /pe grupe): 20 minute
e se impart elevii in grupe de lucru si se demareaza activitatea exprimentala, cu
respectarea normelor de tehnica securitatii si sanatatii in munca
o profesorul dialogheaza cu elevii, explica si urmareste permanent modul in care elevii
lucreaza si daca au inteles sarcinile de lucru
e seindica elevilor sa prelucreze rezultatele obtinute si sa formuleze concluzii
o Realizarea feed-back-ului (conversatie /frontal): 5 minute
e Profesorul adreseaza cateva intrebari elevilor pentru a aprecia rezultatele invatarii.

FISA DE DOCUMENTARE

Operatii curente de laborator pentru separarea substantelor:
filtrarea la presiune normala si filtrarea la presiune scazuta

Filtrarea este operatia de separare a fazelor unui amestec eterogen solid-lichid (suspensie),
cu ajutorul unei suprafete poroase sau a unui strat poros, de exemplu hartia de filtru, prin care
trece doar faza lichida.

n urma separarii suspensiilor prin filtrare se obtine un lichid clar (filtrat) si un precipitat,
format din solid si o cantitate de lichid (figura 1).

Suspensie

T o

Figura 1. Schema separarii prin filtrare

Filtrarea se poate efectua la presiune atmosferica (normala), la presiune scazuta (sub vid)
sau la presiune ridicata.

Filtrarea la presiune normald consta in trecerea amestecului de separat prin materialul
filtrant numai sub actiunea presiunii hidrostatice proprii. n acest sens se foloseste o palnie simpla
in care se aseaza hartia de filtru. Dupa modul de impaturire a hartiei de filtru exista: filtru neted
si filtru cutat.
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Filtrarea la presiune scdzutd decurge cu o viteza mai mare, iar separarea suspensiei se face
mai bine. n acest sens se foloseste palnia Buchner, fixata prin intermediul unui dop de cauciuc la
un flacon de filtrare la vid, acesta din urma fiind legat printr-un tub de cauciuc la trompa de vid
montata la un robinet al retelei de apa (sau o pompa de vid).

Sarcina de lucru: executarea operatiei de filtrare la presiune normala si a operatiei de filtrare la
presiune scazuta

Resurse materiale:

- instalatie de filtrare la presiune normala

- instalatie de filtrare la presiune scazuta

- hartie de filtru

- vase si ustensile de laborator: pahare, bagheta
- aparatura: balante

Mod de lucru

« Se realizeaza, in conditii identice, doua suspensii din apa si nisip (sau un alt material).

» Se omogenizeaza suspensiile si se filtreaza in modul urmator: pentru o proba se foloseste
instalatia de filtrare la presiune atmosferica, pentru a doua proba se foloseste instalatia de filtrare
la vid.

Executia operatiei de filtrare la presiune normala:

Se confectioneaza filtrul dintr-o rondela de hartie. Filtrul trebuie taiat astfel incat marginea lui
sa fie cu cel putin 1 cm sub marginea palniei pentru a evita pierderile de substanta. Se aseaza
filtrul pe palnie si se umezeste cu apa distilata in asa fel incat sa adere cat mai bine.

Se toarna amestecul lipindu-se ciocul paharului de o bagheta tinuta putin oblic si lasand lichidul
sa se scurga de-a lungul ei. Nivelul lichidului din palnie trebuie sa ramana intotdeauna cu 1 cm
sub marginea hartiei de filtru.

Executia operatiei de filtrare la presiune scazuta:

Pe placa perforata a palniei Buchner se aseaza o rondea de hartie de filtru, avand exact
dimensiunea placii. Hartia de filtru se umezeste cu apa distilata, apoi se monteaza la vasul de
trompa. In momentul racordarii instalatiei prin tubul lateral al vasului de trompa la sursa de vid
se aude un suierat usor, uniform, dovedind starea corecta de functionare. Se filtreaza suspensia.
Pentru demontarea instalatiei de filtrare se desface mai intai racordul de vid de la tubul lateral
al vasului de trompa si numai dupa aceea se inchide robinetul de apa al trompei de vid.

« Se determina durata de separare a suspensiilor
« Se determina cantitatea de filtrat pentru cele doua probe.

Interpretarea datelor experimentale

o Se compara durata de separare pentru cele doua probe
o Se compara eficacitatea metodei de separare
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 1

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Operatii curente de laborator pentru separarea substantelor: filtrarea la presiune
normala si filtrarea la presiune scazuta

Rezultate ale invatarii vizate
Cunostinte
4.1.3 Operatii curente de laborator pentru separarea si purificarea substantelor

Abilitati

4.2.4 Executarea operatiilor curente de laborator

4.2.7 Efectuarea calculelor specifice metodelor de analize

4.2.8 Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate

4.2.9 Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiilor
curente de laborator

4.2.11 Utilizarea documentatiei de specialitate in executarea operatiilor curente si analizelor
senzoriale

Atitudini

4.3.2 Asumarea raspunderii in efectuarea calculelor specifice la efectuarea operatiilor de laborator
4.3.3 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la efectuarea lucrarilor de laborator
4.3.4 Asumarea raspunderii in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primita

4.3.5 Manifestarea unei atitudini responsabile cu privire la interpretarea si raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor efectuate

4.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme care apar la locul de munca

4.3.8 Asumarea raspunderii in aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca, specifice
laboratorului de analiza

4.3.9 Aplicarea responsabila a normelor de protectie a mediului.
Tip de evaluare: proba practica pentru activitatea de laborator

Obiective:

- asamblarea instalatiilor de filtrare la presiune normala si la presiune scazuta

- executarea operatiei de separare prin filtrare

- aplicarea normelor de tehnica securitatii si sanatatii in munca specifice operatiei de filtrare

- utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiei de
filtrare

- interpretarea rezutatelor experimentale

Mod de organizare a activitatii/clasei:
e activitati individuale - demonstratie practica, conversatie

Proba practica urmareste evaluarea cunostintelor si abilitatilor practice pe care trebuie sa
le detina elevul si pe care le-a asimilat in timpul laboratorului tehnologic. in cadrul acestei
probe de evaluare, elevul trebuie sa demonstreze deprinderile de lucru dobandite, cerintele
probei constand in asamblarea instalatiei de filtrare la presiune normala / presiune scazuta
si executarea operatiei de separare.

Resurse materiale:

Laborator tehnologic dotat cu materiale didactice specifice:
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- piese necesare pentru asamblarea instalatiei de filtrare la presiune normala: palnie, vas
colector, inel de sustinere, stativ

- piese necesare pentru asamblarea instalatiei de filtrare la presiune scazuta: palnie Buchner, vas
de filtrare la vid, trompa de vid, dop de cauciuc, cleme, stativ

- hartie de filtru

- vase si ustensile de laborator: pahare, bagheta

- echipament individual de protectie

Durata: 10 minute/elev
Barem de corectare si notare

Proba practica permite o evaluare individualizata si are loc intr-o relatie de comunicare directa
intre profesorul examinator si elevi. Evaluarea se face in baza unei fise in care sunt prezentate
criteriile specifice de evaluare si punctajul acordat pentru fiecare criteriu.

Punctaj
Pentru Pentru Pentru
o realizarea realizarea realizarea Punctaj
Criteriul de evaluare completd a | partialda | incorectd sau | acordat
criteriului criteriului nerealizarea
de evaluare | de evaluare | criteriului de
evaluare
Asamblarea instalatiei de filtrare:
- alegerea corecta a pieselor 1 punct 0,5 puncte | O puncte
- asamblarea corecta a instalatiei
2 puncte 1 punct 0 puncte
Executarea operatiei de filtrare:
- pregatirea hartiei de filtru 1 punct 0,5 puncte | 0 puncte
- efectuarea filtrarii (mod de lucru)
- respectarea instructiunilor specifice de | 2 puncte 1 punct 0 puncte
securitate si sénétavte Tn_ munca ' . | 1 punct 0,5 puncte | 0 puncte
- organizarea/curatenia locului de munca ’
1 punct 0,5 puncte | O puncte
Utilizarea terminologiei de specialitate in 1 punct 0,5 puncte | O puncte
comunicarea directa
Se acorda 1 punct din oficiu 1 punct 1 punct 1 punct
BIBLIOGRAFIE
1. Bratu, E.A., - Operatii unitare in ingineria chimica, vol. Il, Editura Tehnica, Bucuresti, 1984.
2. Tudose, R.Z., Petrescu, S., Ibanescu, I., Stancu, A., Bacaoanu, A., Moise, A., Horoba, L. D.,
Mamaliga, 1., Lisa, C., Fenomene de transfer si operatii unitare. Indrumar pentru lucrari de
laborator, Litografia Univ. Tehn."Gh. Asachi” lasi, 2001.
3. Schipor, N.A., Moloci, L.C., Auxiliar curricular, calificarea: technician in industria
alimentara, technician analize produse alimentare, Editura George Tofan, Suceava, 2020.
4. Rosca, |., Stefancu, E., Foca, N., Palamaru, M., Temciuc, M., - Lucrari de laborator privind
metode, tehnici de lucru si testarea unor proprietati ale elementelor si combinatiilor
chimice,
5. Pogany, l., Banciu, M., Schiketanz, I., Constantinescu, T., - Lucrari de laborator, Editura
Institutului Politehnic Bucuresti, 1980.
6. http://www.chem.ucalgary.ca/courses/351/laboratory/filtration.pdf

112



ACTIVITATEA DE TNVZ\TARE NR. 2

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Masuri de urgenta si de evacuare specifice locului de munca in caz de incendiu
Tip de activitate: de teorie/ de laborator tehnologic/ de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

1.1.8. Masuri de urgenta si de
evacuare specifice locului de
munca

1.2.7. Aplicarea masurilor de

urgenta si de evacuare
respectand
regulamentele/procedurile
interne, specifice locului de
munca

1.2.10.Utilizarea corecta a

vocabularului comun si a celui
de specialitate

1.3.1.Asumarea

responsabilitatii in efectuarea
activitatilor specifice pentru
asigurarea securitatii personale
si a celorlalti participanti la
proces

1.3.7. Colaborarea cu membrii
echipei in aplicarea masurilor
de urgenta si de evacuare la
locul de munca

1.3.9.Manifestarea initiativei in
rezolvarea unor situatii

problema

Activitate realizata prin metoda Studiu de caz

Scurtd descriere a metodei:

Studiu de caz consta in confruntarea elevului cu situatii reale de viata, cu mare potential cognitiv
sau afectiv-emotional, care urmeaza a fi analizate si interpretate (situatii economice, sociale,
culturale, istorice etc., relevante pentru educatia intelectuala, morala, estetica, religioasa a
elevului); Tn functie de gradul de implicare a elevilor, prezinta cateva variante:

- metoda situatiei, care este un studiu de caz dirijat: profesorul descrie si explica intreaga situatie,
iar elevii intervin cu intrebari;

- studiul de caz semidirijat: cand profesorul prezinta cazul si-l explica partial, lasand elevului
posibilitatea de a-si asuma responsabilitati in analiza completa a cazului;

- studiul de caz individual: cand profesorul precizeaza doar cerintele, iar identificarea, analiza,
interpretarea cazului si stabilirea concluziilor sunt realizate in totalitate de catre elevi.

Obiective:
- Definirea termenilor de incendiu, materiale combustibile si necombustibile
- Enumerarea factorilor care intretin arderea
- Prezentarea cailor de evacuare si interventie in caz de incendiu

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Individual, frontal

Resurse materiale:
manualul

Durata: 50 minute
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Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o Se alege tema: Cauzele incendiului

o Se prezinta studiul de caz semidirijat: Sunteti in padure, printre copaci si incepe ploaia cu
fulgere ti trasnete.

Sarcina de lucru: Indicati/ prezentati riscurile la care va supuneti.

Elevii isi exprima ideile, fac asociatii/ conexiuni cu ce spun ceilalti colegi de clasa, se
completeaza intre ei. Sunt incurajati ca fiecare dintre ei sa-si exprime parerea.

o Se selecteaza si se ordoneaza ideile corespunzatoare temei.

ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 2

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Mdsuri de urgentd si de evacuare specifice locului de muncd in caz de incendiu

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

1.1.8. Masuri de urgenta si
de evacuare specifice locului
de munca

1.2.7. Aplicarea masurilor de
urgenta si de evacuare
respectand
regulamentele/procedurile
interne, specifice locului de
munca

1.2.10.Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

Atitudini
1.3.1.Asumarea
responsabilitatii in
efectuarea activitatilor

specifice pentru asigurarea

securitatii personale si a
celorlalti participanti la
proces

1.3.7. Colaborarea cu

membrii echipei in aplicarea
masurilor de urgenta si de
evacuare la locul de munca

1.3.9.Manifestarea initiativei
in rezolvarea unor situatii
problema

Obiective:

- Definirea termenilor de incendiu, materiale combustibile si necombustibile
- Enumerarea factorilor care intretin arderea
- Prezentarea cailor de evacuare si interventie in caz de incendiu

Mod de organizare a activitatii/clasei: individual

Resurse materiale:
Fisa de evaluare
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Fisa de evaluare

Nume si prenume elev:

Durata: 20 minute

Punctaj maxim: 90 puncte

Se acoorda 10 puncte din oficiu.

Rezolvati urmatoarele sarcini:
1. Enumerati 5 surse de aprindere din locuinta.
2. Citind pe orizontala si apoi pe verticala literele din careul de mai jos, veti gasi sursele de
aprindere.
A R T I F I C I |

T S C A N T E | E

>
©
-
~
o
>
o)
>

Solutia fisei de evaluare

Sarcina de lucru Rezolvare Punctaj Punctaj
maxim obtinut
1. Enumerati 5 surse de - aragaz; - intrerupatorul electric; 50
aprindere din locuinta. - lumanare; - caldura solara sau

trasnet; - tigara; - ulei incins.

2. Citind pe orizontala si - scanteie; - artificii; - trasnet; - 40
apoi pe verticala literele din | tigara; - carbune; - ulei; - fulger; -
careul de mai jos, veti gasi | bec; - gaz; - soare; - benzina.

sursele de aprindere.

PUNCTE OFICIU 10
PUNCTAJ TOTAL 100

BIBLIOGRAFIE

1. Legea nr. 319/2006 - Legea securitatii si sanatatii in munca, publicata in Monitorul Oficial al
Romaniei nr. 646 din 26 iulie 2006

2. HGR nr. 846 din 11 august 2010 pentru aprobarea Strategiei nationale de management al riscului
la inundatii pe termen mediu si lung

3. Mariana Vintila, lon lonescu - Protectia si igiena muncii, manual pentru clasa a X-a, Editura
Crepuscul, 2001.
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ACTIVITATEA DE TNVZ\TARE NR. 3

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Metode de masurare a marimilor fizice

Lectia: Metode de determinare a densitatii (metoda areometrica)
Tipul lectiei: consolidare cu formarea de abilitati si deprinderi practice

Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase ustensile si
aparatura de laborator

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de lucrarea
executata

4.1.2 Metode de
masurare a marimilor
fizice: masa, volum,
densitate si
temperatura

4.2.3 Masurarea volumului,
densitatii, temperaturii

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de analize

4.2.8. Interpretarea rezultatelor
analizelor effectuate

4.2.9. Comunicarea / Raportarea
rezultatelor activitatii

4.3.1 Comunicarea in cadrul
echipei de lucru, in scopul

realizarii sarcinilor de lucru
primate

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru
la efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4 Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.6 Colaborarea cu

profesionale desfasurate . .. N
membrii echipei de lucru, in

scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui de
specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator.

Activitate realizata prin metoda invatarii prin cooperare, descoperire.
Scurta descriere a metodei: Metoda invatdrii prin cooperare - reprezinta un set de strategii

care angajeaza mici echipe de elevi pentru a promova interactiunea colegiala si colaborarea.
Aceasta se realizeaza atunci cand elevii lucreaza impreuna, ca o echipa, pentru a explora o tema
noua, pentru a rezolva o problema, pentru a crea idei noi, pentru a atinge un obiectiv comun.
Aceasta metoda elimina competitia in favoarea colaborarii.

Aceasta metoda presupune organizarea unei activitati structurate in urmatoarele etape:

Faza introductiva - in care profesorul expune datele problemei.

Faza lucrului in echipe - elevii isi confrunta rezultatele, concep un raspuns nou, intr-o
formulare la care isi aduc toti contributia, identificand concluziile cu caracter general si
zonele de controverse rezultate in urma intrebarilor fiecaruia.

e |- constituirea grupelor de lucru - membrii grupului trebuie sa aiba anumite calitati:
sa fie toleranti fata de parerile colegilor, sa aiba optime abilitati de comunicare, sa
nu fie egoisti, sa acorde si sa primeasca ajutor;

e |l - elevii se confrunta cu problema de rezolvat si sunt stimulati sa lucreze impreuna
pentru a o rezolva;

e Il - este dedicata reflectiilor, incubatiei si tatonarilor;

e |V - este rezervata dezbaterilor colective, cand sunt confruntate ideile, sunt
analizate erorile si punctele forte;

Faza intregii clase - intreaga clasa, reunita, analizeaza si concluzioneaza asupra ideilor
emise; un reprezentant al fiecarui grup prezinta concluziile echipei sale. Acestea pot fi
notate pe tabla, pentru a se putea realiza comparatia intre raspunsurile grupurilor.
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- Faza decizionala - pe baza acestor raspunsuri se alege situatia finala si se stabilesc
concluziile.

Evaluarea activitatii elevilor se poate face tinandu-se seama de aportul fiecaruia la conceperea
concluziilor finale.

Obiective operationale:

» 01 -ldentifica metodele pentru determinarea densitatii.

> 02- Determina densitatea lichidelor (laptele).

» 03- Interpreteaza si inregistreaza rezultatele obtinute in urma experimentului.
> 04- Manifesta interes pentru sarcina primita.

Mod de organizare a activitatii/a clasei: frontal, individual si pe grupe

Metode si procedee: conversatia euristica, explicatia, observarea dirijata, invatarea prin
descoperire, problematizarea, demonstratia, exercitiul ice-breaking, notarea activa.

Resurse materiale: Fisele de documentare, fise cu aritmograf, mostre de lapte, cilindru gradat,
pahar Berzelius, pahare Erlenmayer, palnie, termometru, densimetru.

Metode de evaluare: oral, scris prin fisele de lucru.

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Pentru atingerea rezultatelor invatarii vizate, metoda invatarii prin cooperare se poate aborda
in felul urmator:

o Faza introductiva: profesorul prezinta importanta determinarii si metoda de lucru;

o Fazaindividuala: Elevii primesc o fisa de documentare, pe care acestia trebuie sa o studieze
avand la dispozitie 3- 5 minute;

o Faza lucrului in echipe: profesorul imparte elevii in trei grupe omogene (rosu, verde,
albastru). Fiecare elev isi va aduce contributia in vederea realizarii sarcinii de lucru primita.
Dupa ce au terminat activitatea practica grupele se reunesc: fiecare grupa cu sarcini
similare prezinta si discuta intre ei rezultatele obtinute. Este un moment oportun de a
discuta si solutiona eventualele probleme care s-au ivit pe parcursul solutionarii sarcinilor
de lucru primite;

o Faza intregii clase: Se reuneste clasa si se vor prezenta datele obtinute.

o Faza decizionala: pe baza rezultatelor obtinute se vor formula concluzii coreland valorile
obtinute cu cele mentionate in STAS-urile invigoare.

117



Fisa de documentare 1
Determinarea densitatii

Este o metoda fizica de analiza si control a produselor alimentare in special a celor lichide (lapte,
ulei, etc.). In practici nu se determina densitatea absoluta ( p ), adica masa unitatii de volum, ci
densitatea relativa(d), in raport cu masa specifica a apei, adica raportul dintre masa unui volum de
substanta si masa aceluiasi volum de apa la aceeasi temperatura.

Aparate de masurare a
densitatii corpurilor

v \ 4 \ 4
Areometre, Picnometru Balanta Mohr-
densimetre Westphal

1 — parghie cu brate

inegale;
1- plutitor ;

2 —suportul parghiei;
2— camera de lestare ; 3 — contragreutate;
3-tija; 4— indicator;
4— termometru. 5 —scara gradatg;

4 4 4

Densitatea sau masa unitdtii de volum este o proprietate caracteristica in special pentru lichide
si de aceea determinarea densitatii constituie o metoda de analiza curenta pentru unele produse
alimentare.

Determinarea densitatii se face pentru produsele alimentare lichide (lapte, bere, vin, ulei) si in
functie de valoarea densitatii se poate aprecia calitatea produsului respectiv sau se poate
determina concentratia unor substante din solutie.

In practicd nu se determind masa unitatii de volum in mod direct, ci prin metode comparative,
in raport cu masa specifica a apei. Pentru aceasta valoare se foloseste denumirea de densitate
relativd, pentru a o deosebi de cealalta numita densitate absoluta (p).

Densitatea relativd (d) reprezinta raportul dintre masa unui volum de substanta si masa aceluiasi
volum de apa, luate la aceeasi temperatura.

Densitatea se poate determina cu:
- areometrul, in cazul probelor lichide;
- balanta Mohr-Westphal, in cazul probelor lichide;
- picnometrul, in cazul probelor lichide, semisolide si solide.

118



Fisa de documentare 2

DETERMINAREA DENSITATII LAPTELUI

Principiul metodei:

Densitatea sau masa unitatii de volum la 20°C exprimata in g/cm’.

Densitatea relativa a laptelui se determina prin metoda areometricd, pe baza legii lui Arhimede,
care exprima proportionalitatea fortei ce impinge un corp scufundat intr-un lichid cu volumul de
lichid dezlocuit de corp. S-a observat ca un corp introdus intr-un lichid se scufunda mai mult sau
mai putin, dupa cum densitatea lichidului este mai mica sau mai mare.

Densitatea lichidelor variaza in functie de concentratia substantelor dizolvate si de
temperatura.

Pentru determinarea densitatii se folosesc instrumente numite areometre (densimetre).

Areometrele sunt instrumente simple, confectionate din sticla, cu forma cilindrica si care pot
pluti intr-un lichid. Partea superioara (tija) este mai subtire si contine in interior o scala gradata in
unitati speciale indicand densitatea.

Valoarea cea mai mare a densitatii este inscrisa pe tija in partea de jos, iar valoarea mai mica
in partea de sus. Partea inferioara contine o anumita cantitate de mercur (Hg) sau alice de plumb
care determina scufundarea areometrului si mentinerea lui in pozitie verticala. Unele areometre
pot fi prevazute si cu termometre pentru citirea temperaturii lichidului in timpul determinarii.

Gradatiile areometrelor pot fi diferite, in functie de scopul pentru care sunt utilizate:

- gradatii care indica densitatea: densimetre (ex. lactodensimetrul);

- gradatii care indica continutul procentual al substantelor dizolvate in lichid, in procente de
masa sau volum (ex. alcoolmetre, zaharometre).

Materiale si aparatura:

- lactodensimetru sau termolactodensimetru gradat in densitati relative pentru temperatura de
20°C;

- termometru cu mercur, cu valoarea diviziunilor de 0,5°C. Se poate utiliza si un
termolactodensimetru (lactodensimetru ce are prevazut si termometru);

- cilindru de sticla cu un diametru mai mare cu cel putin 20 mm fata de lactodensimetru.

Modul de lucru:

a) Pregdtirea probei:

Determinarea densitatii laptelui crud integral se efectueaza la minimum 2 ore de la mulgere,
timp necesar pentru eliminarea aerului inglobat in masa de lapte in timpul mulsului.

Pentru determinarea densitatii laptelui de vaca, precum si a zerului, Tnainte de analiza, proba
de laborator se aduce la 20+5°C, se omogenizeaza bine (prin 8 - 10 rasturnari succesive), dar cu
precautie pentru a evita formarea spumei sau separarea untului.

Pentru determinarea densitatii laptelui de bivolita, oaie, si capra cu continut ridicat de grasime,
a laptelui de vaca cu strat de grasime separat, a laptelui racit precum si in caz de litigiu, proba
trebuie incalzita pe baia de apa la temperatura de 40°C, mentinuta la aceasta temperatura 5
minute, amestecata si apoi adusa la temperatura de 20+2°C.

b) Modul de lucru:

Se toarna cu atentie laptele in cilindrul de sticla, uscat sau clatit cu lapte din proba de analizat,
tinut in pozitie inclinatd, pentru a evita formarea spumei sau a bulelor de aer.

Se cufunda usor lactodensimetrul sau termolactodensimetrul, curat si uscat, vertical in axa
cilindrului, fara a atinge peretii cilindrului, pana la diviziunea de 1,0300, prin usoare miscdri
circulare care trebuie sd provoace revdrsarea laptelui din cilindru, in
scopul indepartarii urmelor de spuma de pe suprafata laptelui.
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Modul de citire a densitatii laptelui

1

Cilindrul este umplut pana la nivelul superior al acestuia si se aseaza pe o suprafata perfect
orizontala.

n cazul in care se foloseste lactodensimetrul, temperatura se va masura cu termometrul, care
se mentine in cilindru pe tot timpul determinarii.

Citirea densitatii si a temperaturii se face dupa circa 30 secunde - 1 minut, cand
termolactodensimetrul, dupa cateva oscilatii, ramane stabil. Ochiul operatorului trebuie sa fie la
nivelul lichidului, iar citirea diviziunei corespunzatoare densitatii la nivelul superior al meniscului.

Diviziunea citita la marginea superioara a meniscului reprezinta densitatea laptelui, la
temperatura la care s-a facut citirea. Se citeste si temperatura.

Calcul: Densitatea la 20°C se poate calcula cu urmatoarea formula:
dzo = dt + (10,0002 - At) in care:
dyo = densitatea conform standardului (la 20°C)
d: = densitatea citita la temperatura probei
0,0002 = corectia de temperatura (factor de corectie)
At = diferenta de temperatura dintre 20°C si temperatura probei din momentul determinarii (20 - t
sau t - 20)
Corectia densitatii citite la temperaturi diferite de 20°C se poate face astfel:
e daca temperatura laptelui este mai mare de 20°C, dar nu mai mare de 25°C,
se mareste densitatea citita cu cate 0,0002 g/cm?3 pentru fiecare grad de temperatura;
e daca temperatura laptelui a fost mai mica de 20°C, dar nu mai mica de
15°C, se micsoreaza valoarea cititd cu cate 0,0002 g/cm3 pentru fiecare grad de temperatura.
(adica daca t > 20°C se utilizeaza ”+” saut < 20°C se foloseste ”-”)

Exemplu: La temperatura de 23°C, densitatea laptelui a fost de 1,028 g/cm’. in
aceasta situatie, densitatea reala este de 1,0286, prin rotunjire stabilindu-se la 1,029. (0,0002 x
3=0,0006; 1,028+0,0006=1,0286).

Interpretarea rezultatelor:

Densitatea se exprima in g/cm?3 sau in grade lactodensimetrice (reprezinta cea de-a
doua si a treia zecimala a cifrei densitatii).

Valorile normale ale densitatii sunt cuprinse intre 1,029 si 1,033 g/cm? (la 20°C valori minime -
laptele de vaca si laptele de capra 1,029 g/cm?; laptele de bivolitad 1,031 g/cm?; laptele de oaie
1,033 g/cm?).

Prin determinarea densitatii, se poate recunoaste falsificarea laptelui, astfel:
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- densitatea mai mica de 1,029 g/cm?® (29 grade lactodensimetrice) indica falsificarea laptelui

prin adaos de apa;

- densitatea mai mare de 1,033 g/cm® (33 grade lactodensimetrice) poate arata ca este vorba

de un lapte partial smantanit.

BIBLIOGRAFIE:

1.

Capota Valentina, Coza Adriana, Brumar Cristina, Draghici Liliana, Tache Elisabeta - Industrie
Alimentard, Manual pentru clasa a IX-a, Domeniul: Industrie Alimentara, Editura CD PRESS,
2012.

Daniela Stanescu, Constanta Patrulescu, Ana Rus, Luminita Bertalan, Ruxandra Lixandru, Miruna
Miteanu - Instrumente si tehnici de laborator, clasa a X -a liceu tehnologic, Editura LVS , 2005.
Dumitriu Matilda - Tehnica analizelor de laborator in industrid alimentard, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 1972.

*** Standard de Pregatire Profesionala, calificarea: Tehnician analize produse alimentare,
nivelul

*** Curriculum liceu - filiera tehnologica calificarea: Tehnician analize produse alimentare,
nivelul 4.
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ACTIVITATEA DE TNVZ\TARE NR. 4

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Vase de laborator
Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

laborator in functie de
lucrarea executata

4.2.9. Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.1. Vase, ustensile si 4.2.1. Selectarea vaselor, 4.3.1. Comunicarea in cadrul
aparatura de laborator ustensilelor si aparaturii de | echipei de lucru, in scoul

realizarii sarcinilor de lucru
primate

4.3.3. Respectarea
cerintelor prevazute in fisele
de lucru la efectuarea
lucrarilor de laborator

4.3.4. Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.6. Colaborarea cu
membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii

4.3.8. Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice
laboratorului de analiza

Activitate realizata prin metoda: Tnvétarea prin descoperire
Brainstormingul
Discutia
Scurta descriere a metodei:
1. Se imparte clasa (de 10 elevi) in 2 grupe

Fiecare grupa primeste cate o fisa de lucru cu instructiuni

2
3. Rezolva sarcinile de lucru din fisa de lucru
4. Completeaza fisa de evaluare/autoevaluare

Obiective:
- ldentificarea vaselor de laborator
- Comunicarea in cadrul unui grup
- Responsabilizarea in cadrul grupului

Mod de organizare a activitatii/a clasei: pe grupe

Resurse materiale: vasele de laborator, fise de lucru, fise de evaluare/autoevaluare
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Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

O

o
o

Profesorul discuta cu elevii despre tema lucrarii de laborator

Elevii studiaza fisele de lucru

Profesorul monitorizeaza atent desfasurarea activitatilor, privind gestionarea timpului,
identificarea corecta a vaselor de laborator sau acuratetea limbajului

Elevii completeaza fisele de evaluare / autoevaluare

Fisa de lucru 1 (pentru grupa 1)

Sarcina de lucru: Identificati vasele de laborator folosite pentru masurarea volumelor fixe.

*Alegeti, din anexa laboratorului, vasele de laborator folosite pentru masurarea volumelor fixe si
completati fisa de evaluare/autoevaluare.

*Timp de lucru: 40 minute

Fisa de lucru 2 (pentru grupa 2)

Sarcina de lucru: Identificati vasele de laborator folosite pentru masurarea volumelor variabile.

*Alegeti, din anexa laboratorului, vasele de laborator folosite pentru masurarea volumelor
variabile si completati fisa de evaluare/autoevaluare.

*Timp de lucru: 40 minute
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 4

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Vase de laborator

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.1. Vase, ustensile si 4.2.1. Selectarea vaselor, 4.3.1. Comunicarea in cadrul

aparatura de laborator ustensilelor si aparaturii de | echipei de lucru, in scopul
laborator in functie de realizarii sarcinilor de lucru
lucrarea executata primate
4.2.9. Comunicarea / 4.3.3. Respectarea
Raportarea rezultatelor cerintelor prevazute in fisele
activitatii profesionale de lucru la efectuarea
desfasurate lucrarilor de laborator

4.2.10 Utilizarea corecta a 4.3.4. Asumarea raspunderii

vocabularului comun si a in cadrul echipei de lucru,
celui de specialitate in pentru sarcina de lucru
descrierea operatiilor primita

curente de laborator
. 4.3.6. Colaborarea cu

membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii

4.3.8. Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice
laboratorului de analiza

Tip de evaluare: fisa de evaluare/autoevaluare
Obiective:
- Efectuarea corecta a sarcinilor de lucru
- Identificarea corecta a vaselor de laborator
- Descrierea corecta a vaselor de laborator
- Autoevaluarea obiectiva
Mod de organizare a activitatii/clasei: pe grupe

Resurse materiale: fise de evaluare/autoevaluare

Durata: 50 minute
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Fisa de evaluare/autoevaluare 1 (pentru grupa 1)

Raspundeti in scris la urmatoarele cerinte:

1. Notati denumirea corecta a doua vase de laborator folosite pentru masurarea volumelor fixe
30 puncte

2. Descrieti vasele de laborator scrise la punctul 1 30 puncte
3. Enumerati trei norme de securitatea si sanatatea muncii in laborator. 30 puncte
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Barem de corectare si notare 1:

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

1. Pipeta cu bula si balonul cotat. 30 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordad cdte 15 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 10 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordad 0 puncte.

2. Pipeta cu bula se prezinta sub forma de tub de sticla, efilat la un capat, avand un singur
reper, situat spre capatul superior, cu care se poate masura doar volumul inscris pe aceasta.
Balonul cotat este un balon cu fund plat, cu gatul lung si ingust, inchis cu dop rodat; pe gat are
gravat un inel circular care indica limita de umplere pentru volumul scris pe balon.

30 puncte
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 15 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 10 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte.

3. Oricare trei norme de securitatea si sanatatea muncii in laborator. 30 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 10 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Fisa de evaluare/autoevaluare 2 (pentru grupa 2)

Raspundeti in scris la urmatoarele cerinte:

1. Notati denumirea corecta a doua vase de laborator folosite pentru masurarea volumelor
variabile 30 puncte

2. Descrieti vasele de laborator scrise la punctul 1 30 puncte
3. Enumerati trei norme de securitatea si sanatatea muncii in laborator. 30 puncte
Se acorda 10 puncte din oficiu.
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Barem de corectare si hotare 2:
— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

1. Cilindrul gradat, biureta, pipeta gradata. 30 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 15 puncte.
Pentru fiecare rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 10 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. Cilindrul gradat este un vas de forma cilindrica, gradat, de diferite capacitati. Biureta este
un tub de sticla gradat in cm® si submultiplii lor; poate fi dreapta sau cu cot, prevazuta la partea
inferioara cu robinet de sticla sau din plastic, cu clema sau cu bila. Pipeta gradata se prezinta
sub forma de tub de sticla de capacitati diferite, efilat la un capat; poate fi divizata in cm? si
submultiplii lor. 30 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 15 puncte.

Pentru fiecare rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 10 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

3. Oricare trei norme de securitatea si sanatatea muncii in laborator. 30 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordad cate 10 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cdate 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.
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https://www.edu.ro/standarde-de-preg%C4%83tire-profesional%C4%83-pentru-califickC4%83ri-
profesionale-de-nivel-3-si-4-al-cadrului
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ACTIVITATEA DE TNVATARE NR. 5

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Norme de sanatate si securitate in munca

Tip de activitate: de teorie/ de laborator tehnologic/ de instruire practica.
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.1.1. Legislatia si normele | 1.2.1. Aplica legislatia si| 1.3.1. Asumarea
privind securitatea si | normele privind securitatea | responsabilitatii in
sanatatea in munca , PSI si | si sanatatea in munca, PSI si | efectuarea activitatilor
protectia mediului in | protectia mediului in | specific pentru asiguarea
industria alimentara efectuarea activitatiloe | securitatii personale si a

specific. celorlalti  participanti la

process.

Activitate realizata prin metoda interactiva sub forma unui concurs de echipe formate din 2 elevi.

Scurta descriere a metodei: Fiecare echipa va primi cate o fisa de lucru identica pe care sunt
indicate sarcinile activitatii.
Obiective:
- aplica legislatia si normele privind securitatea si sanatatea in munca, PSI si protectia
mediului in efectuarea activitatiloe specific.

- asumarea responsabilitatii in efectuarea activitatilor specific pentru asiguarea
securitatii personale si a celorlalti participanti la process.

Mod de organizare a activitatii/a clasei: Elevii vor lucre in echipe de cate doi, avand la dispozitie
materialele necesare desfasurarii activitatii.

Resurse materiale:

Legislatia in vigoare privind normele de securitate si sanatate in munca, PSI si protectia mediului
in industria alimentara

Durata: 20 de minute
Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

1. Studiaza cu atentie documentatia pusa la dispozitie si alcatuieste -ti un plan de
instruire introductiv generala pentru un viitor lucrator intr-o sectie de industria
alimentara, completand schema de mai jos.

2. Pentru punctul IV din plan enumera toate tipurile de documente de informare cu care
ai putea lucra, si apoi intocmeste-ti lista cu cele care le poti utiliza din
lista/materialele puse la dispozitie de catre profesor.

3. Prezinta planul celorlalti colegi din clasa. Timp de prezentare : 3-4 min

4. Compara planul tau cu al celorlalti colegi si noteaza observatii in timpul expunerii lor.

5. Fainterventii -daca crezi ca este cazul - dupa ce fiecare coleg si-a terminat
prezentarea.

Atentie! Pentru a va incadra in timp impartiti-va sarcinile intre voi.

Daca aveti nelamuriri cereti ajutorul profesorului.
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FISA DE LUCRU
I. SCOPUL INSTRUIRII:

Il. PROBLEME DE REZOLVAT: MODALITATI DE REZOLVARE:

1. cand si cui se face instruirea

2. cine face instruirea

3. cum se face instruirea

4. durata instruirii:

5. probleme studiate

6. DOVADA instruirii

Ill. METODE $I TEHNICI DE INSTRUIRE:
IV. DOCUMENTE DE INFORMARE:

LEGEA 319/2006

LEGEA 307/2006

Fise

Afise
Cataloage,brosuri,pliante
Instructiuni de lucru

Activitate suplimentara!

Utilizand acelasi algoritm, alcatuieste -ti un plan de instruire la locul de munca. Locul de
munca il poti alege preferential.

Succes !

Fisa de lucru cu sarcinile indeplinite va fi
atasata portofoliului tau de lucru!
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 5

Modulul: SECURITATEA $I SANATATEA IN MUNCA $I PROTECTIA MEDIULUI IN INDUSTRIA
ALIMENTARA

Tema: Norme de sanatate si securitate in munca
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

1.1.1. Legislatia si normele
privind securitatea Si
sanatatea in munca , PSI si

1.2.1. Aplica legislatia si
normele privind securitatea
si sanatatea in munca, PSI si

1.3.1. Asumarea
responsabilitatii in
efectuarea activitatilor

protectia mediului in | protectia mediului in | specific pentru asiguarea
industria alimentara efectuarea activitatiloe | securitatii personale si a
specific. celorlalti participanti la

process.

Obiective:
- aplica legislatia si normele privind securitatea si sanatatea in munca , PSI si
protectia mediului in efectuarea activitatiloe specific.
- asumarea responsabilitatii in efectuarea activitatilor specific pentru asiguarea
securitatii personale si a celorlalti participanti la process.

Mod de organizare a activitatii/clasei: frontal
Resurse materiale: teste
Durata: 30-40 minute
TEST DE EVALUARE

Subiectul |
| . Pentru cerintele de mai jos notati pe foaia de hartie litera corespunzatoare raspunsului
corect. 24p

1) Instruirea asistata de calculator se considera, din punct de vedere al securitatii muncii:
a. metoda de instruire;
b. tehnica de instruire;
c. mijloc modern;
d. metoda si tehnica de instruire.
2) Lucratorul care schimba locul de munca in cadrul unitatii va fi instruit cu instructajul:
a. introductiv-general;
b. la locul de munca;
c. periodic;
d. toate trei.
3) Instruirea in domeniul securitatii si sanatatii in munca are drept scop insusirea
cunostintelor sau deprinderilor de:
a. legislatie a muncii;
b. limitare a factorilor de risc;
c. deservirea utilajelor;
d. comunicare intre lucratori.
4) Instruirea periodica se face:
a. lucratorilor desemnati:
b. lucratorilor nou angajati;
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c. lucratorilor cu vechime mai mare de 10 ani in munca;

d. Tuturor angajatilor.
5) Pliantele, din punct de vedere al securitatii si sanatatii in munca, sunt documente cu
rol de informare a:

a. lucratorilor din productie;

b. angajatilor unitatii;

c. lucratorilor serviciului intern de productie;

d. lucratorilor serviciului extern de productie;
6) Perioada destinata instruirii in domeniul securitatii si sanatatii in munca este
considerata:

a. timp de intruire;
b. timp de documentare;
c. timp de lucruy;
d. timp de informare.
7) Intervalul intre doua instruiri periodice pentru lucratori nu va fi mai mare de :
a. 2 luni;
b. 6 luni;
c. 8luni;
d. 12 luni.

8) La reluarea activitatii dupa un accident de munca se face instruirea:
a. instruirea generala;
b. la locul de munca;
c. periodica;
d. periodica suplimentara.

Il. in coloana A sunt notate locurile de munca specifice iar in coloana B echipamentele
de lucru specifice. Scrieti pe foia de hartie, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si
literele corespunzatoare din coloana B. 20p

A. Locuri de munca B. echipamentele de lucru specifice

a. sudura 1. centura de siguranta

b. constructii 2. antifoane

c. masini cu cutite 3. degetar cu impletitura metalica

d. locuri cu zgomot 4. sort din piele

e. lucru la inaltime 5. casca

6. sapca

Subiectul Il

I. Conform legislatiei muncii in vigoare, in fisa de instruire sunt prevazute rubricile de
control medical periodic. 16 p
1. Precizati persoana care efectueaza controlul medical;
2. Indicati doua situatii in care lucratorii sunt supusi controlului medical;
3. Precizati scopul controlului medical periodic.

Il. Ca urmare a desfasurarii unei meserii pot aparea boli profesionale. 30p
1. Precizati rolul masurilor de prevenire a imbolnavirilor profesionale.
2. Dati trei exemple de boli profesinale specifice domeniului industriei alimentare

Nota: se acorda 10 puncte din oficiu !
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Barem de corectare si notare
- test de evaluare -

Subiectul 1

I.L1-d;2-b;3-a;4-d;5-b;6-c;7-b;8-b.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 3 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, 0 puncte.

l.1-e;2-d;3-c;4-a;5-b.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 4 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, 0 puncte.

Subiectul Il
. 1. medicul specialist in medicina muncii;

2. la angajare, periodic;

3. evaluarea starii de sanatate in vederea eliminarii riscurilor.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 4 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, 0 puncte.
1. Prezentarea succinta a rolului masurilor de prevenire a imbolnavirilor profesionale.
Pentru rdspuns corect se acordd 15 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0
puncte

2. oricare din lista de boli de mai jos: imbolnaviri respiratorii: bisinoza, bronsita
cronica; Imbolnaviri respiratorii cronice; Nevroze de coordonare Dermite acute si
cronice, ulceratii si leucodermii; Hipoacuzie si surditate de perceptie Alergii.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 5 puncte; pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, 0 puncte

BIBLIOGRAFIE
www.protectiamuncii.ro

www.inspectiamuncii.ro

www.wordwall.net
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 6

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Metode de masurarea marimilor fizice
Tip de activitate: laborator tehnologic
Lectia: Determinarea densitatii cu picnometrul

Tip lectiei: consolidare cu formare de abilitati si deprinderi practice

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase ustensile si
aparatura de laborator

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de

laborator in functie de lucrarea

executata

4.1.2 Metode de
masurare a marimilor
fizice: masa, volum,
densitate si
temperatura

4.2.3 Masurarea volumului,
densitatii, temperaturii

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de analize

4.2.8. Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9. Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de
laborator

4.3.1 Comunicarea in
cadrul echipei de lucru in
scopul realizarii sarcinilor
de lucru primite

4.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute in
fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru
in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

Activitate realizata prin metoda piramidei

Scurta descriere a metodei:

”Metoda piramidei” este cunoscuta si sub numele ,,Metoda bulgarelui de zapada”,
este o imbinare armonioasa intre activitatea individuala si cea a grupurilor de elevi. Are
rolul de a incorpora activitatea fiecarui elev intr-un demers mai amplu menit sa duca la
solutionarea unei sarcini sau a unei probleme date.

Aceasta metoda presupune organizarea unei activitati structurate in urmatoarele

etape:

e Faza introductiva - in care profesorul expune datele problemei.

e Faza

individuala

dureaza de obicei

5 minute;

elevii

pe care o rezolva individual si noteaza intrebarile legate de subiectul tratat.

primesc o tema
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Faza lucrului in perechi - elevii isi confrunta rezultatele, concep un raspuns nou,
intr-o formulare la care isi aduc toti contributia, identificand concluziile cu
caracter general si zonele de controverse rezultate in urma intrebarilor fiecaruia.
Faza reuniunii in grupuri mai mari - se fac trei grupuri mai mari din perechile
existente, se discuta despre situatiile la care s-a ajuns; se raspunde la intrebarile
ramase nesolutionate.

Faza intregii clase - intreaga clasa, reunita, analizeaza si concluzioneaza asupra
ideilor emise; un reprezentant al fiecarui grup prezinta concluziile echipei sale.
Acestea pot fi notate pe tabla, pentru a se putea realiza comparatia intre
raspunsurile grupurilor.

Faza decizionala - pe baza acestor raspunsuri se alege situatia finala si
se stabilesc concluziile.

Evaluarea activitatii elevilor se poate face tinandu-se seama de aportul fiecaruia la
conceperea concluziilor finale.

Obiective:

- 01- Enumera metodele de determinare a densitatii;

- 02- Determina densitatea lichidelor (ulei) prin metoda picnometrica;
- 03- Prelucreaza, intrepreteaza si inregistreaza rezultatele;

- 04- Manifesta interes pentru sarcina primita.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

- frontal, individual si pe grupe

Resurse materiale:

- Documentatie tehnica: fise de documentare, fise de lucru, STAS-uri;

- Materiale si instrumente: picnometru, balanta analitica, etuva, pipete, para de
cauciuc, hartie de filtru, pahare Berzelius;

- Reactivi: amestec sulfocromic, alcool-etilic, apa distilata
- Mostre: ulei de porumb, ulei de floarea- soarelui, ulei de masline.

Durata: 50 minute
Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Pentru atingerea Rezultatelor invatarii vizate, Metoda Piramidei se poate aborda

in felul urmator:

O

O

Faza introductiva: profesorul prezinta importanta determinarii si metoda de lucru;

Faza individuala: elevii primesc o fisa de documentare, pe care acestia trebuie sa o
studieze avand la dispozitie 3- 5 minute;

Faza lucrului in perechi: profesorul imparte colectivul de elevi in sase grupe
omogene, dupa urmatoarea componenta: doua grupe vor avea de determinat
densitatea uleiului de floarea-soarelui, alte doua grupe densitatea uleiului de masline
si ultimele doua grupe densitatea uleiului de porumb. Fiecare elev primeste o fisa de
lucru individuala. Fiecare elev isi va aduce contributia in vederea realizarii sarcinii
de lucru primita;
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O

Faza reuniunii in grupuri mai mari: dupa ce au terminat activitatea practica
grupele se reunesc: fiecare 2 grupe cu sarcini similare prezinta si discuta intre ei
rezultatele obtinute. Este un moment oportun de a discuta si solutiona eventualele
probleme care s-au ivit pe parcursul solutionarii sarcinilor de lucru primite;

Faza intregii clase: Se reuneste clasa si se vor prezenta datele obtinute. Valorile
obtinute se vor trece si in tabelul aflat pe tabla discutandu-se valorile obtinute;

Faza decizionala: pe baza rezultatelor obtinute se vor formula concluzii coreland
valorile obtinute cu cele mentionate in STAS-urile in vigoare.
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FISA DE DOCUMENTARE 1
DETERMINAREA DENSITATII CU PICNOMETRUL
FISA DE DOCUMENTARE- ACTIVITATE DE LABORATOR

Picnometrul este un balon de sticla de volum mic (10 ml, 15 ml, 20 ml, 25 ml) cotat
sau prevazut cu un dop de constructie speciala. Pe corpul picnometrului este precizat
volumul acestuia si temperatura la care a fost etalonat (de obicei 20 °C).

Picnometre

Principiul metodei:

Metoda picnometrica se bazeaza pe determinarea masei unui volum exact masurat
din lichidul de analizat.
Materiale necesare

- balanta tehnica sau analitica,

- picnometru,

- termometru,

- lichidul de analizat.

Mod de lucru
a. Determinarea cifrei de apa a picnometrului

Cifra de apa a picnometrului reprezinta masa apei distilate, la 20°C, continuta de
picnometrul astupat cu dop si umplut complet, inclusiv canalul capilar sau pana la reper la
picnometrele fara capilar.

Tnainte de determinare, picnometrul si dopul se cur&td cu amestec sulfo-
cromic, se spala cu apa distilata, apoi cu alcool etilic si eter etilic, dupa care se usca intr-
un curent de aer lipsit de praf.

Picnometrul uscat se cantareste impreuna cu dopul, la balanta analitica cu precizia
de 0,0002g. Dupa aceasta, se umple cu apa distilata proaspat fiarta si racita la 18-
20°C,evitand formarea bulelor de aer. Se sterge exteriorul cu o carpa curata si uscata care
sa nu lase scame, si se introduce in termostat la 20+0,2°C, unde se tine 30 minute. Excesul
de apa iesit din tubul capilar se indeparteaza cu o hartie de filtru fara a atinge orificiul
capilar la picnometrul fara reper sau se scoate apa pana la reper cu hartie de filtru facuta
sul, picnometrul fiind mentinut la termostat /baie de apa la 20+0,2°C.

Dupa aceasta, picnometrul sters se cantareste cu precizie de 0,0002g.

Cifra de apa se calculeaza cu formula:
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Cifra de apa = mz- mq
m4 - masa picnometrului gol la 20°C,g
mz - masa picnometrului cu apa distilata la 20°C,g
Cifra de apa se determina dupa 20 de determinari.

b. Mod de lucru la uleiuri

Inainte de analiza, uleiurile se aduc la temperatura de 18 - 20°C. Cu ajutorul
unei pipete se umple cu ulei picnometrul in prealabil spalat si uscat. Picnometrul cu reper
se umple pana putin sub reper.

Excesul de ulei iesit din capilar sau care depaseste reperul se indeparteaza cu
ajutorul hartiei de filtru.

Se introduce picnometrul in termostat sau baia de apa la temperatura de 20+0,2 °C
pentru 30 de minute.

Se astupa apoi picnometrul cu dopul sau si se curata la exterior cu o carpa inmuiata
in benzen sau benzina, tinand picnometrul cu ajutorul unei hartii defiltru. Se cantareste apoi
la balanta analitica cu precizie de 0,0002g.

2.4. Calcul

20, = m3-m1l
d%20 m2-m1’
in care:
m4 - masa picnometrului gol la 20°C,g
m; - masa picnometrului cu apadistilata la 20°C,g

m3 - masa picnometrului cu apadistilata la 20°C,g

Repetabilitate

Rezultatele a doua determinari nu trebuie sa difere mai mult decat urmatoarele valori:
- 0,002 pentru acelasi aparat si operator,

- 0,003 pentru aparate si operatori diferiti.

valori STAS densitate uleiuri

T'emperatura, ) ) Densitatea, g,"cm3 )
°C Ulei Ulei soia | Ulei susan Ulei Ulei Ulei
) germeni de| . floarea- _arahide _masline
porumb soarelui
0 0, 9331 " 0,934 0,9312 0,9328 0,9275 0,9260
10 0,9270 "0,9270 0,9243 '0,9260 "0,9205 '0,9189
© 15 "0,9232 "0,9231 0,9210 '0,9224 "0,9172 '0,9153
T 20 "0,9200 "0,9194 "0,9175 '0,9189 '0,9137 '0,9118
" 25 "0,9165 "0,9161 "0,9140 '0,9154 "0,9102 '0,9083
" 30 0,9130 "0,9126 70,9105 "0,9117 "0,9067 "0,9048
© 35 "0,9091 "0,9091 70,9070 "0,9089 70,9032 "0,9013
40 0,9060 "0,9056 0,9035 0,9049 0,8997 0,8978
45 "0,9001 '0,9021 "0,9000 '0,9014 "0,8962 '0,8943
50 "0,8986 "0,8986 "0,8965 "0,8979 "0,8927 "0,8908
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1.

FISA DE LUCRU
DETERMINAREA DENSITATII CU PICNOMETRUL
FISA DE LUCRU - ACTIVITATE DE LABORATOR

Enuntati principiul metodei care sta la baza determinarii densitatii uleiului prin
metoda picnometrica.

2. Mentionati materialele si aparatura necesara determinarii.

3. Modul de lucru:

Inainte de intrebuintare picnometrul se curdtd perfect prin spalare cu amestec
sulfocromic apoi cu apa distilata si in final cu alcool etilic, dupa care se usuca in curent
de aer sau in etuva.

Picnometrul se umple cu pipeta pentru a se evita formarea bulelor de aer pe suprafata
sau in masa lichidului.

se pregatesc materialele si ustensilele necesare efectuarii lucrarii;

se cantareste picnometrul gol cu dopul;

se umple picnometrul cu ulei si se cantareste;

se umple picnometrul cu apa distilata si se cantareste;

se noteaza valorile citite la balanta analitica.

Calcul si exprimarea rezultatului:

Densitatea relativa a lichidului pr se calculeaza la temperatura de lucru, cu relatia:

_m3-ml
pr=
m2-ml
in care: ms - masa picnometrului gol, in grame

mz - masa picnometrului cu apa distilata, in grame
m3 - masa picnometrului cu lichidul considerat, in grame

Aveti la dispozitie o proba de ulei careia trebuie sa ii determinati densitatea
relativa prin metoda picnometrica. Datele obtinute le veti introduce in tabelul de
mai jos:

Nr. crt. Proba m1 m2 m3 p

Interpretarea rezultatului conform STAS
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 6

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Metode de masurare a marimilor fizice

Lectia: Metode de determinare a denistatii (metoda picnometrica)

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase ustensile si
aparatura de
laborator

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de lucrarea
executata

4.1.2 Metode de
masurare a marimilor
fizice: masa, volum,
densitate si
temperatura

4.2.3 Masurarea volumului,
densitatii, temperaturii

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de analize

4.2.8. Interpretarea rezultatelor
analizelor efectuate

4.2.9. Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator

4.3.1 Comunicarea in
cadrul echipei de lucru in
scopul realizarii sarcinilor
de lucru primite

4.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute in
fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru
in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

Tip de evaluare: proba practica pentru activitatea de laborator

Obiective:

- O01- Enumera metodele de determinare a densitatii

- 02- Determina densitatea lichidelor (ulei) prin metoda picnometrica

- 03- Prelucreaza, intrepreteaza si inregistreaza rezultatele obtinute

- 04- Manifesta interes pentru sarcina primita

Mod de organizare a activitatii/clasei: individual

Resurse materiale:

- Documentatie tehnica: Referatul lucrarii, fise de lucru, STAS-uri;

- Materiale si instrumente: picnometru, balanta analitica, etuva, pipete, para de

cauciuc, hartie de filtru, pahare Berzelius;

- Reactivi: amestec sulfocromic, alcool-etilic, apa distilata

- Mostre: ulei de porumb, ulei de floarea- soarelui, ulei de masline.

Durata: 50 minute




FISA DE EVALUARE
DETERMINAREA DENSITATII ULEIULUI PRIN METODA PICNOMETRICA

1. Executati determinarea densitatii unei probe de ulei de floarea soarelui

folosind instrumentele si sticlaria corespunzatoare. 60 puncte
2. Intocmiti o fisa de laborator care s& cuprinda: 30
puncte
. principiul metodei
. instrumentele si sticlaria necesara
o calculul, explicitarea termenilor utilizati, corectia de temperatura
° interpretarea rezultatului.

¢ Toate subiectele sunt obligatorii.

¢ Timp de lucru: 30 minute

BAREM DE CORECTARE SI NOTARE

DETERMINAREA DENSITATII ULEIULUI PRIN METODA PICNOMETRICA

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

— Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

Criterii de evaluare Punctaj Punctaj
maxim acordat

Echipament de protectia muncii si respectarea 5
normelor SSM

Alegerea si pregatirea instrumentelor si a 5
sticlariei

Pregatirea probei de analizat

Verificarea temperaturii probei de analizat

Curatarea picnometrului

Pornirea balantei analitice

Cantarirea picnometrului gol cu dop

Umplerea picnometrului cu ulei

N N N

Cantarirea picnometrului cu ulei
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Umplerea picnometrului cu apa distilata 4
Cantarirea picnometrului cu apa distilata 4
Notarea valorilor citite la balanta analitica 4
Incadrarea in timpul de lucru 5
Efectuarea curateniei la locul de munca 5
TOTAL | 60
Precizarea principiului metodei 5
Instrumentele si sticlaria necesara 5
Calculul, explicitarea temenilor utilizati, 10
corectia de temperatura

Interpretarea rezultatului consultand valorile 10
din STAS

TOTAL I 30
Puncte din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100

Nota: depasirea timpului maxim de lucru se depuncteaza astfel: la fiecare 3 minute
depasite, se scade cate un punct din punctajul maxim.

BIBLIOGRAFIE

1.

*** Curriculum liceu - filiera tehnologica calificarea: Tehnician analize produse
alimentare, nivelul 4.

*** Standard de Pregatire Profesionala, calificarea: Tehnician analize produse
alimentare, nivelul

Capota Valentina, Coza Adriana, Brumar Cristina, Draghici Liliana, Tache Elisabeta -
Industrie Alimentard, Manual pentru clasa a IX-a, Domeniul: Industrie Alimentara,
Editura CD PRESS, 2012.

Daniela Stanescu, Constanta Patrulescu, Ana Rus, Luminita Bertalan, Ruxandra Lixandru,
Miruna Miteanu - Instrumente si tehnici de laborator, clasa a X -a liceu tehnologic, Editura
LVS , 2005.

Dumitriu Matilda - Tehnica analizelor de laborator in industrid alimentard, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1972.
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 7

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema 1: Principii teoretice la analiza senzoriald

Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.4 Metode de analiza
senzoriala a materiilor
prime/ semifabricatelor/
produselor finite din
industria alimentara

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de
lucrarea executata

4.2.5 Alegerea metodei de
analiza senzoriala in scopul
aprecierii calitatii materiilor
prime/ semifabricatelor/
produselor finite din
industria alimentara

4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale a
materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria
alimentara

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de
analize.

4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9 Comunicarea/
Raportarea rezultatelor
activitdtii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.2.11 Utilizarea
documentatiei de
specialitate in executarea

4.3.1 Comunicarea, in
cadrul echipei de lucru, in
scopul realizdrii sarcinilor
de lucru primite

4.3.2 Asumarea
rdspunderii in efectuarea
calculelor specifice la
efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute in
fisele de lucru la
efectuarea lucrdrilor de
laborator

4.3.4 Asumarea
rdspunderii in cadrul
echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primitd

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma
analizelor efectuate

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru,
in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitatii

4.3.7 Asumarea
initiativei in rezolvarea
unor probleme care apar
la locul de munca

4.3.8 Asumarea
rdspunderii in aplicarea
normelor de securitate si
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operatiilor curente si sdndtate in muncd,
analizelor senzoriale specifice laboratorului de
analiza

4.3.9 Aplicarea
responsabild a normelor
de protectie a mediului

Activitate realizata prin metoda ,,invatarea prin descoperire”.

Scurtd descriere a metodei:

Aceasta metoda il situeaza pe elev in ipostaza de subiect al cunoasterii stiintifice. Ea
reprezinta o modalitate de lucru prin intermediul careia elevii sunt pusi sa descopere
adevarul, refacand drumul elaborarii cunostintelor prin activitate proprie, independenta.
Acest tip de invatare se deruleaza intr-un cadru problematizant, metoda fiind o continuare
a problematizarii si a dezbaterii, o finalitate a lor.

Etapele metodei, dupa Kuadrevtev ar fi:

» reactualizarea cunostintelor anterior asimilate, creandu-se baza necesara pentru
intelegerea noilor notiuni;

> activitatea comuna a profesorului si a elevilor in vederea formularii unor prime
concluzii, care sunt precedate de o analiza amanuntita a problemelor si se exprima
sub forma unor ipoteze si supozitii;

» analiza greselilor produse cu ocazia formularii concluziilor precedente. Aceasta
analiza permite elevilor sa inteleaga cauzele greselilor tipice si sa le evite pentru

viitor.

» prelucrarea de catre elevi a noului material si integrarea lui in bagajul nou de
cunostinte.

» stabilirea corelatiilor dintre materialul predat si diversele lui posibilitati de aplicare
corecta.

n concluzie, in cursul instruirii prin descoperire, se obtin avantaje mari:

- Se realizeaza o cunoastere si o intelegere profunda a lucrurilor si fenomenelor. Prin
cercetare, prin construirea adevarului, cunoasterea atinge performantele cele mai
nalte. Un adevar descoperit devine mult mai usor aplicabil in situatii variate si
permite construirea altor adevaruri pe baza sa.

- 1n activitatea de descoperire poate fi angajat intregul potential cognitiv al elevilor
si, mai ales, functiile superioare.

- 1n procesul descoperirii se formeazd o multime de capacitati si abilititi care
contribuie la formarea multilaterala a elevilor (capacitatea de a sesiza si rezolva
problema, capacitatea de a se adapta la nou, capacitatea de analiza si sinteza,
spiritul stiintific). La acestea se adauga influentele de ordin moral (curajul,
perseverenta, dragostea de adevar, increderea in sine), precum si posibilitatea
elevilor de a se autocunoaste si autocontrola.

J. Bruner rezuma invatarea prin descoperire la patru categorii de avantaje:

- dezvoltarea potentelor intelectuale;
- cresterea motivatiei intrinseci;
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- dezvoltarea capacitatii de prelucrare a datelor memorate;
- invatarea cailor euristice de descoperire.

Obiective:
- Explicarea principiului metodei.
- ldentificarea materialelor necesare pentru executarea analizei senzoriale.
- Determinarea caracteristicilor de calitate ale graului.
- Formularea concluziilor.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
- frontal, pe grupe.

Resurse materiale:
- proba de laborator (grau), vase si ustensile de laborator;
- fise de documentare, fise de lucru, fise de observare

Durata: 100 minute

Modalitatea de aplicare a metodei pentru continutul ales.
Sedinta de laborator se va desfasura dupa cum urmeaza:

o se face instructajul introductiv: prezenta, verificarea tinutei elevilor si a resurselor
materiale necesare desfasurarii lucrarii, reactualizarea normelor de protectia muncii
ce trebuie respectate in laboratorul de analize;

se anunta tema si obiectivele vizate;

se reactualizeaza cunostintele necesare transmiterii noilor cunostinte;
se impart elevii pe grupe;

se impart fisele de documentare si se discuta fisele de documentare;
elevii sunt lasati sa studieze informatiile din fisa de documentare;

se impart fisele de lucru si se explica modul de completare si executare a lucrarii;
profesorul demonstreaza executarea lucrarii; profesorul face precizari clare cu
privire la modul de executare al lucrarii si la atributiile membrilor din echipa;

o elevii executa analiza senzoriala a graului; profesorul supravegheaza si indruma
elevii, intervine daca este cazul, urmareste modul de lucru al elevilor, colaborarea
in interiorul grupelor;

profesorul evalueaza elevii prin completarea fiselor de observare;
fiecare grupa isi prezinta rezultatele si concluziile obtinute;
se evidentiaza concluzia colectiva;

profesorul face aprecieri despre activitatea fiecarei grupe, dar si aprecieri generale
si chiar individuale, daca este cazul;

se executa curatenia la punctul de lucru;
se incheie activitatea.

O O O O O O

O O O O
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FISA DE DOCUMENTARE

Analiza senzoriala se executa:

Analiza senzoriald a cerealelor (grdu)

- in incaperi luminoase (lumina naturala);

- in incaperi fara mirosuri straine;
-la 20°C

Principiul metodei: metoda are la baza determinarea, cu ajutorul simturilor (vazului,

mirosului, gustului, auzului) a urmatorilor indici de calitate: forma, marimea, culoarea,
aspectul exterior, starea de sanatate si de curatenie, starea de prospetime, gradul de
maturitate, consistenta pulpei, suculenta pulpei, gustul si aroma.

Materiale si ustensile necesare:

- probe de grau;
- pahar Berzelius, sticla de ceas, termometru, bec de gaz.

Modul de lucru:

Nr. . . Al
- Etapele analizei senzoriale a graului
1. | Alege proba necesara analizei senzoriale a graului.
2. | Executa determinarea aspectului boabelor de grau conform schemei de mai jos:
- ia proba de analizat si intinde-o in strat uniform pe o suprafata plana;
- examineaza vizual aspectul boabelor;
- observa marimea, forma boabelor si daca si-au pastrat luciul natural.
3. | Executa determinarea culorii boabelor de grau din proba de analizat conform
schemei de mai jos:
- examineaza proba de laborator la lumina zilei;
- observa culoarea boabelor.
4. | Executa determinarea mirosului boabelor de grau din proba de analizat conform
schemei de mai jos:
- iain palme cca 10 g boabe de grau din proba de analizat;
- incalzeste prin frecare intre palme;
- inspira imediat, tinand boabele foarte aproape de nas;
- stabileste mirosul boabelor de grau.
Sau, in caz de dubiu:
- incalzeste apa la temperatura de cca. 60°C;
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- introdu 50-100 de seminte de grau si acopera cu apa calda;

- acopera paharul cu o sticla de ceas si lasa in repaus 2-3 minute;

- examineaza mirosul vaporilor din pahar in momentul in care se indeparteaza
sticla de ceas;

- decanteaza lichidul si miroase semintele.

5. | Executa determinarea gustului boabelor de grau din proba de analizat conform

schemei de mai jos:

- clateste gura cu apa;

- ia 2-3 g de boabe, de preferinta macinate, dupa indepartarea impuritatilor;

- mesteca boabele;

- constata gustul acestora.
*Atentie: NU se determina gustul la produsele vizibil mucegaite, alterate, la
cele atacate de daunatori sau suspecte de a fi fost in contact cu ingrasaminte
sau alte substante chimice, precum si la semintele care, prin natura lor, contin
substante toxice (de exemplu, ricinul).

6. | Completeaza buletinul de analiza cu rezultatele determinarilor.

7. | Formuleaza concluziile prin comparate cu prevederile prevazute in STAS.

8. | Efectueaza curatenia la punctul de lucru.

Interpretarea rezultatelor:

» Determinarea aspectului
Se observa daca boabele sunt pline, bine dezvoltate, ajunse la maturitate si sanatoase
ori sunt sistave, necoapte, arse, incoltite, alterate, atacate de daunatori sau boli.

Se observa daca boabele sunt aproximativ de aceeasi marime si forma si daca si-au
pastrat luciul natural.

» Determinarea culorii

Modificarea culorii boabelor se poate produce in urma: umectarii, incingerii,
mucegairii, contaminarii cu fungi, uscarii sau depozitarii necorespunzatoare, contactului
cu substante chimice.

> Determinarea mirosului
Se constata daca mirosul probei este normal si caracteristic, conform prevederilor STAS
sau daca prezinta defecte cum ar fi:

- miros de statut (se constata la produsele depozitate timp indelungat fara aerisire);

- miros de incins, de mucegai, de ranced, miros caracteristic de fermentat;

- miros de alterat (de putrefactie), miros datorat contaminarii cu ciuperci (miros de
malura);

- miros de substante straine (fum, petrol, motorina, sulf, ingrasaminte, produse
folosite pentru combaterea daunatorilor), miros de buruieni (coriandru, ceapa ciorii
etc.);

- miros caracteristic produselor infestate cu anumiti daunatori (de exemplu, mirosul
de miere constatat la produsele infestate cu acarieni).
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> Determinarea gustului
Se stabileste daca gustul este caracteristic produsului si corespunde prevederilor din
STAS, sau, dimpotriva, este amar, acru, iute, ranced etc.

Odata cu gustul se evidentiaza si impuritatile minerale (nisipul) prin aparitia
scrasnetului la mestecare.

Proprietatile organoleptice ale graului de panificatie, conform STAS, sunt urmatoarele:

Aspect si gust Caracteristic graului sanatos
Culoare De la galben deschis la galben-roscat
Miros Fara miros de incins, de mucegai sau alte mirosuri straine

FISA DE LUCRU

Nr. grupei: .......

Numele si prenumele elevului: .........ccoeevininann..

Analiza senzoriald a cerealelor (grdau)

Conditiile in care se executd analiza senzoriala:

Modul de lucru:
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Nr.

Etapele analizei senzoriale a graului

crt.
1. | Alege proba necesara analizei senzoriale a graului.
2. | Executa determinarea aspectului boabelor de grau conform schemei de mai jos:
- ia proba de analizat si intinde-o in strat uniform pe o suprafata plana;
- examineaza vizual aspectul boabelor;
- observa marimea, forma boabelor si daca si-au pastrat luciul natural.
3. | Executa determinarea culorii boabelor de grau din proba de analizat conform
schemei de mai jos:
- examineaza proba de laborator la lumina zilei;
- observa culoarea boabelor.
4. | Executa determinarea mirosului boabelor de grau din proba de analizat conform
schemei de mai jos:
- iain palme cca 10 g boabe de grau din proba de analizat;
- incalzeste prin frecare intre palme;
- inspira imediat, tinand boabele foarte aproape de nas;
- stabileste mirosul boabelor de grau.
Sau, in caz de dubiu:
- incalzeste apa la temperatura de cca. 60°C;
- introdu 50-100 de seminte de grau si acopera cu apa calda;
- acopera paharul cu o sticla de ceas si lasa in repaus 2-3 minute;
- examineaza mirosul vaporilor din pahar in momentul in care se indeparteaza
sticla de ceas;
- decanteaza lichidul si miroase semintele.
5. | Executa determinarea gustului boabelor de grau din proba de analizat conform
schemei de mai jos:
- clateste gura cu apa;
- ia 2-3 g de boabe, de preferinta macinate, dupa indepartarea impuritatilor;
- mesteca boabele;
- constata gustul acestora.
*Atentie: NU se determina gustul la produsele vizibil mucegaite, alterate, la cele
atacate de daunatori sau suspecte de a fi fost in contact cu ingrasaminte sau alte
substante chimice, precum si la semintele care, prin natura lor, contin substante
toxice (de exemplu, ricinul).
6. | Completeaza buletinul de analiza cu rezultatele determinarilor.
7. | Formuleaza concluziile prin comparate cu prevederile prevazute in STAS.
8. | Efectueaza curatenia la punctul de lucru.
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Rezultate experimentale:

Caracteristica
senzoriala

Grdu de panificatie
P1

Grdu de panificatie
P2

Grdu de panificatie
P3

Aspect

Culoare

Miros

Gust

CONCLUZII

P1

P2

P3
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 7
Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema : Principii teoretice la analiza senzoriald

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.4 Metode de analiza
senzoriala a materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de
lucrarea executata

4.2.5 Alegerea metodei de
analiza senzoriala in scopul
aprecierii calitatii materiilor
prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentara

4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale a
materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de
analize.

4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9 Comunicarea/
Raportarea rezultatelor
activitdtii profesionale
desfdsurate

4.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.2.11 Utilizarea
documentatiei de specialitate
in executarea operatiilor
curente si analizelor
senzoriale

4.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

4.3.2 Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor specifice
la efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevdzute in fisele de lucru la
efectuarea lucrdrilor de
laborator

4.3.4 Asumarea rdspunderii in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primitd

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu privire
la interpretarea si raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

4.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfdsurare a activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de munca

4.3.8 Asumarea rdspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sandtate in muncd,
specifice laboratorului de
analiza

4.3.9 Aplicarea responsabild a
normelor de protectie a
mediului
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Tip de evaluare: fisa de observare

Obiective:

- Explicarea principiului metodei.

- ldentificarea materialelor necesare pentru executarea analizei senzoriale.
- Determinarea caracteristicilor de calitate ale graului.

- Formularea concluziilor.

Mod de organizare a activitatii/clasei:

- Individual, pe grupe, frontal

Resurse materiale:
- proba de laborator (grau), vase si ustensile de laborator;

- fise de observare

Durata: 50 minute

FISA DE OBSERVARE

Numele si prenumele elevului: ...................

Clasa: ...coovvnnennns
Data: .....ccevvvnnnnnnnn
Analiza senzoriala a graului
Nr. . e g Executare | Executare | Observ
Etapele analizei senzoriala a graului < | . < .
crt. corecta | incorecta atii
1. | Precizeaza conditiile de executare a analizei
senzoriale.
2. | Enunta principiul metodei.
3. | Enumera materialele si ustensilele necesare
executarii lucrarii.
4. | Alege proba necesara analizei senzoriale a

graului.
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Executa determinarea aspectului boabelor
de grau conform schemei de mai jos:

- ia proba de analizat si intinde-o in strat
uniform pe o suprafata plana;

- examineaza vizual aspectul boabelor;

- observa marimea, forma boabelor si daca
si-au pastrat luciul natural;

- compara cu normele tehnice de calitate
(STAS).

Executa determinarea culorii boabelor de
grau din proba de analizat conform schemei
de mai jos:

- examineaza proba de laborator la lumina
zilei;

- observa culoarea boabelor;

- compara cu cea din normele tehnice de
calitate (STAS).

Executa determinarea mirosului boabelor de
grau din proba de analizat conform schemei
de mai jos:

- ia in palme cca 10 g boabe de grau din
proba de analizat;

- incalzeste prin frecare intre palme;

- inspira imediat, tinand boabele foarte
aproape de nas;

- stabileste mirosul boabelor de grau;

- compara cu prevederile din normele
tehnice de calitate (STAS).

Sau

- incalzeste apa la temperatura de cca.
60°C;

- introduce 10 g grau si acopera cu apa
calda;

- acopera paharul cu o sticla de ceas si lasa
in repaus 4 minute;

- examineaza mirosul vaporilor din pahar in
momentul in care se indeparteaza sticla
de ceas;

- decanteaza lichidul si miroase graul;

- compara cu prevederile din normele
tehnice de calitate (STAS).

Executa determinarea gustului boabelor de
grau din proba de analizat conform schemei
de mai jos:

- clateste gura cu apa;
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- ia 2-3 g de boabe, de preferinta dupa
indepartarea impuritatilor;

- mesteca boabele;

- constata gustul acestora;

- stabileste daca este caracteristic
produsului si corespunde prevederilor din
standardele de calitate (STAS).

9. | Completeaza buletinul de analiza cu

rezultatele determinarilor.

10. | Formuleaza concluziile prin comparate cu
prevederile prevazute in STAS.

11. | Efectueaza curatenia la punctul de lucru.

Profesor evaluator: ........ccovvvven....

BIBLIOGRAFIE
1. Barna A., Indrumar metodic, Editura Fundatiei Universitare ,,Dunarea de Jos”, Galati,
2004

2. Capota V. s.a., Manual pentru clasa a IX-a - industrie alimentard, Editura CD Press,
Bucuresti, 2009

3. Curriculum si SPP clasa a IX-a, industrie alimentara
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 8

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Metode de masurare a marimilor fizice - masurarea volumelor
Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.2.3 Masurarea volumului,
densitatii si temperaturii

4.2.10 Utilizarea corecta a

4.1.2 Metode de masurare a | 4.2.1 Selectarea vaselor, | 4.3.1 Comunicarea in cadrul
marimulor  fizice: masa, | ustensilelor si aparaturii de | echipei de lucru in scopul
volum, densitate si | laborator in functie de | realizarii sarcinilor de lucru
temperatura lucrarea executata primite

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru
la efectuarea lucrarilor de
laborator

vocabularului comun si a
celui de specialitate 1in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.2.11 Utilizarea
documentatiei de
specialitate in executarea
operatiilor ~ curente  si
analizelor senzoriale

4.3.4 Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru in
scopulindeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in

rezolvarea unor probleme
care apar la locul de munca

4.3.8 Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice
laboratorului de analiza

Activitate realizata prin metoda experimentul.
Scurta descriere a metodei:

Experimentul reprezinta o metoda de cercetare a realitatii in conditii de atelier sau
laborator, cu aplicabilitate in procesul instructiv-educativ si care consta in observarea,
verificarea si/sau masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare
masura, a unor marimi caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ si
starnind curiozitatea elevilor in timpul desfasurarii sale.

Obiectivele generale ale metodei vizeaza formarea, dezvoltarea si valorificarea
capacitatilor investigative, experimentale si creative ale elevilor in context productiv-
aplicativ, bazandu-se pe procedee de observare, de demonstratie cu ajutorul obiectelor
tehnice sau naturale, de aplicare a cunostintelor teoretice anterioare.
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Obiectivele specifice vizeaza formularea si verificarea ipotezelor stiintifice, elaborarea
definitiilor operationale, aplicarea organizata a cunostintelor stiintifice in contexte
didactice de tip frontal, individual sau de grup, in functie de specificul disciplinei si
de nivelul de invatamant.

Proiectarea si organizarea lectiei care va aplica aceasta metoda necesita parcurgerea
urmatoarelor etape:
e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;
e argumentarea importantei demersului experimental ce se urmareste a se realiza in
cadrul activitatii didactice;
e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicita declansarea experimentului;
e reactualizarea competentelor si a cunostintelor necesare desfasurarii experimentului;
e precizarea conditiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate in vederea desfasurarii
experimentului.
Metoda experimentului se propune ca metoda de transmitere, de fixare, sau de evaluare a
cunostintelor.

Experimentul de laborator are functii multiple:

- 1i pune pe elevi in situatia de a provoca si produce fenomene si procese pe cale
experimentala;

- determina formarea unor deprinderi de lucru cu aparatura specifica stiintelor prin
insusirea si aplicarea unor metode si tehnici de lucru corespunzatoare;

- asigura descoperirea, aprofundarea si verificarea cunostintelor de catre elevi;

- accentueaza caracterul formativ al invatamantului prin dezvoltarea la elevi a spiritului
de investigatie si observatie, a gandirii flexibile, fluide, originale.

Obiective:
- identificarea materialelor de laborator folosite pentru masurarea lichidelor;
- enumerarea etapelor de masurare a lichidelor;
- explicarea regulilor de masurare a lichidelor;
- enumerarea normelor de protectia muncii specifice lucrarii de laborator.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Individual si pe grupe.

Resurse materiale:

Pipete gradate, pipete cu bula, para de cauciuc, cilindri gradati (de diferite capacitati),
baloane cotatea (de diferite capacitati), biureta, parare, palnie.

Durata: 150 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - etape de lucru:

1. Se anunta subiectul pus in discutie.

2. Se aduce in atentia elevilor fisa de documentare.

3. Se indica materiale necesare pentru realizarea operatiei de masurare a volumelor de
lichd.

4. Se explica si demonstreaza lent modul in care se executa operatia.

5. Se impart elevii in grupe.

6. Se distribuie materialele pregatite anterior si fisa de lucru.
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7. Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie sa se
incadreze.

8. Se urmareste permanent modul cum elevii lucreaza.
9. Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii.
10. Se indica elevilor sa interpreteze rezultatele obtinute.

FISA DE DOCUMENTARE
Tema: Masurarea volumului de lichid cu cilindrul gradat

Materiale necesare: cilindri gradati de diferite capacitati, pipeta gradata, para de
cauciuc, piseta cu apa distilata, pahare Berzelius, pahare Erlenmeyer, apa distilata.

Cilindrii gradati sunt folositi pentru a masura, cu
exactitate, volumul unui lichid.

Volumul lichidelor se exprimad in litri (I, dm®) sau
mililitri (ml, cm’).

Modul de lucru:
¥\ 1. luam proba de apa intr-un pahar Berzelius (sau
Erlenmeyer), tinem cilindrul gradat cu mana stanga,
in pozitie usar inclinata, iar cu mana dreapta
paharul cu apa si se toarna apa in cilindrul gradat,
in film subtire, pana aproape de semnul care indica
volumul ce se doreste a fi masurat;

~, | 2. tinand cilindrul in mana, privin la nivelul ochilor,
X |- catre lumina (fereastra), se citeste volumul de lichid
N =m Y din cilindru;

TN = L)

= !
N ) '
| h —
7 :
PN
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Observatie:

Pentru a citi volumul cu precizie, aceasta trebuie realizata la nivelul ochilor, la menisc

Concav

3. in cazul in care volumul de lichid din cilindru este

mai mare decat cel ce se doreste a fi masurat, se
indeparteaza lichid folosind o pipeta gradata si para
de cauciuc si se regleaza volumul la semnul indicat
pe gradatia cilindrului;

in cazul in care volumul de lichid din cilindru este
mai mic, se adauga lichid, fie cu pipeta gradata, fie
cu o piseta cu apa distilata.

Citirea se realizeaza luand in considerare
reperul la care meniscul concav sau convex al
lichidului  este tangent la diviziunea
corespunzatoare de pe cilindrul gradat.

- daca lichidul este colorat, se va citi reperul la
partea superioara a meniscului, respectiv, menisc
convex (cazul A);

-daca lichidul este incolor se va citi diviziunea la
care este tangent meniscul, respectiv, menisc
concav (cazul B).

(curba pe care lichidul o face cu peretii vasului).

Principalul motiv pentru care citirea volumului se face prin menisc se datoreaza naturii

lichidului intr-un spatiu inchis inchis. Prin natura, lichidul din cilindru ar fi atras de peretele
din jurul sau prin forte moleculare. Acest lucru forteaza suprafata lichida sa se prezinte
convex sau concav, in functie de tipul lichidului din cilindru.

Exemple de citire a volumului de lichid:

el

LLLL LALL L Rl

&

e

T \‘H‘I‘ T | L |
&

|

ml

50

Exemplulu nr. 1

in imagine se poate observa ca:

- gradatiile notate cu cifre sunt din 10 in 10 mL, iar
subdiviziunile sunt din 1 mL in 1mL;

- pentru lichide incolore, cum este apa, se citeste
volumul la menisc inferior, respectiv, 43 mL.
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Exemplulu nr. 2

~J

in imaginea alaturata se poate citi:

|l||

=
— - volumul de apa, la menisc inferior, respectiv, 6,5 mL;
Apa Mercur - volumul de mercur, la menisc superior, respectiv, 6,9
mL.
Atentie!

1.Pe parcursul desfasurarii lectiei de laborator se respecta, cu strictete, regulile de
protectie a muncii in laborator.

2.La finalizarea lucrarii de laborator se lasa ordine pe masa de lucru, ustensilele de laborator
se curata si se depun pe tava pentru materiale.

Problema:
In imaginea alaturata este prezentat un cilindru care contine apa. Se cere sa priviti cu
atentie imaginea, sa cititi cerinta si sa incercuiti raspunsul corect:

1. volumul apei din cindru este:

a. a.2bmL;
— b. b.13 mL;
mL c. c.14 mL;
- - 25 d. d.15 mL.
= = 2. volumul maxim care poate fi masutrat cu acest
_'_ : 20 cilndru:
= - a. a.2bmL;
- =15 b. b.13 mL;
- c. c.14mL;
e - 10 d. 5mL.
hbd{ E 3 3. un elev doreste sa masoare un volum de apa de 22
s = mL si trebuie sa adauge in cilindru:
- - a. 7mL;
= = b. 8 mL;
c. I9mL;
d. d.10 mL.

4. din cei 22 mL, pentru a obtine un volum final de
apa de 7,5 mL trebuie sa elimine?

a. 7,5mL;
b. 18 mL;
c. 9,5mL;
d. d.14,5 mL.

Rezolvare: 1-b, 2-a, 3-c, 4-d
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ACTIVITATEA DE EVALUARE nr. 8

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Metode de masurare a marimilor fizice - masurarea volumelor

Tip de evaluare: proba practica pentru activitatea de laborator

Obiective:

- identificarea materialelor de laborator necesare pentru masurarea lichidelor;
- masurarea volumelor de lichid;
- citirea corecta a volumului;

- respectarea normelor de protectia muncii specifice lucrarii de laborator.

Mod de organizare a activitatii/clasei:

Individual si pe grupe.
Durata: 50 minute

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.2 Metode de masurare a

4.2.1 Selectarea vaselor,

marimulor fizice: masa, | ustensilelor si aparaturii de | echipei de lucru in scopul
volum, densitate si | laborator in functie de | realizarii sarcinilor de lucru
temperatura lucrarea executata primite

4.2.3 Masurarea volumului,
densitatii si temperaturii
4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate 1in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.2.11 Utilizarea
documentatiei de
specialitate in executarea
operatiilor ~ curente si
analizelor senzoriale

4.3.1 Comunicarea in cadrul

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru
la efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4 Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru in
scopulindeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
care apar la locul de munca
4.3.8 Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice
laboratorului de analiza

Resurse materiale: fisa de observare, fisa de evaluare, pipete gradate, pipete cu bula, para
de cauciuc, cilindri gradati (de diferite capacitati), baloane cotate (de diferite capacitati),
biureta, pahare Berzelius, pahare Erlenmeyr, palnie.
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Nr. | Etape de lucru Faze, conditii de realizare Punctaj Punctaj Obs.
Crt propus obtinut
1 | Imbraca Utilizeaza echipamentul de protectie a 3
echipamentul | muncii in laborator
de protectie
corespunzator
2 | Alege Pipeta gradata si cu bula 6
materialele Cilindrul gradat 3
pentru Balonul cotat 3
masurarea Biureta 3
volumelor
3 | Masoara Introduce pipeta in lichid, tinand-o cu 4
volumul de mana dreapta
lichid cu Potriveste para din cauciuc la capatul 4
pipeta superior al pipetei, cu mana stanga
Aspira lichidul in pipeta 4
Citeste volumul de lichid din pipeta, 4
ridicand pipeta la nivelul ochilor,
orientand pipeta catre lumina
Aduce la semn, in functie de volumul 4
masurat, tinand cont de menisc
4 | Masoara Tine cilindrul gradat in mana stanga, 4
volumul de usor inclinat, iar paharul cu lichid in
lichid cu mana dreapta (dupa caz)
cilindrul Toarna lichid in cilindrul gradat, avand 4
gradat grija ca lichidul sa se prelinga usor pe
peretii cilindrului
Citeste volumul de lichid din cilindru, 4
ridicandu-l la nivelul ochilor si
orientandu-l catre lumina
Adauga lichid sau elimina surplusul de 4
lichid din cilindru folosind o piteta pana
se obtine volumul de lichid
corespunzator
5 | Masoara Tine balonul cotat in mana stanga, usor 4
volumul de inclinat, iar paharul cu lichid in mana
lichid cu dreapta (dupa caz)
balonul cotat | Toarna lichid in balonul cotat, avand 4
grija ca lichidul sa se prelinga usor pe
peretii acestuia
Verifica volumul de lichid din balonul 4
cotat, respectiv pozitia nivelului de
lichid fata de semnul balonului cotat,
ridicandu-l la nivelul ochilor si
orientandu-l catre lumina
Adauga lichid sau elimina surplusul de 4
lichid din balonul cotat folosind o piteta
pana se obtine volumul de lichid
corespunzator semnului de pe balonul
cotat
6 | Masoara Introduce palnia pentru biureta in 3
volumul de partea superioara a acesteia
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lichid cu Umple biureta cu lichid, avand grija ca 4
biureta robinetul acesteia sa fie inchis

Aduce volumul lichidului din biureta la 4
nivelul zero al acesteia, prin
manevrarea robinetului si colectarea
surplusului de lichid la baza biuretei,
intr-un pahar de laborator

Masoara volumul de lichid necesar prin 4
colectarea lichidului la baza biuretei,
intr-un pahar de laborator, avand grija
sa citeasca volumul indicat pe biureta,
tinand cont de menisc

Respecta normele de protectie a muncii 5

Puncte din oficiu 10

TOTAL PUNCTAJ 100

FISA DE OBSERVARE

Modulul II: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema : Metode de masurare a marimilor fizice - masurarea volumelor

Nr. | Criteriul / Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru DA | NU
crt.
1. | Colaboreaza cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii
de lucru
2. | Manifesta initiativa in rezolvarea unor situatii problema
3. | Isi asuma in cadrul grupului, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru
primita
4. | Raporteaza imediat incidentele functionale ce apar in timpul
exploatarii aparatului
5. | Constientizeaza importanta respectarii normelor de sanatate si
securitate in munca si de protectie a mediului
BIBLIOGRAFIE

1.
2.

3.

W

Cucos C, Pedagogie, Editura Didactica si pedagogica, Bucuresti, 1995

Dumitriu M., Tehnica analizelor de laborator in industria alimentara,
EdituraDidactica si pedagogica, Bucuresti, 1972

David, D., s.a, Indrumator pentru instruirea tehnologica si de laborator in industria

alimentara, Ed. Ceres, Bucuresti, 1984

Nicita L., s.a., Manual pentru pregatire practica, Industria alimentara, clasa a IX-a,

Editura Oscar Print, Bucuresti, 2004

Stanescu D., s.a., Instrumente si tehnici de laborator, clasa a X-a, liceu tehnologic,

Editura LVS Crepuscul, 2005

. *** Standard de Pregatire Profesionala, calificarea: Tehnician analize produse

alimentare, nivelul 4

*** Culegere de standarde profesionale (STAS) in industria alimentara
http://www.didactic.ro/materiale-didactice/operatii curente de laborator
http://balante.ro/balante-analitice-de-precize-sau-tehnice---caracteristici-si-
reguli-de-cantarire.html

10. https://ro.wikiqube.net/wiki/Graduated_cylinder
11. https://www.google.com/search?rlz=1C1CHBF_enRO806R0O806 &sxsrf=ALeKk01zIt_R

giyhaugPp1Bfmel6QY743A: 1627544584427 &source=univ&tbm=isch&q=steps+on+grad

160



http://www.didactic.ro/materiale-didactice/operaţii

uated+cylinder+measure&sa=X&ved=2ahUKEwiq5r2G5IfyAhUhhfOHHa_hBmYQjJkEeg
QIJBACE&biw=12808&bih=577#imgrc=9mZJNYzypy-VjM
12. https://www.google.com/search?q=pour+from+pipet+in+a++gradate+cilinder
13. https://ro.eferrit.com/cum-sa-cititi-un-menisc-in-chimie
14. http://balante.ro/de-ce-sunt-importante-balantele-de-laborator.html
15. https://ro.wikipedia.org/wiki/Kilogram
https://proform.snsh.ro/baza-de-date-online-cu-resurse-educationale-pentru-sustinerea-

educatiei-incluzive-de-calitate/experimentul-o-strategie-complexa-de-predare-si-invatare
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https://ro.eferrit.com/cum-sa-cititi-un-menisc-in-chimie
http://balante.ro/de-ce-sunt-importante-balantele-de-laborator.html
https://ro.wikipedia.org/wiki/Kilogram
https://proform.snsh.ro/baza-de-date-online-cu-resurse-educationale-pentru-sustinerea-educatiei-incluzive-de-calitate/experimentul-o-strategie-complexa-de-predare-si-invatare
https://proform.snsh.ro/baza-de-date-online-cu-resurse-educationale-pentru-sustinerea-educatiei-incluzive-de-calitate/experimentul-o-strategie-complexa-de-predare-si-invatare

ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 9

Modulul: Sanatate si securitate in munca
Tema: Masuri de prevenire si combatere a poluarii
Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.4 Metode de analiza
senzoriala a materiilor
prime/semifabricatelor/

produselor finite din industria
alimentara

4.2.5 Alegerea metodei de
analiza senzoriala in scopul
aprecierii calitatii materiilor
prime/semifabricatelor/prod
uselor finite din industria
alimentara

4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale a
materiilor
prime/semifabricatelor/prod
uselor finite din industria
alimentara

4.3.2 Asumarea raspunderii la
efectuarea calculelor si la
efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.5. Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privier la interpretarea si

raportarea rezultatelor
4.2.10 Utilizarea corecta a obtinute.
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor

curente de laborator

Activitate realizata prin metoda Exploziei stelare

Scurta descriere a metodei:

Este propusa problema de rezolvat Prevenirea poluarii apei pe steaua mare, unde se
deseneaza sau se scrie ideea centrala.

Celelalte cinci stelute contin cate o intrebare de tipul:

CE ? analize de laborator pot fi efectuate

CINE? le efectueaza

UNDE ? le efectueaza

DE CE ? le efectueaza

CAND ? le efectueazad

Obiective:

e I|dentificarea surselor de poluare a apei
o |dentificarea agentilor poluanti ai apei
e Evaluarea impactului poluarii apei asupra mediului

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Grupuri de lucru
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Resurse materiale:

Fisa de lucru, vase si aparatura de laborator, mostre de apa din fantani, apa potabila, apa
reziduala folosita la spalarea materiilor prime

Durata: 120 minute
Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o Grupurile coopereaza in elaborarea intrebarilor sicomunica intrebarile elaborate, fie
individual, fie un reprezentant al grupului, in functie de nivelul grupului
Elevii celorlalte grupe raspund la intrebari sau formuleaza intrebari la intrebari
Se apreciaza intrebarile elevilor, efortul acestora de a elabora intrebari corecte
precum si modul de cooperare si interactiune
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.9

Modulul: Sanatate si Securitate in munca
Tema: Se va evalua tema abordatd la activitatea de invatare fatd in fatd - Il.a).

Rezultate ale invatarii vizate

URI-Executarea analizelor de laborator specifice industriei alimentare
Unitatea de competente/competente profesionale

1. Aplicarea normelor de securitate si sandtate in muncd

2. Aplicarea normelor de protectia mediului
3. Organizarea si intretinerea locului de muncd, organizarea activitatilor proprii

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

4.1.4 Metode de analiza
senzoriala a materiilor
prime/semifabricatelor/pro
duselor finite din industria
alimentara

4.2.5 Alegerea metodei de
analiza senzoriala in scopul
aprecierii calitatii
materiilor
prime/semifabricatelor/pro
duselor finite din industria
alimentara

4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale
a materiilor
prime/semifabricatelor/
produselor finite din
industria alimentara

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.3.2 Asumarea raspunderii
la efectuarea calculelor si a
operatiilor de laborator

4.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute in
fisele de lucru la efectuarea
lucrarilor de laborator

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute

Tip de evaluare: proba practica pentru activitatea de laborator
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Lucrare de laborator

Tema: Determinarea caracteristicilor senzoriale ale apei potabile/apei rezultate in
procesul tehnologic la pregatirea materiilor prime

Consideratii teoretice:

Calitatea apei se poate defini ca un ansamblu conventional de caracteristici fizice,
chimice, biologice si bacteriologice, exprimate valoric, care permit incadrarea probei intr-
0 anumita categorie.

nsusirile organoleptice/senzoriale ale apei:

Culoarea apei se determind in comparatie cu etaloane preparate in laborator. Teoretic
apa naturala intr-un strat cu o grosime sub 5 cm este incolora, peste aceasta grosime si
daca in apa sunt substante solide dizolvate sau in suspensie, apa poate sa aiba diferite
culori incepand de la albastru la verde sau de la galben la cafeniu. lonii de fier dau apelor
o culoare ruginie. lonii de cupru confera apelor o culoare albastra. Apele care contin argila
coloidala au o culoare galben bruna.

Mirosul apei este clasificat in sase categorii, dupa intensitate: fara miros, cu miros
neperceptibil, cu miros perceptibil unui specialist, cu miros perceptibil unui consumator,
cu miros puternic si cu miros foarte puternic.

Tehnica recoltdrii probelor de apa.

Tn momentul recoltdrii, flaconul se va cliti de 2-3 ori cu apa ce urmeaza sa fie
recoltata, apoi se umple cu apa de analizat pana la refuz, iar dopul se va fixa in asa fel
incat sa nu ramana bule de aer in interiorul vasului.

Recoltarea apei din fantani se realizeaza cu galeata, recoltarea se face sub oglinda apei si
apoi se toarna apa in flaconul de recoltare.

Din apele de suprafata, recoltarea se face fixand flaconul pe un suport special care ii confera
greutatea necesara pentru a patrunde cu usurinta sub nivelul apei. Recoltarea se face pe
firul apei, unde este cea mai mare adancime, in amonte de orice influenta a vreunui afluent

Dispozitive de prelevare: recipiente de sticla, polietilena, recipient pentru
recoltarea la adancime.

Date de identificare la prelevare: nume apa, zona de prelevare, punct de recoltare,
aspectul probei in momentul recoltarii, conditii meteorologice, metoda de conservare,
numele persoanei care a facut recoltarea.

Transportul probelor de apa se va realiza in ambalaj izoterm (termos)

Probele recoltate vor fi insotite de o fisa de recoltare care trebuie sa cuprinda:
informatii generale: numele si prenumele persoanei care a facut recoltarea; localitatea si
denumirea sursei de apa; data, ora si locul unde s-a facut recoltarea; scopul analizei;
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Pentru apa recoltata din fantani, se inscrie:

-caracterul fantanii (publice, particulare, daca deserveste sau nu mai multe gospodarii);
adancimea de recoltare pana la oglinda apei

-felul constructiei si starea peretilor fantanii; dispozitivul de scoatere a apei (cumpana,
roata, pompa etc.

- distanta fata de sursele de impurificare posibile (grajduri, latrine, depozite de gunoi etc.)
si cum este amplasata fantana fata de sursele de impurificare (amonte sau aval); daca apa
se tulbura dupa ploi; pentru apa de suprafata : distanta de la mal pana la locul de prelevare
a probei

-conditiile meteorologice in momentul recoltarii si cu 5 zile inainte; - daca locul recoltarii
este in amonte sau in aval de punctul de deversare a vreunui client;

Temperatura apei

Determinarea temperaturii apelor de suprafata variaza in functie de temperatura
aerului, in timp ce temperatura apelor de profunzime este constanta. Se utilizeaza
termometrul care masoara temperatura dupa introducerea lui in apa de analizat.
Termometrul trebuie sa fie gradat in zecimi de grad. Se foloseste un vas izoterm de 1 - 2
litri.

Modalitatea de citire a temperaturii

Daca din punct de vedere al conditiilor nu este permisa introducerea termometrului
direct in proba de apa, se recolteaza un volum de 1 - 2 litri din apa de analizat intr-un vas
care trebuie protejat de razele solare si in care se poate introduce direct termometrul, iar
dupa 10 minute se face citirea temperaturii apei.

Ustensile de laborator: pahare Berzelius, eprubete sau cilindri (vasele vor fi perfect spalate
si uscate)/pahare de unica folosinta transparente, numerotate1, 2, 3, 4, n...

Tema probei practice:
Analizati probele de apa recoltate din sursele indicate, dupa masurarea temperaturii,
respectand criteriile:

Sarcini de lucru

e Organizarea locului de munca
Identificarea veselei si a aparaturii de laborator
Pregatirea veselei si a aparaturii de laborator
Efectuarea determinarii practice
Inregistrarea datelor experimentale/datelor numerice
Respectarea normelor SSM si de igiena
Intocmirea referatului

Mod de lucru:
Se masoara temperatura

Se analizeaza vizual probele de apa transportate pe mesele de lucru, probe recoltate din
diferite medii poluate si aflate in aceleasi conditii (temperatura, volume egale, vase de
recoltare, transport identice).

Inregistrarea rezultatelor:

Se realizeaza prin completarea unei fise de lucru de tipul:
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Nr. probei Mediul de Aspect/culoare, observatii

provenienta

Fisa de evaluare

Nr crt Etape Punctaj
1 Organizarea locului de munca 1
2 Identificarea veselei si a aparaturii de laborator | 1
3 Pregatirea veselei si a aparaturii de laborator 1
4 Efectuarea determinarii practice 2
5 inregistrarea  datelor experimentale/datelor | 2
numerice
6 Respectarea normelor SSM si de igiena 1
7 Intocmirea unui referat 1

Se acorda 1 punct din oficiu.
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lectie-de-matematica
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.10

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema 1: Distilarea simpld

Tip de activitate: lucrare de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.3. Operatii curente de | 4.2.4. Executarea | 4.3.1.  Comunicarea in

laborator pentru separarea | operatiilor  curente  de | cadrul echipei de lucru, in

si purificarea substantelor laborator scopul realizarii sarcinilor
4.2.7. Efectuarea calculelor | de lucru primite
specifice  metodelor de | 4.3.2. Asumarea raspunderii
analiza in efectuarea calculelor
4.2.8. Interpretarea | specifice  la  efectuarea
rezultatelor analizelor | operatiilor de laborator
effectuate 4.3.3. Respectarea
4.2.9. cerintelor  prevazute in

fisele de lucru la efectuarea
operatiilor de laborator

4.3.4. Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina primita

4.3.6. Colaborarea  cu
membrii echipei in scopul
indeplinirii sarcinii de lucru

Activitate realizata prin metoda Experimentul

Scurta descriere a metodei:

Experimentul este o metoda de dobandire a cunostintelor si de formare a priceperilor si a
deprinderilor de munca intelectuala si practica ce permite o intensa antrenare a elevilor si
o participare deosebit de activa a acestora in procesul instructiv-educativ si are un caracter
accentuat aplicativ, cu o pondere deosebita in formarea deprinderilor practice ale elevilor
avand la baza intuitia.A experimenta inseamna a-i pune pe elevi in situatia de a concepe si
a practica ei insisi un anumit gen de operatii, cu scopul de a observa, a studia, a dovedi, a

verifica, a masura rezultatele.

Obiective:

- ldentificarea vaselor, ustensilelor, aparaturii de laborator necesare realizarii
instalatiei pentru distilarea simpla

- Montarea instalatiei pentru distilarea simpla
- Efectuarea distilarii simple a apei
- Interpretarea rezultatelor

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

Frontal, pe grupe
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Resurse materiale:
Vase, ustensile, aparatura de laborator, fisa de documentare, apa

Durata: 50 min

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

O

O O O O O O

Anuntarea temei

Reactualizarea notiunilor teoretice despre distilare, procedee de distilare si norme
de sanatate si securitate in munca in laborator

Alegerea materialelor necesare pentru realizarea instalatiei de catre profesor
Explicarea si demonstrarea modului de montare a instalatiei

Distribuirea fisei de documentare catre elevi

Impartirea clasei pe grupe de 2-3 elevi

Montarea instalatiei de catre fiecare grupa

Realizarea distilarii apei de fiecare grupa respectand modul de lucru din fisa de
documentare cu respectarea normelor de sanatate si securitate in munca in laborator

Interpretarea rezultatelor obtinute

FISA DE DOCUMENTARE

Distilarea simpla

Are loc la presiune normala si se foloseste pentru separarea amestecurilor de lichide cu
puncte de fierbere mult diferite sau pentru separarea solventului dintr-o solutie care contine
o substanta nevolatila.

Se foloseste curent in practica de laborator la obtinerea apei distilate, pentru determinarea
concentratiei alcoolice a vinului si a berii etc.

Instalatia pentru distilare simpla se compune din:

sursa de caldura (1) - flacara unui bec de gaz, o baie de apa sau o baie de nisip;

balonul de distilare (balonul Wiirtz) (2), fixat cu o clema de un stativ metalic. Gatul
balonului se inchide cu un dop prin care patrunde un termometru (3); rezervorul
termometrului trebuie sa fie in dreptul tubului lateral al balonului, pentru a masura
temperatura vaporilor care se separa;

refrigerentul Liebig (4) este fixat cu ajutorul unei cleme de un stativ si legat de tubul
lateral al balonului Wiirtz printr-un dop de cauciuc sau de pluta. Sensul de circulatie
al apei in refrigerent va fi intotdeauna de jos in sus, pentru a asigura umplerea
completa a acestuia si pentru a evita crearea unei suprapresiuni;

vasul de colectare a distilatului (6) este fixat la refrigerent prin intermediul unei
alonje (5) care patrunde in lichid.

170



Fig. 2.6. Instalatie pentru distilarea simpla

Instalatie pentru distilarea simpla

Mod de lucru:

e se monteaza instalatia;

e se introduce in balon amestecul de lichide care se supune distilarii, pana la maxim
2/3 din volumul sau;

e se monteaza refrigerentul si vasul de colectare a distilatului folosindu-se pentru
imbinarea pieselor dopuri adecvate;

e se controleaza etanseitatea legaturilor;

e se incepe incalzirea balonului in asa fel incat distilarea sa decurga lent, deoarece
numai in acest mod se poate aprecia cu ajutorul termometrului temperatura reala;

e cand temperatura incepe sa creasca, inseamna ca s-a epuizat componentul mai
volatil din amestec si se opreste distilarea. Mai intai se scoate vasul cu distilat si apoi
se opreste incalzirea balonului de distilare.

Calcul si interpretarea rezultatelor

Se masoara volumul de apa distilata obtinut dupa indepartarea impuritatilor si
demineralizarea apei de la retea si rezidiuul ramas in balonul cu fund rotund. Se
interpreteaza rezultatele.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.10

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Separarea/purificarea unui amestec lichid si interpretarea rezultatele obtinute

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.3. Operatii curente de
laborator pentru separarea
si purificarea substantelor

4.2.4. Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.7. Efectuarea calculelor
specifice metodelor de
analiza

4.2.8. Interpretarea
rezultatelor analizelor
effectuate

4.2.9.
Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitatii

profesionale desfasurate

4.3.2. Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor specifice la
efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3. Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.4. Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina primita
4.3.6. Colaborarea cu membrii
echipei in scopul indeplinirii
sarcinii de lucru

Tip de evaluare: proba practica

Obiectivul activitatii:

- separarea/purificarea unui amestec lichid
- interpretarea rezultatele obtinute

Mod de organizare a activitatii/clasei:

Frontal, pe grupe de 2-3 elevi
Resurse materiale:

Fisa de lucru, Balon Wirtz, refrigerent, termometru, sursa de incalzire, alonja, pahar
Berzelius, stativ, sita de azbest, cleme.

Informatii pentru rezolvarea activitatii:

* rezolvarea sarcinii de lucru in grupe eterogene formate din 2-3 elevi cu stiluri de

invatare diferite;

* in cadrul grupei se vor stabili foarte clar sarcinile fiecarui membru in functie de
stilul de invatare al acestora;

* inainte de inceperea activitatii elevii vor primii fisa pentru lucrul in echipa;

= profesorul coordoneaza intreaga activitate observand atitudinea elevilor fata de
colegii din grup, initiativele elevilor, atitudinile constructive in cadrul grupurilor si
completeaza fisa de evaluare a activitatii elevului.

Cerinte:

» efectuati practic separarea unui amestec lichid omogen (indicat de profesor)- de
exemplu amestec 1:1 alcool etilic si acid acetic
» treceti rezultatele analizelor practice in tabelul de mai jos
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Amestec de T(:}m.pve ratura la care Volum distilat Vo!um
Grupa distila componentul ) reziduu
separat . (cm?) !
volatil (cm®)
1.
2.
3.
4,
5.

Fisa de laborator

Separarea prin distilare simpla a unui amestec lichid omogen

Generalitati

Distilarea este operatia de separare a componentilor unui amestec de lichide pe baza
diferentei de volatilitate a acestora.

Materiale necesare

Balon Wiirtz, refrigerent, termometru, sursa de incalzire, alonja, pahar Berzelius, stativ,
sita de azbest, cleme

Modul de lucru

asamblati instalatia de distilare
masurati cu cilindrul gradat volumul de lichid indicat si introduceti-l in balonul
Wirtz

Atentie! Volumul de lichid nu trebuie sa depaseasca 2/3 din volumul balonului
alimentati instalatia cu apa de racire

aprindeti becul de gaz pentru a incalzi amestecul

Atentie! Daca amestecul supus distilarii contine substantele inflamabile (eter,
acetona, alcool), incalzirea se va face utilizand o baie de apa asezata pe sita de
azbest

notati temperatura la care distila componentul volatil al amestecului

cand temperatura incepe din nou sa creasca, opriti incalzirea

masurati volumul de distilat si dupa racire completa, volumul de reziduu

aplicati ecuatia bilantului de materiale pentru operatia de distilare simpla,
utilizdnd unitatea de masura in cm?

interpretati rezultatele obtinute, tinand cont ca procesul este discontinuu si exista
si pierderi (lichid ramas pe peretii vaselor)

Durata: 100 min
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FISA DE EVALUARE A ACTIVITATII ELEVULUI

CRITERII DE APRECIERE A PERFORMANTEI PUNCTAJ PUNCTAJ
MAXIM ACORDAT

1. Alegerea materialelor necesare pentru realizarea 10

sarcinii de lucru

2. Asamblarea corecta a instalatiei de distilare simpla 20

3. Efectuarea cu responsabiltate a sarcinii de lucru 30

primite

4. Colaborarea cu membrii echipei 10

5. Interpretarea corecta a rezultatelor 20

6. Respectarea regulilor de protectia muncii in 10

laborator

BIBLIOGRAFIE
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ACTIVITATEA DE TNVATARE NR.11

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Clasificarea bolilor profesionale
Tip de activitate: de teorie/ de laborator tehnologic/ de instruire practica

Unitatea de invatamant:

Domeniul: Industrie Alimentara

Clasa alX-a

Modulul: | Securitatea si sandtatea in munca si protectia mediului in industria
alimentara

Tema: Clasificarea bolilor profesionale

Tipul lectiei: Lectie mixta (verificare, predare -invatare)

Timp acordat: 50 min.

Locul de desfasurare: sala de clasa

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.6. Accidente de munca si | 1.2.10 Utilizarea corect3 a 1.3.5 Asumarea
boli profesionale vocabularului comun si a celui | responsabilitatii in

executarea sarcinilor de
lucru in vederea evitdrii
imbolnavirilor profesionale

de specialitate

Activitate realizata prin metoda Mozaicul

Scurta descriere a metodei:

Metoda Mozaicului poate fi utilizata la diverse discipline. Urmareste invatarea prin
colaborare si predarea achizitiilor dobandite de catre fiecare membru al grupului ,,expert”
unui alt grup de elevi.

Mozaicul presupune urmatoarele etape:

« Impartirea clasei in grupuri eterogene de 4 - 5 elevi, fiecare dintre acestia primind cate
o fisa de invatare numerotata de la 1 la 5. Fisele cuprind parti ale unei lectii.

e Profesorul prezinta succint subiectul tratat.

o Explicarea sarcinii de lucru.

e Regruparea elevilor, in functie de numarul fisei primite, in grupuri de experti: toti elevii
care au numarul 1 ,,EXPERTII 1” vor forma un grup, cei cu numarul 2 ,,EXPERTII 2” vor forma
alt grup si asa mai departe.

« Elevii citesc, discuta, incearca sa inteleaga cat mai bine, hotarasc modul in care pot preda
cea ce au inteles colegilor din grupul din care au facut parte initial. Strategiile de predare
si materialele folosite vor fi stabilite de grupul de experti. Fiecare membru al grupului de
experti este responsabil de predarea sectiunii respective celorlalti membri ai grupului initial.
e Revenirea in grupul initial si predarea sectiunii pregatite celorlalti membri. Daca sunt
neclaritati, se adreseaza intrebari expertului. Daca neclaritatile persista se pot adresa
intrebari si celorlalti membri din grupul expert pentru sectiunea respectiva. Daca persista
dubiile, atunci problema trebuie cercetata in continuare.

e Trecerea in revista a lectiei prin prezentare orala cu toata clasa.

Profesorul joaca rolul de organizator al conditiilor de invatare, de indrumator si animator,
de catalizator al energiilor elevilor.
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Obiective:
1. Clasificarea bolilor profesionale.
2. Identificarea bolilor profesionale;

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Mixt (frontal, individual, pe grupe)

Strategia didactica:

- Metode de invatamant folosite: conversatia, dialogul, explicatia, mozaicul

- Mijloace de invatamant: desktop/laptop/telefon mobil, prezentari PowerPoint, filme, fise
de documentare, fise de lucru/ Videoproiector, caiete, tabla

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Moment organizatoric

Verificarea cunostintelor din lectia anterioara si reactualizarea celor necesare
comunicarii temei noi

Comunicarea noilor cunostinte

Obtinerea performantei si asigurarea feedback-ului

Evaluarea performantei

Tema pentru acasa

A\ 74

YVVYVY

Fisa de documentare

Tema - Clasificarea bolilor profesionale

A. Definitii

Bolile legate de profesie sunt afectiuni ale organismului uman a caror cauzalitate este
complexa, factorii determinanti fiind si de natura profesionala.
Bolile profesionale pot fi definite ca fiind afectiuni ale organismului uman ce apar in urma
exercitarii unor profesii sau meserii si sunt cauzate de factori nocivi (fizici, chimici, biologici)
specifici locului de munca precum si suprasolicitarea fizica si psihica.
O boala este calificata ca boala profesionala daca sunt indeplinite simultan trei conditii:
m Sa decurga din exercitarea unei meserii sau profesii.
m Sa fie provocata de riscuri fizice, chimice, biologice, caracteristici locului de munca sau
de suprasolicitari.

m Actiunea riscurilor asupra organismului sa fie de lunga durata.

La noi in tara, boala profesionald se defineste ca fiind afectiunea ce se produce ca urmare
a exercitdrii unei meserii sau profesii, cauzata de factori nocivi fizici, chimici sau biologici,
caracteristicile locului de muncd, precum si suprasolicitarea diferitelor organe sau sisteme ale
organismului, in procesul de munca.

B. COMUNICAREA, CERCETAREA SI DECLARAREA BOLILOR PROFESIONALE

Cercetarea, declararea si evidenta bolilor profesionale sunt obligatorii, indiferent daca
sunt sau nu urmate de incapacitate temporara de munca sau daca aceeasi persoana a mai
contactat boala respectiva, declarata anterior si vindecata.
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Cercetarea bolii profesionale

Cercetarea are drept scop confirmarea sau infirmarea caracterului profesional al
imbolnavirii respective si se finalizeaza cu redactarea si semnarea procesului-verbal de
cercetare a cazului de boala profesionala.

Cercetarea si stabilirea caracterului profesional al unor boli in raport cu factorii cauzali
revine medicului specialist de medicina muncii.

In conformitate cu legislatia aflata in vigoare, bolile profesionale se declara, se
cerceteazad si se iau in evidentd indiferent daca sunt sau nu urmate de incapacitate de
munca.

Exista doua etape in actiunea de declarare:

e Completarea fisei de sesizare BP1 (anexa 1) de catre medicul de medicina muncii sau
medicul cu competenta de medicina de intreprindere care depisteaza astfel de boli cu
prilejul oricarei prestatii medicale, si transmiterea ei la Compartimentul de Medicina Muncii
din cadrul autoritatilor de sanatate publica teritoriale.

e Completarea fisei de declarare BP2 (anexa 2) de catre medicii de medicina muncii din
cadrul autoritatilor de sanatate publica teritoriale.

Bolile profesionale, ca si suspiciunile de boli profesionale, trebuie semnalate
obligatoriu de catre toti medicii care depisteaza astfel de imbolnaviri cu prilejul oricarei
prestatii medicale (controale medicale la angajare, periodice etc).

Cercetarea cauzelor imbolnavirilor profesionale, in vederea confirmarii sau infirmarii
lor, precum si stabilirea de masuri pentru prevenirea altor imbolnaviri se fac de catre
specialistii autoritatilor de sanatate publica teritoriale in colaborare cu inspectorii din
inspectoratele teritoriale de munca.

Tn cursul cercetarii se urmaresc la fata locului cauzele imbolnavirii, cat si modalitatile
de inlaturare a lor. Se stabilesc noxele existente, rolul unor factori dependenti de
organizarea productiei (intensitatea eforturilor, ritmul de munca, lipsa pauzelor etc). Noxa
sau noxele care se considera a fi agenti etiologici ai bolilor profesionale trebuie descrisa cat
mai exact, iar daca exista analize toxicologice se mentioneaza valorile gasite.

In cercetare se porneste de la analiza procesului de munca, pentru a se putea depista
cu cat mai multa precizie momentul si situatiile periculoase care ar fi putut interveni in
geneza bolii.

Concluziile cercetarii cazurilor de imbolnaviri profesionale se consemneaza intr-un
proces verbal, in care se mentioneaza factorii determinanti, conditiile care au favorizat
aparitia bolilor si masurile ce se impun pentru prevenirea unor situatii similare,
responsabilitatea pentru declansarea bolii respective.

Procesul verbal de cercetare a cazului de boala profesionala se inmaneaza
angajatorului, medicului care a semnalat imbolnavirea pentru evidenta imbolnavirilor
profesionale si pentru a urmari realizarea masurilor prescrise, precum si medicului de
medicina muncii din autoritatea de sanatate publica judeteana.

Declararea bolilor profesionale
Declararea bolilor profesionale este obligatorie si se face de catre medicii din cadrul
autoritatilor de sanatate publica teritoriale si a municipiului Bucuresti.

Declararea bolilor profesionale se face pe baza procesului-verbal de cercetare (anexa 3).

Bolile legate de profesiune nu se declara. Acestea se dispensarizeaza medical si se
comunica angajatorilor sub forma rapoartelor medicale nenominalizate privind sanatatea
lucratorilor, in vederea luarii masurilor tehnico-organizatorice de normalizare a conditiilor
de munca.

De retinut!
Intoxicatia acuta profesionala se declara, se cerceteaza si se inregistreaza atat ca boala
profesionala, cat si ca accident de munca.

Factori de risc generatori de boli profesionale sunt:

De retinut!
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m intensitate mare a muncii fizice;
organizare ] d‘urata mare a muncii; § .
necorespunzitoare m ritm qe mun(.:a. rlecprespunzavtor predominant; o
a muncii m munca repetitiva si monotona cu supra sau subsolicitare;
m raport necorespunzator intre efortul dinamic si static;
m pozitii nefiziologice in timpul muncii.
m factori fizici: temperatura, umiditatea aerului, viteza
mediu de munca curentilor de aer etc.
necorespunzator m factori chimici;
m factori biologici.
relatia ] povzi‘tia corpului Tn timpul muncii;
om-masind m marimea efortului static; o o
neergonomici u p(ezenta unor elemente caracteristice zgomot, vibratii,
iluminat etc.
. ) m relatiile neprincipiale cu sefii sau colegii;
relatii profesionale | o555 satisfactiilor morale si materiale ale muncii;
necorespunzatoare m lipsa de motivatie a muncii.

Bolile profesionale sunt determinate de un complex de factori de risc care pot fi:
principali, secundari si favorizanti.

C. Clasificarea bolilor profesionale

a) In_functie de natura factorului de risc care le-a generat, bolile profesionale se pot
clasifica in urmatoarele grupe:

Intoxicatii, provocate de inhalare, ingerare sau contactul epidermei cu substante toxice;
Pneumoconioze, provocate de inhalarea pulberilor netoxice;

Boli prin expunere la energie radianta;

Boli prin expunere la temperaturi inalte sau scazute;

Boli prin expunere la zgomot si vibratii;

Boli prin expunere la presiune atmosferica ridicata sau scazuta;

Alergii profesionale;

Dermatoze profesionale;

Cancerul profesional;

Boli infectioase si parazitare;

Boli prin suprasolicitare;

Alte boli (care nu intra in categoriile anterioare).

b) Dupa timpul de expunere la actiunea factorului de risc, exista:

A. Boli (Intoxicatii) acute se cerceteaza atat ca boala profesionala cat si ca accident de
munca, sunt generate de o expunere de scurta durata la actiunea factorului de risc, dar la
doze mari.

B. Boli (Intoxicatii) cronice se cerceteaza ca boli profesionale, sunt provocate de regula, de
doze relativ mici, dar care actioneaza timp indelungat asupra organismului.

A. Intoxicatii acute

Efectul toxic poate fi instantaneu sau imediat.

« Efect toxic instantaneu: se manifesta dupa sau in timpul unei expuneri foarte scurte
(de la cateva secunde la 1 sau 2 minute) prin efecte acute functionale si/sau lezionale care
pot antrena in special o pierdere de cunostinta, o coma sau un stop cardio-respirator. Acidul
cianhidric, hidrogenul sulfurat, hidrogenul arsenic si hidrogenul fosforat prezinta aceste
caracteristici de intoxicatie fulgeratoare.
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 Efect toxic imediat: se manifesta dupa o expunere de scurta durata printr-o iritare acuta
a mucoaselor respiratorii sau a pielii, printr-o afectare celulara ireversibila.

Exemple de intoxicatii acute cercetate ca si accidente: arsuri, afectiuni respiratorii,
digestive, oculare etc.
B. Intoxicatii cronice (boli profesionale)

De regula efectele, adesea nespecifice toxicului, apar la mai multe zile, luni, chiar
ani dupa expunere. Expunerea trece de cele mai multe ori neobservata, mai ales daca

produsul nu are miros sau efect iritant.
Prin urmare efectul toxic pe termen lung se manifesta dupa expuneri prelungite,
repetate timp de mai multe saptamani; chiar ani, prin aparitia cancerului, a efectelor toxice

asupra  functiei de

hipersensibilitate intarziata.

¢) Dupa modul de actiune a factorului de risc asupra organismului, exista:

¢ Boli cu actiune generald, care afecteaza intregul organism;
e Boli cu actiune locald, care afecteaza o parte a organismului, un aparat sau un organ.

d) Dupa natura factorului nociv, bolile profesionale se pot clasifica:

reproducere, a afectiunilor sistemului nervos, a reactiilor de

Factori nocivi sau
de risc

Modul de actiune a factorului
nociv

Boli profesionale

Temperatura si
curentii de aer

Variatii de temperatura si
prezenta curentilor de aer

Crampe callorice, soc
caloric, hipotermie,
degeraturi

Ventilatia si
umiditatea aerului

Deficiente de ventilatie si
cresterea umiditatii aerului

Pneumonie

Zgomotul si
vibratiile

Prezenta zgomotului puternic si
continuu; vibratii exercitate
asupra intregului organism

Hipoacuzie si surditate,
sindrom osteo-musculo-
articular, sindrom
digestiv,artroze, fracturi
osoase

Praful, vaporii
substantele toxice

Prezenta constanta a acestor
substante si expunerea
organismului la actiunea lor

Intoxicatii, conjunctivite,
pneumonie, rinite,
laringiteastm bronsic,
bronsita, dermatita

Pozitia lucratorului
la locul de munca

Pozitii vicioase ale lucratorului
(static prelungit, miscari
repetitive)

Deformari ale coloanei
vertebrale, discopatii,
varice, tromboflebite

[luminatul si
culorile mediului
din zona de lucru

[luminatul necorespunzator si
culori cu efect iritant

Nevroze si slabirea vederii

n industria alimentara, cele mai frecvente boli profesionale sunt cele care
afecteaza organele interne (plamanii, ficatul) si sistemul circulator.

In tabelul urmator sunt prezentati factorii de risc specifici fiecirei subramuri a
industriei alimentare si bolile profesionale pe care le determina in timp.

. . Afectiuni ale
Subramuri ale Boli ale . e . .
. . . . . . Boli ale diferitelor Boli
industriei Fectori de risc cailor e .
. . .. pielii organe de interne
alimentare respiratorii .
simt
. Temperaturi scazute X
Industria
prelucrarii Temperaturi ridicate X
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carnii si a Umiditatea ridicata X
laptelui i
Curenti de aer X
Gaze, vapori, aerosoli
toxici (componenti ai
fumului)
Temperaturi scazute X
Industria _
prelucririi Temperaturi ridicate X
legumelor si Umiditatea ridicata X
fructelor
Curenti de aer X
Temperaturi scazute X
Temperaturi ridicate X
Umiditatea ridicata X
Curenti de aer X
Industria
moraritului, a Zgomotul
anificatiei si a - =
P oo Vibratiile X
produselor ’
fainoase Pulberi in suspensie in
aer, gaze, vapori
explozivi (pulberea de
cereale si faina)
Gaze, vapori, aerosoli
toxici (COy)
Temperaturi scazute X
Temperaturi ridicate X
Industria Umiditatea ridicata X
fermentativa i
Curenti de aer
Gaze, vapori, aerosoli
toxici (CO,, SO,)
Temperaturi scazute X
Temperaturi ridicate X
Curenti de aer X
Industria
extractiva Zgomotul

Pulberi in suspensie in
aer, gaze, vapori
inflamabili (vapori de
solventi)

180



ANEXA nr. 1

FISA DE SEMNALARE BP 1
Hotarare 955/2010 (Anexa nr 19 la normele metodologice)

(O 1 X
Numele ....ooovvviviiiiiiiiiiiinnn Prenumele .......oovvviviiiiiiiiiiiiiiinnnnnn. Sexul M/F ......
Data nasterii: anul .................. luna ... ziua .........
Buletin/Carte de identitate: seria ...... 3] P, CNP e
Adresa de domICIIIU ....viiniiiiiiii i e ettt ettt te e atree e

Datele de contact actuale (telefon, mobil, fax, e-mail)*
* Optional.
[ o 1= T PP

Statutul socioprofesional (pensionar cu invaliditate, pensionar de varsta, persoana cu
handicap, angajat cu unul sau mai multe contracte de munca etc.)

Semnatura si parafa
medicului de medicina muncii

Data completarii:
anul ........... luna.........coooeveaen. ziua ......
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ANEXA nr. 2

FISA DE DECLARARE A CAZULUI DE BOALA PROFESIONALA BP 2
Hotarare 955/2010 (Anexa nr 21 la nhormele metodologice)
Nr. ....... /luna ................

Judetul .......oooiiiiiiiii

Localitatea ..........cooeeviiiiiiiiiiiiiiiiiinn,

Unitatea sanitara ..................cooeeee.

Numele siprenumele ...........ccoevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnn,
CNP ..o
INTREPRINDEREA/UNITATEA ANGAJATOARE

COD CAEN") .oviriiiiiiiiieeceeee e

Sectia, atelierul

COD OCUPATIE ACTUALAZ) ...oouuiiiiiiie et e et e et e et e et e e e e e e e e e e e et e e s e eaneeaes
COD OCUPATIE CARE A GENERAT BOALA?) .......cccvvinirninnnnnnnns

Vechimea in ocupatia care a generat boala ...............ccooviiiiiiii,

Data semnalarii ........cceeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e,

Diagnosticul prezumtiv

Diagnosticul precizat complet?) [si codificarea radiologica in cazul diagnosticului de
PNeUmMOoCONioza*)] ...o.vvuvininiiiiieeeeeeeenen,

Data declararii (anul, [Una, Zita) .....ccceviiiiiiiiiiiiiii i e e e aaas
Agentul cauzal (circumstante)

Masuri indicate pentru bolnav (concediu medical, spitalizare, recomandari program
redus, control periodic, schimbarea locului de munca, pensionare etc.)

Bolnavul a decedat (da, nu) ..........ccevvennnen.n.

Numar total lucratori din intreprindere/unitate: ........................

Numar lucratori din intreprindere/unitate expusi la agentul cauzal incriminat:

Cercetarea s-a facut prin Procesul-verbal nr. ............
Data completarii:
anul ......... (1] 7 RN ziua .......

Semnatura si parafa
medicului de medicina muncii

Stampila unitatii

') Din 4 cifre, conform Ordinului presedintelui Institutului National de Statistica nr.
601/2002 privind actualizarea Clasificarii activitatilor din economia nationala - CAEN.
%) Conform Ordinului ministrului de stat, ministrul muncii si protectiei sociale, si al
presedintelui Comisiei Nationale de Statistica nr. 138/1.949/1995 privind

aprobarea Clasificarii ocupatiilor din Romania (C.0.R.), cu modificarile si completarile
ulterioare.

%) Denumire completd, complicatii, afectiuni asociate.

“) Dupa caz.
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ANEXA nr. 3

PROCES-VERBAL Nr. ..............
de cercetare a cazului de boala profesionala anul ......... luna ................. Ziua .......
Hotarare 955/2010 (Anexa nr 20 la normele metodologice)

Subsemnatul, dr. ....cooviiiiiiiiiiiii i i e, , cu legitimatia nr.
............................ , eliberata de Ministerul Sanatatii, in prezenta (numele,
prenumele, functia): ......coiiiiiiiiiiiiii ,
efectuand cercetarea cazului de imbolnavire profesionala
.................................................................................. din intreprinderea/
institutia ... , cu sediul in
localitatea ............cccoeueee. 1§ O PP nr.
cereeeeeeennsasee., S€MNalat de unitatea sanitara/medicul ... , cu
diagnosticul de .....iiiiii e e e e e aaas , am

constatat urmatoarele:
1. Se confirma caracterul profesional al bolii:

Prezentul proces-verbal s-a intocmit in 6 exemplare pentru intreprinderea/
institutia/societatea in cauza, autoritatea de sanatate publica, medicul care a semnalat
imbolnavirea, lucrator, inspectoratul teritorial de munca si pentru asigurator.

Am primit un exemplar al prezentului proces-verbal si am luat cunostinta de
recomandarile facute, astazi, data de mai jos:
anul ......... luna .........cocevneeeeee. ziva ...

Semnatura conducatorului | Semnatura si parafa medicului Semnatura

intreprinderii/institutiei care a efectuat cercetarea inspectorului de munca
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.11

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema 1: Clasificarea bolilor profesionale

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.3.6 Asumarea

responsabilitatii in
executarea sarcinilor de
lucru in vederea evitdrii
imbolnavirilor profesionale

1.2.10 Utilizarea corecta a
1.1.7. Accidente de munca si | vocabularului comun si a celui

boli profesionale de specialitate

Tip de evaluare: scrisa, fisa de evaluare
Obiective:

1. Identificarea bolilor profesionale;

2. Clasificarea bolilor profesionale.

Mod de organizare a activitatii/clasei: individual
Resurse materiale: Fisa de lucru
Durata: 30 minute

Modulul: | Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria
alimentara

Clasa: a IX-a
Numele si prenumele elevului: .............ovvvnininininnnenns

Fisa de evaluare
Tema: Clasificarea bolilor profesionale
- Rezolvati fisa de evaluare!
- Lucrati individual!

Timp de lucru: 30 minute

I. Tntrebari recapitulative:

1. Definiti bolile profesionale.

2. | Specificati conditiile pentru ca o boala sa fie considerata boala profesionala.
3. Cine face semnalarea bolilor profesionale?

4, Cine face cercetarea bolilor profesionale?

5. Cine face declararea bolilor profesionale?
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Il. STUDIU DE CAZ

Prezentare context:

Un arhivar lucreaza la o mare si veche biblioteca centrala a unui oras. El are in
gestiunea sa arhiva bibliotecii care cuprinde mii de documente (carti, acte, cataloage,
registre, reviste, harti etc.). Arhivarul este angajat in unitate de peste 20 de ani si are un
program normal de lucru de 8 ore pe zi.

Activitatea zilnica a acestuia consta in manipularea documentelor din intreaga arhiva,
ceea ce duce la contactul permanent cu particulele de praf depuse pe carti, agenti alergeni
(acarieni, cariile de carte), mucegaiuri, ciuperci. Uneori acesta intalneste, in activitatea sa
si excremente ale unor animale (soareci, sobolani) sau chiar insecte (gandaci).

Anul acesta, in urma controlului medical periodic, a fost diagnosticat cu o bronsita
alergica. In urma cercetarii efectuate, aceasta boala a fost declarata boala profesionala.

Cerinta 1: Stabiliti care sunt factorii generatori ai bolii profesionale.
Modul de lucru: individual
Timp de lucru: 5 minute
Materiale suport curs
Ceri ) Mentionati ce masuri organizatorice trebuie luate pentru evitarea
erinta 2: : e
’ unor situatii similare.
Modul de lucru: individual
Timp de lucru: 5 minute
Materiale suport curs
) Mentionati ce masuri igienico-sanitare trebuie luate pentru evitarea
Cerinfa 3: ’ , unor situatii similare.
Modul de lucru: individual
Timp de lucru: 5 minute
Materiale suport curs
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Barem de corectare si notare

I. Tntrebéri recapitulative: 6 x 5 = 30 puncte

Definiti bolile profesionale

1. | = afectiuni ce se produc ca urmare a exercitdrii unei meserii sau profesii,
cauzate de factori nocivi fizici, chimici sau biologici, caracteristicile locului.
Specificati conditiile pentru ca o boala sa fie considerata boala profesionala.
mSa decurga din exercitarea unei meserii sau profesii.

2. mSa fie provocata de riscuri fizice, chimice, biologice, caracteristici locului
de munca sau de suprasolicitari.

mActiunea riscurilor asupra organismului sa fie de lunga durata.

Cine face semnalarea bolilor profesionale ?

3. | toti medicii care depisteaza astfel de imbolnaviri cu prilejul oricarei prestatii
medicale (controale medicale la angajare, periodice etc).

Cine face cercetarea bolilor profesionale ?

4. | specialistii autoritatilor de sanatate publica teritoriale in colaborare cu
inspectorii din inspectoratele teritoriale de munca.

Cine face declararea bolilor profesionale ?

5. medicii din cadrul autoritatilor de sanatate publica teritoriale si a
municipiului Bucuresti.

Il. STUDIU DE CAZ

Cerinta 1: 15 puncte
Factorii generatori ai bolii profesionale sunt:

particulele de praf depuse pe carti, agenti alergeni (acarieni, cariile de carte), mucegaiuri,
ciuperci, excremente ale unor animale (soareci, sobolani) sau chiar insecte (gandaci).

Cerinta 2: 5 x 5 = 25 puncte
Masurile organizatorice indicate pentru evitarea unor situatii similare sunt:

e monitorizarea starii de sanatate a arhivarului;

e reducerea la minim a perioadei de expunere a arhivarului la factorii de risc;

¢ dotarea cu echipament individual de protectie corespunzator riscurilor la care este
supus- halat si masca

¢ schimbarea locului de munca in cazul aparitiei unor simptome ale bolilor;

o efectuarea corecta a instruirii pentru securitatea si sanatatea in munca.

Cerinta 3: 4 x 5 = 20 puncte
Masurile igienico-sanitare trebuie luate pentru evitarea unor situatii similare sunt:
igienizarea locului de munca;

acordarea materialelor igienico-sanitare;

denocivizarea locului de munca;

denocivizarea echipamentului individual de protectie.

Din oficiu 10 puncte
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3393/28.02.2017.
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.12

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema 1: Operatia de masurare a temperaturii: Vase si ustensile necesare.
Mod de lucru. Exprimarea si interpretarea rezultatelor obtinute.

Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.2. Metode de
masurarea marimilor
fizice: masa, volum,
densitate, temperatura

4.2.1. Selectarea vaselor,
ustensilelor si a aparaturii
de laborator in functie de
lucrarea executata

4.2.3. Masurarea
volumului, densitatii,
temperaturii

4.2.10. Utilizarea corecta
a vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator
4.2.11.Utilizarea
documentatiei de
specialitate in executarea
operatiilor curente si

4.3.1. Comunicarea, in
cadrul echipei de lucru, in
scopul realizarii sarcinilor
de lucru primite

4.3.3. Respectarea
cerintelor prevazute in
fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4. Asumarea
raspunderii in cadrul
echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primita

4.3.5. Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si

analizelor senzoriale raportarea rezultatelor
obtinute in urma

analizelor efectuate.

4.3.8. Asumarea
raspunderii in aplicarea
normelor de securitate si
sanatate in munca,
specifice laboratorului de
analiza.

Activitate realizata prin metoda: Stiu/Vreau sa stiu/Am invatat

Scurta descriere a metodei: Cu grupuri mici sau cu intreaga clasa, se trece in revista
ceea ce elevii stiu deja despre o anumita tema si apoi se formuleaza intrebari la care se
asteapta gasirea raspunsului in lectie.

Pentru a folosi aceasta metoda profesorul poate parcurge urmatoarele etape:

- Cere la inceput elevilor sa formeze perechi si sa faca o lista cu tot ce stiu despre tema ce
urmeaza a fi discutata. Tn acest timp, construieste pe tabla un tabel cu urmatoarele coloane:
Stiu/Vreau sa stiu/Am invatat, cum este cel de mai jos:

STIU VREAU SA STIU
Ce credem ca stim? Ce vrem sa stim?

AM INVATAT
Ce am invatat?
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- Cere apoi catorva perechi sa spuna celorlalti ce au scris pe liste si noteaza lucrurile cu care
toata lumea este de acord in coloana din stanga. Poate fi util sa se grupeze informatiile pe
categorii.

- In continuare Ti ajuta pe elevi sa formuleze intrebari despre lucrurile de care nu sunt siguri.
Aceste intrebari pot aparea in urma dezacordului privind unele detalii sau pot fi produse de
curiozitatea elevilor. Noteaza aceste intrebari in coloana din mijloc.

- Cere apoi elevilor sa citeasca textul.

- Dupa lectura textului, revine asupra intrebarilor pe care le-au formulat inainte de a citi
textul si pe care le-au trecut in coloana ,,Vreau sa stiu“. Vede la care intrebari s-au gasit
raspunsuri in text si trece aceste raspunsuri in coloana ,,Am invatat“.

- In continuare, intreba elevii ce alte informatii au gasit in text, in legaturd cu care nu au
pus intrebari la inceput si le trece si pe acestea in ultima coloana.

- se Intoarce apoi la intrebarile care au ramas fara raspuns si discuta cu elevii unde ar putea
cauta ei aceste informatii.

- In incheierea lectiei elevii revin la schema S/V/I si decid ce au invatat din lectie. Unele
dintre intrebarile lor s-ar putea sa ramana fara raspuns si s-ar putea sa apara intrebari noi.

In acest caz intrebarile pot fi folosite ca punct de plecare pentru investigatii ulterioare.

Obiective operationale:
- sa dobandeasca cunostinte referitoare la masurarea temperaturii;
- saidentifice vasele, ustensilele si aparatura de laborator necesara pentru
masurarea temperaturii;
- sa descrie modul de lucru la determinarea temperaturii unei substante
- sa exprime temperatura in scarile de temperatura studiate
- sa prezinte informatiile in enunturi adecvate, folosind limbajul de specialitate.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
- in perechi
Resurse materiale:
- Film didactic
- Videoproiector/Tabla interactiva
- Fisa de lucru, Fisa de documentare/manual
- Tabla/flipchart

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o Se explica modul de desfasurare a lectiei conform metodei Stiu/Vreau sa stiu/Am
invatat
o Se formeaza perechile de elevi si li se imparte fisele de lucru si de documentare
o Intocmirea unei liste, de catre fiecare pereche, cu tot ce stiu despre tema ce
urmeaza a fi discutata.
o Trasarea pe tabla un tabelului de mai jos, tabel care se afla si pe fisele de lucru

STIU VREAU SA STIU AM INVATAT
Ce credem ca stim? Ce vrem sa stim? Ce am invatat?

o Expunerea de catre fiecare pereche a ceea ce a fost consemnat in lista.

o In coloana STIU se vor trece cunostintele cu care toti elevii sunt de accord ci le stiu

o In colooana VREAU SA STIU se vor trece intrebarile sau temele pe care elevii vor s&
le afle. Aceste intrebari pot veni ca si clarificari la probleme care nu le-au fost clare
elevilor, care au starnit curiozitatea elevilor sau care au aparut pe baza altor
intrebari
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o Se cere elevilor sa urmareasca filmul didactic prezentat la videoproiector sau la tabla
interactiva accesand linkul: https://youtu.be/T_VgSV2oksY

o Se cere elevilor sa citeasca textul din Fisa de documentare sau de indica textul si
pagina din manual.

o Dupa vizionarea filmului si lecturarea textului, revine asupra intrebarilor pe care le-
au formulat inainte de a citi textul si pe care le-au trecut in coloana ,,Vreau sa stiu“.
Se observa la care intrebari s-au gasit raspunsuri in text si se trec aceste raspunsuri
in coloana ,,Am invatat*.

o Se vor trece, in continuare, in ultima coloana informatii pe care le-au gasit in text si
pentru care nu au lansat intrebari

o Daca au ramas intrebari fara raspuns, li se comunica elevilor und ear putea gasi ei
aceste informatii, pe care apoi sa le treaca in ultima coloana

o In etapa de feed-back a lectiei, elevii revin la tabel si decid ce au invatat din lectie.

BIBLIOGRAFIE

1. Carmen Gabriela Bostan, loana Stoica, Rodica Perjoiu, Mihaela Mariana Turea,
Fizica, Manual pentru clasa a Vl-a, Editura Didactica si pedagogica, Bucuresti, 2018

2. lon Bararu, Corina Dobrescu, Florin Macesanu, Victor Stoica, Fizica clasa a Vll-a,
editura ArtKlett, 2019

3. lon Bararu, Corina Dobrescu, Florin Macesanu, Victor Stoica, Fizica clasa a Vll-a,
editura ArtKlett, 2020

4. lonescu, Miron, Didactica moderna, Editura Dacia, Cluj-Napoca, 2004

5. Valentine Capota, Adriana Coza, Cristina Brumar, Liliana Draghici, Elisabeta Tache,
Manual pentru clasa a I1X-a, Domeniul pregatirii de baza: Industrie alimetara, Profil
Resurse Naturale si Protectia Mediului, Editura CD PRESS, Bucuresti, 2012.

6. https://www.youtube.com

7. https://kahoot.it/
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.13

Modulul: SANATATE $I SECURITATE IN MUNCA $I PROTECTIA MEDIULUI iN INDUSTRIA
ALIMENTARA

Tema: INSTRUIREA PERSONALULUI DIN INDUSTRIA ALIMENTARA. TIPURI DE INSTRUCTAJE
Tip de activitate: teorie
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.2. Instruirea personalului | 1.2.10. Utilizarea corecta a | 1.3.1.Asumarea
in conformitate cu legislatia | vocabularului comun si a | responsabilitatii in
si normele de securitate si | celui de specialitate efectuarea activitatilor
sanatate in munca specifice pentru asigurarea

securitatii personale si a
celorlalti  participant la
proces

Activitate realizatd prin metoda TURNIRUL INTREBARILOR

Scurtad descriere a metodei:

Turnirul intrebarilor este un joc in care elevii sunt determinati sa formuleze cu placere
intrebari de diferite tipuri pornind de la un text stiintific, sa coopereze, dar si sa concureze.
La o prima vedere, turnirul apare ca un joc, dar analizand cu atentie obiectivele pe care le
urmareste profesorul si le realizeaza elevii constatam ca determina invatarea eficienta si
fixarea cunostintelor elevilor. Aceasta metoda este potrivita unei lectii de recapitulare sau
in etapa de reflectie a lectiei.

Obiective:
- Identificarea tipurilor de instruiri in domeniul SSM
- Precizarea scopului instruirilor SSM
- Descrierea continutului instruirilor SSM
- Precizarea modului de finalizare a instruirilor.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
- pe grupe de 4 sau 6 elevi

Resurse materiale:

- sala de clasa

- fise de de documentare, caiete de notite

- instrumente de scris

- lista echipelor

- o fisa de autoevaluare (foaie de scor) pentru fiecare echipa

Durata: 30 minute
Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
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Organizarea clasei: Se formeaza grupuri de cate patru (sase) elevi. Grupurile vor
concura doua cate doua. Grupurile concurente vor primi aceeasi tema si aceleasi
materiale pentru documentare.

Comunicarea sarcinii de lucru:
o Doua grupuri veti studia o parte a lectiei,

”Instruirea introductiv-generala” si ”Instruirea la locul de munca”

o iar celelalte doua, o alta parte a lectiei,

”Instruirea periodica” si ”Instruirea suplimentara”

O

O

o Timp de zece minute cititi textul, formulati intrebari si raspunsuri pe baza
acestuia. Aceste intrebari vor fi adresate echipei concurente, care la randul
ei va va adresa intrebari.

Activitate in grupuri: Deoarece fiecare elev lucreaza cu o viteza specifica si pentru
ca fiecare sa fie determinat sa se implice, citirea si formularea intrebarilor se face
individual. Pentru evaluarea individuala elevii din grup scriu intrebarile pe o singura
foaie, dar cu culori diferite. Daca elevii au neclaritati, discuta problemele cu membrii
grupului din care fac parte. Fiecare elev va citi intrebarile formulate de catre colegi
pentru a se asigura ca stie sa raspunda la ele.

Competitia intre grupuri:

o Echipele concurente va asezati fata in fata. Fiecare echipa prezinta pe rand
cate o intrebare pentru echipa adversa, asculta, evalueaza si noteaza cu cate
un punct raspunsurile corecte. Echipa care formuleaza intrebarile primeste
cate un punct pentru fiecare intrebare corect formulata. Intrebarile sunt
validate de juriu (daca sunt elevi disponibili sau de catre profesor) in
momentul in care sunt exprimate in turnir. Daca o intrebare a fost formulata
de catre o echipa, cealalta nu o mai poate utiliza.

Observatie: Este de dorit ca fiecare echipa sa produca cat mai multe intrebari, nu se
stabileste limita minima a numarului acestora. Echipa care formuleaza cele mai multe
intrebari corecte si le utilizeaza in turnir va obtine cele mai multe puncte. Daca echipa
adversa raspunde la toate intrebarile primite, primeste un numar egal de puncte cu echipa
cealalta. Juriul sau un elev desemnat noteaza punctajul. Dupa ce primele doua echipe au
epuizat listele de intrebari, intra in turnir celelalte doua echipe.

O

Daca dorim ca fiecare membru al unei echipe sa fie obligat sa raspunda pe rand la
cate o intrebare, atunci cerem ca membrul numarul unu dintr o echipa sa adreseze
intrebari membrului numarul unu din echipa adversa.

Fiecare dintre cele patru echipe participante la ,,turnir” isi aduna punctele realizate
de catre membrii ei.

Profesorul scrie scorurile pe tabla pentru fiecare grupa si totalizeaza scorul.

Profesorul declara echipa castigatoare a turnirului - echipa cu scor mare. Toti sunt
castigatori, intrucat toti vor fi invatat ceva!

Daca resursele de timp sunt mici, se stabileste de la inceput timp 15 minute pentru
fiecare turnir. Totusi, este posibil ca pe parcursul ,turnirului” sa apara unele
conflicte, in care profesorul intervine doar daca este necesar.

Pentru tema ”Instruirea personalului din industria alimentara” se prezinta o lista de
intrebari pentru aplicarea metodei ”Turnirul intrebdrilor”.
I: Ce reprezinta activitatea de instruire in domeniul SSM?

R: Instruirea reprezinta modul in care lucratorii capata cunostinte si noi

deprinderi in domeniul securitatii si sanatatii in munca si se face in baza unui program de
instruire - testare, pe meserii sau activitati.
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I: Care sunt tipurile de instruire in domeniul SSM?
R: 1. Instruirea introductiv-generala
2. Instruirea la locul de munca
3. Instruirea periodica
4. Instruirea suplimentara
I: Care este scopul instruirii introductiv - generale?
R: Scopul este de a informa despre: activitati specifice din unitate, riscuri
generale si specifice ale unitatii, masuri generale si activitati de prevenire si protectie.

I: Care este durata instuirii introductiv-generale?
R: 8 ore
: Cine beneficiaza de instruire introductiv-generala?
R: lucratorii noi angajati;
lucratorii detasati de la o intreprindere si/sau unitate la alta;
lucratorii delegati de la o intreprindere si/sau unitate la alta;
lucratorii pusi la dispozitie de catre un agent de munca temporar;
elevii si studentii;
persoanele aflate in vizita in unitate, cu permisiunea angajatorului.
: Cine este intruit la locul de munca si de catre cine?
R: lucratorii nou angajati;
lucratorii detasati de la o intreprindere si/sau unitate la alta;
lucratorii delegati de la o intreprindere si/sau unitate la alta;
lucratorii pusi la dispozitie de catre un agent de munca temporar;
elevii si studentii.
I: Care este scopul instruirii la locul de munc&?

R: Scopul este de a informa despre: activitati specifice ale locului de munca;
riscuri specifice locului de munca; masuri specifice si activitati de prevenire si protectie.
I: Care este scopul instruirii periodice?

R: Scopul este: reimprospatarea si actualizarea cunostintelor de SSM.

I: Mentionati situatiile in care se face instruirea suplimentara.

R: Se face cand:

= lucratorul a lipsit peste 30 de zile lucratoare;

* au aparut modificari legislative in domeniul SSM;

» au aparut modificari ale instructiunilor proprii, inclusiv datorita evolutiei

riscurilor sau aparitiei de noi riscuri;

» lareluarea activitatii dupa un accident de munca;

* la executarea unor lucrari speciale;

» laintroducerea unui echipament de munca sau a unor modificari ale

echipamentului existent;

= la modificarea tehnologiilor existente sau procedurilor de lucru;

* laintroducerea oricarei noi tehnologii sau a unor proceduri de lucru.

1: Enumerati tipurile de testari in domeniul SSM.

R: Individuale; Tn grup; Verbale; Scrise; Pe machetd; Pe computer.
i: Unde se consemneaza, in mod obligatoriu, rezultatul instruirii?

R: Rezultatul instruirii lucratorilor se consemneaza, in mod obligatoriu, intr-
un document special numit Fisa individuala de instruire in SSM.
I: In ce situatie se va intocmi Fisa de instruire colectiva?

R: Tn cazul accesului ocazional al unor persoane venite in interes de serviciu,
vizite cu caracter didactic sau de alt gen si care nu sunt incadrate in unitatea respectiva,
instruirea introductiv generala poate fi redusa atat in ceea ce priveste volumul
cunostintelor, cat si timpul de instruire.

—

—
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.14

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Echipamente de protectie individuala

Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate

alimentara

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.3.  Echipamente de | 1.2.2. intretinerea si| 1.3.2.  Corectitudine si
protectie individuala pentru | utilizarea echipamentelor | consecventa in intretinerea
lucratorii  din  industria | din dotare si utilizarea echipamentelor

1.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

din dotare

1.3.1. Asumarea
responsabilitati in
efectuarea activitatilor

specifice pentru asigurarea
securitatii persornale si a
celorlalti participanti la
proces

Activitate realizata prin metoda: Stiu/Vreau sa stiu/Am invatat

Scurta descriere a metodei:

Prin aceasta metoda se activeaza cunostintele anterioare, elevii sunt intrebati ce stiu deja
despre un anumit subiect. Acest lucru le permite elevilor sa realizeze conexiuni personale
inainte de explorarea continutului in detaliu. Elevii se gandesc la idei pentru sectiunea Stiu.
Apoi elevii se gandesc in mod independent sau prin colaborare la intrebari pe care le au in
legatura cu continutul pentru sectiunea Vreau sa stiu. Odata ce elevii incep sa raspunda
acestor intrebari pe parcursul unui proiect, inregistreaza informatiile in sectiunea Am

invatat.

Utilizand acest organizator grafic, elevii construiesc intelesuri pornind de la ce au invatat,
compara noile cunostinte cu ceea ce stiau deja si sunt capabili sa-si clarifice ideile. Aceasta
metoda ajuta si la mentinerea concentrarii si a interesului elevilor fata de continut si
reprezinta si o modalitate de a urmari ceea ce invata.

Obiective operationale:

— Sa prezinte conditiile echipamentului individual de protectie;
— Sa identifice obligatiile lucratorilor;

— Sa utilizeze corect termenii de specialitate;
— Sa cunoasca obligatiile angajatorului in ceea ce priveste echipamentul de protectie;
— Sa prezinte echipamentul de protectie a lucratorului din industria alimentara.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

Frontal, pe grupe;
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Resurse materiale:

Ppt-ul, laptopul, videoproiector, ecran - deoarece se poate reda un volum mare de informatii
intr-un timp redus si raspunde stilurilor individuale de invatare, adica comunica vizual si
ilustrativ.

Flipchart, markere - diverse culori, coli flipchart, adeziv/scotch pentru lucru pe grupe,
fise de lucru, caietul, portofoliul elevului.

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Profesorul va imparti clasa in 4 grupe. Fiecare grupa isi va alege un secretar care va nota pe
fisa cele stabilite de membrii grupului. Cadrul didactic anunta tema lectiei:

,» Echipamente de protectie individuala”.

Se prezinta tabelul cu rubricile:
,,Stiu. Vreau sa stiu. Am invatat “.

La inceput se cere elevilor sa faca o lista cu tot ceea ce stiu despre tema ce urmeaza a fi
discutata, apoi fiecare grupa va citi de pe fisa ceea ce au notat. Impreuna cu cadrul didactic,
elevii vor stabili ce ar trebui sa fie notat in tabel la rubric Stiu”, apoi completeaza prima
rubrica a tabelului, atat pe fise cat si pe tabla.

Etapa ,, Vreau sa stiu”:

Cadrul didactic solicita elevii sa formuleze intrebari despre ce ar dori sa stie legat de tema
propusa.

Etapa ,,Am invatat”

Dupa predarea continutului, se revine asupra intrebarilor pe care le-au formulat elevii in
etapa anterioara si pe care le-au trecut in coloana “Vreau sa stiu”. Se reia fiecare intrebare
si se noteaza raspunsurile aflate in timpul predarii noului continut in coloana a treia.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.14

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Echipamente de protectie individuala

Rezultate ale invatarii vizate

alimentara

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.3.  Echipamente de | 1.2.2. intretinerea si| 1.3.2.  Corectitudine si
protectie individuala pentru | utilizarea echipamentelor | consecventa in intretinerea
lucratorii  din  industria | din dotare si utilizarea echipamentelor

1.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

din dotare

1.3.1. Asumarea
responsabilitati in
efectuarea activitatilor

specifice pentru asigurarea
securitatii persornale si a
celorlalti participanti la
proces

Tip de evaluare: fisa de evaluare

Obiective operationale:

— Sa identifice echipamentul individual de protectie;

— Sa utilizeze corect termenii de specialitate;
— Sa prezinte echipamentul de protectie a lucratorului din industria alimentara.

Mod de organizare a activitatii/clasei: individual

Resurse materiale: fisa de evaluare

Durata: 30 minute
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Fisa de evaluare

1. Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.
20 puncte
a. Cizmele de cauciuc nu sunt echipamente individuale de protectie a muncii pentru
transatori.
b. in industria de prelucrare a carnii, la operatia de umplere, muncitorii folosesc manusi
cu zale metalice.

c. Materiale folosite la confectionarea imbracamintii destinata Industriei alimentare
sunt: bumbacul, nylonul, docul, materialele matlasate, bbc-ul, folia de plastic.

d. Sorturile destinate protectiei lucratorilor sunt: cu zale din inox, cu, sau fara bretele
tesute, din material cauciucat (pinza cauciucata), din poliuretan.
e. Pentru protectia capului se folosesc cizme de cauciuc.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

2. Completati tabelul urmator cu echipamentele individuale de protectia muncii (pentru
imbracaminte, incaltaminte si protectia capului) corespunzatoare meseriilor din prima

coloana: 30 puncte
MESERIA IMBRACAMINTE INCALTAMINTE | PROTECTIE (cap,
membre)

Brutar-patiser

Carmangier/macelar

Preparator produse

din lapte

Morar-silozar

3. Identificati echipamente individuale de protectie din imaginile de mai jos, conform
meseriilor enumerate la cerinta de mai sus. 40 puncte
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Se acorda 10 puncte din oficiu
Timp de lucru: 30 min
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Barem de corectare si notare

o Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

o Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin
barem.

o Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea
punctajului total acordat la 10.

1. 20 puncte
a-F;b-F;c-A;d-A;e-F.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 4 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

2, 30 puncte
MESERIA IMBRACAMINTE INCALTAMINTE PROTECTIE  (cap,
membre)
Brutar-patiser sort, halat saboti boneta

Carmangier/macelar | pantaloni albi,sort; cizme de cauciuc | boneta; manusi cu
zale; sort cu zale

Preparator produse | sort impermeabil cu | cizme de cauciuc | boneta
din lapte pieptar, pantaloni
albi, combinezon

Morar-silozar halat, pantaloni albi | saboti boneta

Pentru oricare raspuns corect se acorda cate 2 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.
3. 40 puncte

a - sort impermeabil cu pieptar; b - cizme de cauciuc; ¢ - manusi cu zale; d - casca de
protectie; e - boneta; f - combinezon; g - sort cu zale; h - halat; | - saboti; j - pantaloni
albi.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 4 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

BIBLIOGRAFIE
1. Emil Lazar, Didactica interactivitatii si didactica centrarii pe eev, Editura
Universitara, Bucuresti 2019;
2. C. Valentina, C. Adriana-Manual pentru pentru clasa a Xl-a; Editura CD PRESS-2012;

Milcu V., Nichita L., Tache E., Pregatire de baza in industria alimentara, Ed. Oscar
Print, Bucuresti, 2002;
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.15

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Cantarirea

Tip de activitate: de laborator tehnologic/ de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.2 Metode de masurare a
marimilor fizice: masa, etc.

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de
lucrarea executata.

4.2.2 Efectuarea cantaririi.

4.2.7 Efectuarea calculelor
specific metodelor de analiza.

4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate.

4.2.9Comunicarea/Raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate.

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de
laborator.

4.3.1. Comunicarea in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite.

4.3.2 Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor
specifice la efectuarea
operatiilor de laborator.

4.3.4 Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita.

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate.

4.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la
locul de desfasurare a
activitatii.

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
care apar la locul de munca.

4.3.8 Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza

4.3.9 Aplicarea responsabila a
normelor de protectie a
mediului.
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Activitate realizata prin metoda:,,Stiu, vreau sa stiu, am invatat”

Scurta descriere a metodei:

Metoda ,, Stiu, vreau sa stiu, am invatat” urmareste constientizarea elevilor in legatura cu
propria activitate de cunoastere,respectiv stimularea abilitatilor de gandire critica. Aceasta
metoda interactiva implica total elevul in procesul invatarii, il transforma in subiect activ,
participant la propria formare. Prin aceasta metoda elevii lucreaza productiv unii cu altii,
isi dezvolta abilitati de colaborare, comunicare si ajutor reciproc. Interactivitatea
presupune atat cooperare, cat si competitie, ambele implicAand un anumit grad de
interactiune.

Obiective:

- Precizarea metodei de masurare a masei corpurilor si substantelor.
- Identificarea tipurilor de balante.

- Prezentarea regulilor de cantarire la balanta tehnica.

- Determinarea masei unei probe de analizat.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

>
>

frontal
pe grupe

Resurse materiale:

>
>
>

Balanta tehnica
Cutie cu greutati
Mostre de produse alimentare

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o Aplicarea metodei ,,Stiu / Vreau sa stiu / Am invatat” porneste de la premisa ca

informatia dobandita anterior de catre elevi trebuie valorificata atunci cand se
predau noile cunostinte si presupune parcurgerea a trei pasi: inventarierea a ceea
ce stim (etapa ,,Stiu”), determinarea a ceea ce dorim sa invatam (etapa ,,Vreau sa
stiu”) si reactualizarea a aceea ce am invatat (etapa ,,Am invatat”).

Se solicit elevilor sa formeze perechi si sa completeze o fisa de lucru cu un tabel
cadru cu trei coloane.

STIU VREAU SA STIU AM INVATAT

o In prima coloand vor trece ceea ce stiu despre metoda de masurare a masei

corpurilor, iar in a doua coloana ce vor sa stie despre aceasta metoda, instrumentele
si aparatele de masurare a masei, reguli de cantarire la balanta tehnica.

o In continuare li se va cere elevilor sa citeasca un text legat de metoda de masurare

a masei corpurilor de pe o fisa de lucru - ,,Cantarirea”, apoi ca sarcina de lucru sa
execute cantarirea anumitor probe de produse alimentare.
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o Dupa lecturarea textului si executarea operatiei de cantarire se va reveni la
intrebarile pe care le-au formulat inainte de a citi textul si care le-au trecut in
coloana ,,Vreau sa stiu”.

o Se va verifica la care intrebari s-au gasit raspunsuri si se vor trece aceste raspunsuri
in coloana ,,Am invatat”.

FISA DE LABORATOR

Cantarirea
Generalitati

Operatia prin care se determina masa unui corp se numeste cantarire si se efectueaza cu
ajutorul balantei.

Unitatea de masura in S| este kilogramul:
<m> = kg
Tipuri de balante
In laboratoare se folosesc urmatoarele tipuri de balante:
1. Balante tehnice (precizie de 0,01g);
2. Balante farmaceutice (precizie de 1 pana la 10 mg);
3. Balante analitice care pot fi:

» obisnuite (precizie 0,0001-0,0002 g);
semimicroanalitice (precizie 0,00001-0,00002 g);
microanalitice (precizie 0,000001 g);
ultramicroanalitice (precizie 0,000001-0,000000001 g);
speciale.

YV V VYV V

Precizia de cantarire este data de sensibilitatea balantei.
Sensibilitatea balantei: greutatea cea mai mica care provoaca o schimbare.
Balanta tehnica Balanta farmaceutica Balanta analitica

Mhoclzla da cdnfididio chasfa
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Cantarirea la balanta tehnica

Principiul metodei: Cantarirea se face comparand masa produsului sau a substantei cu masa
unor etaloane ( greutati etalon).

Balanta tehnica manuala

1 - talere

2 - suruburi pentru reglarea
orizontalitatii

3 - dispozitiv pornire-oprire
(opritor)

4 - scala gradata pentru pozitia de
echilibru

5 - ac indicator (indica echilibrul)
6 - fir de plumb (indica
orizontalitatea)

7 - surubur de calibrare

8 - parghie cu brate egale

Cantarirea cu precizie a unei cantitati de substanta
sau produs

Mod de lucru
1. Se deschide balanta si se verifica daca este echilibrata.

2. Pe talerul din stanga al balantei se aseaza vasul in care se cantareste proba de
analizat, iar pe talerul din dreapta se vor aseza greutatile.

3. Se cantareste vasul gol (se stabileste tara).

4. Se adauga pe platanul din dreapta mase marcate echivalente sumei dintre masa
vasului gol si masa probei de analizat. Manipularea greutatilor se face numai cu
ajutorul pensetei.

5. Se reechilibreaza balanta prin adaugarea substantei de dozat, putin cate putin
in vasul de pe platanul din stanga.

6. Se inchide balanta, se descarca si se lasa in perfecta stare de curatenie.

Sarcina de lucru:

Aveti la dispozitie fisa de lucru ”Cantarirea”, balanta tehnica, sticla de ceas si trei probe de
produse alimentare (zahar, sare, faina), rezolvati urmatoarele cerinte :

1. Efectuati cantarirea a 10 g zahar, 25 g faina si 15 g sare.
2. Completati cu datele obtinute coloanele 1, 2, 3 din tabelul de mai jos.

Tabelul de consemnare a rezultatelor

Nr.det. | Masa probei Masa vasului (tara) Masa vas +proba
(g (g (g)

1.

2.

3.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.15

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Cantarirea
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitsti

Atitudini

4.1.2 Metode de masurare a
marimilor fizice: masa, etc.

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de
lucrarea executata.

4.2.2 Efectuarea cantaririi.

4.2.9Comunicarea/Raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate.

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de
laborator.

4.3.2 Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor
specifice la efectuarea
operatiilor de laborator.

4.3.4 Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita.

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de munca.

4.3.8 Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza

Tip de evaluare: test
Obiective:

- Precizarea metodei de masurare a masei corpurilor si substantelor.
- Identificarea tipurilor de balante.
- Prezentarea regulilor de cantarire la balanta tehnica.
- Determinarea masei unei probe de analizat.

Mod de organizare a activitatii/clasei:

> activitate independenta;

Resurse materiale:
> test
Durata: 50 minute
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TEST DE EVALUARE
Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 50 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 9 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1-3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Balanta tehnica realizeaza cantarirea cu o precizie de:

a) 0,01g;

b) 1 pana la 10 mg;

c) 0,0001-0,0002 g;

d) 0,000001 g

2. Despre masa unui corp este incorect sa afirmam ca:
a) este o marime fizica fundamentala;
b) este o masura a inertiei corpului;
c) se masoara in Sl in kg;
d) se masoara in Slin g.

3. Proba de analizat ce urmeaza a fi cantarita se aseaza pe:
a) platanul din stanga al balantei tehnice;
b) platanul din dreapta al balantei tehnice;
c) oricare dintre ele;
d) doar pe platanul din stanga al balantei tehnice;

B. 12 puncte
in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate masele diferitelor ingrediente, iar in
coloana B sunt masele ingredientelor exprimate in Sl.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A Masa ingredientelor exprimata in SI
Masa ingredientelor Unitatea de masura in S|
1. 1000 g faina a. 5kg
2. 5 kg zahar b. 1kg
3. 300 g margarina c. 4000kg
4. 4t mere d. 0,3 kg
e. 10 kg
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C. 9 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3

1. Operatia prin care se determina masa unui corp se numeste cantarire.

2. Balanta analitica are o precizie de masurare mai mica decat balanta tehnica.

3. Instrumentul utilizat pentru masurarea masei unui corp se numeste picnometru.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

[I.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Masele marcate (greutatile etalon) se adauga una cate una in ordine...(1)....... valorii lor.
2. Instrumentul utilizat pentru masurarea masei corpurilor se numeste......(2) sau ...... (3).

3. Deteminarea masei corpurilor cu o precizie de 0,01g se realizeaza cu .....(4)........

4. Manipularea greutatilor etalon se realizeaza cu ajutorul........ (5)eeeeee

11.2. in imaginea de mai jos este prezentata schita balantei tehnice folosita in laborator.

a. Denumiti reperele: 1,3,7,8
b. Precizati rolul reperului : 6

SUBIECTUL 1l 30 puncte

Aveti la dispozitie fisa de lucru ”Cantarirea cu precizie a unei cantitati de produs
alimentar”, balanta tehnica, sticla de ceas si trei probe de produse alimentare (zahar,
sare, faina), rezolvati urmatoarele cerinte :

1. Efectuati cantarirea a 20 g zahar, 35 g faina si 15 g sare.

2. Completati cu datele obtinute coloanele 1,2,3 din tabelul de mai jos.

Nr.det. | Masa probei Masa vasului (tara) Masa vas +proba
(®) (g) (®

1.

2.

3.
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BAREM DE EVALUARE S| NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 9 puncte
1-a;2-d;3-d;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte
1-b;2-a; 3-d; 4-c;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

C. 9 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-F;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
a)

15puncte
1-descrescatoare; 2-balanta; 3-cantar; 4-balanta tehnica;5- pensetei.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1,5 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
b) 15 puncte
1-talere; 3-dispozitiv pornire-oprire;7 - surub de calibrare; 8-parghie cu brate egale;
Rolul reperului 6 - verificarea pozitiei orizontale a balantei.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1,5 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 30 puncte

1.Determina masa sticlei de ceas.

2.Calculeaza masa probei + masa sticlei de ceas.

3.Cantareste masa probei de produs alimentar.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 1o puncte.

Pentru fiecare rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 5 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.16

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Metode de masurare a mdrimilor fizice. Mdasurarea volumelor
Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.2. Metode de masurare a
marimilor fizice: masa, volum,
densitate si temperatura

4.2.1. Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de lucrarea
executata

4.2.3. Masurarea volumului,
densitatii, temperaturii
4.2.4. Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de analiza

4.2.8. Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9. Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate

4.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator
4.2.11. Utilizarea
documentatiei de specialitate
in executarea operatiilor
curente si analizelor senzoriale

4.3.1. Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

4.3.2. Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor specifice
in efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3. Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4. Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru pentru
sarcina de lucru primita

4.3.5. Manifestarea unei
atitudini responsabile cu privire
la interpretarea si raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

4.3.6. Colaborarea cu membrii
echipei de lucru in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii

4.3.7. Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de munca

4.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in munca
specifice laboratorului de
analiza

4.3.9. Aplicarea responsabila a
normelor de protectie a
mediului
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Activitate realizata prin metoda: studiu de caz
Scurta descriere a metodei:

Obiective:
- identificarea vaselor de laborator utilizate in masurarea volumelor;
- descrierea etapelor de pregatire a unei biurete pentru analiza;

- identificarea erorilor de manipulare a vaselor de laborator si de masurare a
volumelor;

- citirea corecta a nivelului volumului la biureta;
- calcularea volumului de solutie folosit in analiza.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

Elevii vor fi grupati in echipe de cate 4-5. Se recomanda desfasurarea orei in sala de
laborator sau in cabinetul de Tehnologii in industria alimentara.

Resurse materiale:
Laptop, videoproiector, videoclip (Masurarea volumelor cu biureta), fise de lucru

Durata: 30 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
formarea, prin tragere la sorti, a echipelor de cate 4-5 elevi si alegerea liderului;

o distribuirea fiselor de lucru;
o prezentarea videoclipului https://www.youtube.com/watch?v=RI14t0ORTWMY;
o la solicitarea elevilor se poate face stop cadru sau se poate relua derularea

videoclipului;
colaborarea membrilor echipei de elevi in rezolvarea sarcinilor de lucru din fisa;

dupa rezolvarea fisei de lucru liderul fiecarei echipe va prezenta raspunsurile
elaborate, urmand ca acestea sa fie confruntate cu restul echipelor si cu cele
prezentate de profesor.
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https://www.youtube.com/watch?v=RI14t0R1wMY

Modulul II: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Masurarea volumelor cu biureta :: [f"
Clasa a IX-a thelLABschool
Numele si prenumele elevilor: .......ccciiviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnn, AT

FISA DE LUCRU

Timp de lucru: 30 minute

@ >

w

Ul

C.

Formati, prin tragere la sorti, echipe de cate 4 - 5 elevi si alegeti liderul echipei.
Vizionati videoclipul https://www.youtube.com/watch?v=RI14tOR1wMY in care este
prezentata efectuarea unei analize de laborator cu ajutorul biuretei si raspundeti la
urmatoarele cerinte:

Identificati tipul de biureta folosit si argumentati alegerea acesteia in analiza
efectuata.

Identificati si alte vase de laborator utilizate in efectuarea probei practice.
Descrieti etapele pregatirii biuretei pentru analiza.

Identificati, in videoclip, eventuale erori de manipulare a vaselor de laborator,
facute de persoana care efectueaza analiza.

Scrieti valorile pentru volumul initial si cel final observate la biureta.

Calculati volumul de solutie folosit in analiza, indicand unitatea de masura
corespunzatoare.

Descrieti 2 posibile erori de masurare a volumelor la utilizarea biuretei.

Dupa rezolvarea fisei de lucru fiecare lider va prezenta raspunsurile formulate si
astfel veti confrunta raspunsurile voastre cu restul echipelor si cu cele prezentate de
profesor.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.16

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Metode de masurare a marimilor fizice. Masurarea volumelor

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.2. Metode de masurare a
marimilor fizice: masa,
volum, densitate si
temperatura

4.2.1. Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de
lucrarea executata

4.2.3. Masurarea volumului,
densitatii, temperaturii
4.2.4. Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de
analiza

4.2.8. Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9.
Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate

4.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.3.2. Asumarea raspunderii
in efectuarea calculelor
specifice in efectuarea
operatiilor de laborator

4.3.3. Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.5. Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate

4.3.7. Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
care apar la locul de munca

4.3.8. Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca specifice laboratorului
de analiza

4.3.9. Aplicarea responsabila
a normelor de protectie a
mediului

Tip de evaluare: proba practica pentru activitatea de laborator

Obiective:

- identificarea vaselor de laborator utilizate in masurarea volumelor;
- respectarea regulilor de utilizare a biuretei;

- citirea corecta a nivelului volumului la biureta;
- identificarea erorilor de masurare a volumelor;
- respectarea normelor de securitate si sanatate in munca specifice laboratorului.

Mod de organizare a activitatii/clasei:

Elevii vor fi evaluati individual, conform criteriilor si punctajelor alocate din fisa de
evaluare. Se recomanda desfasurarea activitatii de evaluare in laboratorul de analize fizico-
chimice pe durata celor 3 ore de laborator tehnologic.
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Resurse materiale:
Biureta, pahar Berzelius, pahare Erlenmeyer, palnie, apa potabila, fisa de evaluare.

Durata: 120 minute (24 elevi x 5 min=120 minute)

Sarcina de lucru:

Masurati cu ajutorul biuretei un volum (indicat de profesor) de apa potabila, respectand
regulile de utilizare a biuretei si normele de securitate si sanatate in munca.

Barem de corectare si notare

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

Masurarea volumelor cu biureta

Numele si prenumele eleVulUi: .....iniiiniiiiiesscasaaens

Volumul de masurat: .......... cm?
Nr. | Criteriu Punctaj | Punc
crt. . taj
maxim acor
dat
1 Folosirea unui echipament adecvat 10p
2 | Alegerea materialelor necesare 5p
3 Pregatirea biuretei cu lichidul de masurat prin aducerea la 10p
zero
4 | Indepartarea palniei 5p
5 | Verificarea prezentei si eliminarea eventualei bule de aer 10p
6 | Introducerea probei de apa masurate intr-un pahar 5p
Erlenmeyer
7 | Citirea corecta la biureta a volumului 20 p
8 | Efectuarea curateniei la finalul lucrarii 10 p
9 | Colectarea reziduurilor intr-un pahar de laborator 5p
10 | Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca 10 p
11 | OFICIU 10 p
12 | TOTAL 100 p

Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total acordat la 10.
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.17

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Echipamente si materiale de stingere a incendiilor
Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.4. Echipamente si|1.2.2. Intretinerea si| 1.3.2.  Corectitudine si
materiale de stingere a |utilizarea  echipamentelor | consecventa in intretinerea
incendiilor din dotare si utilizarea echipamentelor
1.2.10. Utilizarae corecta a | din dotare
vocabularului comun si a| 1.3.1. Asumarea
celui de specialitate responsabilitati in
efectuarea activitatilor
specifice pentru asigurarea
securitatii personale si a
celorlalti  participanti la
proces

Activitate realizata prin metoda Stiu/Vreau sa stiu/Am invatat

Scurta descriere a metodei:

Prin aceasta metoda se activeaza cunostintele anterioare, elevii sunt intrebati ce stiu deja
despre un anumit subiect. Acest lucru le permite elevilor sa realizeze conexiuni personale
inainte de explorarea continutului in detaliu. Elevii se gandesc la idei pentru sectiunea Stiu.
Apoi elevii se gandesc in mod independent sau prin colaborare la intrebari pe care le au in
legatura cu continutul pentru sectiunea Vreau sa stiu. Odata ce elevii incep sa raspunda
acestor intrebari pe parcursul unui proiect, inregistreaza informatiile in sectiunea Am
invatat.

Utilizand acest organizator grafic, elevii construiesc intelesuri pornind de la ce au invatat,
compara noile cunostinte cu ceea ce stiau deja si sunt capabili sa-si clarifice ideile. Aceasta
metoda ajuta si la mentinerea concentrarii si a interesului elevilor fata de continut si
reprezinta si o modalitate de a urmari ceea ce invata.

Obiective:
- Sa prezinte mijloacele tehnice de apararea impotriva incendiilor;
- Sa enumere componentele panoului de incendiu;
- Sa cunoasca abrevierile stingatoarelor de incendiu;
- Sa prezinte echipamentul de protectie pentru pompier;

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Frontal, pe grupe;
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Resurse materiale:

Ppt-ul, laptopul, videoproiector, ecran - deoarece se poate reda un volum mare de
informatii intr-un timp redus si raspunde stilurilor individuale de invatare, adica comunica
vizual si ilustrativ.

Flipchart, markere - diverse culori, coli flipchart, adeziv/scotch pentru lucru pe grupe,
Fise de lucru, caietul, portofoliul elevului.

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Profesorul va imparti clasa in 4 grupe. Fiecare grupa isi va alege un secretar care va nota pe
fisa cele stabilite de membrii grupului. Cadrul didactic anunta tema lectiei:

,,Echipamente si materiale de stingere a incendiilor”.
Se prezinta tabelul cu rubricile:

,,Stiu. Vreau sa stiu. Am invatat “.

La inceput se cere elevilor sa faca o lista cu tot ceea ce stiu despre tema ce urmeaza a fi
discutata, apoi fiecare grupa va citi de pe fisd ceea ce au notat. impreuna cu cadrul didactic,
elevii vor stabili ce ar trebui sa fie notat in tabel la rubrica ,,Stiu”, apoi completeaza prima

rubrica a tabelului, atat pe fise cat si pe tabla.

Etapa ,, Vreau sa stiu” :

Cadrul didactic solicita elevii sa formuleze intrebari despre ce ar dori sa stie legat de tema
propusa.

Etapa ,,Am invatat”

Dupa predarea continutului, se revine asupra intrebarilor pe care le-au formulat elevii in
etapa anterioara si pe care le-au trecut in coloana “Vreau sa stiu”. Se reia fiecare intrebare
si se noteaza raspunsurile aflate in timpul predarii noului continut in coloana a treia.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.17

Modulul 1: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Echipamente si materiale de stingere a incendiilor

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.5. Echipamente si|1.2.2. Intretinerea  si| 1.3.2. Corectitudine si
materiale de stingere a | utilizarea echipamentelor consecventa in
incendiilor din dotare intretinerea si utilizarea
1.2.10. Utilizarae corecta a | echipamentelor din
vocabularului comun si a | dotare
celui de specialitate 1.3.1. Asumarea
responsabilitati in
efectuarea activitatilor
specifice pentru
asigurarea securitatii

personale si a celorlalti
participanti la proces

Tip de evaluare: fisa de evaluare

Obiective:

- Saidentifice clasele de incendiu;
- Sa prezinte tipurile de stingatoare folosite pentru stingerea incendilor;
- Sa enumere echipamentul unui pompier;

Mod de organizare a activitatii/clasei: frontal

Resurse materiale: fisa de lucru

Durata: 30 minute
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FISA DE EVALUARE

MIJLOACE TEHNICE DE APARARE IMPOTRIVA INCENDIILOR. MANEVRE DE UTILIZARE A
STINGATOARELOR DE INCENDIU

Lucreaza individual!

Stingatoarele sunt principalul mijloc de interventie pentru stingerea inceputurilor de
incendii, usor de utilizat si la indemana oricui. Corecta lor alegere si amplasare, dar si
deprinderea utilizarii lor devin de mare importanta pentru limitarea si stingerea, inca din
faza incipienta a incendiilor care pot aduce pagube imense. Stingatoarele sunt acele
dispozitive actionate manual care contin o substanta ce poate fi refulata si dirijata asupra
unui focar de ardere, sub efectul unei presiuni create in interiorul respectivului recipient.

Sarcini de lucru:

1. Citeste cu atentie lista de materiale de mai jos si scrie in dreptul fiecaruia ce fel
de stingator folosesti in cazul cand aceste au provocat un incendiu.
Foloseste pentru stingatoare abrevierile:

- SCO; pentru stingator cu bioxid de carbon;

- SP pentru stingator cu pulbere;
- SSA pentru stingator cu spuma si produse pe baza de apa;

Tipul de material care arde Tipul de stingator Punctaj
utilizat _ _
obtinut maxim
A. GAZE:
metan, hidrogen, propan, acetilena,etc 10
B. MATERIALE LICHIDE:
benzina, petrol, ulei, alcool, vopsea etc. 15
C. MATERIALE SOLIDE:
hartie, lemn, textile, cauciuc, paie, etc 10
D. METALE:
litiu, aluminiu, potasiu, sodiu, 5
magneziu,etc,
E. INSTALATII ELECTRICE:
intrerupatoare, prize, motoare, 10
transformatoare, etc.
Total: 50 p
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2. Alcatuieste o lista cu componenta echipamentului de protectie pentru pompier.
20 puncte

\ oy

3. Aranjeazain ordine etapele de manevrare a
stingatoarelor. 'cti«muli manerul ¥ 20 puncte

‘ragcti siguranta J» C

> P 2

dreptati furti
spre foc

Se acorda 10 puncte din oficiu

Timp de lucru: 30 min
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.
1. 50 puncte

A - pulbere si dioxid de carbon;

B - pulbere, dioxid de carbon, spuma;
C - pulbere, spuma;

D - pulbere;

E - pulbere, dioxid de carbon

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 5 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

2. 20 puncte
- Pantaloni (cu bretele);

- Jacheta;

- Casca de siguranta cu curea la barbie si vizor ;

- Hamut;

- Mdnusi (rezistente la caldura);

- Mdnusi (cauciuc) neconductoare electric;

- Ghete (cauciuc) neconducatoare electric cu bombeuri;

- Cizme;

- Combinezon antistatic si ignifug cu benzi reflectorizante;
- Cagula pompieri ignifugata;

- Masca de oxigen;

- Tub de oxigen;

Pentru oricare raspuns corect se acorda cate 2 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

3. 20 puncte

31,2, 4

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 5 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.18

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Poluarea alimentelor
Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.11 Surse de poluare in | 1.2.9 Identificarea surselor | 1.3.9 Manifestarea initiative in
industria alimentara de poluare rezolvarea unor situatii

1.2.10 Utilizarea corecta a | Problema
vocabularului comun si a
celui de specialitate

Activitate realizata prin metoda Jigsaw - O metoda de invatare cooperanta

Scurta descriere a metodei:

Este una dintre numeroasele metodele de invatare cooperanta cu rezultate
impresionante.

1. Impartim o tema in 3-4 subteme.

De exemplu, Surse de poluare a alimentelor:

» clasificarea surselor de poluare,

» efectele alimentelor poluate asupra organismului

» masuri de prevenire si combatere a poluarii.
De exemplu, tuturor li se dau aceleasi informatii despre poluarea alimentelor. Grupuri
diferite urmaresc sursele de poluare a alimentelor, pe diferite produse alimentare(carne,
lapte, paine, legume, fructe, etc.)
Tmpértim elevii in patru grupuri.
Profesorul alege grupurile, ele vor fi echilibrate din punct de vedere al abilitatilor,
experientei, etniei etc.
Nu formam grupuri bazate pe prietenii/simpatii. La inceput poate se vor plange, dar
daca vom insista, vor fi de acord in final. Fiecare grup studiaza un tipurile de poluare
pentru un produs alimentar, folosindu-se de textele sau fisele distribuite. Aceasta
activitate se desfasoara in special in timpul orei. Putem totusi adapta aceasta metoda si
pentru timpul de invatare al elevilor in afara clasei.

2. Elevii vor forma acum grupuri noi. Fiecare grup nou este un ,,jigsaw” care are cate un
elev din cele patru grupuri initiale. Tn cazul in care rdman elevi pe dinafara, acestia vor
fi considerati perechi in cadrul grupului. Acum fiecare grup are un ,,expert” in cele patru
grupe de surse de poluare a alimentelor. (Pot fi chiar doi experti pe grupa de studiu)

3. Noul grup desfasoara acum o activitate care necesita asumarea de catre elevi a rolului
de profesor (predare in perechi). Ei isi vor explica unii altora caracteristicile tipului de
poluare, pentru produsele alimentare, ce l-au avut prima data. Aceasta implica, de
asemenea, o atitudine de cooperare cu ceilalti membri ai grupului, intr-o activitate
combinata care le cere sa integreze cele 4 teme.

Li se poate cere de exemplu:
a. Saexplice sursele de poluare, pentru produsul alimentar, colegilor de grup, folosind
aceleasi titluri ca si la cerinta precedenta (clasificarea surselor, efectele nocive
asupra organismului, masuri de prevenire si combatere , etc);
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b. Sa lucreze impreuna pentru a gasi trei surse de poluare comune, pentru fiecare
produs alimentar;

c. Sa lucreze impreuna la gasirea a doua surse de pluare distincte pentru fiecare
produs alimentar;

d. Sa realizeze un pliant cu tema studiata.

S-a demonstrat ca invatarea cooperanta chiar da rezultate. Este legata de o buna
dobandire de aptitudini de rationare, de gandire creatoare si un excelent transfer de
invatare a unor teme fara legatura intre ele. Este bine pentru grupurile ,,de legatura”,
pentru dezvoltarea de aptitudini sociale, munca de echipa si promovarea de oportunitati
egale.

Obiective:
- Definirea poluarii, contaminarii, alterarii, degradarii, impurificarii, insalubrizarii
- Clasificarea surselor de poluare in industria alimentara
- ldentificarea surselor de poluare
- ldentificarea masurilor de prevenire si combateree a poluarii
- Explicarea efectelor poluarii alimentelor aspra sanatatii organismului uman

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
-grupe de elevi

Resurse materiale:
-echipamente

-fise de documentare
-articole

-probe de produse alimentare

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o Se imparte clasa pe grupe

o Fiecare grupa primeste un produs alimentar

o Fiecare grupa stabileste sursele de poluare specifice produsului alimentar

o Se formeaza noile grupe ,,jigsaw” care are cate un elev din cele patru grupuri initiale

o Elevii isi vor explica unii altora tipului de poluare pentru produsele avute initial

o Lucreaza impreuna la realizarea sarcinilor de lucru identifica sursele de poluare, le
clasifica, stabilesc masurile de prevenire si combatere a poluarii,explica efectelor
poluarii alimentelor aspra sanatatii organismului uman)

o gasesc trei surse de poluare comune, pentru fiecare produs alimentar

gasesc doua surse de pluare distincte pentru fiecare produs alimentar
realizeza un pliant cu tema studiata.
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Fisa de documentare

Poluarea-este fenomenul prin care aerul se incarca cu substante straine daunatoare vietii.
Acestea isi modifica compozitia naturala atunci cand este patruns de elemente straine ce au
efect daunator asupra plantelor si animalelor.

Alterarea este un proces prin care alimentul isi modifica proprietatile organoleptice si
chiar nutritive, dobandind eventual, proprietati nocive (nu obligatoriu).

Prin degradare se intelege situatia in care alimentul poate pierde din proprietatile sale
nutritive, fara sa piarda obligatoriu din nsusirile organoleptice.

Prin impurificare se defineste cazul particular al aparitiei unor compusi straini de natura
alimentului indiferent daca este vorba de agenti biologici sau mecanici.

Impurificarea este foarte frecventa, punctul de acces (al agentului impurificator), fiind
materia prima, procedeul de conditionare dar si etapele de transport, stocaj al produsului
finit.

Prin insalubrizare se intelege transformarea alimentului intr-un produs nociv pentru
organism (nu presupune neaparat coexistenta altor modificari: alterare, degradare,
impurificare), desi in mod practic aceasta asociatie se intalneste frecvent.

Astfel, un aliment poate fi insalubrizat prin contaminare microbiologica sau chimica, fara
ca aspectul organoleptic sau continutul in factori nutritivi sa fie afectat.

Impurificarea, degradarea si chiar alterarea nu presupun neaparat insalubrizarea
alimentului.

Poluarea sau asa zisa insalubrizare chimica a alimentelor.

Principalele cai de patrundere si surse de poluare sunt:

- substantele biostimulatoare folosite in zootehnie, substantele care ajung in alimente
din ambalaj si utilaje (toxice, monomeri, plastfianti etc.),

- substante chimice care se formeaza in alimente in anumite conditii, la care se adauga
raportul suplimentar de aditivi alimentari (conservanti, coloranti, aromatizanti etc.).

Insalubrizarea produselor alimentare se poate face prin:
e contaminare;
e poluare.

Contaminarea si poluarea alimentelor au o influenta nefavorabila asupra organismului
uman prin transmiterea unor agenti patogeni sau substante toxice cu efect nociv. Tn cazul
contaminarii, aparitia de substante toxice este accidentala, in timp ce in cazul poluarii
aparitia de substante toxice este permanenta.

Poluarea chimica se produce ca efect al industrializarii productiei alimentare, a
agriculturii, zootehniei.

Poluarea chimica poate fi cu:

> pesticide, substante biostimulante, substante care ajung in aliment de pe utilaje
si ambalaje;

» aditivi alimentari, antioxidanti, aromatizanti, antiseptici. in general aditivii
alimentari au la baza acceptarii lor criteriul inocuitatii, si deci se considera
inofensivi.

> detergentii, dezinfectantii si substantele de dezinsectie si deratizare utilizate pot
fi o sursa majora de poluanti ai alimentelor, prin contactul lor direct sau prin
intermediul veselei sau ambalajelor.
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» Substantele de dezinsectie si deratizare

Pesticidele sunt folosite in scopul de a distruge activitatea insectelor daunatoare,a
rozatoarelor, ciupercilor. Ele au adus servicii imense, distrugand insecte care transmit
microbi sau care consumau pana la 50% din recolte. Cu toate acestea folosirea lor masiva a
dus la otravirea unor ape. Unele din aceste substante se degradeaza lent, acumulandu-se in
unele plante sau animale consumate de om. Apa fiind principalul vehicul al pesticidelor, ele
distrug sau ameninta echilibrul biologic al unitatilor acvatice. De asemenea, unele
ingrasaminte chimice pot fi daunatoare: de exemplu azotatii in surplus se pot uni cu
materiile organice in fermentatie dand azotati care distrug fauna acvatica.

Pe termen lung, majoritatea substantelor toxice produc reactii alergice, cancer.

Antibiotice si medicamentele:

> tratarea sau prevenirea infectiilor la pasari si animale cu doze masive de
antibiotice.

Prin consumul carnii sau altor produse alimentare (oua, lapte si derivate lactate),
antibioticele trec la om. Indirect daunatoare este si practica zootehnica si piscicola de a
hrani intensive animalele cu stimulatori biologici, pentru castigarea rapida in greutate.
Aceste substante se incorporeaza/acumuleaza in organismul uman,ducand la perturbari
grave de sanatate,cum ar fiobezitatea.

Unele medicamente de uz veterinar, folosite in tratamentul animalelor domestice, care
raman dupa vindecarea lor in carne, sau se excreta in lapte polueaza si ele alimentele.

Astfel, hormonii, antibioticele, pot sa ajunga o data cu alimentul la consumator si sa
produca o imunizare a acestuia la antibioticele din aceeasi clasa pentru uz uman.

Boala vacii nebune sau boala Jacob-Creutzfeld, s-a produs prin consumarea carnii
contaminate cu dioxina.

Dioxina este o substanta chimica, ce se formeaza ca produs secundar in multe procese
industriale ce implica clorul(incinerarea deseurilor, producerea tratarea sau prevenirea
infectiilor la pasari si animale cu doze masive de antibiotice.

» a pesticidelor si a unor ingrasaminte chimice, in procesul de fabricatie a
materialelor plastice de tip P.V.C. si in albirea pastei de hartie si a hartiei);

> din atmosfera ajunge in alimentatia omului, in special in carne si produse lactate.
Dioxina se transmite usor prin laptele matern. Consecintele imediate ale
intoxicarii cu dioxina sunt grave si cu mare indice de letalitate

Metalele:

» alimentele se pot polua cu metale, substante care pot rezulta din operatiile
tehnologice, manipulari necorespunzatoare sau ambalaje.

Astfel, s-au inregistrat cresteri ale nivelului de plumb, mercur si cadmiu provenite
din utilajele cu care alimentele intra in contact pe parcursul procesarii.

Acesta este motivul pentru care in industria alimentard si in bucdatdrii s-a luat mdsura
elimindrii oricdrui vas, ustensild sau suprafatd de lucru din alte materiale decat inox.

Staniul apare in alimente din conserve, daca stratul interior de vernis nu este perfect
aderent la suprafata metalului, astfel incat sa opreasca migrarea metalului in alimentul
pe care il conserva.
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Nitratii si nitritii
Nitratii si nitritii apar in vegetale ca urmare a fertilizarii solului pentru a stimula

cresterea, iar in carne si preparate din carne ca urmare a depasirii dozelor maxime
admise.

Nitratii si nitritii se utilizeazd din antichitate la conservarea cdrnii, fiind cunoscuti sub
numele de silitra.

Acestia se utilizeaza in procesul de sarare pentru formarea culorii rosu-aprins a carnii,
stabila in timp. Acestia au si un efect antibacterian, mai ales nitritul care actioneaza
asupra Clostridium botulinum, o bacterie sporulata, extrem de rezistenta la temperaturi
inalte, care provoaca una dintre cele mai severe toxiinfectii alimentare de tip infectios:
botulismul.Adaugati in exces, nitritii si nitratii pot reactiona cu hemoglobina formand
methemoglobina, care poate provoca stopul respirator.

Nitratii, din solul suprafertilizat se transforma, dupa ce ajung in organism, in nitriti, care
prin aminare, se transforma in nitozamine, substante cancerigene. Consumul indelungat
de legume si fructe imbibate cu nitrati sau de apd cu astfel de elemente chimice,
constituie mare riscpentru cancerul aparatului digestiv.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.18

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Poluarea alimentelor
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.11 Surse de poluare in | 1.2.9 Identificarea surselor | 1.3.9 Manifestarea
industria alimentara de poluare initiative in rezolvarea unor

1.2.10 Utilizarea corecta a | Situatii problem
vocabularului comun si a
celui de specialitate

Tip de evaluare: Studiu de caz

Obiective:
- Definirea poluarii, alterarii, degradarii, impurificarii, insalubrizarii
- ldentificarea surselor de poluare
- Clasificarea surselor de poluare in industria alimentara
- ldentificarea masurilor de prevenire si combateree a poluarii
- Explicarea efectelor poluarii alimentelor aspra sanatatii organismului uman

Mod de organizare a activitatii/clasei:
Individual

Durata: 30 minute

Tema: Poluarea alimentelor

1. Sunteti in atelierul de panificatie al scolii. Identificati tipurile de poluare care pot afecta
faina alba, tip 480, materia prima din panificatie.

Sarcini de lucru:

a. Identificati calitatile senzoriale ale fainii

b. Identificati minim trei surse de poluare ale fainii

c. Explicati efectele poluarii asupra organismului

d. Precizati solutii pentru rezolvarea acestei probleme.

Barem de corectare si notare
a. Culoare: alb-galbuie, Miros: placut-specific, Gust: normal 1,5p

Pentru fiecare raspuns corect se acorda 0,5 p (0,5px3=1,5p)

b. Tratarea culturii de grau cu pesticide, ingrasaminte chimice, utilizarea apelor
impurificate la irigarea graului, substante care ajung dupa utilaje si ambalaje, contaminare
microbiologica, detergenti de vase, detergenti de pardoseala, substante dezinfectante,
substante deratizante. 3p
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Pentru oricare raspuns corect din cele enumerate se acorda 1 punct. (1px3=3p)

c. Consumul de alimente poluate, atat cu ingrasaminte chimice cat si cu pesticide, ii
afecteaza pe adulti, dar mai ales pe copii mici, la care sistemul nervos, aparatul renal,
aparatul excretor si ficatul sunt de zece ori mai vulnerabile la multe substante toxice decat
la adulti. Pe termen lung, majoritatea substantelor toxice produc reactii alergice.

Alte afectiuni: Voma, hipertensiune, cancer, diabet zaharat 2,5p

Pentru raspuns corect se acorda 2,5 puncte. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0
puncte.

d. Modalitatea de a evita efectele nocive pe termen lung ale poluarii alimentatiei consta, in
utilizatea unor cantitati minime de ingrasaminte, pesticide, purificarea apelor reziduale,
efectuarea operatiilor de dezinfectie, dezinsectie de catre persoane autorizate, colectarea
selectiva a deseurilor, etc

Pentru raspuns corect se acorda 2 puncte. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0
puncte.

1 punct se acorda din oficiu.

BIBLIOGRAFIE

1. “Tratat de industrie alimentara”, Vol.l - Probleme generale; Autori: Banu
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.19

Modulul: OPERATII DE BAZA IN LABORATOR N INDUSTRIA ALIMENTARA
Tema: CENTRIFUGAREA
Tip de activitate: teorie

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.3 Operatii curente de | 4.2.4 Executarea 4.3.1  Comunicarea, in
laborator pentru separarea | OPeratiilor curente de cadrul echipei de lucru, in
si purificarea substantelor | aborator scopul realizarii sarcinilor
4.2.8 Interpretarea de lucru primite
rezultatelor analizelor 4.3.3 Respectarea
efectuate

cerintelor prevazute in

4.2.10 Utilizarea corecta a fisele de lucru

vocabularului comun si a

celui de specialitate in f1.3.4 Asumarga raspunderii

descrierea operatiilor in cadrul echipei de lucru,

curente de laborator pentru sarcina de lucru
primita

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii

Obiective:
- Definirea centrifugarii
- Prezintarea fortei motrice si a caracteristicilor centrifugarii
- Prezintarea factorilor care influenteaza centrifugarea
- Prezentarea tipurilor de centrifuge de laborator
Mod de organizare a activitatii/a clasei: frontal si pe grupe
Resurse materiale: sala de clasa, fise de documentare, table
Durata: 50 minute

Etape de lucru

1. Moment organizatoric: profesorul saluta, face prezenta si prezinta titlul lectiei si
obiectivele acesteia

2. Reactualizarea cunostintelor:
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Folosind conversatia, profesorul verifica achizitiile anterioare ale elevilor, punand intrebari
despre filtrare: definitie, metode de filtrare, ustensile utilizate.

3. Transmiterea noilor continuturi:

Profesorul imparte clasa in grupe de cate 4 elevi ,experti”: expertul 1, 2, 3 si 4. In cadrul
grupelor, expertii primesc fisa cu numarul respectiv:

Fisa de documentare nr. 1: Separarea prin centrifugare, definitie, forta motrice
Fisa de documentare nr. 2: Factorii care influenteaza centrifugarea

Fisa de documentare nr. 3: Tipuri de centrifuge de laborator

Fisa de documentare nr. 4: Reguli generale la folosirea centrifugelor

Elevii studiaza individual fisele primite, iar apoi grupurile de experti se intalnesc si discuta
notiunile noi, pun intrebari profesorului, acolo unde informatia nu este clara.

Ulterior, se refac grupurile originare si elevii vor prezenta in ordine, notiunile insusite in
fata celorlalti trei colegi. Obiectivul echipei este ca toti membrii sa invete intreg materialul
prezentat.

Profesorul monitorizeaza activitatea, pentru a fi sigur ca informatiile au fost intelese de
toata lumea.

4. Asigurarea feedback-ului

Fiecare echipa deleaga un reprezentant care va prezenta continuturile uneia dintre fisele
de documentare in fata clasei, astfel incat toate continuturile sa fie prezentate frontal.
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 1: SEPARAREA PRIN CENTRIFUGARE, DEFINITIE, FORTA
MOTRICE

Separarea amestecurilor depinde de diferentele dintre proprietatile chimice sau
proprietatile fizice ale componentelor, cum ar fi masa, densitatea, dimensiunea, forma sau
afinitatea chimica. Tehnicile de separare sunt clasificate in functie de diferentele specifice
pe care le folosesc pentru a realiza separarea.

Filtrarea si centrifugarea sunt tehnicile de separare utilizate in mod obisnuit, bazate doar
pe miscarea fizica a particulelor dorite. Diferenta dintre filtrare si centrifugare consta in
forta si metoda utilizate.

Centrifugarea este o metoda de separare a amestecurilor, care utilizeaza forta centrifuga
pentru a separa compusii si particulele dorite pe baza diferentei de densitate.

Deoarece acceleratia centrifuga poate fi adusa la valori foarte mari, prin centrifugare se pot
separa particule de dimensiuni foarte mici. Forta centrifuga actioneaza asupra intregului
amestec, iar particulele cu densitate mare se vor indrepta spre periferia aparatului, iar cele
cu densitate mica vor ocupa zona centrala.

Eficienta separarii in camp centrifugal depinde de raportul care se stabileste intre forta
centrifuga si forta gravitationala.
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 2: FACTORII CARE INFLUENTEAZA CENTRIFUGAREA

Centrifugarea se preteaza cel mai bine pentru separarea emulsiilor si pentru separarea dintr-
0 suspensie a particulelor cu dimensiuni mici, car nu pot fi separate prin filtrare, deoarece
infunda porii materialului filtrant.

Factorii care influenteaza centrifugarea:

- diferenta de densitate dintre cele doua faze (cu cat este mai mare, cu atat separarea este
mai buna)

- dimensiunile particulelor; separarea este direct proportionala cu dimensiunea

- grosimea stratului de amestec (cu cat este mai mic, separarea este mai rapida)

- temperatura amestecului; cu cat este mai mare vascozitatea se reduce si separarea este
mai eficienta

- turatia centrifugei este direct proportionala cu forta centrifuga, deci cu viteza de separare.

FISA DE DOCUMENTARE NR. 3: TIPURI DE CENTRIFUGE DE LABORATOR

In laborator centrifugarea este utilizat la determinarea continutului de grasime din lapte
si din produse lactate, la separarea componentilor din solutii de faina, sucuri de tomate,
nectare.

Centrifugele utilizate in laborator pot fi:
1. Centrifuge manuale: formate dintr-un arbore vertical antrenat in miscare de rotatie cu
ajutorul unei manivele

] - ) &
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-u

2. Centrifuge electrice: amestecurile se introduc in eprubete speciale, care se monteaza
in teci care se rotesc in jurul unui ax central vertical, actionat de un motor electric cu
turatie variabila.
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Eprubetele au volum variabil 15 - 200 ml si sunt confectionate din sticla cu pereti grosi sau
din materiale sintetice. Centrifugele au turatii de 1500 rotatii/minut, 3000 rotatii/minut,
5000 rotatii/minut, dar pot atinge si turatii mult mai mari.

FISA DE DOCUMENTARE NR. 4: REGULI GENERALE LA FOLOSIREA CENTRIFUGELOR

Reguli generale la folosirea centrifugelor:

1.Eprubetele cu suspensia supusa separarii trebuie echilibrate cat mai exact, prin asezare in
pozitii diametral opuse, chiar daca centrifuga are mecanism pentru controlul balansului.

2.Nu este permisa incarcarea eprubetelor cu materiale a caror greutate specifica intrece
prescriptiile date de firma producatoare

3.La pornirea centrifugei trebuie sa se respecte regimul turatiilor recomandate; nu se va
lucra cu o turatie mai mare decat cea prescrisa, majoritatea centrifugelor avand
posibilitatea de setare in pasi de 100 rotatii/minut

4.Centrifuga nu se pune in miscare decat dupa fixarea capacului de protectie si nu este
permis sa se scoata capacul inainte de oprirea centrifugei

5.Se va acorda o atentie deosebita lucrului cu lichide cu volatilitate ridicata, unde exista
pericolul dezechilibrariicentrifugei, ca urmare a evaporarii inegale a lichidului

6.Nu este permisa folosirea centrifugei in cazul in care se constata defectiuni cat de mici,
precum batai mici in timpul functionarii sau deformarea suporturilor eprubetelor.

CONCLUZII:

Separarea prin centrifugare are loc foarte rapid in comparatie cu tehnicile de filtrare.
Prin urmare, centrifugarea este mai eficienta decat filtrarea.

Costul centrifugarii este ridicat in comparatie cu tehnica simpla de filtrare, deoarece
centrifuga are nevoie de energie electrica, precum si de personal instruit.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.19

Modulul: OPERATII DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Tema: CENTRIFUGAREA
Rezultate ale invatarii vizate

specialitate in

curente de laborator

descrierea operatiilor

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.3 Operatii | 4.2.4 Executarea 4.3.1 Comunicarea, n cadrul echipei de

curente de operatiilor curente | |ycru, n scopul realizarii sarcinilor de

laborator de laborator lucru primite

sp:;;;:rea si fe.iﬁtlar]cteigp;retarea f‘r.3.3 Respectarea cerintelor preva?}zute

o . in fisele de lucru la efectuarea lucrarilor

purificarea analizelor efectuate de laborator

substantelor 4.2.10 Utilizarea . A
corectd a 4.3._4 Asumarea raspunder11 in cadrul
vocabularului comun echlpej de lucru, pentru sarcina de lucru
si a celui de primita

4.3.6 Colaborarea cu membrii echipei
de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a activitatii

Tip de evaluare: autoevaluare

Autoevaluarea este o metoda complementara de evaluare a elevilor care le permite acestora

sa devina din evaluati proprii lor evaluatori.

Prin autoevaluare se induce elevilor idea ca sunt maturi si ca participa la evaluare si notare

efectiv.

Obiective:
- Definirea centrifugarii

- Prezentarea fortei motrice si a caracteristicilor centrifugarii
- Prezintarea factorilor care influenteaza centrifugarea
- Prezintarea tipurilor de centrifuge de laborator

Mod de organizare a activitatii/clasei: frontal

Resurse materiale: fise de autoevaluare pentru lectia fata in fata, calculator/

laptop/smartphone pentru lectia online.

Durata: 10 minute
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FISA DE AUTOEVALUARE

Completati aritmogriful de mai jos, dupa ce cititi cu atentie definitiile:

]

Orizontal:

2 - amestec care se separa prin centrifugare

4 - tip de amestec

6 - centrifuge cu turatii de peste 5000 rotatii/minut
7 - caracteristica a centrifugelor

Vertical:

1 - caracteristica fizica a particulelor, importanta pentru centrifugare
3 - forta mortice a operatiei de centrifugare

5 - factor care influenteaza centrifugarea prin reducerea vascozitatii
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Barem de corectare si notare

Se acorda 3 puncte din oficiu.
Orizontal:

2 - emulsie
4 - eterogen
6 - electrice
7 - turatie

Vertical:

1 - densitate

3 - centrifugala
5 - temperatura

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate un punct.

Pentru lectia online, profesorul va realiza un rebus online. Un astfel de exemplu este

urmatorul: https://crosswordlabs.com/view/centrifugarea
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Across
2. amestec care se separa prin centrifugare 1. proprietate fizicd a particulelor importants pentru

centrifugare

V4. tip de amestec

V6. centrifuge cu turatii de peste 5000 rotatii/minut /3. forta motrice a operatiei de centrifugare

/5. factor care influenteaza centrifugarea prin reducerea

7. caracteristica a centrifugelor vascozitatii
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.20
Modulul: OPERATII DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Tema: CENTRIFUGAREA

Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

4.1.3 Operatii curente
de laborator pentru
separarea si purificarea
substantelor

4.2.4 Executarea
operatiilor curente de
laborator

4.2.7 Efectuarea
calculelor specifice
metodelor de analize.
4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9 Comunicarea/
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta
a vocabularului comun si
a celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.3.1 Comunicarea, 1in
cadrul echipei de lucru, in
scopul realizarii sarcinilor
de lucru primite

4.3.2 Asumarea
raspunderii in efectuarea
calculelor specifice la
efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute in
fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4 Asumarea
raspunderii  in  cadrul

echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primita

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea  rezultatelor
obtinute in urma
analizelor efectuate

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru,
in  scopul  indeplinirii
sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei
in rezolvarea unor
probleme care apar la
locul de munca

4.3.8 Asumarea
raspunderii in aplicarea
normelor de securitate si
sanatate  in munca,
specifice laboratorului de
analiza

4.3.9 Aplicarea
responsabila a normelor
de protectie a mediului
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Metoda: experimentul de laborator

Experimentul de laborator este o metoda euristica de organizare si realizare a
activitatilor practice pentru concretizarea, verificarea, aprofundarea si consolidarea
cunostintelor si deprinderilor psihomotorii in perspectiva pregatirii elevilor pentru
integrarea socio-profesionala.

Experimentul de laborator fiind o metoda de dobandire de cunostinte si de formare
de priceperi si deprinderi de munca intelectuala si practica, permite o intensa activitate a
elevilor si o participare deosebit de activa a acestora in procesul instructiv-educativ, are un
caracter accentuat aplicativ cu pondere deosebita in formarea deprinderilor practice ale
elevilor.

Obiective:
- Executa operatii curente de laborator: centrifugarea
- Raporteaza rezultatul activitatii desfasurate
- Utilizeaza corect vocabularul de specialitate

Resurse materiale: laboratorul de analize fizico-chimice, aparatura si ustensile de
laborator, probe de analizat, fise de laborator

Durata: 100 de minute (2 ore)

Etape de lucru

Profesorul si elevii intra echipati corespunzator in laboratorul de analize fizico-
chimice, pregatit in prealabil cu aparatura si ustensilele necesare.

Profesorul prezinta analiza care urmeaza sa fie realizata: determinarea continutului
in grasime pentru diferite tipuri de lapte de consum prin metoda acido-butirometrica.

Elevii se impart in grupe de cate 4 si consulta fisele de laborator primite.
Profesorul explica fiecare etapa si realizeaza in fata clasei experimentul.

Dupa ce se stabileste ca toti elevii au inteles etapele de lucru, fiecare grupa primeste
cate o proba de lapte.

Pentru o eficientd maxima, este indicat sa se lucreze cu maxim 15 elevi. In situatia
in care clasa este numeroasa, este obligatoriu ca profesorul sa fie ajutat in activitatea
practica de laborant.

FISA DE LABORATOR
DETERMINAREA CONTINUTULUI DE GRASIME DIN LAPTE - METODA GERBER

Principiul metodei
Proba de lapte este introdusa intr-un butirometru, unde este supusa hidrolizei
partiale si rapide cu ajutorul acidului sulfuric concentrat.

Prin reactia dintre acidul sulfuric concentrat, cazeina si sarurile de calciu se separa
grasimea in butirometru.

Separarea grasimii de celelalte componente se efectueaza cu ajutorul centrifugarii,

caldurii si alcoolului izoamilic, iar cantitatea exprimata procentual se citeste direct pe tija
butirometrului.
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Acidul sulfuric trece cazeina din forma sarurilor de calciu in forma unei combinatii
solubile de sulfat de cazeina si sulfat de calciu insolubil.

Pentru favorizarea unirii globulelor de grasime este adaugat si 1 ml de alcool
izoamilic care reduce tensiunea superficiala a globulelor. Procesul unirii si separarii
globulelor este favorizat de incalzirea si centrifugarea butirometrului.

Aparatura, ustensile si reactivi :

- butirometru pentru lapte cu dop de cauciuc

- pipete cu bula de 10 ml pentru acid sulfuric si de 1 ml pentru alcool amilic, sau
dozatoare automate ;

- pipete cotate de 11 ml pentru lapte;

- centrifuga electrica sau manuala pentru butirometre, cu 800 - 1000 turatii pe
minut ;

- baie de apa cu stativ pentru butirometre;

- acid sulfuric cu densitatea de 1,817 + 0,003;

- alcool amilic cu densitatea de 0,810 + 0,002.

(\ I
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Mod de lucru :

In butirometrul de lapte curat si uscat se introduc 10 ml acid sulfuric (d = 1,817 +
0,003) fara a atinge gatul butirometrului, peste care se adauga cu pipeta 11 ml lapte din
proba care a fost bine omogenizata (adaugarea laptelui se face cu atentie pe peretele
butirometrului) si 1 ml alcool amilic. Cele trei lichide se introduc in ordinea densitatii, aspect
care trebuie respectat in mod riguros.

Se inchide butirometrul cu dopul de cauciuc (care a fost in prealabil probat) aplicat
prin insurubare, iar butirometrul se protejeaza cu o bucata de panza, dupa care se agita prin
rasturnari repetate pana la arderea completa a substantelor proteice si omogenizarea
amestecului, care are aspect brun - negricios, fara sa se mai observe particule albe. in timpul
omogenizarii butirometrul se incalzeste, datorita reactiei dintre acidul sulfuric si apa din
lapte.

Butirometrul, avand continutul cald, este introdus in centrifuga, iar dupa atingerea
turatiei de 1000 ture/minut, se centrifugheaza inca 2 - 3 minute, dupa care centrifuga se
lasa sa se invarteasca in continuare prin inertia imprimata. Se scoate butirometrul din
centrifuga si tinandu-l cu tija in sus, se introduce in baia de apa la 65°C, timp de 5 minute.
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Cu ajutorul dopului, prin insurubare sau desfacere, se aduce stratul de grasime in portiunea
scarii gradate in asa fel ca limita inferioara (linia de separare acid- grasime) sa fie la nivelul
unei diviziuni intregi, dar coloana de grasime sa fie cuprinsa pe scara gradata a
butirometrului.

Pe tija gradata a butirometrului, tinut in pozitie verticala si la nivelul ochiului, se
citeste diviziunea corespunzatoare limitei inferioare si cea corepunzatoare limitei
superioare coloanei de grasime. Prin efectuarea diferentei celor doua valori se obtine direct
continutul de grasime, exprimat procentual.

Observatie: in cazul unui lapte cu continut excesiv de mare in grisime (de obicei
situatie anormala), cand coloana de grasime separata nu poate fi cuprinsa pe tija gradata a
butirometrului, se poate proceda in felul urmator :

- laptele se poate dilua cu apa o data sau de mai multe ori si se supune determinarii
in aceasta forma. In acest caz, rezultatul final se multiplica de atatea ori cate
dilutii au fost facute ;

- in loc de 11 ml lapte se introduce in butirometru o cantitate mai mica de lapte,
respectiv 1 - 10 ml. In aceasta situatie, continutul in grasime se calculeaza cu
ajutorul urmatoarei formule :

grasime, % = % Gb ,incare:
11 - volumul de lapte pentru care este conceput butirometrul ;
V - volumul de lapte introdus in butirometru, in ml;
Gb - cantitatea de grasime citita pe tija gradata a butirometrului.
Calculul rezultatelor:

Fiecare diviziune minora de pe scala tijei corespunde la 0.1% grasime, iar fiecare
diviziune majora corespunde la 1% grasime (diviziunile majore sunt notate).

Continutul de grasime exprimat in procente se calculeaza cu formula :
Grasime =B - A [%], in care:

A - valoarea corespunzatoare punctului inferior al coloanei de grasime;
B - valoarea corespunzatoare punctului superior al coloanei de grasime.

Interpretare :

Cantitatea de grasime din laptele integral (de vaca) poate varia intre 2 si 6%, avand
media de 3,5%.

Pentru experimentul nostru se folosesc probe din lapte de consum, deci interpretarea
rezultatului se va realiza prin compararea cu valorile de pe ambalajul fiecarui tip de lapte.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.20

Modulul: OPERATII DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA
Tema: CENTRIFUGAREA IN LABORATORUL DE INDUSTRIE ALIMENTARA

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.3 Operatii curente
de laborator pentru
separarea si purificarea
substantelor

4.2.4 Executarea
operatiilor curente de
laborator

4.2.7 Efectuarea
calculelor specifice
metodelor de analize.
4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9 Comunicarea/
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

in  scopul

in rezolvarea

4.3.1 Comunicarea, 1in
cadrul echipei de lucru, in
scopul realizarii sarcinilor
de lucru primite

4.3.2 Asumarea
raspunderii in efectuarea
calculelor specifice la
efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute in
fisele de  lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4 Asumarea
raspunderii  in  cadrul

echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primita
4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru,
indeplinirii
sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii
4.3.7 Asumarea initiativei
unor
probleme care apar la locul
de munca

4.3.8 Asumarea
raspunderii in aplicarea
normelor de securitate si
sanatate in munca,
specifice laboratorului de
analiza

4.3.9 Aplicarea
responsabila a normelor de
protectie a mediului
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Tip de evaluare: PROBA PRACTICA pentru activitatea de laborator

Obiective opertationale:
- Sa execute operatia de centrifugare
- Sa raporteze rezultatul activitatii desfasurate
- Sa utilizeze corect vocabularul de specialitate

Mod de organizare a activitatii/clasei: elevii vor lucra in grupe de cate doi

Fiecare grupa va primi o fisa de lucru in care se solicita realizarea unei activitati practice.
Isi vor alege apoi aparatura si ustensilele necesare, vor realiza analiza si vor completa fisa
de laborator.

Resurse materiale: aparatura si ustensile de laborator, probe de analizat, fise de laborator,
fise de observare si evaluare

Durata: 50 de minute

Sarcini de lucru:

1. Realizati separarea componentelor unui suc de tomate, utilizand aparatura si
ustensilele corespunzatoare. 50 p
2. Completati fisa de laborator cu informatii referitoare la: 30p
- Principiul metodei;
- Aparatura si ustensilele necesare;
- Modul de lucru;
- 5 normele de sanatate si securitate in munca ce trebuie respectate la
realizarea acestei lucrari practice
3. Colaborati in cadrul echipei 10 p

Nota: Se acorda 10 puncte din oficiu
Timp de lucru: 20 minute
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FISA DE OBSERVARE SI EVALUARE

Criterii de evaluare Pct. Numarul echipei
max. 1 [ 2 [ 3 ] 415
PROBA PRACTICA 50 de puncte

Echipamentul de protectia muncii 5
Alegerea aparaturii si a ustensilelor 5
necesare

Pregatirea probei (omogenizare) 5
Umplerea a cel putin doua eprobete cu 10
proba si etichetarea cu numarul probei
Introducerea eprubetelor in centrifuga 10
in pozitii diametral opuse

Inchiderea centrifugei si reglarea 5
timpului si a turatiei

Oprirea centrifugei si scoaterea 5
eprubetelor; asezarea acestora in

suport

Curatenia la locul de munca 5

INTOCMIREA REFERATULUI DE LABORATOR 30 de puncte

Principiul metodei 5p
Aparatura si ustensilele necesare 5p
Mod de lucru 10p
Norme SSM 10 p
Colaborarea in cadrul echipei 10p
Puncte din oficiu 10p
Punctaj total 100 p
BIBLIOGRAFIE

1.Capota, V. s.a. - Industrie Alimentara (manual pentru clasa a IX-a), Editura CD Press,
Bucuresti, 2012

2.Rapeanu, G - Controlul falsificarilor poduselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica,
Bucuresti, 2010

3.Cucos, C, coordonator, Psihopedagogie pentru examenele de definitivare si grade
didactice, Editura Polirom, Bucuresti, 2008

4. ** CURRICULUM pentru clasa a IX-a, Tnvété[nént liceal, Filiera tehnologica, Domeniul de
pregatire profesionala: INDUSTRIE ALIMENTARA
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR.21

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema 1: Masuri de prim ajutor in caz de accident
Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

URI 1: Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca si de protectia mediului in
industria alimentara

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.7. Masuri de prim ajutor | 1.2.5 Acordarea primului 1.3.1 Asumarea
in caz de accident ajutor in caz de accident responsabilitatilor in

efectuarea activitatilor
specifice pentru asigurarea
securitatii personale si a
celorlalti participanti la
proces.

1.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

1.3.6. Capacitatea de
decizie si reactie in
acordarea primului ajutor
1.3.9.Manifestarea

initiativei in rezolvarea unor
situatii problema.

Activitate realizata prin metoda - harta conceptuala
Scurta descriere a metodei:

Harta conceptuala (“conceptual maps”) sau harta cognitiva (“cognitive maps”)
reprezinta o metoda de predare-invatare-evaluare prin care se creaza conexiuni intre
concepte de baza si alte concepte sau informatii relevante, reflectand modul de gandire si
intelegere a celor care le elaboreaza.

Hartile conceptuale pot explicita in mod practic si eficace concepte sau activitati.
Ele sunt considerate forme de brainstorming (transpuse grafic), care stimuleaza gandirea
prin componentele de analiza si planificare pe care le presupune realizarea lor.

n general, se considera ca o harta cognitiva (hartd mentald) este o prezentare grafica
a unui proces de gandire, prin care se vizualizeaza relatiile dintre idei ti concepte. Rolul
unei harti cognitive este de a sintetiza si clarifica legaturile care exista intre notiunile care
apartin unui subiect. Prin intermediul hartilor cognitive se pot descrie concepte sau
activitati cu diversele lor fatete, astfel incat sensul lor sa fie inteles cu usurinta. O harta
cognitiva poate sa fie utilizata individual, pentru organizarea si/sau memorarea ideilor sau
pentru activitatile colaborative

Modul de realizare a hartii conceptuale poate sa fie unul strict-dirijat sau lasat la
alegerea elevului. Astfel, profesorul poate sa impuna ce concepte sa fie folosite, care sunt
trimiterile (legaturile) sau cum relationeaza acestea intre ele; sarcina elevului poate fi una
fie de completare a spatiilor libere din structura hartii (fie nodurile, fie trimiterile).
Totodata, elevul poate fi lasat sa-si aleaga singur atat conceptele cat si sa stabileasca singur
relatiile dintre acestea.
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Obiective:
01 - enumerarea accidentelor de munca posibile;

02 - precizarea manifestarilor accidentelor de munca;
03 - indicarea etapelor de acordare a primului ajutor.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
- activitate pe grupe de elevi;

- gradul de interventie al cadrului didactic - dirijat (stabileste etapele de lucru,
urmareste si coordoneaza activitatea elevilor, ofera informatii);

- sarcini de lucru - frontala: pentru toti elevii clasei, care rezolva aceleasi aplicatii,
asculta expunerea sau urmaresc demonstratia profesorului;

Resurse materiale: flip-chart, foi mari de hartie de tip A3, markere colorate, foi A4 pentru
notarea ideilor

Durata: 30 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o Organizarea elevilor in 10-15 grupuri de lucru;

Prezentarea modelului de invatare bazat pe harta conceptuala;

o Distribuirea materialelor necesare realizarii activitatii de mindmapping : foi mari
de hartie de tip A3, markere colorate, foi A4 pentru notarea ideilor fiecaruia etc;

o Generarea ideilor - brainstorming - pentru tema “Masuri de prim ajutor in caz de
accident” ;

o Organizarea de catre fiecare grup a ideilor legate de manifestarile accidentelor de
munca si a masurilor de prim ajutor prin notarea lor pe foile A4;

o Redarea grafica a ideilor sub forma de harti, de catre fiecare grup de lucru si
prezentarea argumentelor pentru structura aleasa;

o Realizarea hartii conceptuale pe foaia mare. Harta conceptuala trebuie sa fie
produsul grupului, sub indrumarea profesorului;

o Afisarea variantelor de harti conceptuale pe un panou, urmate de prezentarea lor
de catre liderii grupurilor alese;

O

Se pot utiliza culori, simboluri, imagini sau desene cat mai expresive pentru redarea
notiunilor sau conceptelor.

Hartile conceptuale se pot realiza si in format electronic sau oline utilizand diferite aplicatii
precum:

— Freemind;

— Spider Scribe;
— Mindomo;

— iMaindMap;

— Coggle;

— Creatly;

— Mindmeister;
— Mindomo.
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Model de harta conceptuala ce poate fi realizata in cadrul orelor de laborator tehnologic.

Model de harta conceptuala ce poate fi realizata cu aplicatia Coogle

ARSURI

r TERMICE

click to egit

ELECTROCUTARE ) \
s ARSURI CHIMICE

click ta editto eglit
click to edit click to edit

FRACTUR| <
RANI

HEMORAGIE EXTERNA

ENTORSE SI LUXATII

INEC CU MANCARE

NTOXICATII CU SUBSTANTE < —m"

Stop cardio-respirator
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-sunatila 112;
- hiperaxtansia capului 5i ridicarsa Arsuride gradull Manevra Heimlich - Intreruperss
birbisi; - rhcirea zonei arse cuapd racs; - 52 incurajeazi tugirss; surseids cumant
- indspértarsacorpilor strdini (dacd - stergers cu aleool 5iaplicars unsnent; - cu o méni sub axild ;i unpicior fixatin spata 5i - efectuarsa
2ste cazul); Arsuride gradul I calilalt lateral, s2 aplicé 5 lovituri intre omoplati, raspirafisi
- verificim daci parsoana raspira sam - flictznals nu s2 sparg; cu podul palmsi de jos in sus; artificiale;
nu; - acoperirs cu fagd nscats; - 52 prinde pacisntul din spate 5i cuméinils - masajul in
- apropism obrazul denasul 5i zura - transpor la spital ficuts  pumn” s2 aplicd imadiat submarginea ragiunea inimii.
wictimei 5i observam migearila Arsuride gradul IIT coastzlor 4-3 compriméri putemicein dirsctia
pisptului; - 52 acoperd ragiunes carbonizaticu un coloanei vartebrale 5iin sus;
- efactuarsa raspirsiei gurd la gurd; bandaj steril; - dacd nu i5irevine, s2lasd cuatentis jos 5ise
- efsctuarsa masajului cardiac ca - transport la spital apalaazi 112.
consti in 30 da comprasii 5i 2 respirati vy
artificiale;
T :
STOP ARSURI INEC CU ELECTROCUTARE
CARDIO- TERMICE MANCARE
RESPIRATOR 1
- scoatersa intoxicatuluila . - spélarea cuapd
aer; INTOXICATI MASURI ARSURI | | @ ;bund
_ . P - aplicarsa unsi
_i_::so{::;hs - CU L% DE PRIM » CHIMICE substanta
L e SUBSTANTE AJUTOR neutralizatosrs.
HEMORAGIA PANSAREA \)RSE 1
EXTERNA RANILOR S
i LUXATI
- aplisarea unui saroudaanmm - suritarzs pisliicu sleool santinetusd - pentm sntorss se - imghilizars cu ajutond stelalor,
tinil; daiod; a aplici un pansamant - la fracturd de coaste imobilizae o
- apsansa pa traizcml vasului - indepirtarsa mundision o fagd bins strdns; pansament circular comprasiy;
et e Inmuisti inapdcalds: - pani lunatii -1a fracfusd d= coloand vastehrald
-la hemoragie nazsliapisarea - 58 toama apd oxigenati: imobilizars cu ajutorul imabilizarza pz o placd razistanti cu
puternic a rinii. - 52 acopari tana cupanssment. steril atelelor. fafainios.

Model de harta conceptuala ce poate fi realizata in cadrul orelor de laborator tehnologic
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR.21

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara

Tema: Masuri de prim ajutor in caz de accident

Rezultate ale invatarii vizate

URT 1: Aplicarea normelor de securitate si sdnitate in munca si de protectia mediului in

industria alimentara

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

1.1.7. Masuri de prim ajutor
in caz de accident

1.2.5 Acordarea primului
ajutor in caz de accident

1.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

1.3.1 Asumarea responsabilitatilor
in efectuarea activitatilor
specifice pentru asigurarea
securitatii personale si a celorlalti
participanti la proces.

1.3.6. Capacitatea de decizie si
reactie in acordarea primului
ajutor

1.3.9. Manifestarea initiativei in
rezolvarea unor situatii problema.

Tip de evaluare: test

Obiective:

- enumerarea accidentelor de munca posibile;

- precizarea consecintelor accidentelor de munca;

- selectarea etapelor de acordare a primului ajutor;

- indicarea modalitatilor de producere a accidentelor de munca.

Mod de organizare a activitatii/clasei:
- activitate individuala cu test individual pentru fiecare elev;

- gradul de interventie al cadrului didactic - activitate independenta (elevii vor desfasura
activitati independente ce nu solicita interventia cadrului didactic

- sarcini de lucru - frontala: pentru toti elevii clasei, care rezolva aceleasi test.

Resurse materiale: teste
Durata: 40 minute
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL |

30 puncte

A.

6 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1.

Accidente de munca mecanice sunt:

arsuri termice;

degeraturi;
intoxicatii.

a)
b) luxatii;
c)
d)

2.
a)
b)
c)
d)

3.

Este accident de munca termic:

hemoragii interne;
luxatii;
degeraturi;
intoxicatii.

Patrunderea unui corp strain in ochi este accident:
termic;

electric;
mecanic.

B.

a)
b) chimic;
c)
d)

12 puncte

Tn coloana A se dau principalele accidente de munca, iar in coloana B se dau masurile de prim ajutor.
Realizati asocierile corecte intre cifrele din coloana A si literele din coloana B.

A - Accidente de munca B - Masuri de prim ajutor
1. stop cardio-respirator a. intreruperea sursei de curent
2. orice accident de munca b. imobilizare cu ajutorul atelelor;
3. hemoragia externa; c. aplicarea unui garou deasupra
4, fracturi ranii;
5. electrocutare d. manevra Heimlich;
6. 1inec cu mancare e. hiperextensia capului si ridicarea
barbiei;
f. sunatila 112;
g. nuse intervine.
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C. 12 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 4.

1. Tn cazul arsurilor chimice suprafata afectata trebuie spalata cu bicarbonat de sodiu, daca
arsura a fost provocata de o baza.

2. Tn cazul arsurilor chimice suprafata afectata trebuie spalatd cu bicarbonat de sodiu, daca
arsura a fost provocata de un acid.

3. doar sefii de sectie trebuie sa cunoasca masuri precise si sigure de interventie.

4. La pansarea ranilor se aplica alcool, tinctura de iod, apa oxigenta.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 4, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

Il.a Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
15 puncte

1. Prin masuri de prim ajutor se inteleg ingrijirile care se dau unei victime in primele momente
dupa (1 , cu scopul de ai salva (2) .

2. La arsurile de gradul ___(3)__, flictenele nu trebuie sparte.

Il.b. Indicati modurile de producere a accidentelor termice care urmeaza: 15 puncte
1. Un transator care nu poarta echipamentul de protectie prezinta degeraturi la maini.
2. Un sterilizator atinge autoclavul.

3. Un muncitor este stropit cu dulceata la evacuarea acesteia din aparatul vacuum.

SUBIECTUL 1l 30 puncte

1. Analizand accidentele de munca termice dintr-o fabrica de conserve vegetale, s-au
obtinut urmatoarele date:

10 puncte
Loc de munca Numar de accidente | Numarul pauzelor pe Calificarea
schimb muncitorilor
A 10 1/schimb Mediocra
B 5 3/schimb Foarte buna

Justificati rezultatele obtinute.
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2. Alcatuiti un eseu cu tema ,,Accidente de munca termice”, avand urmatoarea
structura: 20 puncte

- definirea accidentelor de munca termice;

- precizarea a trei cauze ale accidentelor termice;

- masuri de prim ajutor in caz de accidente de munca termice;

Accidentele de munca termice sunt accidentele datorate actiunii bruste a temperaturilor
inalte/scazute asupra tesuturilor.

Cauze: flacari incandescente, atingere corpuri fierbinti, respectiv reci, iradierea solara,
proiectare pe corp a gazelor si a vaporilor incinsi, explozii sau factori climaterici reci.

Arsuri de gradul |

- racirea zonei arse cu apa rece

- stergere cu alcool si aplicare unguent;

Arsuri de gradul Il

- flictenele nu se sparg;

- acoperire cu fasa uscata;

- transpor la spital

Arsuri de gradul IlI

- Se acopera regiunea carbonizata cu un bandaj steril;

- transport la spital
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BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 6 puncte
1-b;2-c;3-d.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

B. 12 puncte
1-e;2-f;3-¢c;4-b;5-3a;6-d.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 12 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-F;4-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
a) 15 puncte
1 - accidentare

2 - viata

3 - doi

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) 15 puncte
1. Temperaturi scazute

2. Contact direct cu corp solid incins
3. Contact direct cu o substanta gelatinoasa incinsa.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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SUBIECTUL 1l 30 puncte

1. Rdspuns asteptat: Locul de munca B are mai putine accidente datorita faptului ca au mai
multe pauze, in felul acesta micsorandu-se timpul efectiv de lucru, si datorita calificarii
profesionale ridicate. 10 puncte

Pentru raspuns partial correct se acordd 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2, 20 puncte

- definirea accidentelor de munca termice 3 puncte
Raspuns asteptat: Accidentele de munca termice sunt accidentele datorate actiunii bruste a
temperaturilor inalte/scazute asupra tesuturilor.

Pentru rdspuns partial corect se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte

- precizarea a trei cauze ale accidentelor termice 3 puncte
Raspuns asteptat: flacari incandescente, atingere corpuri fierbinti, respectiv reci, iradierea
solara, proiectare pe corp a gazelor si a vaporilor incinsi, explozii sau factori climaterici reci.

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 1 punct. 3x1=3 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte

- masuri de prim ajutor in caz de accidente de munca termice; 9 puncte
Raspuns asteptat:

Arsuri de gradul |

- racirea zonei arse cu apa rece

- stergere cu alcool si aplicare unguent;

Arsuri de gradul Il

- flictenele nu se sparg; - acoperire cu fasa uscata;

- transpor la spital

Arsuri de gradul lll

- Se acopera regiunea carbonizata cu un bandaj steril;
- transport la spital

Pentru precizarea completa si corecta a masurilor de prim ajutor pentru fiecare tip de arsura
se acorda 3 puncte 3x3=9 puncte

Pentru raspuns partial corect se acordd 2 puncte. 3x2=6 puncte

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 punct
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 22

Modulul: | Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema 1: Factori de risc in industria alimentara. Clasificarea factorilor de risc
Tip de activitate: de teorie/ de laborator tehnologic/ de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.5 Factori de risc din | 1.2.4 Identificarea | 1.3.4 Spirit de observatie
industria alimentara factorilor de risc din| si promptitudine in
industria alimentara care | identificarea si raportarea
provoaca boli profesionale situatiilor de risc/ surselor

1.2.6 Raportarea in timp | de poluare la locul de
util, catre persoanele | munca

abilitate, a situatiilor de risc
/ pericolelor/ surselor de
poluare, de la locul de
munca, conform
regulamentelor /
procedurilor interne

1.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

Activitate realizata prin metoda Jigsaw (Mozaic)

Scurta descriere a metodei:

Jigsaw (in engleza jigsaw puzzle inseamna mozaic) sau “metoda grupurilor interdependente”
(A. Neculau, 1998), este o strategie bazata pe invatarea in echipa (team-learning). Fiecare elev
are o sarcina de studiu in care trebuie sa devina expert. El are in acelasi timp si
responsabilitatea transmiterii informatiilor asimilate, celorlalti colegi.

ETAPELE METODEI:

1. Formarea grupurilor cooperative si distribuirea materialelor de lucru

- Profesorul imparte tema de studiu in 5 subteme

- Elevii sunt impartiti in grupuri cooperative de cate 4-5 elevi, in functie de numarul de
subteme. Fiecare membru al unui grup cooperativ primeste o subtema pe care trebuie sa o
studieze din punctul de vedere propriu.

2. Formarea grupurilor de experti si pregatirea prezentarilor

Elevii care au aceeasi subtema de abordat, se vor constitui in grupuri de experti (numarul
grupurilor de experti va fi acelasi cu numarul de subteme stabilite). Membrii grupului cooperativ
devin experti pe acea subtema pe care o studiaza/analizeaza/prezinta.
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Fiecare grup de experti ia cunostinta si se focalizeaza doar pe subtema care i-a fost atribuita
de catre profesor.

In timpul in care membrii unuia dintre grupurile de experti desfasoard un astfel de proces,
membrii celorlalte grupuri de experti se afla intr-un proces similar, doar ca ei trebuie sa devina
experti pe o alta subtema.

3. Realizarea prezentarilor (predarea) si verificarea rezultatelor invatarii

Dupa ce fiecare grupa de experti isi realizeaza sarcinile, sub indrumarea profesorului, se refac
grupurile cooperative. In aceasta etapa, fiecare elev este ”"expert” in cate o subtema, pe care
0 va prezenta, ”preda” intregului grup; modalitatea de transmitere trebuie sa fie concisa,
stimulativa, atractiva.

Este foarte important ca profesorul sa monitorizeze predarea, pentru a fi sigur ca informatia
se transmite corect si ca poate servi ca punct de plecare pentru diverse intrebari; stimuleaza
cooperarea, asigura implicarea, participarea tuturor membrilor

Fiecare membru al grupului cooperativ are sarcina de a retine cunostintele pe care le transmit
colegii lui, experti in diferite probleme.

4. Evaluarea

La sfarsitul activitatii profesorul solicita elevilor sa demonstreze ceea ce au invatat.

Evaluarea se poate realiza printr-un test, prin raspunsuri orale la intrebarile adresate de
profesor, printr-o prezentare a materialului predat de colegi, prin elaborarea unui eseu etc.

Obiective:
1. Identificarea factorilor de risc din industria alimentara care provoaca boli profesionale;
2. Clasificarea factorilor de risc din industria alimentara care provoaca boli profesionale.

Mod de organizare a activitatii/a clasei: activitate in grup

Resurse materiale:
- fisa de documentare;
- fisa de lucru.

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o Profesorul anunta tema lectiei si obiectivele lectiei.

o Elevii clasei se impart in 5 grupe, avand un numar egal de membri.

o Elevii vizualizeaza fragmente din videomaterialul indicat:
https://www.youtube.com/watch?v=TSoahZTy2cg
https://www.youtube.com/watch?v=RP0I9ucqccg
https://vizitadelucru.ro/
https://www.youtube.com/watch?v=wPJeGaifJK4

o Fiecare grupa primeste fisa de documentare cu urmatoarele fragmente ale lectiei:
- gr.l - factorii de risc proprii executantului;

- gr.ll - factorii de risc propria sarcinii de munca:
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- gr.lll - factorii de risc proprii mijloacelor de productie;
- gr.lV - factorii de risc proprii mediului de munca;
- gr.V - factorii de risc dupa natura lor.

o Grupurile se numesc “Grupuri de experti” si invata independent cate o parte din lectie
pe care urmeaza sa o comunice celorlalti. Ei solicita explicatii acolo unde cred ca nu
au inteles.

o Fiecare elev isi organizeaza activitatea in vederea rezolvarii fisei de lucru.

o Elevii vor analiza si comenta, impreuna cu profesorul, continuturile invatate.
(feedback-ul activitatii).

Fisa de documentare
Tema - Clasificarea factorilor de risc

Factorii de risc (de accidentare sau de imbolnavire) sunt insusiri, stari, procese,
fenomene si comportamente proprii elementelor implicate in procesul de munca si care pot
provoca, in anumite conditii, accidente de munca sau boli profesionale.

Ei constituie cauze potentiale ale accidentelor de munca si ale bolilor profesionale.
Dupa producerea acestor evenimente negative, factorii de risc se transforma in cauze ale
accidentelor de munca si ale bolilor profesionale.

I. Dupa consecinte pot fi:

- Factorul periculos este factorul de risc a carui actiune asupra executantului duce, in
anumite conditii, la accidentarea acestuia.

- Factorul nociv este factorul de risc a carui actiune asupra executantului duce, in anumite
conditii, la imbolnavirea acestuia.

Il. Dupa natura lor, factorii de risc pot fi:

- de natura fizica: temperatura, umiditatea, zgomotul, vibratiile, radiatiile, curentii de aer;
- de natura chimica: gaze, vapori, aerosoli toxici, caustici, inflamabili, pulberi explozive si
pulberi cancerigene etc;

- de natura biologica: agenti de contaminare (bacterii, virusi, paraziti) si substante sau
produse biologice.

1. Factori de risc de natura fizica sunt caracteristici mediului fizic ambiant (conditiile de
microclimat, zgomot, vibratii, radiatii).
a) Temperatura aerului din spatiile de lucru este influentata de caldura degajata de:
- anumite utilaje sau echipamente in care au loc anumite operatii tehnologice cu schimb
termic (de exmplu, coacerea, evaporarea, concentrarea, sterilizarea, fermentarea etc.)
- personalul care isi desfasoara activitatea in acel spatiu.
Transmitera caldurii se realizeaza prin:
conductie;
convectie;
radiatie;
de la un corp mai cald la un corp mai rece.
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b) Umiditatea aerului este data de cantitatea de vapori de apa din spatiul de lucru. Poate
fi:

- Umiditatea absoluta reprezinta totalitatea vaporilor de apa dintr-un anumit volum de
aer.

- Umiditatea relativa reprezinta raportul intre cantitatea de vapori existenta in aer la un
moment dat si cantitatea de vapori maxim posibila (aer saturat). Se exprima in
procente.

Se recomanda ca in sala de lucru umiditatea relativa a aerului sa fie cuprinsa intre 30 si
70%.

c) Zgomotul este sunetul puternic, necoordonat.

Sunetul reprezinta vibratii mecanice ale mediului care se transmit la aparatul auditiv.
Calitatile sunetului din punct de vedere al perceptiei auditive sunt:

- frecventa (inaltimea) - se masoara in hertzi(Hz);

- intensitatea (taria) - se masoara in decibeli(dB).

- timbrul.

Omul percepe sunete cu o frecventa cuprinsa intre 16 si 20.000 de vibratii pe secunda
(Hz) si cu o intensitate intre 0 si 120 dB. Nivelul de 20-30 dB este inofensiv pentru organismul
uman, acesta fiind fondul sonic normal. Sunetul cu intensitate de 130 dB provoaca senzatia de
durere. Sunetul cu intensitate de 150 dB este insuportabil.

d) Curentii de aer apar datorita circulatiei:

- naturale (prin usi sau ferestre deschise)

- artificiale (prin utilizarea unor ventilatoare, suflante, perdele de aer etc) a straturilor de
aer.

Volumul minim de aer necesar/persoana = 12 m?.
Prin ventilatie se inlatura caldura sau umiditatea excesiva, praful industrial, emanatiile
toxice sau aerul viciat.

e) Vibratiile sunt oscilatii mecanice de frecventa mare produse de corpuri solide care au
fost supuse unei perturbatii. In spatiile de lucru vibratiile pot fi produse de functionarea
unor utilaje precum: mori, concasoare, compresoare etc.

f) Radiatiile reprezinta emisia si transmiterea in spatiu a energiei sub forma de unde sau de
particule. Radiatiile nu pot fi percepute de simturile omului.

in industria alimentar, radiatiile ultraviolete se folosesc mai ales pentru dezinfectia aerului
din spatiile de productie si de depozitare si pe suprafete.

2. Factori de risc de natura chimica sunt generati de diverse substante utilizate in procesul
de munca care, in functie de proprietatile chimice, devin surse generatoare de accidente si de
imbolnaviri profesionale. Acestia sunt:

a) Gaze, vapori, aerosoli toxici, inflamabili - din aceasta categorie fac parte:

- Hidrogenul sulfurat (H,S) este un gaz incolor, extrem de toxic si usor inflamabil. Este mai
greu decat aerul, are o reactie acida, cu bazele formeaza saruri. Este foarte toxic mai ales
pentru om; gazul se absoarbe prin mucoase, inhiba receptorii mirosului deja la concentratia de
200-300 ppm (ppm sau p/m (pdrti per milion) reprezinta o unitate de masura a concentratiei).
In concentratie redus3, are miros neplacut de oud clocite.
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- Dioxidul de sulf (S0;) este un gaz incolor, iritant al mucoaselor, cu un miros intepator si
gust acrisor. Gazul este toxic, se dizolva bine in apa, formand acizi sulfurosi. Este folosit in
industria alimentara cu rol de conservant al legumelor si al fructelor sau pentru dezinfectarea
butoaielor de vin sau bere. In Europa este notat cu numarul E220, fiind admis pentru produsele
”bio”.

- Monoxidul de carbon (CO) este un gaz asfixiant, toxic, incolor si inodor, care ia nastere
printr-o ardere (oxidare) incompleta a substantelor care contin carbon.

b) Gaze, vapori, aerosoli toxici

- Dioxidul de carbon (CO;) este un gaz incolor. in industria panificatiei si fermentativa
rezulta in procesul de fermentatie alcoolica si se poate acumula in spatiile de lucru daca
ventilatia nu este corespunzatoare.

- Amoniacul (NHs3) este un gaz cu miros intepator, mai usor ca aerul, usor solubil in apa.
Amoniacul, sub forma de gaz, intr-un amestec intre 15,5-30% cu aerul este exploziv. Amoniacul
lichid este folosit in aggregate frigorifice.

c) Pulberi in suspensie in aer, gaze sau vapori explozivi, inflamabili

Pulberile sunt particule de forma, compozitie si densitate variate, care plutesc in atmosfera
zonelor de munca si pot patrunde in sistemul respirator odata cu aerul inspirat.

Pulberile pot fi:

- de origine vegetald (bumbac, canepa, in, iuta, cereale, faina);
- de origine animala (par, lana, pene, fulgi);
- substante chimice de natura chimica.

Pulberile de cereale si faina sunt inflamabile si explozive.

3. Factori de risc de natura biologica
Au actiune de natura biologica, posibil generatoare de boli sau accidente, in functie de
caracteristicile microorganismelelor utilizate in procesul de munca. Acestia factori sunt:

a) Bacteriile sunt organisme vii care au o singura celula. Se gasesc pe corpul nostrum (atat
in interior cat si in exterior), cat si in mediul de lucru (aer si apa). Desi exista mii de tipuri de
bacterii, doar cateva provoaca boli la om. Bacteriile cu cea mai larga raspandire care produc
infectii si toxiinfectii alimentare sunt din genurile:

1. Streptococcus, Staphylococcus (sub 1 p);

2. Salmonella, Coli, Bacillus (intre 1 si 3p);

3. Clostrydium (peste 3p).

b) Virusuri sunt agenti patogeni inframicrobieni, invizibili la microscopul optic, care se
reproduce numai in interiorul celulelor vii si provoaca diverse boli infectioase, numite viroze.
Au dimensiuni foarte mici, de la 8nm pana la 500 nm. Sunt paraziti intracelulari, lipsiti de
metabolism propriu, motiv pentru care nu sunt considerati vii. Virusul Legionella pneumophilla
produce boli numite legioneloze, care se raspandesc prin aparatele de aer conditionat si care
se transmit pe calea aerului.

c) Viermii paraziti traiesc pe seama altor organisme, carora le provoaca diferite boli.
Viermii paraziti pot ajunge in corpul uman de la animale. Exemple de viermi paraziti:

- tenia, galbeaza (viermi lati);

- trichina, ascarida, oxiurul, limbricul (viermi cilindrici).
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d) Substantele sau produsele biologice (toxine) sunt substante organice cu actiune toxica,
de origine bacteriana, fungica, vegetala sau animal. Unele microorganisme secreta toxine
specific, foarte puternice, ca de exemplu:

- Clostridium botulinum, care secreta toxina botulinica;

- Asperdgillus flavus, care secreta aflatoxina B (micotoxine).

e) Pulberi de origine microorganica (spori, fungi)

Mucegaiurile se inmultesc prin spori. Regnul Fungi este alcatuit din organisme eucariote,
avand un aparat unicelular sau pluricelular, dar nediferentiat in organe vascularizate. Sporii si
fungi patrund in spatiile de lucru inchise prin: usi, geamuri, sisteme de incalzire si sisteme de
ventilatie si de aer conditionat.

IIl. Dupa elementul sistemului de munca pot fi:
1. Factori de risc proprii executantului: omisiuni, erori, actiuni gresite;
2. Factori de risc proprii sarcinii de munca: solicitari fizice, psihice, operatii gresite;
3. Factori de risc proprii mijlocului de munca:
a) de risc mecanic: miscari periculoase, suprafete periculoase, deplasari, vibratii;
b) de risc termic: obiecte cu temperatura foarte ridicate sau scazute, flacari, flame;
c) de risc electric: curentul electric;
d) de risc chimic: substante toxice, inflamabile, explozive, radioactive, acizi;
e) de risc biologic: microorganisme, virusuri.
4. Factori de risc proprii mediului de munca:
a) de risc fizic: mecanici, termici, electrici;
b) de risc chimic: pulberi si gaze toxice, corozive, inflamabile;
c) de risc biologic: agenti biologici nocivi;
d) de risc de sub/suprasolicitare psihofiziologica a executantului.
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Fisa de lucru/ Fisa de autoevaluare

Tema: Clasificarea factorilor de risc

Sarcini de lucru: Timp de lucru: 15 minute
- Rezolvati fisa de lucru!

- Lucrati individual!

Pe coloana A sunt prezentate categoriile de factori de risc, iar pe coloana B sunt trecuti
factori de risc specifici fiecarei categorii.

Grupati, pe foaia cu raspunsuri, factorii de risc din coloana B corespunzatori categoriilor de
factori de risc din coloana A.

A. Categorii de factori de risc B. Factori de risc specifici fiecarei
categorii
a) Factori de risc proprii executantului 1. risc termic
b) Factorii de risc proprii sarcinii de munca 2. t.emperatu.ra aerului
B ) L 3. risc electric

c) Factorii de risc proprii mijloacelor de 4. presiunea atmosferici

productie 5. substante toxice

d) Factorii de risc proprii mediului de munca | ¢. curentii de aer
7. substante inflamabile
8. zgomotul

9. vibratiile

10. substante explozive

11.executarea operatiei de frezare de
muncitor necalificat.

12.ridicarea manuala a unei piese de 100 kg
13. acizi

14. risc mecanic

15. umiditatea mediului de lucru,

16. microorganisme

17. utilizarea incorecta a echipamentului
individual de protectie

interzis

consumul __ _

1
ia locul de munca'

Rezolvare:
a) -
b) -
c)-
d) -
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Barem de corectare si notare:

a)-11, 17. 2 x 5 puncte = 10 puncte
b)-12. 1 x 5 puncte = 5 puncte

c)-1,3,5,7,9, 10, 13, 14, 16. 9 x 5 puncte = 45 puncte
d-1,2,4,6,7,8, 15,16 8 x 5 puncte = 40 puncte
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 22

Modulul: | Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema 1: Clasificarea factorilor de risc

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.5 Factori de risc din | 1.2.4 |dentificarea | 1-3-5 Spirit de observatie
industria alimentara factorilor de risc din | $i promptitudine in

industria alimentara care | identificarea si raportarea

provoaca boli profesionale situatiilor de risc/ surselor
de poluare la locul de

1.2.6 Raportarea in timp .
munca

util, catre  persoanele
abilitate, a situatiilor de risc
/ pericolelor/ surselor de
poluare, de la locul de
munca, conform
regulamentelor /
procedurilor interne

1.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

Tip de evaluare: Evaluare scrisa

Obiective:

1. Identificarea factorilor de risc din industria alimentara care provoaca boli profesionale;
2. Clasificarea factorilor de risc din industria alimentara care provoaca boli profesionale
Mod de organizare a activitatii/clasei: Activitate individuala

Durata: 30 minute

SUBIECTUL | 40 puncte

A. 10 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 2) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Zgomotul este:

a. sunetul puternic, necoordonat;

b. vibratia termica a mediului;

c. transmis aparatului ofactiv.
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2. Factorul nociv este factorul de risc a carui actiune asupra executantului duce, in anumite
conditii, la:

a. insanatosirea acestuia;

b. starea de bine a acestuia;

c. imbolnavirea acestuia.

B. 15 puncte
Pe coloana A sunt prezentati factorii de risc proprii mediului de munca, iar pe coloana B sunt
formele de manifestare.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

A-Factori de risc proprii mediului de B-Formele de manifestare
munca
1. Factori fizici a- Pulberi in suspensie in aer, gaze sau
2. Factori chimici vapori explozivi;
3. Factori biologici b- flame;
c- umiditatea ridicata /scazuta a
aerului;
d- pulberi de origine microbiana (spori,
ciuperci);
C. 15 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3.

1. Prin ventilatie se inlatura caldura sau umiditatea excesiva, praful industrial, emanatiile
toxice sau aerul viciat.

2. Dioxidul de sulf (SO;) este un gaz incolor, iritant al mucoaselor, cu un miros intepator si
gust acrisor netoxic.

3. Vibratiile sunt oscilatii mecanice de frecventa mare produse de corpuri solide care au fost
supuse unei perturbatii.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra

corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este

adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 40 puncte

Realizati un eseu cu tema “Zgomotul - factor de risc propriu mediului de munca in industria
alimentara”, dupa urmatoarea structura:

a. Mentionati efectele zgomotului asupra sanatatii personalului;

b. Precizati masurile luate pentru reducerea factorilor de risc.
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BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 20 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 40 puncte
A. 10 puncte
1- a; 2- c.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 15 puncte
1- c; 2- a; 3-d.

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 15 puncte
1-A; 2-F; 3-A.

Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 40 puncte

a. 20 puncte
In functie de nivelul de intensitate al zgomotelor, apar urmatoarele efecte:

- efectul de mascare, cand sunt emise simultan mai multe sunete, unul dintre ele, cel mai
intens, ingreunand sau impiedicand perceperea celorlalte;

- oboseala auditiva, care consta in cresterea temporara a pragului de perceptie a sunetului in
urma expunerii la actiunea unui zgomot intens;

- surditatea profesionala, care este rezultatul expunerii indelungate la actiunea zgomotului;
- tulburari generale ale functiilor organismului uman;

- efecte asupra sistemului nervos (tulburari ale somnului, vizuale etc);

- efecte asupra functiei vitale.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cate 20 puncte.

Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 10 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b. 20 puncte
1. Reducerea expunerii lucratorilor la zgomot prin:

- Evaluarea riscului real prin determinarea Nivelului Acustic Echivalent Continuu al
zgomotului in zona de munca;
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- asigurarea izolarii fonice a utilajelor generatoare de zgomot (carcase si ecrane
fonoizolatoare), la depasirea limitei maxime de 87 dB;

- izolarea sursei de zgomot prin reamplasarea sau prin inchiderea echipamentului intr-o
incinta;

protectia auriculara cu antifoane;

alternarea perioadelor de expunere la zgomot cu cele de repaos.

2. Eliminarea sursei de zgomot, daca este posibil, prin:

Achizitionarea unor utilaje si echipamente ”fara zgomot sau cu zgomot redus”;

Modul de instalare a echipamentului si alegerea locului de amplasare.

3. Efectuarea unei intretineri preventive periodice, deoarece, atunci cand componentele sunt
uzate sau deteriorate, nivelurile de zgomot au tendinta sa creasca. Aceasta operatiune ofera
si posibilitatea inlocuirii componentelor uzate cu altele, mai silentioase.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cate 20 puncte.

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 10 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte
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lll. EXEMPLE DE ACTIVITATI DE INVATARE ONLINE

ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 1

ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Separarea suspensiilor prin filtrare: studiul influentei temperaturii
Tip de activitate: de laborator tehnologic online

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.3 Operatii curente de
laborator pentru separarea
si purificarea substantelor

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de
analize

4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9 . Comunicarea/
Raportarea rezultatelor
activitatilor profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.2.11 Utilizarea
documentatiei de
specialitate in executarea
operatiilor curente si
analizelor senzoriale

4.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

4.3.2 Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor specifice
la efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4 Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primita

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu privire
la interpretarea si raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

4.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de munca

4.3.8 Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in munca,
specifice laboratorului de
analiza

4.3.9 Aplicarea responsabila a
normelor de protectie a
mediului

Activitate realizata prin metode mixte: explicatie, conversatie, experiment individual
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(in locuinta personala).

Scurta descriere a metodei:

Metoda explicatiei urmareste prezentarea continutului stiintific a temei abordate in mod
logic, cu accent pe analiza fenomenelor implicate, in scopul insusirii notiunilor teoretice
aplicate in activitatile practice.

Metoda conversatiei presupune dialogul dintre profesor si elevi, profesorul incurajand elevii
sa adreseze intrebari si sa participe activ la lectie. Prin aceasta metoda pot fi atrasi elevii
mai putin activi sau neatenti si in acelasi timp se insuseste si dezvolta vocabularul comun si
cel de specialitate.

Experimentul reprezinta o metoda de cercetare a realitatii in conditii de laborator, cu
aplicabilitate in procesul instructiv-educativ si care consta in observarea, verificarea si/sau
masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masura, avand un
pronuntat caracter activ-participativ si starnind curiozitatea elevilor in timpul desfasurarii
sale. Metoda experimentului ofera posibilitatea elevilor de a observa fenomenele, de a le
verifica si de a le aplica in practica. Chiar daca in contextual actual, desfasurarea
activitatatii didactice experimentale in modul fata in fata, in laboratorul tehnologic, este
uneori imposibila, totusi tema se preteaza a fi abordata si intr-o maniera adaptata
contextului, prin metoda experimentului individual, in locuinta personald, pentru aceasta
elevii folosindu-se de materiale din gospodaria proprie, identificate impreuna cu profesorul
in sedinta online. Tn acest mod se pune accent pe formarea priceperilor si deprinderilor de
lucru, elevii fiind antrenati nu doar in observarea directa a experimentului, ci si in alegerea
materialelor necesare si mai ales in executarea individuala a experimentului.

Activitatile didactice se vor desfasura pe platformele online agreate de unitatea de
invatamant: Google Meet, Microsoft Teams, Zoom etc.

Tn desfasurarea activitatii elevii vor lucra individual in locuinta personala.

Obiective:

La sfarsitul orei elevii vor fi capabili:

- sa execute operatia de filtrare si sa explice efectul temperaturii asupra acesteia

- sa utilizeze corect vocabularul comun si cel de specialitate

- sa aplice normele de tehnica securitatii si sanatatii in munca specifice operatiei de
filtrare

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
e activitati frontale
e activitati individuale

Resurse materiale:
- calculator/laptop/tablete/telefoane smart

Durata: 50 minute
Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru (online):
o Secventa organizatorica (conversatie/frontal): 2 minute
e conectarea pe platforma online

o se face prezenta elevilor
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o Prezentarea temei si constientizarea de catre elevi a rezultatelor invatarii vizate
(conversatie/frontal): 3 minute
e Se formuleaza tema propusa: Separarea suspensiilor prin filtrare: studiul
influentei temperaturii
e se comunica elevilor rezultatele invatarii pentru a-i motiva si a colabora mai
eficient
o Reactualizarea cunostintelor teoretice privind operatia de filtrare (explicatie,
conversatie /frontal): 5 minute
e se recapituleaza si discuta impreuna cu elevii aspectele teroretice ale temei
o Prezentarea continutului noii invatari (observatie, explicatie, conversatie,
problematizare /frontal): 15 minute
e se prezinta elevilor secventele lectiei prin prezentarea fisei de documentare
in urmatoarea ordine: principiul metodei, materiale necesare, modul de
lucru, interpretarea rezultatelor
¢ se solicia elevilor identificarea de materiale in propria gospodarie, ce pot fi
utilizate pentru experimentarea operatiei de filtrare
e pentru fixarea cunostintelor se pot accesa urmatoarele link-uri:
https://biocyclopedia.com/index/chem_lab_methods/filtration.php
https://edu.rsc.org/resources/hot-gravity-filtration/2252.article
o Transferul cunostintelor/Desfasurarea experimentului: (distribuire fisa de
documentare si fisa de lucru, experiment, observatie, explicatie, conversatie
/individual): 20 minute
e Profesorul dialogheaza cu elevii, explica si se asigura ca elevii au inteles
sarcinile de lucru
o Elevii experimenteaza individual operatia de filtrare (in propria locuinta)
o Realizarea feed-back-ului (conversatie /frontal): 5 minute
e Profesorul adreseaza cateva intrebari elevilor pentru a aprecia rezultatele
invatarii
e Seindica elevilor sa completeze si sa trimita fisa de lucru.

FISA DE DOCUMENTARE
Separarea suspensiilor prin filtrare: studiul influentei temperaturii

Filtrarea este operatia de separare a fazelor unui amestec eterogen solid-lichid
(suspensie), cu ajutorul unei suprafete poroase sau a unui strat poros, de exemplu hartia de
filtru, prin care trece doar faza lichida. Scopul filtrarii este de a separa fazele unei suspensii
intr-un precipitat, care contine cat mai mult din faza solida a suspensiei si intr-un filtrat, cu
cat mai putina faza solida.

Filtrarea este influentata de un numar mare de factori. Unii dintre acesti factori au
valori constante pe intreaga durata a filtrarii, altii au valori variabile in timp, depinzand
adesea de modul in care este condusa filtrarea. Astfel de factori referitori la conditiile de
filtrare includ: presiunea de filtrare, temperatura de filtrare, viteza de filtrare si durata de
filtrare. in ceea ce priveste factorul temperatura, se cunoaste faptul ca marirea acestuia
determina o imbunatatire a filtrarii, ca rezultat al micsorarii vascozitatii lichidului precum
si a umiditatii precipitatului. Efectul favorabil al cresterii temperaturii este atenuat sau
anulat daca incalzirea lichidului provoaca umflarea materialului filtrant. Uneori,
imbunatatirea filtrarii cu cresterea temperaturii este consecinta unei coagulari.
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Principiul metodei: se studiaza influenta temperaturii asupra operatiei de filtrare a
unei suspensii. Filtrarea se conduce la rece si la cald, prin trecerea amestecului de separat
prin materialul filtrant, doar sub actiunea presiunii hidrostatice proprii (filtrare la presiune
normala).

Materiale necesare:

- instalatie de filtrare la presiune normala

- hartie de filtru

- vase si ustensile de laborator: pahare, bagheta
- aparatura: balante, aparate pentru incalzit

Mod de lucru

e Se realizeaza, in mod identic, doua suspensii din apa si nisip (sau un alt material), care
vor fi supuse operatiei de filtrare la rece si respectiv filtrare la cald, pentru a studia
influenta factorului temperatura. Se poate lucra cu mai multe probe avand temperaturi
diferite.

e Se confectioneaza filtrul dintr-o rondela de hartie. Filtrul trebuie taiat astfel incat
marginea lui sa fie cu cel putin 1 cm sub marginea palniei pentru a evita pierderile de
substanta. Se aseaza filtrul pe palnie si se umezeste cu apa distilata in asa fel incat sa
adere cat mai bine.

e Filtrarea la rece: se omogenizeaza suspensia si se toarna lipindu-se ciocul paharului de o
bagheta tinuta putin oblic si lasand lichidul sa se scurga de-a lungul ei. Nivelul lichidului
din palnie trebuie sa ramana intotdeauna cu 1 cm sub marginea hartiei de filtru.

e Filtrarea la cald: se executa in acelasi mod cu filtrarea la rece, dar cu suspensia incalzita
in prealabil (se determina temperatura)

e Se determina durata de separare a suspensiilor

e Se determina cantitatea de filtrat pentru cele doua probe

Interpretarea datelor experimentale

o Se compara durata de separare pentru cele doua probe
o Se interpreteaza/comenteaza influenta temperaturii asupra eficacitatii filtrarii
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FISA DE LUCRU
pentru activitatea practica efectuata in locuinta personala

Tema: Separarea suspensiilor prin filtrare: studiul influentei temperaturii

Activitatea practica:

e Studiati influenta factorului temperatura asupra operatiei de filtrare a unei suspensii,
folosind materiale din gospodaria proprie, identificate in sedinta online (palnii, diverse
materiale filtrante, site, vase de bucatarie, nisip, cafea, ceai, lapte prins etc.)

e Completati fisa individuala a de lucru:

1. Prezentati principiul metodei:

2. Denumiti partile componente ale instalatiei de filtrare la presiune normala:

1-

S ) 2-

P _
- 3

4_

3. Materiale folosite:
4. Mod de lucru: se insereaza fotografii din timpul activitatii practice
5. Interpretare rezultate:
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 2
ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Separarea suspensiilor prin filtrare: studiul influentei temperaturii

Tip de evaluare: continua - fisa individuala de lucru

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

4.1.3 Operatii curente de laborator pentru separarea si purificarea substantelor
Abilitati

4.2.4 Executarea operatiilor curente de laborator

4.2.7 Efectuarea calculelor specifice metodelor de analize

4.2.8 Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate

4.2.9 . Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator

4.2.11 Utilizarea documentatiei de specialitate in executarea operatiilor curente si
analizelor senzoriale

Atitudini
4.3.1 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite

4.3.2 Asumarea raspunderii in efectuarea calculelor specifice la efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la efectuarea lucrarilor de laborator
4.3.4 Asumarea raspunderii in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primita
4.3.5 Manifestarea unei atitudini responsabile cu privire la interpretarea si raportarea
rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate

4.3.6 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme care apar la locul de munca

4.3.8 Asumarea raspunderii in aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca,
specifice laboratorului de analiza

4.3.9 Aplicarea responsabila a normelor de protectie a mediului.

Activitate realizata prin metoda: evaluare continua - fisa individuala de lucru

Scurta descriere a metodei:

Fisa de lucru reprezinta un bun instrument de evaluare continua a rezultatelor invatarii
stabilite in standardele de pregatire profesionala, oferind profesorului masura eficientei
intregului proces instructiv-educativ.

Profesorul distribuie pe grupul clasei de pe platforma de lucru online fisa de lucru (odata
fisa de documentare). Elevii primesc materialele si sunt atenti la indicatiile profesorului,
solicitand lamuriri cu privire la modul de rezolvare. Fiecare elev desfasoara activitatea
practica in locuinta personala. Dupa desfasurarea lucrarii practice, fiecare elev completeaza
fisa individuala de lucru, pe care o trimite profesorului pentru evaluare (pe platforma de
lucru online/e-mail).
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Obiective:

cunoasterea si executarea operatiei de separare prin filtrare

utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiei

de filtrare

interpretarea rezutatelor experimentale

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Dupa desfasurarea activitatii practice in locuinta personala, fiecare elev va completa fisa
individuala de lucru, pe care o va trimite profesorului pentru evaluare (pe platforma de
lucru online/e-mail).

Resurse materiale:
calculator/laptop/tablete/telefoane smart

Durata: 30 minute

Barem de corectare si notare
Fisa de lucru reprezinta un bun instrument de evaluare continua a rezultatelor invatarii
stabilite in standardele de pregatire profesionald, oferind profesorului masura eficientei
intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea se face in baza unei fise in care sunt
prezentate criteriile specifice de evaluare si punctajul acordat pentru fiecare criteriu.

Punctaj
Pentru Pentru Pentru
realizarea | realizarea | realizarea .
o - e . v Punctaj
Criteriul de evaluare completa a | partiala a | incorecta sau
Lo L . acordat
criteriului | criteriului | nerealizarea
de de criteriului de
evaluare evaluare evaluare
Enuntarea corecta a principiului | 1 punct 0,5 puncte | 0 puncte
metodei
Denumirea corecta a partilor 2 puncte 0,4 puncte | 0 puncte
componente ale instalatiei de / element
filtrare
Activitatea practica:
— enumerarea materialelor 1 punct 0,5 puncte | 0 puncte
folosite n lucrarea practica
— inserere fotografii 2 puncte 1 punct 0 puncte
doveditoare ale indeplinirii
sarcinilor de lucru
Interpretare rezultate:
— compararea duratei de | 1 punct 0,5 puncte | 0 puncte
separare pentru cele doua
probe 1 punct 0,5 puncte | 0 puncte
— influenta temperaturii
asupra eficacitatii filtrarii
Utilizarea terminologiei de 1 punct 0,5 puncte | 0 puncte
specialitate
Se acorda 1 punct din oficiu 1 punct 1 punct 1 punct
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 3
ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Masuri de urgenta si de evacuare specifice locului de munca in caz de inundatie

Tip de activitate: de teorie/ de laborator tehnologic/ de instruire practica
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.3.1.Asumarea
responsabilitatii in
efectuarea activitatilor

1.2.7. Aplicarea masurilor de
urgenta si de evacuare
respectand

1.1.8. Masuri de urgenta | regulamentele/procedurile
§1’ de evacuare speciﬁce interne, specifice locului de
locului de munca munca

1.2.10.Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

specifice pentru asigurarea
securitatii personale si a
celorlalti perticipanti la
process

1.3.7. Colaborarea  cu
membrii echipei in aplicarea
masurilor de urgenta si de
evacuare la locul de munca
1.3.9.Manifestarea
initiativei in rezolvarea unor
situatii problema

Activitate realizata prin metoda: Coversatia euristica, Copacul ideilor, Prezentare Google

Scurta descriere a metodei:

Conversatia euristica este acea forma a conversatiei care are ca scop identificarea
(descoperirea) unor noi adevaruri de catre elevi, in urma unui efort de cautare propriu.
Avand tot un caracter verbal (ca si expunerea), conversatia (in general) are un grad mai
mare de activizare, in masura in care il obliga pe elev sa porneasca la aflarea unor solutii.
Acestea pot fi gasite pentru ca ele preexista in cunoasterea anterioara asimilata de elevi, in
experienta lor anterioara, in utilizarea unui material intuitiv. Rolul cadrului didactic este
acela ca, prin intrebari bine concepute, ordonate intr-o anume inlantuire sa conduca din
aproape in aproape procesele de cunoastere ale elevului pana cand acesta va ajunge la
descoperirea unui nou adevar.

Copacul ideilor - este o metoda grafica in care cuvantul cheie este scris intr-un dreptunghi,
la baza paginii, in partea centrala. De la acest dreptunghi se ramifica asemeni

crengilor unui copac toate cunostintele evocate despre o anumita tema. Foaia pe care este
desenat copacul trece de la un membru la altul al grupului si fiecare elev are posibilitatea
sa citeasca ce au scris colegii sai. Aceasta forma de activitate in grup este avantajoasa
deoarece le propune elevilor o noua forma de organizare si sistematizare a cunostintelor;

https://fiipregatit.ro/ghid/ghid-inundatie/

Obiective:
- Definirea notiunii de inundatie
- Prezentarea cauzelor si efectele inundatiilor
- Enumerarea masurilor luate in caz de inundatii
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Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Frontal/ individual

Resurse materiale:

Google Meet, Google Classroom, Google Jamboard, tablete, laptopuri, PPT - uri, fisa de

documentare
Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o Prezentarea ghidului de inundatii:
https://fiipregatit.ro/ghid/ghid-inundatie/

o Propune deschiderea Google Jamboard - Inundatii - cu precizarea sa completeze

fiecare elev in casuta de text cauzele ce produc inundatii.

- o X
@ Ciickallow X | @ aboutbler X | Bl @necitte X | @ AlegeiD X | @ Repere M X | M Messjepr X | [ Classes X Inundatii- X ) Campanii x | + [+]
€« C (Y @& jamboardgoogle.com/d/1Q0q2TeylddvOPrmu_OTYINuID190VRAMONSS5zhu9BA viewer?f=0 t @R OB ¥ v e (2
it Aplicati € Umidometrude cer.. G httpi/fuwmwgoogle. Parfumuri pentru fe.. G Google Lista de lecturd
n " .
Inundatii > :

@ - set background Clear frame @ Open on a Jamboard

o C I CJC
N/

)= NuNDATI=>L )

- .

® 21°C suy A B O 7 D) ROU 61 B

o Prezinta materialul

https://docs.google.com/document/d/1zVAqgJghigjbRaRpzByaEL3D9pPw4kh

AVIgyQE Tvi2E/edit?usp=drive web&authuser=0

o https://docs.google.com/document/d/1v80RV1IHdPraqMDGCpLMPIN8C11 -

IJH6IxrzU9fH6Tkx8/edit?usp=drive web&authuser=0

o Sarcina de lucru: Prezentati masurile de urgenta si evacuare in caz de

inundatii
o Elevii sunt incurajati sa-si exprime punctul de vedere
o Se selecteaza si se ordoneaza ideile corepunzatoare temei.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 3

ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Masuri de urgenta si de evacuare specifice locului de munca in caz de inundatie

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

1.1.8. Masuri de urgenta
si de evacuare specifice
locului de munca

1.2.7. Aplicarea masurilor de
urgenta si de evacuare
respectand
regulamentele/procedurile
interne, specifice locului de
munca

1.2.10.Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

1.3.1.Asumarea
responsabilitatii in efectuarea
activitatilor specifice pentru
asigurarea securitatii
personale si a celorlalti
perticipanti la process

1.3.7. Colaborarea cu membrii
echipei in aplicarea masurilor
de urgenta si de evacuare la
locul de munca

1.3.9.Manifestarea initiativei

in rezolvarea wunor situatii

problema

Activitate realizata prin metoda: Proiectul, plarforma LearningApps (test de evaluare)

Scurta descriere a metodei:

Proiectul este o activitate mai ampla, ce permite o apreciere complexa si nuantata a
invatarii, permitand identificarea unor calitati individuale ale elevilor. Este o forma de
evaluare puternic motivanta pentru elev. Implica un volum de munca sporit. Se realizeaza
prin activitatea la clasa si in afara clasei.
Proiectul este recomandat atat in evaluari de tip sumativ cat si in evaluari formative. Avand
o desfasurare pe durate mai mari de timp, in procesele de evaluare si de autoevaluare pot
fi luate in considerare atat produsul final cat si desfasurarea, procesul invatarii care a condus
la acel produs. Activitatea poate fi individuala sau de grup, iar evaluarea se poate raporta
la munca unui elev sau a unui grup de elevi.

https://learningapps.org/index.php?category=85

Obiective:

- Definirea notiunii de inundatie
- Prezentarea cauzelor si efectele inundatiilor
- Enumerarea masurilor luate in caz de inundatii

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Individual, pe grupe

Resurse materiale:

Google Meet, Google Classroom, LearningApps, tablete, laptopuri.
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Durata: 10 minute
1. Test inundatii: https://learningapps.org/view20915069

= Roman [

LearningApps.org

Setari cont: bujenita viviana &

k

Qcatie 52 Rasfoieste exercitii | # Alcatuieste exercitiu | 5 Alcituieste colectie 3= Clasele mele | & Exercitiile mele

Test inundatii

2

Inundatiile sunt provocate de:

Tema

0O pla aK padurilor

0O animale 0O secetd

Barem de corectare si notare

1.a; 2.c¢; 3. b; 4. a; 5. c.

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cate 2 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda O puncte.

2. Tema proiectului: Inundatiile: cauze si efecte. Masuri de siguranta

Pentru realizarea proiectului: - se imparte clasa pe grupe de cate 5 - 6 elevi;
se da termen de realizare a proiectului 1 saptamana;
fiecare grupa va prezenta proiectul, iar celelate vor

adresa intrebari;

profesorul intervine de cate ori este necesar.

BIBLIOGRAFIE
1. Legea nr. 319/2006 - Legea securitatii si sanatatii in munca, publicata in Monitorul Oficial
al Romaniei nr. 646 din 26 iulie 2006

2. HGR nr. 846 din 11 august 2010 pentru aprobarea Strategiei nationale de management al
riscului la inundatii pe termen mediu si lung

3. Mariana Vintila, lon lonescu - Protectia si igiena muncii, manual pentru clasa a X-a, Editura
Crepuscul, 2001.
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 4
ONLINE

Modulul : Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Clasa: a IX-a
Tema 1: Metode de masurare a marimilor fizice

Lectia: Metode de determinare a densitatii
Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitsti

Atitudini

4.1.2 Metode de masurare a
marimilor fizice: masa,
volum, densitate si
temperatura

4.2.3 Masurarea volumului,
densitatii, temperaturii
4.2.7 Efectuarea calculelor

specifice metodelor de
analize

4.2.8. Interpretarea
rezultatelor analizelor
effectuate

4.2.9. Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a

4.3.1 Comunicarea in cadrul
echipei de lucru, in scopul

realizarii sarcinilor de lucru
primate

4.3.4 Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii

vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator
4.2.11 Utilizarea
documentatiei de
specialitate in executarea
operatiilor curente si
analizelor senzoriale

Activitate realizata prin metoda proiectului.

Este o metoda alternativa atat de invatare, cat si de evaluare, ce pune elevii in situatia
de a actiona si a rezolva sarcini in mod individual sau in grup, autotestandu-si capacitatile
cognitive, sociale si practice; Ofera sansa de a analiza in ce masura elevul aplica adecvat
cunostintele, instrumente-le si materialele disponibile in atingerea finalitatilor propuse.

Etapele realizarii unui proiect:

- Stimularea - fiind coordonati de catre profesor, elevii discuta ideile legate de o tema, de
reguld, dupa parcurgerea unei unitati de invatare.

- Stabilirea obiectivelor - grupurile de lucru negociaza asupra continutului, formei si
modalitatii de prezentare a proiectului.

- Tmpér'girea sarcinilor - fiecare membru al grupului isi asuma o sarcina de lucru.
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Activitatea de proiect impune respectarea parcurgerii succesive a unor pasi:

Stabilirea domeniului de interes.

Stabilirea obiectivelor.

Structurarea activitatilor.

Delegarea sarcinilor.

Studierea surselor bibliografice.

Procesarea materialului.

Elaborarea proiectului.

Prezentarea proiectului.

Asigurarea feed-back-ului (aprecieri, intrebari, schimb de idei).
Diseminarea proiectului.

VVVVVYVYVYVVYY

Obiective:

01 -Identifica metodele pentru determinarea densitatii.

02- Determina densitatea lichidelor (laptele).

03- Interpreteaza si inregistreaza rezultatele obtinute in urma experimentului.
04- Stimuleaza interes pentru lucrari practice de laborator si lucrul in echipa.

YV VVYV

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: google classroom, google meet

Resurse materiale: calculator/laptop, telefon, internet, fise de documentare, caiet de
notite, carti de specialitate, planse

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales. Exemplu de abordare a
miniproiectului .

- Profesorul incarca tema in classroom.

Teme: Notiuni generale despre densitate; Determinarea densitatii prin metoda
areometrica; Determinarea densitatii prin metoda picnometrica; Determinarea densitatii cu
ajutorul balantei Mohr - Westphal.

Utilizand surse diverse de informatii (caietul de notite, carti de specialitate, fise de
documentare, planse, internet), intocmiti un miniproiect pe una din temele de mai sus, dupa
urmatoarea structura:
notiuni generale despre densitate;
metode de determinare a densitatii produselor alimentare;
mod de lucru (se exemplifica pe un produs alimentar, la alegere);
mod de calcul a densitatii;
utilizari in industria alimentara.

Postati mini proiectul in classroom. Timp de lucru: 2 saptamani.

Prezentati rezultatele propriei activitati pe Meet (creati o prezentare atractiva) si
formulati aprecieri pentru activitatea colegilor.

- Se impart elevii in 4 grupe.

- Se stabilesc sarcinile de lucru in cadrul fiecarei grupe/echipe.

- Se realizeaza sarcina de lucru (respectandu-se rolul fiecaruia si perioada de

timp acordata).

- Se prezinta miniproiectul de catre fiecare reprezentant (sau mai multi)

desemnat de grup.

- Asigurarea feed-back-ului (aprecieri, intrebari, schimb de idei).

VVVVYYVY
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FISA DE EVALUARE A PROIECTULUI

Nume si prenume elevi/echipa:

Tema:
Data:
Criterii de notare Punctaj maxim Punctaj obtinut

Respectarea temei/ structurii proiectului 10
Corectitudinea informatiilor 20
Modul de prezentare 30
Exprimare clara 10
Utilizarea aplicatiilor in realizarea temei 10
Informatii de actualitate 10
Aplicarea practica / originalitate 10
TOTAL 100
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 4
ONLINE

Evaluarea sumativa propusa- varianta aplicabila on-line presupune:
A. Crearea chestionarului on-line folosind aplicatia Formulare Google, itemii si baremul
B. Aplicarea chestionarului on-line:

o Profesorul se asigura ca elevii dispun de resursele necesare: computer/laptop/
tableta/telefon smart, conexiune la internet, cont de e-mail .

o Profesorul posteaza (pe platforma de invatare - google classroom) anuntul cu privire la
data si intervalul orar in care se va aplica testul.

o La data si ora stabilite, profesorul posteaza link-ul la care elevii pot accesa chestionarul.
o Dupa expirarea timpului de lucru stabilit profesorul inchide chestionarul.

o Profesorul evalueaza raspunsurile deschise ale elevilor.

o Transmite elevilor rezultatele (se transmit automat, individual la adresa de e-mail
completata de elev in chestionar).

o Analizeaza statistica rezultatelor (folosind facilitatile aplicatiei Formulare Google) si
stabileste masuri remediale.

Tema: Metode de determinare a densitatii (metoda areometrica)

Tip de evaluare: chestionar google,test

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati
4.1.2 Metode de masurare a marimilor | 4.2.3 Masurarea volumului, densitatii,
fizice: masa, volum, densitate si temperaturii
temperatura 4.2.7 Efectuarea calculelor specifice

metodelor de analize

4.2.9. Comunicarea / Raportarea
rezultatelor activitatii profesionale
desfasurate

Activitate realizata prin metoda de evaluare cu test online.

Obiective:
» 01 - Prezinta definitia densitatii;
» 02 - Identifica metodele pentru determinarea densitatii;
» 03 - Precizarea modului de realizare a determinarii densitatii prin mai multe medode;
» 04 - Prezinta modul de calcul a densitatii.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: google classroom

Activitatea de evaluare in mediul on-line se poate aborda in felul urmator:

v' profesorul concepe instrumentul de evaluare pe google forms;

v" profesorul, dupa ce se asigura ca toti elevii au acces la internet si ca dispun de
resursele materiale necesare: telefon/tableta/ laptop, acesta posteaza linkul testului in
grupul clasei respective pe platforma de invatare (Google-classroom).

v' La data si ora stabilita elevii vor accesa testul. Acestia rezolvand chestionarul,
raspunsurilor lor se salveaza automat, profesorul primind raspunsurile fiecarui elev in parte.

v Dupa ce profesorul corecteaza raspunsurile elevilor, acesta are obtiunea de a
trimite feed-back fiecarui in parte.

v Profesorul inregistreaza notele si stabileste masurile remediale.
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Resurse materiale: calculator/laptop/tableta/telefon conectat la reteaua de internet

Durata: 30 minute

Testul propus poate fi a accesat la urmatorul URL:
https://docs.google.com/forms/d/1L3uyyZVpakoHbfb1ciVswOXYFn1x_f20Ec9rfUUUpOA/ed
it

Determinarea densitatii (metoda
areometrica)

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Anul de studiu: a 1X-a
Modulul: Operatii de baza Tn laborator In industria alimentara

viorel73@yahoo.com Schimbati contul [l

Numele si fotografia asociate cu contul dvs. Google vor fiinregistrate cand incéarcati fisiere
si trimiteti acest formular. Adresa dvs. de e-mail nu face parte din raspunsul dvs.

*Obligatoriu

Densitatea se poate determinacu : * 5 puncte

O areometrul, in cazul probelor lichide
O refractometrul, in cazul probelor lichide
O balanta Mohr-Westphal, in cazul probelor lichide

o picnometrul, in cazul probelor lichide, semisolide si solide

Cu ajutorul termodensimetrului se determina: * 5 puncte

() numai temperatura solutiei
O numai densitatea solutiei
() atat densitatea cit si temperatura solutiei

substanta uscatd

Cum vi sa parut testul 7 =
1 2 3 4 5

foarte usor O O O O O foarte greu

MU este metods de determinare a densitatii: * 5 puncie

() eu ajutorul areometrelor
() eu picnometrul
() cubalanta analitica

O cu balanta Mohr-Westphal
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Alegeti ustensilele necesare pentru determinarea densitatii. 10 puncte

arecmetru cilindru : balanta
. termometru picnometru e
{densimetru) gradat tehnica
metoda
areometrics O O O O O
metoda
picnometrica O O O O O
Definiti densitatea relativa a lichidelor * 10 puncte
Raspunsul dvs
Cum se realizeaza corectia de temperatura 7 * 10 puncte
Raspunsul dvs
Densitatea uleiului se determina cu ajutorul balantei hectolitrice. * 5 puncie

[ adewsrat

|:| Fals

in practicd nu se determina densitatea absoluta (q ) ci densitatea relativd 5 puncie

(d). *

|| Adevirat

[ Fals

Densitatea absoluta reprezinta masa unitatii de volum la 10 puncte
exprimata in gicm?® *

Raspunsul dvs.

Rezolvati pe caietul de notite si apoi incarcati poza cu rezolvarea 20 de puncte

urméatoarei probleme. 54 se determine densitatea (metoda
areometrica) in cazul unei probe de lapte, stiind c& temperatura probei
este de 15 grade Celsius, iar areometrul a indicat 1.20 gicm3. *

&, Adaugati un fisier
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Unitatea de masura pentru densitate in Sl este: * 5 puncte

) grcm3

L

Numele si prenumele f clasa * 10 puncte

Raspunsul dvs.

Trimiteti TEEEEssesesssssm——  Pagina 1 din 1 Goliti formularul

Mu trimiteti parcle prin fermularele Goegle.

Acest continut nu este nici creat, nici aprobat de Google. Raportati un abuz - Conditii de utilizare - Politica de
confidentialitate

BIBLIOGRAFIE:

Capota Valentina, Coza Adriana, Brumar Cristina, Draghici Liliana, Tache Elisabeta -
Industrie Alimentard, Manual pentru clasa a IX-a, Domeniul: Industrie Alimentara,
Editura CD PRESS, 2012.

Daniela Stanescu, Constanta Patrulescu, Ana Rus, Luminita Bertalan, Ruxandra Lixandru,
Miruna Miteanu - Instrumente si tehnici de laborator, clasa a X -a liceu tehnologic,
Editura LVS , 2005.

Dumitriu Matilda - Tehnica analizelor de laborator in industrid alimentard, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1972.

*** Standard de Pregatire Profesionala, calificarea: Tehnician analize produse
alimentare, nivelul

*** Curriculum liceu - filiera tehnologica calificarea: Tehnician analize produse
alimentare, nivelul 4.
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 5
ON LINE

Modulul lI: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Filtrarea la presiune normala
Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.3. Operatii curente 4.2.4 Executarea operatiilor | 4.3.5 Manifestarea unei

de laborator pentru curente de laborator atitudini responsabile cu

separarea si purificarea | 4.2.9 Comunicarea / privire la interpretarea si

substantelor Raportarea rezultatelor raportarea rezultatelor
activitatii profesionale obtinute in urma analizelor
desfasurate efectuate
4.2.10 Utilizarea corecta a | 4.3.7 Asumarea initiativei in
vocabularului comun si a rezolvarea unor probleme
celui de specialitate in care apar la locul de munca
descrierea operatiilor 4.3.9 Aplicarea responsabila
curente de laborator a normelor pentru protectia

mediului

Activitate realizata prin metoda: Discutia/Brainstormingul/Problematizarea
Scurta descriere a metodei:

1. Elevii sunt grupati in 2 echipe (in 2 camere separate) pe platforma educationala G-
Suite for Education

2. Fiecare echipa vizioneaza cele 2 videoclipuri despre filtrarea la presiune normala
3. Echipele revin in camera initiala
Obiective:
- ldentificarea vaselor si ustensilelor de laborator folosite pentru filtrare
- Descrierea etapelor de lucru pentru operatia de filtrare la presiune normala
Mod de organizare a activitatii online/a clasei: sincron
Resurse materiale:
https://www.youtube.com/watch?v=h0S1sYA1Vsg
https://www.youtube.com/watch?v=00rd3CTGuéw
Durata: 40 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o Profesorul le prezinta elevilor tema si discuta cu ei despre modul de desfasurare a
lectiei; i invita in cele 2 camere separate pe care le creaza

o Fiecare echipa vizioneaza cate un filmulet (de maximum 3 minute) despre filtrarea
la presiune normala si, la final, poarta discutii pe baza lui si noteaza in caiete; apoi
fac schimb de camere, pentru vizionarea celui de-al doilea videoclip.

Profesorul monitorizeaza activitatea fiecarei echipe si modereaza discutiile

Profesorul impreuna cu toti elevii poarta discutii despre tema, la finalul orei (in
camera initiala)
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 5

ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Filtrarea la presiune normala
Tip de evaluare: proba practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.3. Operatii

pentru separarea Si
purificarea
substantelor

curente de laborator

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator
4.2.9 Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
care apar la locul de munca
4.3.9 Aplicarea responsabila
a normelor pentru protectia

mediului

Scurta descriere a metodei:

Pe platforma educationala G-Suite for Education, aplicatia google.classroom, fiecare elev
va posta cate un filmulet, realizat de el, de maximum 5 minute, in care experimenteaza,

acasa, operatia de filtrare.
Obiective:
- Stimularea creativitatii elevilor
- Descrierea etapelor de lucru pentru operatia de filtrare

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: asincron

Resurse materiale:
google.classroom

platforma educationala G-Suite for

Durata: 50 minute
Barem de corectare si notare

1. Descrierea corecta a etapelor de lucru

2. Colectarea si depozitarea selectiva a deseurilor
3. Creativitate

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Education, aplicatia

20 puncte

30 puncte
40 puncte
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BIBLIOGRAFIE

1. Capota, V. s.a. - Manual pentru clasa a IX-a, filiera tehnologica, profil:
RESURSE NATURALE $I PROTECTIA MEDIULUI, domeniul pregatirii de baza:
INDUSTRIE ALIMENTARA, editura CD PRESS, Bucuresti, 2012

2. https://www.edu.ro/profesional tehnic

3. https://www.edu.ro/planuri-de-
%C3%AENV%C4%83%C8%IB%CA4%83m%BC3%A2Nnt-%C8%99i-programe-
%C8%99colare-%C3%AENVHCA4%83%C8%IBHC4%83m%BC3%A2nt-profesional

4. https://eprofu.ro/tehnic/curriculum-tehnic-industrie-alimentara-9/

5. https://www.edu.ro/standarde-de-preg%C4%83tire-profesional%C4%83-
pentru-califickC4%83ri-profesionale-de-nivel-3-si-4-al-cadrului
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 6
ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Norme de sanatate si securitate in munca
Tip de activitate: de teorie/ de laborator tehnologic/ de instruire practica.

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.1. Legislatia si normele | 1.2.1. aplica legislatia si | 1.3.1. asumarea
privind securitatea si | normele privind securitatea | responsabilitatii i
sanatatea in munca , PSI si | si sanatatea in munca , PSI si | efectuarea activitatilor
protectia mediului in | protectia mediului in | specific pentru asiguarea
industria alimentara efectuarea activitatiloe | securitatii personale si
specific. celorlalti  participanti
proces.

Activitate realizata prin metoda interactiva sub forma de proiecte electronice.

Scurta descriere a metodei: Fiecare elev va realiza o rezentare Power Point despre
Normele de sanatate si securitate in munca , si apoi o va posta pe platforma Google
Classroom.

Obiective:
- aplica legislatia si normele privind securitatea si sanatatea in munca , PSI si
protectia mediului in efectuarea activitatiloe specific.

- asumarea responsabilitatii in efectuarea activitatilor specific pentru asiguarea
securitatii personale si a celorlalti participanti la process.

Mod de organizare a activitatii/a clasei: Elevii vor accesa site - ul
www.protectiamuncii.ro sau www.inspectiamuncii.ro , realizand proiectul propus de
professor. La final vor posta lucrarea pe Google Clasroom si o vor prezenta pe Google
Meet . Pe perioada desfasurarii activitatii, elevul va cere lamuriri profesorului
coordonator.

Resurse materiale:

Legislatia in vigoare privind normele de securitate si sanatate in munca , PSI si protectia
mediului in industria alimentara

www. protectiamuncii.ro

www.inspectiamuncii.ro

Durata: 20 de minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
- accesarea platformei google classroom,
- participarea pe google meet , avand la dispozitie linkul transmis de profesor,
- accesarea site-ului www.protectiamuncii.ro sau www.inspectiamuncii.ro ,

- realizarea lucrarii Power Point avand la dispozitie recomndarile profesorului
coordonator,

- prezentarea proiectelor realizate de elevi (in limita timpului disponibil, dar
se pot prezenta proiectele si in ora urmitoare),

- aprecierea proiectelor de catre profesor.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 6

ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Norme de sanatate si securitate in munca
Tip de evaluare: test interactiv.

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

1.1.1. Legislatia si normele
privind securitatea si
sanatatea in munca , PSI si

1.2.1. aplica legislatia si
normele privind securitatea
si sanatatea in munca , PSI si

1.3.1. asumarea
responsabilitatii in
efectuarea  activitatilor

protectia mediului in | protectia mediului in | specific pentru asiguarea
industria alimentara efectuarea activitatiloe | securitatii personale si a
specific. celorlalti participanti la

process.

Activitate realizata prin metoda testului interactiv.
Scurta descriere a metodei:

Elevii vor accesa linkul transmis de professor pe google classroom Sanatatea si securitatea in
munca - Chestionar (wordwall.net) ( link valabil in data de 11,08,2021)
Obiective:
- aplica legislatia si normele privind securitatea si sanatatea in munca , PSI si
protectia mediului in efectuarea activitatiloe specific.

- asumarea responsabilitatii in efectuarea activitatilor specific pentru asiguarea
securitatii personale si a celorlalti participanti la process.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
- accesarea linkului de intalnire pe platforma Google Classroom
- prezentarea testului de pe platforma www.wordwall.net
- rezolvarea testului interactiv de catre elevii
- prezentarea rezultatelor elevilor din contul de profesor.
Resurse materiale: Platforma Google Classroom , www.worwall.net
Durata: 20 minute

Barem de corectare si notare - www.worwall.net

e ————— N—
Elevii se vor inregistra la finalizarea testului, si vor avea posibilitatea sa vizualizeze
raspunsurile intrand in clasamentul disponibil pe www.wordwall.net

BIBLIOGRAFIE

www.protectiamuncii.ro

www.inspectiamuncii.ro

www.wordwall.net
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ACTIVITATEA DE TNVATARE NR. 7
ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Metode de masurare a marimilor fizice

Tip de activitate: laborator tehnologic

Lectia: Determinarea densitatii cu balanta Mohr-Westphal

Tip lectie: consolidare cu formare de abilitati si deprinderi practice
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.1 Vase ustensile si | 4.2.1 Selectarea vaselor, 4.3.1 Comunicarea in

aparatura de laborator | ustensilelor si aparaturii de cadrul echipei de lucru
laborator in functie de lucrarea | in scopul realizarii
executata sarcinilor de lucru

4.1.2 Metode de 4.2.3 Masurarea volumului, primite

masurare a marimilor densitatii, temperaturii 4-3:3 Respectarvea X

fizice: masa, volum, 4.2.7 Efectuarea calculelor cgrm';elor prevazute in

densitate si specifice metodelor de analize fisele de lucru l? ,

temperatura efectuarea lucrarilor de

4.2.8. Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

laborator

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru
in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

4.2.9. Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator

Activitate realizata prin intermediul G-suite oferita de Google si a platformei Livresq

LIVRESQ este un editor de resurse educationale in format digital dezvoltat de
compania ASCENDIA. Un avantaj il reprezinta posibilitatea parcurgerii individual a lectiei, in
ritm propriu, diferentiat, rezolvand individual cerintele de etapa din lectie.

Scurta descriere a metodei:

LIVRESQ este un editor de resurse educationale pus gratuit la dispozitia profesorilor
si nu necesita cunostinte de programare pentru a fi utilizat.

LIVRESQ este prima solutie romaneasca de eLearning conectata la ClasaViitorului.ro,
platforma recomandata de Ministerul Educatiei.

Lectia conceputa poate fi accesata pe orice tip de display, respectiv, continutul
acesteia se releva a fi unul foarte calitativ. Elevii sunt impresionati si parcurg entuziasmati
continutul lectiei.
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Sabloanele predefinite, pot fi editate oricand prin atribuirea unui aspect si a unei
structuri in functie de originalitatea si creativitatea celui care concepe lectia. Se pot insera
imagini, animatii, videoclipuri, si alte sabloane sau continuturi media. Mai mult de atat,
platforma face posibila finalizarea continutului predat prin realizarea feed-back-ului
rezolvand un chestionar conceput de profesor, putand proiecta diferiti itemi predefiniti,

precum: un singur raspuns, raspuns multiplu, completare de spatii libere, rearanjarea unei
propozitii, si altele.

Lectia se poate consulta la urmatorul URL:
https://view.livresqg.com/view/610a35f196fdfb0009352809/#
Obiective:

- O01- Enumera metodele de determinare a densitatii;

- 02- Determina densitatea lichidelor (ulei) prin metoda balantei Mohr-Westphal;
- 03- Prelucreaza, intrepreteaza si inregistreaza rezultatele;

- 04- Manifesta interes pentru sarcina primita.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
google classroom, google meet.
Resurse materiale:
- calculator/laptop/tableta/telefon smart conectat la reteaua de internet, caietul de notite
Durata: 40 minute
Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o Profesorul incarca lectia in classroom

o In timpul sedintei meet (sincron), profesorul poate partaja ecranul sau celor
participanti la lectie si le explica elevilor lectia folosindu-se de conversatia euristica

o Dupa finalizarea prezentarii, profesorul le cere elevilor sa accese linkul de pe
platforma Classroom care duce la lectie. Dupa ce, elevii au parcurs lectia, acestia isi
pot verifica cunostintele acumulate rezolvand chestionarul de la finalul lectiei.

o Ca activitate individuala asincrona, profesorul le poate solicita elevilor transcrierea
lectiei in caietul de notite, apoi acestia vor trebui sa isi fotografieze notitele si sa
incarce pozele la tema atribuita lectiei studiate.

[ § v Template - Emerald - RO - Scho: X

C O (R 1423496(Mb00092feck3/# a%* SO0 »0 :
= Template - Emerald - RO - School - General use

COLEGIUL TEHNIC "MIHAI VITEAZUL'
ORADEA

PREZENTARE

Determinarea densitatii
uleiurilor cu balanta
Mohr-Westphal

screenshotul lectiei de pe platforma Livresq
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 7
ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Metode de masurare a marimilor fizice

Tip de evaluare: test- platforma Redmenta

Lectia: Metode de determinare a densitatii (Metoda Mohr-Westphal)
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.1 Vase ustensile si | 4.2.1 Selectarea vaselor, 4.3.1 Comunicarea in

aparatura de laborator | ustensilelor si aparaturii de cadrul echipei de lucru
laborator in functie de lucrarea | in scopul realizarii
executata sarcinilor de lucru

4.1.2 Metode de 4.2.3 Masurarea volumului, primite

masurare a marimilor | densitatii, temperaturii 4.3.3 Respectatea A

fizice: masa, volum, 4.2.7 Efectuarea calculelor c'erin‘gelor prevazute in

densitate si specifice metodelor de analize fisele de lucru lva ,

temperaturi efectuarea lucrarilor de

4.2.8. Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

laborator

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru
in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

4.2.9. Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator

Scurta descriere a metodei: REDMENTA

Redmenta este o platforma astfel gandita sa usurze munca profesorilor in procesul
de evaluare. Permite crearea unor fise de evaluare/teste utilizand itemii traditionali de
proiectare, precum: item cu un raspuns corect, item de tip pereche, item stucturat, de
completare, etc. Fiecarui item i se poate atribui un anume puctaj, iar in baza raspunsurilor
date de catre elevi, aplicatia genereaza automat nota finala.

Aceste teste pot fi listate si reevaluate in vederea eliminarii unor erori de ordin
informatic sau a greselilor de ordin semantic. Dezavantajul platformei ar fi limba implicita
a site-ului. Se poate alege: maghiara, engleza, germana respectiv, poloneza.

Daca bariera limbii nu constituie un impediment, site-ul poate fi utilizat in procesul
de evaluare, punand la dispozitia si siguranta cadrului didactic cateva instrumente care pot
elimina tentativa de frauda intr-o mai mare masura. Cadrul didactic poate opta ca fiecare
participant care acceseaza link-ul, sa primeasca intrebarile intr-o alta ordine, poate aloca
un timp de raspuns fiecarui exercitiu, ori un anumit timp de lucru in ansamblu.
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Obiective:
- O01- Enumera metodele de determinare a densitatii;

02- Determina densitatea lichidelor (ulei) prin metoda Mohr-Westphal;

03- Prelucreaza, intrepreteaza si inregistreaza rezultatele obtinute;
- 04- Manifesta interes pentru sarcina primita.
Mod de organizare a activitatii online/a clasei: google classroom

Activitatea de evaluare in mediul on-line se poate aborda in felul urmator:
* profesorul concepe instrumentul de evaluare pe platforma Redmenta.com;

* profesorul, dupa ce se asigura ca toti elevii au acces la internet si ca dispun de resursele
materiale necesare: telefon/tableta/ laptop, acesta posteaza linkul testului in grupul clasei
respective pe platforma de invatare (Google-classroom).

* La data si ora stabilita elevii vor accesa testul. Acestia rezolvand chestionarul,
raspunsurilor lor se salveaza automat, profesorul primind raspunsurile fiecarui elev in parte.

* Dupa ce profesorul corecteaza raspunsurile elevilor, acesta are obtiunea de a trimite feed-
back fiecarui in parte.

* Profesorul inregistreaza notele si stabileste masurile remediale.

Testul propus poate fi a accesat la urmatorul URL:
https://redmenta.com/?solve&ks id=613333615

Resurse materiale:
- calculator/laptop/tableta/telefon smart conectat la reteaua de internet
Durata: 30 minute

nta x Redmenta x B+ . R R v —

C {t & redmenta.com/?printaks id=6133336158ncludes=desc points feedbacks.qr.no8theader=Név.%200sztaly

Determinarea densitatii relative a
uleiurilor cu balanta Mohr-
\’v’estphal Név, osztdly

1) Analizénd imaginea atasata, identificati partile componente ale instalatiei :
: /0 pont
= Szélimit: nincs

2) Balanta este compusa din - 1
. - 4 /1 pont

Screenhotul testului
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Barem de corectare si notare

DETERMINAREA DENSITATII ULEIULUI CU BALANTA MOHR-WESTPHAL

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
— Total punctaj 9 puncte.
— Se acorda 1 punct din oficiu.
1. 1-varf indicator, 2- cilidru metalic, 3- surub pt reglare fina, 4- bratul lung al parghiei,
5- plutitor, 6- cilindru gradat, 7- suportul parghiei, 8- tija, 9- coloana, 10- surub
pentru fixarea pozitiei tijei.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 0,1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

2. 1- stativ, 2- pdrghie cu brate neegale, 3-varf indicator, 4- carlig.
Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 0,1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

3. 1-parghiei, 2-zece pdrti egale
Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 0,1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

4. 1- plutitor
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 0,1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

5. 1- cel mai mare,2- cel mai mic
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 0,1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

6. Metodele de determinare a denistadtii sunt: metoda picnometricd pentru lichide,
metoda areometricd pentru lichide, balanta Mohr-Westphal pentru lichide si balanta
hidrostatica pentru solide.

Pentru rdspuns corect se acordd cate 1 punct. Pentru rdspuns incomplet, dar corect se

acordda 0,5 puncte.Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

7. Cu aceasta balanta se masoara forta exercitata de lichid asupra unui plutitor cu
volum constant, prin echilibrarea cu greutati etalonate, respectiv 4 calareati: masa
calaretului mai mare (I) este egala cu masa apei pe care o poate dezlocui plutitorul,
iar ceilalti calareti (ll), (lll), (1) reprezinta subdiviziuni, (0,1; 0,01; 0,001).

Pentru rdspuns corect se acordd cate 1 punct. Pentru rdspuns incomplet, dar corect se

acordda 0,5 puncte.Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

d*?=1-0,9 +0,1-0,3+0,01-0,2+0,001-0,5 = 0,9325
Corectia de temperatura: d° = d” + 0,00069 x A t

At = 22°C-20°C =2°C; d* =0,9325; d*° =0,9325 - 0,00069 x 2; d20 = 0,9311
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Pentru rdspuns corect se acordd 2 puncte. Pentru rdspuns incomplet, dar corect se
acordd 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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alimentare, nivelul 4.
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 8
ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Clasificarea metodelor de analizd senzoriald la materii prime, semifabricate si

produse finite.
Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.4 Metode de analiza 4.2.1 Selectarea vaselor, 4.3.1 Comunicarea, in cadrul
senzoriala a materiilor prime/ | ustensilelor si aparaturii de echipei de lucru, in scopul
semifabricatelor/ produselor laborator in functie de lucrarea | realizdrii sarcinilor de lucru

finite din industria alimentara | executata

4.2.5 Alegerea metodei de
analiza senzoriala in scopul
aprecierii calitatii materiilor
prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentara

4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale a
materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de analize.

4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de
laborator

4.2.11 Utilizarea
documentatiei de specialitate
in executarea operatiilor
curente si analizelor senzoriale

primite

4.3.2 Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor specifice
la efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevdzute in fisele de lucru la
efectuarea lucrdrilor de
laborator

4.3.4 Asumarea rdspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru primitd

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor de
la locul de desfasurare a
activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de munca
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Activitate realizata prin metoda ,,invatarea prin descoperire”.

Scurtd descriere a metodei:

Aceasta metoda il situeaza pe elev in ipostaza de subiect al cunoasterii stiintifice. Ea
reprezinta o modalitate de lucru prin intermediul careia elevii sunt pusi sa descopere
adevarul, refacand drumul elaborarii cunostintelor prin activitate proprie, independenta.
Acest tip de invatare se deruleaza intr-un cadru problematizant, metoda fiind o continuare

a problematizarii si a dezbaterii, o finalitate a lor.

Etapele metodei, dupa Kuadrevtev ar fi:

» reactualizarea cunostintelor anterior asimilate, creandu-se baza necesara pentru

intelegerea noilor notiuni;

> activitatea comuna a profesorului si a elevilor in vederea formularii unor prime
concluzii, care sunt precedate de o analiza amanuntita a problemelor si se exprima

sub forma unor ipoteze si supozitii;

» analiza greselilor produse cu ocazia formularii concluziilor precedente. Aceasta
analiza permite elevilor sa inteleaga cauzele greselilor tipice si sa le evite pentru

viitor.

» prelucrarea de catre elevi a noului material si integrarea lui in bagajul nou de

cunostinte.

> stabilirea corelatiilor dintre materialul predat si diversele lui posibilitati de aplicare

corecta.
In concluzie, in cursul instruirii prin descoperire, se obtin avantaje mari:

- Se realizeaza o cunoastere si o intelegere profunda a lucrurilor si fenomenelor. Prin
cercetare, prin construirea adevarului, cunoasterea atinge performantele cele mai
inalte. Un adevar descoperit devine mult mai usor aplicabil in situatii variate si

permite construirea altor adevaruri pe baza sa.

- Tn activitatea de descoperire poate fi angajat intregul potential cognitiv al elevilor

si, mai ales, functiile superioare.

- In procesul descoperirii se formeazd o multime de capacitati si abilitati care
contribuie la formarea multilaterala a elevilor (capacitatea de a sesiza si rezolva
problema, capacitatea de a se adapta la nou, capacitatea de analiza si sinteza,
spiritul stiintific). La acestea se adauga influentele de ordin moral (curajul,
perseverenta, dragostea de adevar, increderea in sine), precum si posibilitatea

elevilor de a se autocunoaste si autocontrola.
J. Bruner rezuma invatarea prin descoperire la patru categorii de avantaje:

- dezvoltarea potentelor intelectuale;

- cresterea motivatiei intrinseci;

- dezvoltarea capacitatii de prelucrare a datelor memorate;
- invatarea cailor euristice de descoperire.

Obiective:
- Explicarea principiului metodei.

- Identificarea materialelor necesare pentru executarea analizei senzoriale.

- Determinarea caracteristicilor de calitate ale graului.
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- Formularea concluziilor.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

- frontal, pe grupe

Resurse materiale/online:

- proba de laborator (paine), blat, cutit;

- fise de documentare, fise de lucru, jamboard, wordwall, videoclipuri you-
tube.

Durata: 100 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Sedinta de laborator se va desfasura astfel:

@)

o O O O

inainte de inceperea sedintei de laborator, profesorul incarca pe platforma clasei
toate materialele necesare desfasurarii lucrarii: fisa de documentare, videoclipuri de
prezentare, documentele colaborative de lucru (fisa de lucru, Jamboard pentru
rezultatele finale), fisa de observare, linkul catre aplicatia de evaluare wordwall;

se verifica prezenta, conectarea la retea, functionarea dispozitivelor elevilor si a
resurselor materiale necesare desfasurarii lucrarii (elevii vor fi anuntati in sedinta
anterioara despre tema pe care o vor dezbate si resursele materiale necesare -
fiecare elev va avea pregatite 2 sortimente de paine diferite, blat si cutit);

se anunta tema si obiectivele vizate;
se reactualizeaza cunostintele necesare transmiterii noilor cunostinte;
se impart elevii pe grupe - se formeaza 3-4 grupe de lucru online;
profesorul prezinta materialele incarcate pentru documentare: fisa de documentare
si videoclipurile despre defectele painii:
> https://www.youtube.com/watch?v=4nmOrLCCHHo
» https://www.youtube.com/watch?v=d_u81FTiohM
» https://www.youtube.com/watch?v=xmg730Ilwutc
> https://www.youtube.com/watch?v=5G8B15lgmKc

elevilor li se acorda timp pentru studierea acestor materiale si pentru discutii in
cadrul grupelor de lucru;

dupa expirarea timpului de studiu, toata lumea revine la grupul initial, iar profesorul
prezinta elevilor materialele incarcate pentru lucru (fisa de lucru, jamboardul
pentru consemnarea rezultatelor finale - documente colaborative), explica modul de
completare al acestor materiale si modul de executare a lucrarii; profesorul face
precizari clare cu privire la etapele de lucru, la timpul de lucru alocat si la atributiile
membrilor din echipa;

elevii se reintorc in grupele create, realizeaza analiza senzoriala a painii si
completeaza documentele primite; profesorul supravegheaza si indruma elevii,
intervine daca este cazul, urmareste modul de lucru al elevilor, colaborarea in
interiorul grupelor;

profesorul evalueaza elevii prin completarea fiselor de observare;

la final, fiecare grupa isi prezinta rezultatele si concluziile obtinute si consemnate
in pagina corespunzatoare din jamboard;

se evidentiaza concluzia colectiva;
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o pentru feed-back si evaluare, profesorul antreneaza elevii pentru a raspunde la
intrebarile pregatite sub forma unui joc ,,Roata aleatoare”, pe platforma wordwall
https://wordwall.net/resource/20341646

o profesorul face aprecieri despre activitatea fiecarei grupe, dar si aprecieri generale
si chiar individuale, daca este cazul;

o se incheie activitatea.

FISA DE DOCUMENTARE

Analiza senzoriala a painii prin metoda scarii de punctaj

Metoda de apreciere cu humar mediu de puncte

- Tn incaperi luminoase (lumina naturala);

Analiza senzoriala se executa: - In incaperi fara mirosuri straine;

-la 20°C

Principiul metodei: metoda are la baza determinarea, cu ajutorul simturilor (vazului,
mirosului, gustului, auzului) a urmatorilor indici de calitate: forma si volum, culoarea si
aspectul cojii, gradul de coacere, starea si aspectul miezului, mirosul si gustul.

Materiale si ustensile necesare: probe de paine, blat, cutit, farfurii de unica folosinta.

Mod de lucru:

Nr.
crt.

1. | Alege proba necesara analizei senzoriale a graului.

2. | Executa determinarea formei si volumului painii, apreciind vizual, prin observatii
asupra aspectului exterior al produsului, urmarind daca este specifica
sortimentului si bine crescuta in volum. De asemenea se observa daca prezinta
unele defecte posibile: deformari, aplatizare, rupturi etc.

3. | Executa determinarea culorii si aspectului cojii, apreciind vizual si facand
observatii asupra aspectului, grosimii, culorii si eventualelor defecte: arsuri,
basici, incretituri, crapaturi (care se admit intr-o latime de maximum 1 cm si o
lungime de maximum 5 cm), sau daca prezinta urmele unor boli (mucegaire).

4. | Executa determinarea gradului_de coacere, starii_si_aspectului miezului,
apreciind, prin observare in sectiune, daca produsul este bine copt, cu miezul
elastic, astfel incat la apasarea cu degetul revine imediat la starea initiala; miezul
are culoarea uniforma, este uscat la pipaire, iar la taiere lama cutitului ramane
curata, fara aderente de miez; la netezirea taieturii miezul nu se faramiteaza;

5. | Executa determinarea porozitatii miezului si structurii porilor apreciind, prin
observare in sectiune, daca produsul forma si finetea porilor, uniformitatea
acestora sau daca prezinta defecte: se faramiteaza, este desprins de coaja, are
goluri mari, prezinta cocoloase de faina sau urme de faina neframantata.

Etapele analizei senzoriale a painii
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6. | Executa determinarea aromei (mirosului) apreciind prin mirosire dupa ce painea
se sectioneaza si se preseaza de cateva ori. Se observa daca este placuta si
pronuntata, caracteristica painii bine coapte, sau prezinta un miros de mucegai,
statut, ranced sau alt miros strain.

7. | Executa determinarea gustului apreciind prin degustarea unei portiuni de produs
(miez si coaja) si observand daca este placut, caracteristic sortimentului sau daca
prezinta defecte: acru, amar, prea sarat. Tot acum, la masticare, observam daca
scrasneste in dinti, ceea ce ar insemna ca prezinta impuritati minerale (pamant,
nisip).

8. | Completeaza buletinul de analiza cu rezultatele determinarilor.

Formuleaza concluziile prin comparate cu prevederile prevazute in STAS.

10. | Efectueaza curatenia la punctul de lucru.

0

Caracteristicile senzoriale ale painii, conform STAS, sunt urmatoarele:

Caracteristici as < as R As < Paine
. Paine alba Paine semialba Padine neagra . .
senzoriale dietetica

Conditii de admisibilitate

HEPEEE AT Format specific sortimentului, neaplatizat

general
Rumen, galben- Rumen, brun- Rumen, brun pana | Cu asperitati
Culoare > . ’
auriu deschis la brun-roscat brun-roscat
Aspectul si Masa cu pori < N . Neumed la
e . ; . Masa cu pori uniformi
starea miezului fini, uniformi palpare
Elasticitatea Elastic (dupa o usoara apasare, revine imediat la starea initiala),
miezului fara cocoloase sau urme de faina neframantata

Placut, caracteristica painii bine coapte, fara miros strain (de

Mirosul (aroma . A
( ) mucegai, de ranced etc.)

Placut, caracteristic painii bine coapte, fara gust acru sau amar,

Gustul . A . v . ¢ A . .
fara scrasnet datorat impuritatilor minerale (pamant, nisip etc.)
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FISA DE LUCRU

Nr. grupei: .......

Numele si prenumele elevilor: ...........cooeeviiininn
Clasa: ....covvnninnnnnes

Analiza senzoriala a painii prin metoda scarii de punctaj
Metoda de apreciere cu numar mediu de puncte

Conditiile in care se executd analiza senzoriald:

Modul de lucru:

Nr.

crt Etapele analizei senzoriale a painii

1. | Alege proba necesara analizei

2. | Executa urmatoarele operatii:

- observa forma si volumul produsului si apreciaza punctajul corespunzator; consemneaza
in fisa;

- observa culoarea si aspectul cojii, apreciaza punctajul corespunzator si consemneaza in
fisa;

- observa gradul de coacere, starea si aspectul miezului; apreciaza punctajul
corespunzator si consemneaza in fisa;

- determina porozitatea miezului si structura porilor; apreciaza punctajul corespunzator
si consemneaza in fisa;

- determina aroma (mirosul) painii; apreciaza punctajul corespunzator si consemneaza in
fisa;

- determina gustul painii; apreciaza punctajul corespunzator si consemneaza in fisa;

- calculeaza totalul punctelor alocate.

3. | Apreciaza calitatea senzoriala in functie de punctajul obtinut.

4. | Formuleaza concluziile prin comparate cu prevederile prevazute in STAS.

5. | Efectueaza curatenia la punctul de lucru.
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Evaluarea calitatii senzoriale a painii, prin metoda scarii de punctaj

Caracteristica

senzoriala

Scara

de
punctaj

Descrierea caracteristicilor

produsului examinat

Puncte

acordate

Punctajul acordat
produsului analizat

Proba A

Proba B

Forma si

volumul
produsului

0...4

Forma corecta (rotunda,
lunga sau cu impletituri),
simetrica, estetica,
dovedind grija cu care a fost
lucrat produsul; produs bine
crescut in volum (bine
dezvoltat), neaplatizat sau
bombat.

Produsul prezinta forma
stabilita, dar este
asimetrica, iar volumul este
suficient de crescut

Produsul nu are forma
stabilita, este inestetic,
lovit de lopata, deformat de
vatra, are incheietura slaba,
este aplatizat.

Culoare si

aspectul cojii

0...4

Produsul are coaja frumos
rumenita de la brun de nuci
la brun roscat la painea
neagra, de la brun auriu la
brun pana la brun-deschis la
painea semialba culoarea
galbuie la paine alba;
culoarea este uniforma si
atragatoare; suprafata cojii
este neteda, lucioasa, fara
crapaturi sau alte defecte,
dovedind ca a fost lucrata
ingrijit; coaja este crocanta.

Produsul are coaja rumenita
uniform, prezinta parti prea
bune sau prea palide,
suprafata aspra, nelucioasa
(mata sau cu urme de
faina), spoita superficial;
prezinta crapaturi sub 1 cm
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latime si sub 5 cm lungime
sau prezinta 1-2 lipituri de
circa 2 cm? fiecare; coaja nu
este crocanta, fiind putin
moale.

Produsul are coaja
albicioasa, datorita coacerii
insuficiente, mai ales in
partile laterale sau prezinta
parti prea brunificate, mai
mari decat ' din suprafata
incretita sau coaja murdara;
prezinta crapaturi de 1 cm
latime si 5 cm lungime sau
prezinta lipituri mai mari de
2 cm? fiecare.

Gradul de
coacere,

starea si
aspectul
miezului

0...6

Produsul este bine copt,
astfel incat, la lovire in
coaja painii de vatra se
produce un sunet deschis,
curat, caracteristic
produsului bine copt; are
miezul elastic, astfel incat
la apasarea cu degetul
revine imediat la starea
initiala; miezul are culoarea
uniforma, este uscat la
pipaire, iar la taiere lama
cutitului ramane curata,
fara aderente de miez; la
netezirea taieturii miezul nu
se faramiteaza.

Produsul este suficient de
copt, astfel incat, la lovirea
in coaja painii de vatra se
produce un sunet inabusit;
are coaja usor moale; la
apasarea cu degetul miezul
revine mai incet la starea
initiala; la taiere lama
cutitului ramane curata, iar
miezul nu se faramiteaza.

Produsul prezinta resturi de
aluat necopt, prin presare
miezul se deformeaza
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ireversibil si se faramiteaza
usor prin sectionare.

Porozitatea
miezului si
structura
porilor

0...6

Produsul are porozitatea
miezului uniforma si
structura porilor fina
(pufoasa), eventual prezinta
maxim doua goluri de
marime pana la 1 cm?in
sectiune

Produsul are porozitatea
miezului uniforma si
structura porilor fina
(pufoasa), eventual de
marime pana la 1 cm? in
sectiune.

Produsul are porozitatea
miezului neuniforma,
prezinta pana la patru goluri
de marime cca. 2 cm?in
sectiune.

Produsul prezinta goluri
mari in sectiune, iar
porozitatea este foarte
redusa

Mirosul
(aroma)

0...4

Produsul prezinta aroma
pronuntata, placuta
caracteristica painii bine
fermentate si bine coapte

Produsul prezinta aroma
slab pronuntata, fara nuante
straine

Lipseste sau produsul
prezinta nuante straine de
miros

Gustul

0...6

Gustul produsului este bun,
placut, slab acrisor-dulceag,
caracteristic sortimentului

Produsului prezinta gust
satisfacator, destul de bun
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Produsul prezinta gust acru
pronuntat, fad ori sarat.

Treptele de apreciere a calitatii senzoriale a painii se stabilesc in functie de
punctajul total obtinut si pe baza acestora se determina nivelul de calitate al produsului,
conform tabelului de mai jos.

Evaluarea rezultatelor examinarii senzoriale a painii

Treapta de Punctaj . < . .
. . Descrierea generala a treptei de apreciere
apreciere totalizat
Produs foarte bun 24,1-30 Painea de calitate exceptionala, ideala
Produs bun 18,2-24 Paine de calitate buna
Produs satisfacator 12,1-18 Paine cu usoare defecte, de calitate
corespunzatoare
Produs rau 6,1-12 Paine cu defecte pronuntate, de slaba calitate
Produs foarte rau 0,1-6 Paine alterata, cu modificari mari ale

caracteristicilor

Produsul, care nu intruneste numarul minim de puncte sau daca pentru una dintre
caracteristici nu s-a acordat cel putin punctajul minim, este considerat necorespunzator.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 8

ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Clasificarea metodelor de analizd senzoriald la materii prime, semifabricate si

produse finite.

Tip de evaluare: fisa de observare, test interactiv pe platforma Wordwall.

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.4 Metode de analiza
senzoriala a materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de
lucrarea executata

4.2.5 Alegerea metodei de
analiza senzoriala in scopul
aprecierii calitatii materiilor
prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentara

4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale a
materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de
analize.

4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9 Comunicarea/
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

4.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

4.3.2 Asumarea rdspunderii
in efectuarea calculelor
specifice la efectuarea
operatiilor de laborator

4.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute in fisele
de lucru la efectuarea
lucrdrilor de laborator

4.3.4 Asumarea rdspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primitd

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfdsurare a
activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei
in rezolvarea unor probleme
care apar la locul de munca
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4.2.11 Utilizarea 4.3.8 Asumarea rdspunderii
documentatiei de specialitate | in aplicarea normelor de

in executarea operatiilor securitate si sandtate in
curente si analizelor muncd, specifice
senzoriale laboratorului de analizd

4.3.9 Aplicarea responsabild
a normelor de protectie a
mediului

Activitate realizata prin metoda ,,observarea sistematica”.
Scurta descriere a metodei:

Observarea sistematica a activitatii si comportamentului elevilor in timpul
activitatilor didactice furnizeaza o serie de informatii utile, greu de obtinut pe alte cai
constand in consemnarea metodica, fidela si intentionata a diferitelor manifestari de
comportament individual asa cum se prezinta ele in fluxul lor natural de manifestare si are
la baza motivatia de a cunoaste personalitatea elevului, a intereselor si preocuparilor lui
vis-a vi de activitatea scolara, atitudinile sociale si comportamentul lui in public. Datele
observate pot fi colectate in jurnalul sau caietul
profesorului si pot fi utilizate prin asociere cu alte metode de evaluare.

Avantajul acestei metode e de natura psihopedagogica, determinand
comportamentele reale din clasa, evidentiindu-se ca foarte utila in situatia elevilor cu
cerinte speciale, insa are si dezavantajul ca este mult subiectiva, cere mult timp si necesita
folosirea si a altor metode de evaluare.

Pentru aplicarea metodei in format online putem folosi platforma google-classroom
cu instrumentele specifice: documente, jamboart etc. ce pot fi folosite si ca instrumente
colaborative pentru a facilita lucrul in echipa, wordwall si multe altele.

Obiective:
- Explicarea principiului metodei.
- ldentificarea materialelor necesare pentru executarea analizei senzoriale.
- Determinarea caracteristicilor de calitate ale graului.
- Formularea concluziilor.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
- frontal, pe grupe, individual

Resurse materiale/online:

proba de laborator (paine), blat, cutit;
fise de observare
https://wordwall.net/resource/20341646

Durata: 50 minute

308



https://wordwall.net/resource/20341646

FISA DE OBSERVARE

Numele si prenumele elevului: ........eeecerncnnncnne.
Clasa: ............
Data: ...

Analiza senzoriala a painii prin metoda scarii de punctaj

Metoda de apreciere cu numar mediu de puncte

Nr.
crt

Etapele analizei senzoriale a p&inii -
schema de punctaj

Executare
corecta

Executare
incorecta

Observatii

Alege proba necesara analizei

Precizeaza principiul metodei

Alege materialele si ustensilele necesare
determinarii

Executa urmatoarele operatii:

observa forma si volumul produsului si
apreciaza  punctajul  corespunzator;
consemneaza in fisa;

observa culoarea si aspectul cojii,
apreciaza punctajul corespunzator si
consemneaza in fisa;

observa gradul de coacere, starea si
aspectul miezului; apreciaza punctajul
corespunzator si consemneaza in fisa;
determina porozitatea miezului si
structura porilor; apreciaza punctajul
corespunzator si consemneaza in fisa;
determina aroma (mirosul) painii;
apreciaza punctajul corespunzator si
consemneaza in fisa;

determina gustul painii; apreciaza
punctajul corespunzator si consemneaza
in fisa;

calculeaza totalul punctelor alocate.

Apreciaza calitatea senzoriala in functie de
punctajul obtinut.

Evaluator: ......eeeeveeenens
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 9
ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Vase, ustensile si aparatura de laborator

Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.1 Vase, 4.2.1 Selectarea | 4.3.1 Comunicarea in cadrul echipei de lucru
ustensile si vaselor, ustensilelor si | in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
aparatura de | aparaturii de laborator | 4.3.4 Asumarea raspunderii in cadrul echipei
laborator in functie de lucrarea | de lucru, pentru sarcina de lucru primita
executata 4.3.6 Colaborarea cu membrii echipei de
4.2.10 Utilizarea | lucru in scopul indeplinirii sarcinilor de la

corecta a vocabularului | locul de desfasurare a activitatii

comun si a celui de | 4.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor
specialitate in | probleme care apar la locul de munca
descrierea operatiilor | 4.3.9 Aplicare responsabila a normelor de
curente de laborator protectie a mediului

Activitate realizata prin metoda cubului. Scurta descriere a metodei:

Metoda cubului este o strategie care faciliteaza analiza unui subiect din diferite puncte de
vedere, poate fi folosita in orice moment al lectiei, poate fi folosita cu orice tip de subiect
sau orice grupa de varsta si ofera elevilor posibilitatea de a-si dezvolta competentele
necesare unor abordari complexe.

Modalitatea de realizare:

- se realizeaza un cub ale carui fete pot fi acoperite cu hartie de culori diferite;

- pe fiecare fata a cubului se scrie cate una dintre urmatoarele instructiuni: DESCRIE,
COMPARA, ANALIZEAZA, ASOCIAZA, APLICA, ARGUMENTEAZA;

- anuntarea temei, subiectului pus in discutie;

- impartirea clasei in grupe, fiecare dintre ele examinand tema din perspectiva cerintei de
pe una dintre fetele cubului:

e Descrie: priviti obiectul cu atentie si descrieti ceea ce vedeti - culorile, formele,
marimile etc.;

e Compara: ce este asemanator? ce este diferit?;
e Analizeaza: spune din ce este facut, din ce se compune? cum poate fi utilizat?
e Asociaza: la ce te indeamna sa te gandesti?;

e Aplica: ce poti face cu aceasta? la ce poate fi folosita? spuneti cum este facut, din
ce si ce parti contine?

e Argumenteaza: pro sau contra si enumera o serie de motive care vin in sprijinul
afirmatiei tale.

- este recomandabil ca fetele cubului sa fie parcurse in ordinea prezentata, urmand pasii de
la simplu la complex;

- se cere elevilor sa scrie timp de 2 - 4 minute pe subiectul lectiei descriindu-l din toate
punctele de vedere, intr-un timp limitat;

- redactarea finala si impartasirea ei celorlalte grupe;
- afisarea formei finale pe tabla/jamboard.

311



Resurse materiale:

Calculator cu conexiune la internet, platforme didactice: Google classroom, meet, zoom,
google drive, jamboard, wordwall.

Obiective:
- ldentificarea vaselor/ustensilelor/aparaturii de laborator;
- Descrierea vaselor/ustensilelor/aparaturii de laborator;
- Prezentarea modului de utilizarea a vaselor/ustensilelor/aparaturii in laborator;

- Enumerarea  normelor de  protectia  muncii  specifice utilizarii
vaselor/ustensilelor/aparaturii de laborator.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Pr grupe de cate 4 elevi.
Durata: 150 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
v profesorul anunta tema noii lectii;
v' discuta cu elevii fisele de documentare incarcate pe Google Classroom;

v realizeaza grupe de lucru de cate 4 elevi care vor lucra impreuna, realizand pe
platforma Zoom, de exemplu, “rooms”;

v se indica si se acceseaza documente de lucru in Google drive, unde elevii au de
completat in fise de lucru, la materialul de laborator indicat de profesor, aspecte
legate de acestea, conform cerintelor din fisa de lucru;

v' se indica timpul de lucru, aprox. 20 min/fisa de lucru;
v fiecare echipa, prezinta fisa de lucru intregii grupe de elevi;

v fisele completate de toate grupele vor fi disponibile pe platforma, putand fi
descarcate si salvate, respectiv imprimate de catre fiecare elev.

FISA DE DOCUMENTARE
Balanta analitica
Partile componente ale unei balante analitice sunt:
1 - platan,
2 - incinta transparenta,

2 3 - panou cu butoane si ecran.

Butoanele cu care panoul este prevazut sunt:

\ a
N\ E»‘;Lﬁ,w-‘ -pornit/oprit,
% 55%5” -selectare a scalei,

-selectare a unitatii de masura, calibrare/memorare.

Balantele sunt dispositive de inalta precizie, folosite pentru cantarirea unor substante sau
obiecte. Modul de functionare al unei balante se bazeaza pe forta electro-magnetica a
incarcaturii incorporate, care contrabalanseaza obiectul de cantarit iar diferenta
disclocata este afisata ca rezultat final al cantaririi. Parametrul pe care il numim greutate
este rezultatul fortei gravitationale asupra masei obiectului.

in Sistemul International de Unitati de Masura (SI), unitatea de masura pentru masa este
Kilogramul (prescurtat kg).

312


http://balante.ro/balante-analitice.html
https://ro.wikipedia.org/wiki/Sistemul_Interna%C8%9Bional_de_Unit%C4%83%C8%9Bi_de_M%C4%83sur%C4%83
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1 kg este echivalent cu:

= 10 hectograme (hg)

= 100 decagrame (dag)

= 1.000 grame (g)

= 10.000 decigrame (dg)

= 100.000 centigrame (cg)
1.000.000 miligrame (mg)

Multiplii kilogramului sunt:

= 1kg=0,01q (chintal)
= 1kg=0,001t (tonad)
= 1kg=0,0001v (vagon)

Domeniile in care se utilizeaza balanta analitica sunt: industria medicala, farmaceutica,
cercetare, domeniul industrial, invatamant. Orice model de calitate aparut pe piata este
mai intai aprobat metrologic.

Mediul in care functioneaza balanta este foarte important, deoarece

performantele acesteia sunt influentate de factori ca:

- variatiile de temperatura,

- curentii de aer,

- vibratiile,

- radiatiile solare directe.

Ca urmare, balanta se va plasa pe o suprafata plana, ferita de curenti de aer si

vibratii. Temperatura influenteaza calitatea materialului cantarit, de aceea, operatia de
cantarire se realizezaza la temperatura camerei. Substantele higroscopice (cele care
absorb apa si se transforma in prezenta ei) se cantaresc cat mai rapid, pentru a absorbi
cat mai putina apa.

Etape de cantarire a probelor de laborator la balanta analitica:

v

v

v

se conecteaza balanta la sursa de energie electrica si se verifica punctul zero al balantei
(in functie de tipul balantei poate fi un led cu lumina verde, indicatia 0,0000 etc.);

se introduce sticla de ceas prin usile laterale ale balantei, se pozitioneaza in centrul
platanului;

se inregistreaza masa sticlei de ceasa, atunci cand aceasta este necesara si se
actioneaza buronul “TARE”, pentru a reseta balanta la punctul “zero”;

proba solida de cantarit prelevata cu ajutorul unei spatule, se depune pe sticla de ceas,
prin usile latelale ale balantei si se adaugata in cantitati mici, avand grija ca proba sa
nu cada pe platan;

cind greutatea probei, indicata pe ecran, este apropiata de cea care se doreste a fi
cantarita, se adauga cu atentie pana la cantitate exacta, daca masa este mai mica, iar
daca masa indicata este mai mare, se ia sticla de ceas de pe platan, se elimina din
surplus cu spatula, se reasaza sticla de ceas pe platan si se aduce la valoare exacta, prin
adaugare de proba solida;

dupa finalizarea operatiei de cantarire, se evacueaza sticla de ceas, se opreste balanta
si se curata cu ajutorul unei pensule, cu care aceasta este prevazuta, de eventualele
impuritati solide.

Atentie:
Substantele sau obiectele cantarite nu se ating cu mana, deoarece se poate modifica
greutatea acestora, datorita umezelii mainii. Se folosesc manusi, clesti sau pensete.

Pentru transmitere de noi cunostinte se utilizeaza fise de lucru incarcate pe platforma
Google drive.
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Print screen nr. 1 -Imagine link
https://docs.google.com/document/d/1wnxABle_t6GofWNy0i-6k44G6InLEaSU/edit

i

Balanta elecronica

Pentru fixarea noilor cunostinte se utilizeaza exercitii realizare pe platforma

Wordwall, platforma care permite asocierea imaginii cu denumirea materialului de laborator
corescpunzator.

Print screen nr. 2 - Imagine link
https://wordwall.net/resource/821149/materiale-de-laborator

Wordwall Create better lessons quicker Home Features Q Community My Activities My Results Create Activity Upgrade ﬂ iulianale

Switch template

INTERACTIVES

¥ @ | Random cards

:E: Random wheel
% | Wordsearch

E Open the box

Show all

materiale de laborator

& Share
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 9

ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Vase, ustensile si aparatura de laborator

Durata: 20 minute

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si
aparatura de laborator

4.2.1 Selectarea  vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in  functie de
lucrarea executata

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de
laborator

4.3.1 Comunicarea in cadrul
echipei de lucru in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

4.3.4 Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primita

4.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru in scopul

indeplinirii sarcinilor de la
locul de desfasurare a
activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de munca

4.3.9 Aplicare responsabila a
normelor de protectie a
mediului

Scurta descriere a metodei:

Evaluarea se realizeaza online, pe diferite platforme didactice,

de raspuns la intrebari, de argumentat.

Obiective:

- ldentificarea diverselor materiale de laborator;
- Enumerarea normelor de protectie a muncii in laborator.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Individual

Resurse materiale: platforme didactice- wordwall, jamboard

unde elevii au de completat,

Pentru evaluarea noilor cunostinte se utilizeaza exercitii realizare pe platforma
Wordwall, platforma care permite rezolvarea unor cerinte, respectiv identificarea
materialelor de laborator in functie de o definitie data, inlocuirea cuvantului potrivit in
careul dat, platforma oferind in final atat scorul obtinut, raspunsul corect, cat si timpul

necesar rezolvarii exercitiului.

Etape lectiei:

Print screen nr. 3 - Imagine link
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https://wordwall.net/resource/820872/materiale-de-laborator-evaluare
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Materiale de laborator - evaluare & share

Print screen nr. 4 - Imagine rezultat
P Wordwall  create better lessons quicker Home Features @ Community My Activities My Results Upgrade | { iuliar

Switch template

INTERACTIVES

é Match up

asss | Find the match
gmem | Quiz

Leaderboard L

11,12 1:54

Gameshow quiz

Show answers Show all

Start again

Materiale de laborator - evaluare & Share

Pentru fixarea/evaluarea normelor de protectia muncii in laborator se utilizeaza

platforma jamboard, platforma care permite fiecarui elev sa isi noteze ideile in casute de
text.

Print screen nr. 5 - Imagine link

https://jamboard.google.com/d/1mé6x-gB5YINGhbutRQW-
6S5sZKSckOjfV7uD8GTtR7gGo/viewer?f=0
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 10
ONLINE

Modulul: Sanatate si Securitate in munca

Tema: Surse de poluare din industria alimentara. Clasificarea surselor de poluare din
industria alimentara

Activitate realizata prin metoda: Stiu-Vreau sa stiu-Am invatat
Tip de activitate: de teorie
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.2.9

Identificarea surselor de

1.1.11 poluare 1.3.9

Manifestarea initiativei in

Surse de poluare din industria 1.2.10 . ..
alimentary N . rezolvarea unor situatii
Utilizarea corectaa problem3
vocabularului comun si de
specialitate

Scurtd descriere a metodei:

Aplicarea metodei ,,Stiu / Vreau sa stiu / Am invatat” porneste de la premisa ca
informatia dobandita anterior de catre elevi trebuie valorificata atunci cand se predau noile
cunostinte si presupune parcurgerea a trei pasi: inventarierea a ceea ce stim (etapa ,,Stiu’),
determinarea a ceea ce dorim sa invatam (etapa ,,Vreau sa stiu”) si reactualizarea a aceea
ce am invatat (etapa ,,Am invatat”).

Fiecare elev/grup de elevi va avea completata prima coloana, in functie de
cunostintele proprii, mentionand disciplina unde au fost studiate notiunile respective, in
paranteza iar coloana a doua va fi completata dupa parcurgerea referatului.

A treia coloana se completeaza ca moment de fixare a cunostintelor.

Obiective operationale:

- sa identifice agentii poluanti ai apei, solului, aerului in functie de sursele de
poluare

- sa interpreteze modul de dispersie a agentilor poluanti

- sa evalueze impactul poluarii asupra organismului uman si asupra mediului

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Frontal, lucrand individual sau pe grupuri

Resurse materiale:
Fisa de documentare, linkuri pentru filme, de exemplu:

https://www.youtube.com/watch?v=sutFWqeYQz8
https://www.youtube.com/watch?v=U5UtB9Fax20

Durata: 50 minute
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https://www.youtube.com/watch?v=sutFWqeYQz8
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Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
Se poate aplica metoda lucrand individual sau in grupuri

Etapa”Stiu”: Se imparte clasa in grupe a cate 4-5 elevi si fiecare grupa isi va alege
un reprezentant care va nota pe fisa cele stabilite de membrii grupului.

Se prezinta pe tabla/plansa tabelul cu rubricile: ,,Stiu / Vreau sa stiu / Am invatat“,
iar elevii realizeaza tabelul pe fisa de lucru/caiet.

La inceput, se cere elevilor sa noteze in tabel tot ceea ce stiu despre tema ce
urmeaza a fi discutata, apoi fiecare grupa va citi de pe fisa ceea ce a notat. Impreuna cu
cadrul didactic, elevii vor stabili ce ar trebui sa fie notat in tabel la rubrica ,,Stiu” si
completeaza apoi pe tabla, caiet, fisa, coloana (1)

Stiu (1) Vreau sd stiu(2) Am invdtat(3)

Poluarea Ce reprezinta Carnea, pestele,
afecteaza apa, aerul, | poluarea biologica? legumele, fructele
solul nespalate polueaza apa

rezultata in  procesele
tehnologice

Poluarea poate fi Cum pot polua Pesticidele,
naturala alimentele? substantele adjuvante

Sursele de poluare | cccesreennneerrennnn. polueaza apa

pot fi fizice sau chimice

Etapa ,,Vreau sa stiu”: Elevii sunt solicitati sa formuleze intrebari despre ce ar dori sa mai
afle legat de tema propusa, despre lucrurile de care nu sunt siguri sau lucrurile despre care
ar vrea sa cunoasca ceva nou, pe baza referatului propus. Se noteaza aceste intrebari in
coloana din mijloc a tabelului, atat la tabla, cat si pe fise(coloana2).

Etapa ,,Am invdtat”: Dupa predarea continutului, se revine asupra intrebarilor pe care le-
au formulat elevii in etapa anterioara si pe care le-au trecut la “Vreau sa stiu”. Se reia
fiecare intrebare si se noteaza raspunsurile aflate in timpul predarii noului continut in
coloana a treia(3).

Lectura reflexiva trebuie urmata de comentarea acestuia intr-o maniera sistematica. Astfel
se dezvolta gandirea critica, iar invatarea devine mai eficienta.

Tnvatarea presupune multa lecturd independentd. Dacd aceasta nu se realizeaza in maniera
reflexiva nu va avea impactul scontat asupra eficientei invatarii si formarii personalitatii
elevului.
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Fisa de documentare va fi incarcata pe platforma

Fisa de documentare
Poluarea in industria alimentara
Clasificarea surselor de poluare

Pe masura ce omul a inteles ca este parte din natura si ca resursele Terrei sunt
limitate, dar mai ales ca aceasta planeta functioneaza ca un sistem si ca dereglarile produse
intr-un compartiment se transmit in intreg circuitul, a crescut interesul si preocuparea
pentru protectia mediului inconjurator la toate nivelurile societatii umane.

Incepand din anii '70, au aparut primele semnale, tot mai vizibile, ale dereglarilor aparute
la nivel global: subtierea stratului de ozon, modificarile climatice, ploile acide, poluarea

apelor, a aerului si a solului.

Poluarea reprezintd totalitatea proceselor prin care se introduc in mediu, direct sau
indirect, materie sau energie cu efecte daundtoare sau nocive, care altereazd ecosistemele,
diminueaza resursele biologice si pun in pericol sandtatea omului”

[latinescul polluere = a murddri a pangdri, a polua]

Poluantul este un factor (materie sau energie), produs de om sau datorat unor procese
naturale, a carui prezenta in mediu intr-o cantitate care depaseste o limita ce poate fi
tolerata de una sau mai multe specii de vietuitoare, sau de catre om, impiedicand
dezvoltarea normala a acestora.

Poluarea apei - orice alterare fizica, chimica, biologica sau bacteriologica a apei, peste o
limita admisibila, inclusiv depasirea nivelului natural de radioactivitate produsa direct sau
indirect de activitatile umane, care o fac improprie pentru folosirea normala, in scopurile
in care aceasta folosire era posibila inainte de a interveni alterarea (Legea Apelor nr.
107/1996).

Apa este un element fundamental si indispensabil organismului uman si vietii pe Pamant.
Apa reprezinta o resursa naturala regenerabila, vulnerabila, fiind un factor determinant in
mentinerea echilibrului ecologic. Apa este una din substantele cele mai raspandite pe
planeta Pamant (7/10 din suprafata totala a globului) formand unul din invelisurile
acesteia, hidrosfera.

Tipuri de poluare a apei:

1. Poluarea naturald se datoreaza surselor de poluare naturale si se produce in urma
interactiei apei cu atmosfera (cand are loc o dizolvare a gazelor existente in aceasta), cu
litosfera (cand se produce dizolvarea rocilor solubile) si cu organismele vii din apa.

2. Poluarea artificiald se datoreaza surselor de ape uzate de orice fel, apelor meteorice,
namolurilor, reziduurilor, navigatiei etc.

in functie de natura poluantului:
1. poluare fizicd
1.1 termicd deversarea in apele naturale a unor lichide calde utilizate la refrigerare
sau a apelor menajere.
1.2 cu substante radioactive- deseuri provenite din laboratoare
2. poluare chimicd- cea mai frecventa forma de poluare; se produce cu o mare varietate
de substante, unele biodegradabile, altele cu grad ridicat de persistenta si nivel ridicat
de toxicitate, ape provenite de la spalarea utilajelor si spatiilor de productie din
industria alimentara
3. poluare biologicd- cu microorganisme patogene de origine umana sau animala
(bacterii, virusuri) sau a unor substante organice care pot fermenta.
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Principalele surse de poluare

1. Surse de poluare naturale

Sursele naturale de poluare ale apelor provoaca modificari importante ale caracteristicilor
calitative ale apelor, influentand negativ folosirea lor. Termenul de poluare a apei se refera
la patrunderea in apele naturale a unor cantitati de substante straine, care fac apele
respective improprii folosirii.

2. Surse de poluare artificiala

2.1 Apele uzate - constituie principala sursa de poluare permanenta. Dupa provenienta lor,
exista urmatoarele categorii de ape uzate:

e ape uzate orasenesti, care reprezinta un amestec de ape menajere si industriale,
provenite de la gospodariile centrelor populate, precum si de la diferitele unitati
industriale;

e ape uzate industriale, rezultate din apele folosite in procesul tehnologic industrial;

e ape uzate de la ferme de animale si pasari care, au in general caracteristicile apelor
uzate orasenesti, poluantii principali fiind substantele organice in cantitate mare si
materialele in suspensie. Pesticidele sunt folosite in scopul de a distruge activitatea
insectelor daunatoare, a rozatoarelor, a ciupercilor. Ele au adus servicii imense,
distrugand insecte care transmit microbi sau care consumau pana la 50% din recolte.
Cu toate acestea folosirea lor masiva a dus la otravirea unor ape. Unele din aceste
substante se degradeaza lent, acumulandu-se in unele plante sau animale consumate
de om. Apa fiind principalul vehicul al pesticidelor, ele distrug sau ameninta
echilibrul biologic al unitatilor acvatice. Si unele ingrasaminte chimice pot fi
daunatoare : de exemplu azotati in surplus se pot uni cu materiile organice in
fermentatie din azotati care distrug fauna acvatica.

Unitatile din industria alimentara trebuie amplasate de preferinta in zona rezervata
dezvoltarii ramurilor economice prevazute in detaliile de sistematizare ale centrelor
populate.

Abatoarele consuma o medie zilnica de 500 | apa pentru fiecare animal sacrificat,
care apoi e deversata poluata. In tarile dezvoltate, industria alimentara provoaca 20-25 %
din intreaga poluare, iar industria chimica 30 % deversand cele mai diferite substante toxice,
uneori producand poluari deosebit de grave, daca apele nu sunt epurate inainte de
deversare.

Daca una din unitati elimina nocivitati, se va rezerva o zona verde pentru reducerea sau
anhilarea ariei de raspandire a nocivitatii.

2.2 Depozite de deseuri sau reziduuri solide, asezate pe sol, sub cerul liber, in halde (spatii)
nerational amplasate si organizate: depozite de gunoaie orasenesti si de deseuri solide
industriale, in special cenusa, rumegus si deseuri lemnoase ,depozitele de namoluri
provenite de la fabricile de zahar, de produse clorosodice sau de la alte industrii chimice,
precum si cele de la statiile de epurare a apelor uzate.

Agricultura, alaturi de industrie reprezinta principalele surse de poluare ale solului si ale
apei prin utilizarea excesiva a ingrasamintelor, a pesticidelor, a apei de irigatie
necorespunzatoare calitativ si cantitativ etc.

2. Poluarea aerului

Aerul reprezinta componenta de baza a atmosferei, invelis gazos ce inconjoara Pamantul
pana la altitudinea medie de 3.000 km.
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Prin poluarea aerului se intelege prezenta in atmosferd a unor substante strdine de
compozitia normald a acestuia, care in functie de concentratie si timpul de actiune
provoaca tulburdri in echilibrul natural, afectdnd sdndtatea si confortul omului sau mediul
de viatd al florei si faunei.

Sursele de poluare reprezinta locul de producere si de evacuare in mediul inconjurator a
unor emisii poluante.

Dupd natura poluantilor, emisiile poluante pot fi sub forma de pulberi si gaze, emisii
radioactive si emisii sonore.

Dupd provenienta poluantilor surse de poluare sunt naturale si artificiale

1. Sursele naturale produc o poluare accidentala; sunt situate la distante mari de centrele
populate.

2. Sursele artificiale sunt mai numeroase si cu emisii mult mai daunatoare, totodata fiind
si intr-o dezvoltare continua datorata extinderii tehnologiei si a proceselor pe care acestea
le genereaza. Emiterea in atmosfera a poluantilor artificiali se poate face prin doua moduri.

Poluantii cu impactul cel mai putenic asupra sanatatii sunt considerati: pulberile fine in
suspensie si ozonul (la nivelul solului) (eea.europa.eu).

Poluarea este fenomenul prin care aerul se incarca cu substante straine daunatoare vietii.
Acestea Tsi modifica compozitia sa naturala, atunci cand este patruns de elemente straine
ce au efect daunator asupra plantelor si animalelor.

n ce priveste protectia unitatilor de industrie alimentara impotriva poludrii produse de
industrii care emana noxe este necesar sa se asigure o zona de protectie sanitara cu
respectarea urmatoarelor distante minime:

1 000 m- fabrici de ciment, fabrici de ingrasaminte chimice, fabrici de sticla, fabrici de
coloranti si detergenti, fabrici de protan (ecarisaj), rampe de gunoi neacoperite, statii de
epurare a apelor de la fermele de porci;

500 m - bazine deshise pentru fermentarea namolului;

300 m - statii de epurare a apelor uzate orasenesti, paturi de secare a namolurilor, rampe
de gunoi acoperite;

200 m - statii de epurare a apelor uzate industriale, autobaza serviciilor de salubritate.

Concentratiile maxime de substante poluante admisibile in zonele de industrie alimentara
sunt stabilite prn acte normative, datele respective putdndu-se obtine de la organele
sanitare competente.

Tipuri de poluare a aerului

1. Poluarea fizica
1.1 poluarea fonicd este datorata emisiilor de sunete si zgomote. Principalele surse
de poluare fonica sunt: transporturile terestre si aeriene, santierele de constructii,
complexele si platformele industriale etc.
Efecte: disconfort psihic sau tulburari neurovegetative, degradarea auzului si
pierderea auzului, nevroze, hipertensiune, tulburari endocrine.

1.2 poluarea radioactiva
Efecte: modificari de natura genetica, afectand cromozomii si codul genetic etc.
2. Poluarea chimica

Principalii compusi poluanti ai atmosferei:

Compusii organici volatili rezulta din composturile menajere, agricole sau industriale si din
emisiile vehiculelor care folosesc motoare cu explozie.
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Smogul este un amestec de ceatd solidd sau lichidad si particule solide rezultate din poluarea
industriald, in special oxizi de azot si compusii organici volatili. Acest amestec se formeazd
cdnd umiditatea este crescutd, iar conditiile atmosferice nu imprdstie emanatiile poluante,
ci din contrd, permit acumularea lor langd surse. Smogul reduce vizibilitatea naturald si
adesea iritd ochii si cdile respiratorii.

3. Poluarea biologicd este produsa prin eliminarea si raspandirea in mediul inconjurator a
unor germeni microbieni.

Modul de dispersie al poluantilor

Substantele poluante nu raman la locurile unde sunt produse, ci, prin intermediul
unor factori, sunt deplasate pe distante mai scurte sau mai lungi. Aflate in concentratie
mare la sursa emitenta, pe masura ce se departeaza se imprastie si datorita unor fenomene
fizice sau chimice, in anumite zone sau regiuni ele cad pe pamant sau se descompun.
Principalii factori meteorologici care contribuie la miscarea poluantilor in atmosfera sunt:
temperatura, umiditatea, vantul, turbulenta si fenomenele meteorologice

Emiterea in atmosfera a poluantilor artificiali se poate face prin doua moduri:
e organizat, prin canale si guri de evacuare cu debite si concentratii de
impuritati cunoscute si calculate

e neorganizat, prin emiterea poluantilor direct in atmosfera discontinuu si in
cantitati putin sau chiar deloc cunoscute.

Viteza de dispersie depinde de:
1. caracteristicile fizice ale sursei (viteza si temperatura gazelor, inaltimea cosului de
emisie si diametrul acestuia, caracterul stabil sau mobil al sursei, durata de emisie);

2. caracteristicile chimice ale emisiei (concentratia poluantului si nivelul de toxicitate);

3. factori naturali: parametrii meteorologici (viteza si durata vantului, umezeala aerului,
precipitatiile atmosferice, presiunea aerului), relief si de prezenta unor suprafete
impadurite capabile sa retina particule si sa neutralizeze unele gaze.

3. Poluarea solului

Solul este reprezentat de stratul de la suprafata scoartei terestre format din particule
minerale, materii organice, apa, aer si organisme vii. Procesul de formare al solului are loc
sub influenta factorilor pedogenici: clima, microorganisme, vegetatie si relief.

Poluarea solului - orice activitate ce produce dereglarea functionarii normale a solului ca
suport si mediu de viata in cadrul eosistemelor naturale sau antropizate.

Principalele functii ale solului:
e producerea de hrana/biomasa

e depozitarea, filtrarea si transformarea multor substante

e sursa de biodiversitate, habitate, specii si gene.

e serveste drept platforma/mediu fizic pentru oameni si activitatile umane
e sursa de materii prime, bazin carbonifer

e patrimoniu geologic si arheologic

Solul este locul unde se intalnesc toti poluantii, pulberile din aer, gazele toxice transformate
de ploaie in atmosfera, astfel ca solul este cel mai expus efectelor negative ale acestor
substante. Apele de infiltratie impregneaza solul cu poluanti antrenandu-i spre adancime,
raurile poluate infecteaza suprafetele inundate sau irigate, aproape toate reziduurile solide
sunt depozitate prin aglomerare sau numai aruncate la intamplare pe sol.
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Solul poate fi poluat :
e direct prin deversari de deseuri pe terenuri urbane sau rurale, sau din ingrasaminte
si pesticide aruncate pe terenurile agricole

e indirect, prin depunerea agentilor poluanti ejectati initial in atmosfera, apa ploilor
contaminate cu agenti poluanti "spalati" din atmosfera contaminata, transportul
agentilor poluanti de catre vant de pe un loc pe altul, infiltrarea prin sol a apelor
contaminate.

Microorganismele sunt raspandite pretutindeni in natura unde joaca un rol biologic esential
in desfasurarea a numeroase fenomene. Astfel microorganismele sunt cele care realizeaza
ameliorarea fertilitatii solului ca si in transformarea solului si transformarea materialelor
organice vegetale sau animale prin procese de putrefactie sau de fermentatie

Numeroase specii de microorganisme sunt utilizate in diverse procese industriale ca cele de
fabricare a vinului si a berii, a antibioticelor, a unor produse alimentare s.a.

Dar existenta in natura a microorganismelor este de cele mai multe ori nedorita. Unele,
desi nu se pot dezvolta in alimente, pot supravietui un timp si sunt doar transmise pe aceasta
cale; altele gasind conditii favorabile de dezvoltare, chiar si in cazul unui numar initial
redus, se inmultesc si provoaca degradarea produsului in care au proliferat.

Pentru acest motiv, fenomenul alterarii alimentelor constituie principala cauza a unor
pagube determinate de dezvoltare a microorganismelor. Alimentele pot fi insa contaminate
si cu germeni patogeni si in aceasta situatie ele devin agentii transmitatori sau cauzatoare
a unor boli.

In functie de intensitatea actiunii, agentii fizico-chimici ( temperatura, oxigenul,
umiditatea, presiune osmotica, concentratia ionilor de hidrogen (pH)etc., pot avea asupra
metabolismului bacteriei efecte favorabile sau daunatoare. in afara unor limite maxima si
minima, intre care dezvoltarea este posibila, actiunea unui agent fizico-chimic este nociva.
ntre aceste limite existd o zona optima in care efectele favorabile sunt maxime, asigurand
dezvoltarea si viata normala a celulelor bacteriene. Actiunea nociva are ca rezultat oprirea
dezvoltarii bacteriilor, care poate fi reversibila (inhibare) sau ireversibila (omorare), dupa
cum componentele celulare indispensabile au suferit sau nu modificari incompatibile cu
viata.

in industria alimentara se utilizeaza prin dirijare corespunzitoare, atat efectele favorabile
cat si cele nocive ale agentilor fizico-chimici, dupa cum microorganismele sunt folosite in
scopul tehnologiei sau sunt daunatoare, iar dezvoltarea lor trebuie oprita .

Sursele de contaminare a microorganismelor de alterare si patogena a alimentelor:

Alimentele in momentul punerii in consum, atat cele obtinute direct din natura prin
recoltare, cat si cele care au fost supuse unui proces de prelucrare industriala sau culinara
trebuie sa contina un numar cat mai redus de microorganisme pentru a-si pastra cat mai
indelungat calitatile organoleptice si nutritive si pentru a nu prezenta risc de imbolnavire
pentru consumator.

Materile prime alimentare, vegetale si animale, poseda din sursele naturale (plante,

animale, ape uzate, sol, apa, aer) un grad initial de contaminare microbiana, care pana in
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momentul consumului, indiferent daca mai trece sau nu prin alte prelucrari, sufera diverse
variatii de amplificare sau de micsorare, in functie de caracterul favorabil sau nefavorabil
pentru dezvoltarea si supravietuirea microbiana a operatiilor, contactelor si manipularilor
la care sunt supuse.

Prin alimente se pot raspandi o serie de paraziti care pot fi de exemplu in carne ca:
trichinella si cisticercii din carnea de peste si icre. Infectarea cu paraziti se poate produce
si prin legume si fructe nespalate, manipulate de persoane purtatoare de
paraziti, sub diverse forme.

Poluarea cu substante toxice.

Sursele poluarii sunt multiple. Dintre aceastea cele mai raspandite sunt pesticidele, care
pot ajunge in alimente fie direct prin poluarea unor alimente de origine vegetala, fie indirect
prin produse rezultate de la animale care au consumat furaje contaminate. La acestea se
mai adauga o serie de substante adjuvante folosite la prepararea, conservarea sau
stabilizarea produselor alimentare, care in cantitati peste limite admise sunt toxice.

Alterarea alimentelor este un proces fizico-chimic complex care modifica in special mirosul,
gustul si aspectul. Cauza principala a alterarii o constituie nerespectarea conditiilor de
igiena, incat in produse se dezvolta microorganisme-bacterii, mucegaiuri sau drojdii- care
descompun produsele. Alerarea are un caracter diferit dupa substanta proponderenta din
aliment.

Poluarea agricola se realizeaza prin pesticide, ingrasaminte chimice si dejectii zootehnice

Poluarea solului este strans legata de: poluarea atmosferei, hidrosferei, datorita circulatiei
naturale a materiei in ecosfera. Metodele irationale de administrare a solului au degradat
serios calitatea lui, au cauzat poluarea lui si au accelerat eroziunea.

Tipuri de poluare a solului, dupa natura poluantilor:
-biologica cu organisme (bacterii, virusuri, paraziti), eliminate de om si de animale,
fiind in cea mai mare parte patogene. Ele sunt parte integranta din diferite reziduuri
(menajere, animaliere, industriale);

-chimica cu poluanti in cea mai mare parte de natura organica. Importanta lor este
multipla: servesc drept suport nutritiv pentru germeni, insecte si rozatoare, sufera
procese de descompunere cu eliberare de gaze toxice si pot fi antrenate in sursele
de apa, pe care le degradeaza;

-fizica care provoaca dezechilibrul compozitiei solului: inundatii, ploi acide, defrisari
masive.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 10
ONLINE

Modulul: Sanatate si Securitate in munca
Tema : Clasificarea surselor de poluare
Tip de evaluare: test/Quizz

Obiective:
e sdidentifice agentii poluanti ai aerului in functie de sursele de poluare
e sd evalueze impactul poludrii aerului asupra mediului

In exemplele din tabel sunt prezentate tipurile de energie obtinute din resurse naturale.

Selectati sursele de energie utilizate care polueaza aerul si inscrieti in coloana alaturata

Adevarat A sau Fals F, cand se considera ca afirmatiile sunt adevarate sau false.

Motorul masinii de gunoi foloseste la ardere
gazul natural

Motorul unui vapor foloseste combustibil
obtinut din titei

Soarele si vantul usuca hainele spalate pe
un uscator de rufe, amplasat afara

O lumanare arde parafina, ceara fiind
obtinuta din ulei petrolier.

Multe locomotive de tren din trecut aveau
motoare care ardeau carbune

Un panou solar de pe acoperisul unei case
incalzeste apa menajera.

Pentru ca gazolina a devenit scumpa,
motorul unei masini de politie a fost
schimbat. Noul motor folosea propan, un
combustibil obtinut din gaze naturale

Cand a aparut calea ferata de la Sankt
Petersburg la Moscova in 1851, trenul avea
un motor care utiliza combustia lemnului

O centrala electrica foloseste caderea apei
pentru a produce electricitate. Acest tip de
centrala electrica se numeste
hidrocentrala.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Frontal, individual

Resurse materiale:

Quizz postat pe platforma

Durata: 5 minute
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Barem de corectare si notare
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct si 1 punct din oficiu

il Motorul masinii de gunoi foloseste la A
},«— ardere gazul natural

Motorul unui vapor foloseste combustibil A
obtinut din titei

ryv Soarele si vantul usuca hainele spalate pe | F

un uscator de rufe, amplasat afara

O lumanare arde parafina, ceara fiind A
obtinuta din ulei petrolier.

Multe locomotive de tren din trecut aveau | A
motoare care ardeau carbune

Un panou solar de pe acoperisul unei case | F
incalzeste apa menajera.

Pentru ca gazolina a devenit scumpa, A
motorul unei masini de politie a fost
schimbat. Noul motor folosea propan, un
combustibil obtinut din gaze naturale

Cand a aparut calea ferata de la Sankt A
Petersburg la Moscova in 1851, trenul avea
un motor care utiliza combustia lemnului

O centrala electrica foloseste caderea F
apei pentru a produce electricitate. Acest
tip de centrala electrica se numeste
hidrocentrala.
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ACTIVITATEA DE TNVATARE NR. 11

ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Distilarea fractionatd

Tip de activitate: de laborator tehnologic
Rezultate ale invatarii vizate

Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.3. Operatii curente | 4.2.4. Executarea | 4.3.1.  Comunicarea in

de laborator pentru | operatiilor curente de | cadrul echipei de lucru, in

separarea si purificarea | laborator scopul realizarii sarcinilor

substantelor 4.2.7. Efectuarea calculelor | de lucru primite
specifice metodelor de | 4.3.2. Asumarea raspunderii
analiza in efectuarea calculelor
4.2.8. Interpretarea | specifice  la  efectuarea
rezultatelor analizelor | operatiilor de laborator
effectuate 4.3.3. Respectarea
4.2.9. cerintelor prevazute in

fisele de lucru la efectuarea
operatiilor de laborator

4.3.4. Asumarea raspunderii

in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina primita

4.3.6. Colaborarea  cu
membrii echipei in scopul
indeplinirii sarcinii de lucru

Activitate realizata prin utilizarea aplicatiilor online
Wordwall

Prezi.com, LearningApps.org,

Scurta descriere a metodei:
Se va utiliza o prezentare Prezi care va fi accesibila elevilor pe Google Classroom.

Prezi este o aplicatie web prin intermediul careia se pot concepe prezentari mult mai
atractive si mai convingatoare decat cele realizate in Microsoft PowerPoint.

Prezentarea poate fi realizata si accesata online.

Avantajele:

- poate fi accesata in orice moment

- poate fi descarcata in calculatorul personal

- logarea este simpla, se creaza un cont prin introducerea mail-ului si a parolei

- riscul de a pierde informatiile este minim deoarece salvarile se fac automat si foarte des.
- vizualizarea in ansamblu a prezentarii.

Obiective:

- Identificarea vaselor, ustensilelor, aparaturii de laborator necesare realizarii
instalatiei pentru distilarea fractionata

- Descrierea modului de realizare a instalatiei pentru distilarea fractionata
- Utilizari ale instalatiei pentru distilarea fractionata
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Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Pe platforma Google Classroom, cu ajutorul aplicatiilor online Prezi, LearningApps.org,
Wordwall

Resurse materiale:
Laptop, aplicatii online (Prezi, LearningApps.org, Wordwall), platforma Google classroom

Durata: 30 min

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o Conectarea elevilor si a profesorului la Google Classroom
o Anuntarea temei - distilarea fractionata

o Prezentare https://prezi.com/p/qtmxxtelg4sh/distilarea/- distilarea fractionata
realizata cu aplicatia Prezi.com

o Reactualizarea notiunilor teoretice despre distilare, procedee de distilare, distilarea
simpla cu identificarea elementelor componente cu LearningApps.org - transmitere
link pe chat https://learningapps.org/display?v=pp1fwuaaa21

Accesarea link-ului direct din Prezi pentru a arata elevilor cum functioneaza aplicatia
Prezentarea notiunilor noi despre distilarea fractionate din Prezi

Fixarea noilor notiuni cu ajutorul unui rebus in
https://wordwall.net/resource/ 19886503

link care poate fi deschis direct din prezentare si care se transmite pe chat elevilor.
Profesorul urmareste scorul obtinut de elevi pe site in My rezults

Transmiterea temei pentru acasa si anume realizarea unei diagrame Venn cu
asemanarile si deosebirile dintre cele 2 instalatii de distilare predate.

o Postarea link-ului prezentarii pe Classroom pentru a putea fi accesata de elevi
oricand.

i B M M G O vouTube E vista

Distilarea

DISTILAREA FRACTIONATA MIMIS FLORENTINA

SISTEMATIZARE
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 11

ONLINE

Modulul: Ooeratii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Evaluare distilarea fractionatd
Tip de evaluare: evaluare scrisa utilizand aplicatiile LearningApps.org si testmoz.com

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.3. Operatii curente de
laborator pentru separarea si
purificarea substantelor

4.2.4. Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.7. Efectuarea calculelor

4.3.1. Comunicarea in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru

specifice  metodelor  de | Primite

analiza 4.3.2. Asumarea raspunderii
4.2.8. Interpretarea | in  efectuarea  calculelor
rezultatelor analizelor | specifice  la efectuarea
effectuate operatiilor de laborator
4.2.9. 4.3.3. Respectarea
Comunicarea/raportarea cerintelor prevazute in fisele
rezultatelor activitatii | de lucru la efectuarea

operatiilor de laborator

4.3.4. Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina primita

4.3.6. Colaborarea cu
membrii echipei in scopul
indeplinirii sarcinii de lucru

profesionale desfasurate

Activitate realizata prin aplicarea softului LearningApps.org

Jocul didactic are o valoare deosebit de importanta in dezvoltarea capacitatii si formarea
personalitatii elevilor in activitatile instructiv-educative. Unul din instrumentele WEB 2.0
cu ajutorul caruia putem sa modificam procesul de educatie si de evaluare este Learning
Apps.org

Scurta descriere a metodei:

Learning Apps.org este o aplicatie Web 2.0 conceputa pentru a sprijini procesul de instruire
prin metode interactive. Exercitiile (denumite Apps) existente pot fi integrate direct in
continuturile de invatare corespunzatoare, sau redactate/ajustate la necesitate, dar pot fi
si elaborate online de utilizatorii. Aplicatia LearningApps are ca scop de a aduna exercitii
care pot fi reutilizate si de ale pune la dispozitia utilizatorilor.
Aplicatia LearningApps.org este simpla pentru folosire, se integreaza usor in procesul de
invatamint si se adapteaza foarte usor pentru orice programa a oricarei institutii de
invatamint.

Obiective:

- Identificarea partilor componente ale instalatiei pentru distilare fractionata si
reconstituirea imaginii cu ajutorul unui puzzle-LearningApps.org

- Descrierea rolului componentelor instalatiei de distilare
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- Enumerarea etapelor de desfasurare a distilarii fractionate

Mod de organizare a activitatii online:
Platforma Google classroom

Resurse materiale:
Laptop, aplicatii online LearningApps.org, testmoz.com
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Barem de corectare si notare online

BIBLIOGRAFIE
1. https://manuale.edu.ro/manuale/Clasa%20a%20V-
a/Educatie%20tehnologica%20si%20aplicatii%20practice/Litera/

2. Dimitriu M.-Tehnica analizelor de laborator in industria alimentara, Ed didactica si
pedagogica, Bucuresti 1982

3. Buchman A., Marincescu M.- Analiza chimica Cantitativa si calitativa, Bucuresti 2006

4. https://biblioteca.regielive.ro/referate/ecologie/produse-alimentare-bio-
industria-alimentara-293838.html
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ACTIVITATEA DE TNVATARE NR. 12
ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Mdsuri de prevenire ale bolilor profesionale

Tip de activitate: de teorie/ de laborator tehnologic/ de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.3.5 Asumarea
1.1.6. Accidente 1.2.10 Utilizarea corecta a | responsabilitdtii in

de munca si boli vocabularului comun si a executarea sarcinilor de
profesionale celui de specialitate lucru in vederea evitdrii

imbolnavirilor profesionale

Activitate realizata prin metoda Proiectului

Scurta descriere a metodei:

Proiectul are un rol extrem de mare in dezvoltarea intelectuala, iar elevii trebuie sa
fie instruiti sa lucreze mai mult in faza proiectiva (pregatirea activitatilor) decat in faza
actionala. Proiectul este inteles ca o tema de cercetare orientata spre atingerea unui scop
bine precizat ce urmeaza a fi realizat, pe cat posibil, prin imbinarea cunostintelor teoretice
cu activitatea practica.

Proiectul este o metoda de evaluare moderna care permite elevilor sa isi dezvolte abilitatile
de a lucra in echipa, de a se organiza, de a-si gestiona eficient timpul de lucru, abilitati
solicitate din ce in ce mai mult pe piata muncii. Metoda are o valoare formativa deosebita.

Proiectele realizate de elevi in word sau power point pot fi prezentate pe classroom.

Obiective:

- ldentificarea factorilor generatori de boli profesionale pentru fiecare loc de munca;
- Prezentarea masurilor de prevenire a imbolnavirilor

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: pe grupe

Resurse materiale:
laptop/telefon mobil /desktop, prezentari PowerPoint, filme

https://www.slideserve.com/gin/bolile-profesionale
https://vdocuments.site/introducere-in-boli-profesionale.html
https://www.youtube.com/watch?v=ehUSoJMWSs3E
https://www.youtube.com/watch?v=QEvOOrNL6IE

Durata: 240 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

1. Alegerea temei proiectului:

a) Masuri pentru reducerea bolilor profesionale din industria din industria moraritului,
panificatiei si produselor fainoase;

b) Masuri pentru reducerea bolilor profesionale din industria fermentativa;
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¢) Masuri pentru reducerea bolilor profesionale din industria extractiva;

d) Masuri pentru reducerea bolilor profesionale din industria prelucrarii carnii;
e) Masuri pentru reducerea bolilor profesionale din industria laptelui si produselor lactate;

f) Masuri pentru reducerea bolilor profesionale din industria de prelucrarii legumelor si

fructelor.
2. Intocmirea proiectului dupa urmatoarea structura:
- domeniul cercetat;

- factorii de risc specifici oricarei subramuri a industriei alimentare alese;

- bolile profesionale pe care le determina in timp;

- mdsurile de prevenire a imbolndvirilor din subramura aleasd.

3. Timpul de lucru: 4 ore
4. Forma de activitate: in grup
5. Planificarea activitatilor:
5.1. Fiecare membru al grupului preia o sarcina de lucru urmarind structura temei
5.2. Distribuirea responsabilitatilor in cadrul grupului
- se formeaza grupe de cate 4 elevi
- fiecare grup are de rezolvat sarcinile de la punctul 5.1. urmarind structura temei
- sarcinile in cadrul grupului se vor rezolva in echipa
5.3. Surse de informare
5.3.1. Bibliografie:
Nichita L., Manual pentru pregatire practica - Industrie alimentara, Scoala de arte si
meserii, cls. a IX- a, ed. Oscar Print, Bucuresti, 2004
Tofan C, Igiena si securitatea produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti, 2001
5.3.2. Documentarea online
5.4. Calendarul desfasurarii activitatilor
- studierea bibliografiei de specialitate: 1 ora;
- intocmirea fiselor de documentare: 1 ora;
- investigarea propriu-zisa online prin: 1 ora;
- intocmirea lucrarii finale si discutii in grup: 1 ora;
- prezentarea rezultatelor finale: 30 min.
6. Investigarea datelor online
- inregistrarea datelor
7. Realizarea produselor finale:
Activitatea de cercetarea propriu-zisa se va incheia printr-o lucrare teoretica finala (word,
power-point, postere, albume.
8. Prezentarea rezultatelor.
Rezultatele fiecarei grupe vor fi expuse intr-o ora de curs sau instruire practica la care vor
fi prezenti toti participantii adica elevi, profesorul coordonator de proiect/ maistrul

instructor.

9. Evaluarea se realizeaza pentru fiecare grupa in parte dupa urmatoarele criterii:
Criterii Punctaj
- estetica lucrarii 10 puncte
- interpretarea, ordonarea si valorificarea informatiei 10 puncte
- acoperirea elementelor majore de continut 10 puncte
- prezentarea informatiilor, respectand cerintele 10 puncte
- contributia proprie 10 puncte
- originalitatea lucrarii 10 puncte
- abilitatea de relationare si comunicare 10 puncte
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- constiinciozitate si responsabilitate 10 puncte

- interesul in rezolvarea sarcinii 10 puncte
- din oficiu 10 puncte
Total 100 puncte

10. Alte recomandari.

11.1. Proiectul da posibilitatea elevilor sa adune informatii despre ”"Masuri pentru
reducerea bolilor profesionale din industria.......ccccceeueue.. .”, factorii care influenteaza
calitatea vietii, sa le selecteze, sa le ordoneze, sa le prelucreze si sa le organizeze.
11.2. Etapele realizarii proiectului sunt:

- alegerea temei si stabilirea obiectivelor;

- distribuirea responsabilitatilor in cadrul grupului;

- identificarea surselor de informare;

- cercetarea propriu-zisa;

- realizarea materialului final (word, power-point postere, albume);

- prezentarea rezultatelor celorlalti colegi;

- evaluarea /autoevaluarea / interevaluarea pe secvente;

11.3. Elevii vor prezenta si posta materialul in format word / pawer-poin/ postere/

albume pe classroom la sfarsitul cercetarii privind tema aleasa: ”"Masuri pentru reducerea

”

bolilor profesionale din industria.......cccccceuene...

11.4. Evaluarea activitatii se va face de catre profesor/ maistru instructor pe baza grilei de

evaluare prezentata mai sus si de catre elevi pe baza unei grile de autoevaluare.

Grila de autoevaluare folosita la sustinerea proiectului
”Masuri pentru reducerea bolilor profesionale din industria........ccccevevnee. .

1. Durata prezentarii
1.1. Modul de prezentare
- general
- pe secvente
- in detaliu
1.2 Respectarea scopului proiectului
1.3 Preocuparea fata de reactia auditoriului
1.4 Convingerea auditoriului despre veridicitatea informatiilor
. Exprimare clara
. Suscitarea atentiei celor din jur
. Reformularea unor concluzii
. Reformularea unor concluzii
. Informatii de actualitate
. Comentarii diverse

NOoO U AN WN
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 12
ONLINE

Domeniul de pregatire de baza/Domeniul de pregatire generala: Industrie alimentara
Modulul: | Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Clasa: a IX-a

Numele si prenumele elevului: ............nncnnnnnee.

Tema: Boli profesionale in industria alimentara

Tip de evaluare: test, focus-grup, chestionar, proba practica pentru activitatea de laborator
si/sau instruire practica, etc..

Se recomandad proiectarea de probe practice de laborator/instruire practica pentru a se
putea evidentia dobéndirea simultand a rezultatelor invatdrii vizate utilizdnd standardul
de evaluare asociat URI din SPP

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.3.6 Asumarea
1.1.7. Accidente de 1.2.10 Utilizarea corecta a | responsabilitatii in
munca si boli vocabularului comun si a executarea sarcinilor de
profesionale celui de specialitate lucru in vederea evitdrii
imbolndvirilor profesionale

Activitate realizata prin metoda - evaluare scrisa/ quiz pentru platforme online
https://docs.google.com/forms/d/1HVJmuHNnaiP89QbQtA9P8fhzUDd9193Q51licTr5sx3A/ edit

Scurta descriere a metodei:
Se are in vedere evidentierea instrumentului/softului/platformei online utilizate.
Se verifica ca linkurile inserate sd fie functionale si accesibile tuturor utilizatorilor.

Obiective:

1. Identificarea bolilor profesionale specifice subramurilor de industrie alimentara;
2. Clasificarea bolilor profesionale specifice subramurilor de industrie alimentara;
3. Prezentarea masurilor de prevenire a bolilor profesionale.
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL A 15 de puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 5) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Cercetarea, declararea si evidenta bolilor profesionale enumerate sunt obligatorii:
a. daca sunt urmate sau nu de incapacitate temporara de munca;
b. daca aceeasi persoana a mai contractat alta boala;

c. indiferent daca sunt sau nu urmate de incapacitate temporara de munca sau daca
aceeasi persoana a mai contractat boala respectiva, declarata anterior si vindecata.

2. Pentru ca o afectiune sa fie considerata boala profesionala trebuie ca actiunea sa asupra
organismului sa fie de:

a. scurta durata;

b. medie durata;

c. lunga durata.

3. Boala profesionala este:

a. afectiunea neasociata muncii si dobandita ca urmare a desfasurarii activitatii.
b. afectiunea asociata muncii si dobandita ca urmare a desfasurarii activitatii.
c. afectiunea cronica si nedobandita ca urmare a desfasurarii activitatii.

4. Notiunea de boala profesionala implica:

a. existenta unui raport de cauzalitate intre factorii de risc existenti in procesul de munca
si lipsa efectului acestora, concretizat in aparitia bolii.

b. lipsa unui raport de cauzalitate intre factorii de risc existenti in procesul de munca si
efectul acestora, concretizat in aparitia bolii.

c. existenta unui raport de cauzalitate intre factorii de risc existenti in procesul de munca
si efectul acestora, concretizat in aparitia bolii.

5. Pentru ca o afectiune sa intre in categoria bolilor profesionale, trebuie intrunite:
a. doua conditii esentiale;

b. trei conditii esentiale;

c. patru conditii esentiale.

SUBIECTUL B 25 de puncte

Pe coloana A este prezentata Denumirea bolii, iar pe coloana B sunt trecute noxele
profesionale care provoaca boala.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

. . B - Noxele profesionale care provoaca
A - Denumirea bolii P P

boala
1. Intoxicatii (acute, subacute sau a. Substante toxice iritante (bioxid de sulf,
cronice); oxizi de azot etc.) in atmosfera locurilor de

munca;
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2. Imbolnaviri respiratorii cronice cauzate | b. Actiunea prelungita a zgomotului intens;
de substante cronice iritante. c. Miscari numeroase si frecvent repetate;
3. Nevroze de coordonare d. Substante cu actiune toxica cunoscuta;
4. Hipoacuzie si surditate de perceptie | e, Actiunea radiatiilor ultraviolete;
5. %0c caloric, colaps caloric, crampe | f, Expunerea la conditii meteorologice
calorice defavorabile care provoaca supraincalzirea
organismului;
SUBIECTUL C 25 de puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifredela 1 la5
1. Este acceptata si notiunea de boala legata de profesiune, care sunt afectiuni ale
organismului uman a caror cauzalitate este complexa, factorii determinanti fiind si de
natura profesionala.
2. Procesul patologic este lent si afecteaza doar starea generala a organismului;
3. Prevenirea bolilor profesionale cade exclusiv in sarcina angajatorului, iar masurile
care trebuie luate nu pot sa implice nicio obligatie financiara pentru lucratori.
4. Sunt considerate boli profesionale, conform legii, inclusiv afectiunile suferite de elevi
si studenti in timpul efectuarii instruirii practice.
5. Bolile profesionale se declara, se cerceteaza si se iau in evidenta numai daca sunt
urmate de incapacitate de munca.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL D 25 de puncte

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Bolile profesionale sunt determinate de un complex de factori de risc care pot fi:

principali, (1) cevvvvveveiiiiiieiiiieeennn. si favorizanti.
2. Bolile (intoxicatiile) acute se cerceteaza atat ca boala profesionala cat si ca accident de
munca si sunt generate de o expunere de (2).........c....... durata la actiunea factorului de

risc, dar la doze (3)......cceeennnnn .
3. Dupa modul de actiune a factorului de risc asupra organismului, exista

¢ Boli cu actiune generala, care afecteaza (4) ......ccceoevveneenenenn. organism;
e Boli cu actiune (5) .......ceuueen , care afecteaza o parte a organismului, un aparat sau un
organ.
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BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.

SUBIECTUL A 15 de puncte

1-¢c;2-¢;3-b;4-¢;5-b.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL B 25 de puncte

1-d;2-a;3-c;4-b;5-f.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL C 25 de puncte

1-A;2-F; 3-A;4-A; 5-F.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL D 25 de puncte
1 - secundari;

2 - scurta;

3 - mari;

4 -intregul;

5 - locala.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

BIBLIOGRAFIE

1. Legea nr. 319/2006 - Legea securitatii si sanatatii in munca, publicata in Monitorul
Oficial al Romaniei nr. 646 din 26 iulie 2006

2. Hotararea de Guvern 1425/2006 - Norme metodologice de aplicare a prevederilor Legii
securitatii si sanatatii in munca nr. 319/2006
3. Codul muncii - Legea nr. 53 din 24 ianuarie 2003

4. Mariana Vintila, lon lonescu - Protectia si igiena muncii, manual pentru clasa a X-a,
Editura Crepuscul,2001

5. MECI, Auxiliar curricular, Igiena, securitatea muncii si protectia mediului, domeniu
Comert, nivelul 3, Tehnician in achizitii si contractari - Gaspar Hajnal, 2009
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6. Cucos, C.- Pedagogie, Editura Polirom, 2006
7. Nituca, C., Stanciu, T., Didactica disciplinelor tehnice, Editura Performantica, lasi 2006

8. Andruh, M., Bogdan, D., s.a. - Chimie, manual pentru clasa a Vll-a, Editura Intuitex,
2019

9. Programa scolara pentru disciplina CHIMIE, clasa a VlI-a, a Vlll-a, Anexa nr.2 la ordinul
ministrului educatiei nationale nr. 3393/28.02.2017.

10. Programa scolara pentru disciplina EDUCATIE TEHNOLOGICA SI APLICATII PRACTICE,
clasa a V-a, Anexa nr.2 la ordinul ministrului educatiei nationale nr. 3393/28.02.2017.
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 13

ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Scari de temperatura
Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.2. Metode de
masurarea marimilor
fizice: masa, volum,
densitate, temperatura

4.2.1. Selectarea vaselor,
ustensilelor si a aparaturii
de laborator in functie de
lucrarea executata

4.2.3. Masurarea
volumului, densitatii,
temperaturii

4.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.2.11.Utilizarea
documentatiei de
specialitate in executarea
operatiilor curente si
analizelor senzoriale

4.3.1. Comunicarea, in
cadrul echipei de lucru, in
scopul realizarii sarcinilor
de lucru primite

4.3.3. Respectarea
cerintelor prevazute in
fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4. Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.5. Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate.

4.3.8. Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice
laboratorului de analiza.

Activitate realizata prin metoda:

Instruirea asistata de calculator

Scurta descriere a metodei:

Instruirea asistata de calculator presupune introducerea empirica a calculatorului in
procesul de invatamant, printr-o linie didactica bine precizata, cu orientari pedagogice,
psihologice si metodice si cu cadre didactice cu pregatirea psihopedagogica necesara.

Difuziunea instruirii asistate de calculator in practica scolara implica adoptarea unei
strategii, care presupune necesitatea muncii in echipa, precum si asigurarea anumitor
conditii. Introducerea calculatorului in scoala trebuie sa constituie o modalitate de crestere
a calitatii si eficientei actului didactic.

Instruirea asistata de calculator reprezinta o noua strategie de lucru a profesorului si
a elevilor, un nou mod de concepere a instruirii si invatarii, care imbogateste sistemul
activitatilor didactice pe care acestia le desfasoara si care prezinta importante valente
formative si informative.

Platforma utilizata: G-SUITE.
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Obiective:

- desfasurarea de activitati diferentiate pe grupe de nivel

- simularea unor procese si fenomene in miscare prin imagini animate si
suplinirea unor demonstratii experimentale

- desfasurarea de activitati de autoinstruire

- desfasurarea de activitati de autotestare

- desfasurarea de activitati recapitulative

- organizarea de jocuri didactice in scopul aprofundarii cunostintelor si
abilitatilor sau in scopul imbogatirii acestora.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Pe grupe

Resurse materiale:
Calculator, laptop, tableta, smartfone, filme didactice.

Durata: 40 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

a fost impartita clasa in grupe eterogene de cate 4 elevi, din care 1 elev este
coordonatorul grupei. Coordonatorul dirijeaza activitatea grupei, noteaza si
prezinta concluziile.

Pentru desfasurarea acestei lectii, elevilor le-a fost solicitat anterior sa se
documenteze cu privire la tema propusa si sa realizeze, fiecare grupa constituita,
cate o prezentare PPT pe care sa o prezinte in cadrul orei

se anunta tema/subiectul si secventele informationale: Scari de temperatura:
Clasificarea scarilor termometrice; Corespondenta dintre unitatile de masura
corespunzatoare scarilor de temperatura; Relatiile de transformare dintr-o
scara de temperatura in alta.

https://youtu.be/Ng2i9Plmi-8

https://youtu.be/GPNpOLx0YYO

https://youtu.be/R-ArdUl_kaQ

https://youtu.be/LYH2P_f4N38

profesorul explica succint scopul si modul de desfasurare a activitatii, precizand si

durata: 5 minute - organizarea; 15 minute - discutii in cadrul grupului; 2 minute -

prezentarea ppt -ului fiecarui grup de catre elevul delegat - coordonatorul

timp de 6 minute au loc discutii in grup, facandu-se schimb de idei

se intocmeste (dupa 7 minute) un raport in care se prezinta solutia / rezultatul la

care s-a ajuns

purtatorul de cuvant al grupului prezinta raportul celorlalte grupuri

profesorul impreuna cu raportorii fac o sinteza a rapoartelor stabilind solutia finala,

conform opiniei majoritare.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 13
ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Scari de temperatura

Tip de evaluare: test, focus-grup, chestionar, proba practica pentru activitatea de laborator
si/sau instruire practica, etc..

Test folosind aplicatia Kahoot

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.2. Metode de
masurarea marimilor
fizice: masa, volum,
densitate,
temperatura

4.2.1. Selectarea vaselor,
ustensilelor si a aparaturii de
laborator in functie de
lucrarea executata

4.2.3. Masurarea volumului,
densitatii, temperaturii
4.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de
laborator

4.2.11.Utilizarea
documentatiei de specialitate
in executarea operatiilor
curente si analizelor
senzoriale

4.3.1. Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

4.3.3. Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4. Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.5. Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate.

4.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza .

Activitate realizata prin metoda Kahoot

Scurta descriere a metodei:

Aplicatia KAHOOT este una dintre aplicatiile folosite cu succes in activitatea cu elevii, la
majoritatea disciplinelor, in orice moment al activitatii: in recapitularea cunostintelor, in
fixarea cunosintelor, in etapa de predare, ca evaluare formativa sau chiar ca evaluare
sumativa. Este o aplicatie usor de utilizat, indragita mult de catre copii. Este accesata de
catre acestia de pe dispozitivul mobil sau intrand pe site-ul kahoot.it, in acest caz putand
fi folosit si calculatorul sau laptopul.

Platforma utilizata: G-SUITE.
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Obiective:

- Obiectivitatea evaluarii rezultatelor

- Feed-back imediat pentru elev si profesor
- Reducerea factorului stress

- Centralizarea si stocarea rezultatelor

- Diversificarea modalitatilor de evaluare

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: Frontal

Resurse materiale:
Internet, filme didactice, calculator, laptop, tableta ,smartphone.

Durata: 30 minute

Alta forma de evaluare: incarcarea in Google Classroom a unei fise de evaluare si
predarea acesteia la momentul stabilit.

Fisa de evaluare

Scari de temperatura

Raspundeti urmatoarelor cerinte pe fisa de evaluare :

1. Clasificati scarile termometrice. 15 puncte
2. Descrieti scarile termometrice. 30 puncte
3. Explicati corespondenta dintre unitatile de masura corespunzatoare scarilor de
temperatura. 15 puncte
4. Explicati relatiile de transformare dintr-o scara de temperatura in alta.
30 puncte

Se acorda 10 puncte din oficiu
Timp de lucru 35 min
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Barem de evaluare si notare

Fisa de evaluare

Masini de plantat tuberculi:parti componente la masina de plantat tuberculi; cuplarea

masinii la tractor;proces de lucru.

Data:.......cccocuuuee .
Clasa:....cccceevennee
EleVuli...eecceeeneneeeeneens
Nr.crt. | Itemii Evaluare
1. Clasificarea scarilor | 15 puncte (3x5p=15p)
termometrice Pentru precizarea corecta a fiecarei scari de
temperatura se acorda cate 5 puncte
2. Descrierea scarilor 30 puncte (3x10p=30p)
termometrice Pentru descrierea corecta a fiecarei scari de
temperatura se acorda cate 10 puncte
3. Corespondenta  dintre | 15 puncte (3x5p=15p)
unitatile ~de  masura | pentry precizarea corectd a corespondentei pentru
corespunzatoare scarilor | fiecare unitate de masura, se acorda 5 puncte
de temperatura
4. Relatiile de transformare | 20 puncte (2x10p=20p)
dintr-o Scara de | pentru precizarea corectd a fiecirei relatii de
temperatura in alta transformare dintr-o scara de temperatura in alta se
acorda cate 10 puncte.
Punctaj oficiu 10 puncte
6. Punctaj total 100 puncte
BIBLIOGRAFIE
1. Carmen Gabriela Bostan, loana Stoica, Rodica Perjoiu, Mihaela Mariana Turea,
Fizica, Manual pentru clasa a Vl-a, Editura Didactica si pedagogica, Bucuresti, 2018
2. lon Bararu, Corina Dobrescu, Florin Macesanu, Victor Stoica, Fizica clasa a Vll-a,
editura ArtKlett, 2019
3. lon Bararu, Corina Dobrescu, Florin Macesanu, Victor Stoica, Fizica clasa a Vll-a,
editura ArtKlett, 2020
4. lonescu, Miron, Didactica moderna, Editura Dacia, Cluj-Napoca, 2004
5. Valentine Capota, Adriana Coza, Cristina Brumar, Liliana Draghici, Elisabeta Tache,
Manual pentru clasa a IX-a, Domeniul pregatirii de baza: Industrie alimetara, Profil
Resurse Naturale si Protectia Mediului, Editura CD PRESS, Bucuresti, 2012.
6. https://www.youtube.com
7. https://kahoot.it/
8. www.getkahoot.com
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ACTIVITATEA DE TNVATARE NR. 14
ONLINE

Modulul: SANATATE S| SECURITATE IN MUNCA $I PROTECTIA MEDIULUI IN INDUSTRIA
ALIMENTARA

Clasa a IX-a

Tema : Masuri de urgenta si de evacuare specifice locului de munca in caz de cutremur
Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.8. Masuri de | 1.2.7. Aplicarea masurilor | 1.3.1. Asumarea
urgenta si de evacuare | de urgenta si de evacuare | responsabilitatii in
specifice locului de | respectand regulamentele / | efectuarea activitatilor
munca procedurile interne, specific | specifice pentru asigurarea
locului de munca securitatii personale si a

1.2.10. Utilizarea corectd a | celorlalti  participant la
vocabularului comun si a | Proces

celui de specialitate 1.3.7. Colaborarea cu
membrii echipei in aplicarea
masurilor de urgenta si de
evacuare la locul de munca
1.3.9. Manifestarea
initiative in rezolvarea unor
situatii problema

Activitate realizata prin metoda: instruire asistata de calculator

Scurta descriere a metodei:

Aplicatia Google Meet si instrumentele Google, Google Classroom (pentru cadru didactic si
pentru elevi este necesar un cont Google obisnuit sau pe domeniul rezervat unitatii scolare).

Se genereaza link-ul intalnirii si se distribuie elevilor cu indicarea orei de incepere a
activitatii.

Obiective:
- Definirea si clasificarea cutremurelor
- Descrierea regulilor de comportament inainte, in timpul si dupa cutremur.

- Identificarea masurilor de protectie pentru evitarea si limitarea eventualelor
posibile accidentari.

- Aplicarea regulilor specifice in diferite contexte.
Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Activitate individuala
Resurse materiale:
Computere / tablete / telefoane cu conexiune la internet
Aplicatia Google Meet si instrumentele Google
Grupul / pagina de Facebook sau grupul de Whatsapp al clasei
Film didactic https://www.youtube.com/watch?v=kizXmT6CUsM
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Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

O

Anterior intalnirii programate prin Google Meet, profesorul transmite tema de studiu
”Masuri de urgenta si de evacuare specifice locului de munca in caz de
cutremur”, pe grupul sau pagina clasei, si vizualizeaza impreuna cu elevii filmul
didactic postat la link-ul https://www.youtube.com/watch?v=kizXmT6CUsM.

Sarcina de lucru, pentru intalnire: Identificati site-uri specializate care sa ofere
informatii complete si corecte despre comportamentul recomandat in caz de
cutremur, pe baza carora fiecare elev va structura, pe o foaie A4 / un document
Word / un material PPT / un flyer, un set de reguli privind comportamentul si
masurile de protectie inainte de cutremur, in timpul producerii cutremurului si
dupa producerea unui cutremur puternic, prin care sa se poata asigura o informare
completa a populatiei. Se va avea in vedere corectitudinea si relevanta prezentarii
formulate

Materialul de prezentare va fi prezentat, de catre o parte dintre elevi, in timpul
intalnirii (sau intalnirilor) pe Google Meet, utilizand instrumentele de prezentare,
dar va fi postat si pe Google Classroom sau in Google drive, cu permisiune de accesare
pentru toti elevii.

Dupa activitatea pe Google Meet, elevii vor analiza materialele colegilor, salvate in
Google drive si vor face observatii pe care le vor prezenta in cadrul unei activitati
viitoare.

Pentru a motiva elevii se poate sugera si intocmirea, de catre fiecare elev, a unui
clasament cu cele mai complete si corecte 5 materiale realizate de catre colegi.
Cadrul didactic va gestiona propunerile elevilor si va prezenta rezultatele obtinute
pentru cele mai bune prezentari.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 14

ONLINE

Modulul: SANATATE S| SECURITATE IN MUNCA SI PROTECTIA MEDIULUI IN INDUSTRIA

ALIMENTARA

Tema 2: Mdsuri de urgenta si de evacuare specifice locului de munca in caz de cutremur

Tip de evaluare: test - Chestionar online Google Forms

Rezultate ale invatarii vizate

1.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.8. Masuri de urgenta si | 1.2.7. Aplicarea masurilor | 1.3.1. Asumarea
de evacuare  specifice | de urgenta si de evacuare | responsabilitatii in
locului de munca respectand regulamentele / | efectuarea  activitatilor
procedurile interne, specific | specifice pentru
locului de munca asigurarea securitatii

personale si a celorlalti
participant la proces

1.3.7. Colaborarea cu
membrii echipei  in
aplicarea masurilor de
urgenta si de evacuare la
locul de munca

1.3.9. Manifestarea
initiative in rezolvarea
unor situatii problema

celui de specialitate

Activitate realizata prin: instruire asistata de calculator

Scurta descriere a metodei:

Evaluarea propusa in varianta aplicabila online presupune:

- Crearea chestionarului online folosind aplicatia Formulare Google
- Aplicarea chestionarului online:

- Profesorul se asigura ca elevii dispun de resursele necesare: computer/ laptop/
tableta/telefon smart, conexiune la internet, cont de Google

- Profesorul posteaza (pe platforma de invatare sau grupul de Classroom, Facebook/
whatsApp/ yahoo s.a.) anuntul cu privire la data si intervalul orar in care se va aplica
testul.

- La data si ora stabilite, profesorul posteaza
chestionarul

- Dupa expirarea timpului de lucru stabilit profesorul inchide chestionarul.
- Profesorul evalueaza raspunsurile deschise ale elevilor.

- Transmite elevilor rezultatele (se transmit automat, individual la adresa de e-mail
completata de elev in chestionar - daca a fost solicitata)

- Analizeaza statistica rezultatelor (folosind facilitatile aplicatiei Formulare Google) si
stabileste masuri remediale.

link-ul la care elevii pot accesa
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Obiective:
- Identificarea principalelor riscuri in caz de cutremur

- Descrierea comportamentului inainte de cutremur, in timpul producerii
cutremurului si dupa producerea unui cutremur puternic

- Identificarea unor masuri de protectie pentru evitarea si limitarea eventualelor
posibile accidentari.

- Aplicarea regulilor in diferite contexte.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Activitate individuala
Resurse materiale:

- computer/ laptop/ tableta/telefon smart, conexiune la internet, cont de Google,
test de evaluare Google forms

Durata: 10 minute

Testul de evaluare
- disponibil la adresa https://forms.gle/ZwkKkZMYCg910G2q9

Barem de corectare si notare
Nota se obtine prin impartirea punctajului obtinut la 10 (100 puncte = Nota 10).

BIBLIOGRAFIE

1. Hotararea de Guvern 1425 din 2006 pentru aprobarea Normelor metodologice de
aplicare a prevederilor Legii securitatii si sanatatii in munca nr. 319 din 2006.

2. CNDIPT - ”Repere metodologice pentru consolidarea achizitiilor anului scolar 2019 -
2020”

3. Dulama, Maria Eliza - ”Metode didactice activizante”, Editura Clusium, 2008

4. Inspectoratul General pentru Situatii de Urgenta -”Cutremurul pe intelesul tuturor”,
Bucuresti, 2016.

Aplicatie interactiva https://mobee.infp.ro/aplicatii/5-quizz-cum-sa-te-comporti-la-
cutremur
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 15

ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara

Tema: Masuri de urgenta si de evacuare in caz de cutremur

Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

1.1.8. Masuri de urgenta si

munca

evacuare specifice locului de

1.2.7. Aplicarea masurilot
de urgenta si de evacuare
respectand regulamentele /
procedurile interne,
specifice locului de munca
1.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

1.3.1. Asumarea
responsabilitati in
efectuarea activitatilor
specifice pentru asigurarea
securitatii persornale si a
celorlalti participanti la
proces

1.3.7. Colaborarea cu
membrii echiei in aplicarea
masurilor de urgeta si de
evacuare la locul de munca
1.3.9. Manifestarea
initiativei in rezolvarea unor
situatii problema

Activitate realizata prin metoda SINELG

Scurta descriere a metodei:

Activitate realizata prin metoda SINELG - este un instrument util care le permite elevilor
sa-si urmareasca in mod activ intelegerea a ceea ce citesc, centrat pe mentinerea implicarii
active a gandirii elevilor in lectura unui text.

Obiective operationale:

- Sa cunoasca regulile de comportare in cazul producerii unui cutremur;
- Sa identifice masurile ce trebuie luate in timpul si dupa producerea unui

cutremur;

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Prezentari, lectii, fise, imagini si clipuri
https://www.youtube.com/watch?v=00Uid43xtfE&ab_channel=InformarePreventivalGSU

Resurse materiale:

Fisa de documentare, portofoliu, clip

Durata: 30 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
1. Prezentarea temei: Masuri de urgenta si de evacuare in caz de incendiu;
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2.

Inventarierea cunostintelor deja posedate in legatura cu textul, inainte de inceperea

lecturii, elevilor li se cere sa noteze tot ceea ce cred ca stiu referitor la ceea ce va fi
prezentat in text;

3. Notarea ideilor: ideile sunt notate de catre cadrul didactic pe tabla din jamboard;

4. Lecturarea textului: elevii primesc textul pe care il au de lecturat pe platforma google
clasroom.

Lectura trebuie sa fie insotita de adnotari marginale cu anumite semnificatii:

>

>
>
>

”Puneti un "/" pe margine daca ceva din ce ati citit confirma ceea ce stiati sau
credeati ca stiti.

Puneti un "-" daca o anumita informatie pe care ati citit-o contrazice sau difera de
ceea ce stiati sau credeati ca stiti.

Puneti un "+" pe margine daca o informatie pe care ati intalnit-o este noua pentru
dvs.

Puneti un "?" pe margine daca gasiti informatii care vi se par confuze sau daca doriti

sa stiti mai mult despre un anumit lucru.”

5. Realizarea unui tabel sintetic:

I - + ?
Cunostinte confirmate | Cunostinte infirmate de Cunostinte noi, Cunostinte incerte,
de text text neintdlnite pand acum confuse, care merita

sa fie cercetate

6. intelegerea si monitorizarea intelegerii: elevii trebuie si realizeze o monitorizare a
propriei intelegeri, introducand noile informatii in schemele de cunoastere pe care deja
le poseda, sa realizeze corelatii intre noile informatii si cele cunoscute; se incurajeaza
stabilirea de scopuri, analiza critica, analiza comparativa si sinteza;

7. Reflectia: se revine la ideile emise la inceputul activitatii; au loc discutii in legatura cu
acestea (ce idei au fost confirmate, ce idei au fost infirmate); elevii isi consolideaza
cunostintele noi si isi restuctureaza activ corpusul cunostintelor deja cunoscute, in
vederea integrarii noilor concepte; in aceasta etapa se insusesc cu adevarat
cunostintele noi, are loc procesul invatarii durabile;

8. Discutii finale;
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FISA DE DOCUMENTARE

CUTREMURUL

Un cutremur (sau seism) este un fenomen natural caracterizat nrin eliberarea

brusca a energiei acumulate in roci: aceastd energie se transmite sub forma de unde
seismice care provoaca printre altele miscarea solului.

{

Aspecte de controlat

Stiu de unde se intrerupe alimentarea cu apa, electricitate si gaz?

Sistemul de incalzire cu soba este montat corect si solid ?

Instalatiile de incalzire a apei si alte aparate menajere grele, care prin rasturnare ar
putea sa rupa conductele de gaz sau de apa, sunt bine fixate ?

Mobila grea si rafturile sunt bine fixate impotriva caderii ?

Obiectele grele sunt amplasate pe rafturile de jos ?

Oglinzile, tablourile si alte obiecte atarnate pe pereti sunt fixate impotriva
desprinderii ?

Paturile si fotoliile sunt departe de sobe si ferestre ?

Peretii din dreptul paturilor sunt liberi de tablouri sau alte obiecte decorative ?
Sunt sisteme antiderapante sub picioarele televizoarelor, calculatoarelor si altor
aparate ce ar putea aluneca pe timpul cutremurelor ?

Usile dulapurilor sunt inchise pentru evitarea caderii continutului acestora ?
Articolele inflamabile si produsele menajere chimice sunt depozitate departe de
sursele de caldura si in locuri in care au sanse minime de a se rasturna ?

NOTA: Raspunsurile marcate cu NU constituie nereguli, care trebuie remediate rapid.

Nu are importanta unde va aflati in momentul producerii cutremurului. Adapostiti-

va imediat intr-un loc sigur si ramaneti calm pana la incetarea cutremurului.

DACA SUNTETI IN INTERIORUL UNEI CLADIRI

Ramaneti pe loc, nu incercati sa iesi afara si nu va duceti pe balcon. Adapostiti-va

sub 0 masa, un birou sau o piesa solida de mobilier si tineti-va bine de aceasta.

Daca sunteti pe un hol, asezati-va in pozitie ghemuit langa un perete interior.

1.

Protejati-va capul si fata.

2. Tndepértap‘-vé de ferestre, geamuri, oglinzi, biblioteci, mobile inalte, aparate de

iluminat;

Daca sunteti in scaun cu rotile, blocati-i rotile si protejati-va capul si ceafa.
Daca sunteti intr-un loc public (de exemplu: un magazin), adapostiti-va in locuri
cat mai departe de ferestre ori de raioane cu obiecte grele. Nu iesiti afara unde
ati putea fi ranit.

Nu utilizati liftul. Daca sunteti in lift in timpul producerii cutremurului, apasati
butonul de urgenta. Cand liftul se opreste, iesiti cat mai repede posibil din lift si
adapostiti-va intr-un loc sigur.

ATENTIE! Pe timpul cutremurului obiectele pot sa se rastoarne sau sa alunece,

tencuiala din tavan se poate desprinde iar geamurile se pot sparge.
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DACA SUNTETI IN EXTERIORUL CLADIRII

Adapostiti-va intr-un loc sigur, departe de ferestre, cladiri, poduri, cabluri electrice
sau stalpi. Stati la cel putin 10 m de cablurile electrice rupte sau cazute.

DACA SUNTETI INTR-UN VEHICUL

Ramaneti in autoturism. Dupa incetarea cutremurului, nu iesiti din vehicul daca au
cazut in jur cabluri electrice. In acest caz, asteptati fortele de interventie;

Opriti-va intr-un loc sigur, fara a bloca drumul, departe de poduri, viaducte si
immobile;

Daca, in urma producerii unui cutremur, ati fost surprins sub daramaturi sau in
incinte, la anumite intervale de timp, daca este posibil, trebuie sa loviti cu un obiect tare
in partea cea mai compacta a locului in care sunteti blocati, pentru a transmite semnale ce
pot fi identificate si localizate de aparatura speciala de cautare-salvare. Nu folositi
telefonul, decat pentru a semnala o urgenta;

Puneti-va incaltaminte si haine rezistente pentru a evita sa fiti ranit de bucatile
cazute, in special cele de sticla;

Verificati daca locuinta a suferit pagube. Verificati starea instalatiei de gaz doar cu
emulsie de apa si sapun. In cazul in care se constata emisii de gaz, inchideti robinetul de
alimentare cu gaz, indepartati sursele de foc si deschideti fereastra;

Daca alimentarea cu apa curenta este in continuare disponibila, umpleti cada si alte
recipiente, pentru cazurile in care aceasta s-ar putea opri ulterior;

Daca trebuie sa parasiti locuinta pentru ca nu mai este sigura, nu uitati sa va luati
rucsacul de urgenta;

ATENTIE ! Fiti atenti la scari. S-ar putea ca miscarea seismica sa fi afectat

rezistenta acestora.

Daca aveti nevoie de ajutor si nu mai puteti iesi din locuinta, puneti la fereastra un
afis pe care scrie cu litere foarte mari: A J U T O R ! Ascultati la radio instructiunile
autoritatilor;

Nu folositi masina decat in situatii extreme. Caile de circulatie trebuie lasate libere
pentru masinile de interventie.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 15

ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Masuri de urgenta si de evacuare in caz de cutremur

Tip de evaluare: test

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

1.1.8. Masuri de
urgenta si evacuare
specifice locului de
munca

1.2.7. Aplicarea
masurilotr de urgenta si
de evacuare respectand
regulamentele /
procedurile interne,
specifice locului de
munca

1.2.10. Utilizarea corecta
a vocabularului comun si
a celui de specialitate

1.3.1. Asumarea responsabilitati in
efectuarea activitatilor specifice
pentru asigurarea securitatii
persornale si a celorlalti participanti
la proces

1.3.7. Colaborarea cu membrii echiei
in aplicarea masurilor de urgeta si de
evacuare la locul de munca

1.3.9. Manifestarea initiativei in
rezolvarea unor situatii problema

Activitate realizata prin metoda verificarii scrise

Scurta descriere a metodei:
Testul se va da pe platforma didactic.
Testul reprezinta o componenta fundamentala a procesului educational.

Obiective:

- Sa cunoasca regulile de comportare in cazul producerii unui cutremur;
- Sa identifice masurile ce trebuie luate in timpul si dupa producerea unui

cutremur;

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Colectiv/individual

Resurse materiale:

Test de evaluare, platforma google classroom/didactic
https://www.didactic.ro/q/asthhm

Durata: 30 minute
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Test de evaluare

Cutremur sau seism sunt termeni folositi pentru:

. Daramarea unor cladiri;
. Miscarea pamantului;
. Craparea peretilor.

Undele seismice sunt inregistrate cu ajutorul unui:
Seismograf;

Scara Richter;

Scara Rotinger.

Magnitudinea unui cutremur:
arata intensitatea cutremurului;
arata cata energie a fost eliberata;
are valori pe scara Richter.

Ce crezi ca ar fi util sa afli despre cutremure?

Care sunt cauzele lor;

Cum se inregistreaza;

Cum sa te comporti inainte, in timpul si dupa ce au loc.

Dupa terminarea cutremurului:
lesiti din incapere pe scari;
Ramaneti linistiti;

Parasiti zona cu automobilul.

n timpul unui cutremur daca sunteti in interiorul unei cladiri:
Ramaneti pe loc, nu incercati sa iesi afara si nu va duceti pe balcon;
Incercati s& parasiti cladirea;

Pozitionati-va in fata unei ferestre.

Daca sunteti intr-un vehicul in timpul cutremurului:
Ramaneti in autoturism;

Mariti viteza de deplasare;

Coborati din autovehicul.

Caile de circulatie trebuie lasate libere pentru masinile de interventie:

Nu conteaza;
Fals;
Adevarat.

n timpul producerii cutremurului:
Nu folosim liftul;

Folosim liftul;

Ne deplasam pe scari.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

362



Barem de corectare si notare

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
o Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea

punctajului total acordat la 10.

1. b;2.a;3.a;4.c¢;5.b;6.a;7.a; 8.¢;9. a;
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 10 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

BIBLIOGRAFIE

1. Emil Lazar, Didactica interactivitatii si didactica centrarii pe eev, Editura
Universitara, Bucuresti 2019;
C. Valentina, C. Adriana-Manual pentru pentru clasa a Xl-a; Editura CD PRESS-2012;
Milcu V., Nichita L., Tache E., Pregatire de baza in industria alimentara, Ed. Oscar

Print, Bucuresti, 2002;
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 16

ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Cantdrirea.Tipuri de balante. Reguli de cantdrire.
Tip de activitate: de laborator tehnologic/ de instruire practica
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.2 Metode de
masurare a marimilor
fizice : masa,etc.

4.2.9
Comunicarea/Raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate.

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
operatiilor curente de
laborator.

4.3.1 Comunicarea in
cadrul echipei de lucru, in
scopul realizarii sarcinilor
de lucru primite.

4.3.2 Asumarea raspunderii
in efectuarea calculelor
specifice la efectuarea
operatiilor de laborator.

4.3.4 Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita.

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate.

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru,
in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii.
4.3.7 Asumarea initiativei
in rezolvarea unor
probleme care apar la
locul de munca.

4.3.8 Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice
laboratorului de analiza
4.3.9 Aplicarea
responsabila a normelor de
protectie a mediului.

Activitate realizata prin metoda miniproiect.
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Scurta descriere a metodei:

Realizarea unui miniproiect este o metoda interactiva de predare-invatare, care presupune

0 micro-cercetare sau o investigare sistematica a unui subiect care prezinta interes pentru
elevi. Metoda este fundamentata pe principiul invatarii prin actiune practica, cu finalitate
reala ceea ce ii confera elevului si motivatia necesara. In cazul de fatd tema vizeaza
urmatoarea unitate de rezultate ale invatarii: URlI 4 Executarea operatiilor de baza in
laborator in industria alimentara.

Obiective:
- Precizarea metodei de masurare a masei corpurilor si substantelor.
- ldentificarea tipurilor de balante.
- Prezentarea regulilor de cantarire.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
> Activitate frontal
> Activitate individuala

Resurse materiale:
Prezentare Power Point

https://docs.google.com/presentation/d/1C5fGtfGKnr-cXUAaOCv-kjBfE4L-
Zm1QAikM920Qe1Y/edit?usp=sharing

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

In mod practic, realizarea unui miniproiect se desfasoara in patru etape de lucru, si
anume:

- alegerea proiectului (temei)
- programarea etapelor de actiune (planificarea);
- realizarea propriu-zisa a etapelor de lucru;

- aprecierea activitatilor desfasurate si a rezultatelor (in raport cu obiectivele cognitive,
afectiv-atitudinale si actionale atinse) si a modului de participare a grupului.

Sarcini de lucru:

Utilizand surse diverse de informatie (fise de documentare, carti de specialiate, internet),
intocmiti un miniproiect cu urmatoarea structura:

1. Cantarirea - tipuri de balante

2. Reguli de cantarire

3. Alegeti un tip de balanta si descrieti principiul de functionare.
Postati miniproiectul in classroom.

Creati o prezentare Power Point, ce urmeaza apoi sa o prezentati pe Google Meet si
formulati aprecieri pentru activitatea colegilor.

Timp de lucru doua saptamani.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 16
ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Cantarirea.Tipuri de balante. Reguli de cantarire.

Tip de evaluare: test online

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.3.2 Asumarea
raspunderii in
efectuarea calculelor
specifice la efectuarea
operatiilor de laborator.

4.3.4 Asumarea
raspunderii in cadrul
echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primita.

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea

operatiilor curente de 4.3.7 Asumarea
laborator. initiativei in rezolvarea

unor probleme care apar
la locul de munca.

4.3.8 Asumarea
raspunderii in aplicarea
normelor de securitate
si sanatate in munca,
specifice laboratorului
de analiza

Activitate realizata prin metoda online folosind aplicatia Google Forms

Scurta descriere a metodei:

Metoda online folosind aplicatia Google Forms consta in elaborarea testului online, aplicarea
acestuia, rezolvarea de catre elevi si apoi remiterea rezultatelor catre profesor.

Obiective:
- Precizarea metodei de masurare a masei corpurilor si substantelor.
- Identificarea tipurilor de balante.
- Prezentarea regulilor de cantarire.
- Prezentarea regulilor de protectia muncii.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Online

Resurse materiale:

Test de evaluare online
https://forms.gle/9stUJUFEEd5m5fTFA
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TEST DE EVALUARE - online
Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 50 minute

A. Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1-3), alegeti, litera corespunzatoare
raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Balanta tehnica realizeaza cantarirea cu o precizie de: 3 puncte
a) 0,01g;
b) 1 pana la 10 mg;
c) 0,0001-0,0002 g;
d) 0,000001 g

2. Despre masa unui corp este incorect sa afirmam ca: 3 puncte
a) este o marime fizica fundamentala;
b) este o masura a inertiei corpului;
c) se masoara in Sl in kg;
d) se masoara in Slin g.

3. Proba de analizat ce urmeaza a fi cantarita se aseaza pe: 3 puncte
a) platanul din stanga al balantei tehnice;
b) platanul din dreapta al balantei tehnice;
C) oricare dintre ele;
d) doar pe platanul din stanga al balantei tehnice;

B. Alegeti litera corespunzatoare raspunsului corect:

1. Masa a 1000g faina este in Sl: 5 puncte

2. Masa de 300 g margarina este in Sl: 5 puncte
a) 3kg
b) 0,3kg
c) 30kg
d) 0,03kg

3. Masa de 4 t mere este in SI: 5 puncte
a) 40kg
b) 400kg
c) 4000kg
d) 0,4Kg

C. Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, alegeti varianta corecta de raspuns
(adevarat, daca afirmatia este adevarata sau fals daca afirmatia e falsa).
1. Operatia prin care se determina masa unui corp se numeste cantarire. 3 puncte
Adevarat
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Fals
2. Balanta analitica are o precizie de masurare mai mica decat balanta tehnica. 3 puncte

Adevarat
Fals
3. Instrumentul utilizat pentru masurarea masei unui corp se numeste picnometru. 3 puncte
Adevarat
Fals
4. Cantarirea se va face in vase de cantarire (ex. fiola de cantarire, sticla de ceas) si nu
direct pe talerul/platanul balantei. 3 puncte
Adevarat
Fals
5. Este interzis a se incarca balanta peste sarcina maxima suportata 4 puncte
Adevarat
Fals
D. Scrieti, informatia corecta care completeaza spatiile libere: 15 puncte
1. Masele marcate (greutatile etalon) se adauga una cate una in ordine ......(1).... valorii lor.
2. Instrumentul utilizat pentru masurarea masei corpurilor se numeste ...... (V2 T sau

we(3)eeeenn
3. Deteminarea masei corpurilor cu o precizie de 0,01¢g se realizeaza cu .....(4) ........

E. in imaginea de mai jos este prezentata schita balantei tehnice folosita in laborator.
Denumiti reperele: 1, 3, 4, 7, 8 15 puncte

F. Efectuati urmatoarele transformari: 20 puncte
0,20g =........mg; 400g-=......... kg; 1,2kg=....... g; 300mg =.......... g.
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BAREM DE EVALUARE Sl NOTARE

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.

A. 9 puncte
1-a;2-d;3-d;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 15 puncte
1-b;2-b;3-¢;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte

C. 16 puncte
1-A;2-F; 3-F; 4-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte pentru primele 3 rdspunsuri,iar
pentru raspunsul 4, se acordd 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte

D. 15 puncte
1-descrescatoare; 2-balanta; 3-cantar; 4-balanta tehnica;

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

E. 15 puncte
1-talere; 3-dispozitiv pornire-oprire; 4-scala; 7- surub de calibrare; 8-parghie cu brate
egale;

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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F. 20 puncte
200mg, 0,4kg, 1200g, 0,3g

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordad 0 puncte

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSAHKkG102cOwDpr8UWBdN-
HKINO9Vzrl7CjiJpWokDXPYOQQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+
0,01g;:&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83s0ar%C4%83+%C3%AEN+SI+%C3%AEN
+g:&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9
Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.20757
96661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.
2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry
.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C
8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-
scal%bC4%83,7-
%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%hC3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entr
y.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry
.1980517802=Adev%C4%83rat

BIBLIOGRAFIE

1. Grozavu Camelia, lon loana Dana, Nichita Luminita, s.a.,Pregatire de baza in
industria alimentara, Editura Oscar Print, Bucuresti.

2. Lixandru Ruxandra, Rus Ana, Stanescu Daniela, s.a., Instrumente si tehnici de
laborator, manual clasa a X-a, Editura LVS Crepuscul, 2005, Ploiesti, Prahova.

3. Standard e pregatire profesionala, calificarea:Tehnician in industria
alimentara,domeniul de pregatire profesionala: industrie alimentara.

4. Curriculum pentru clasa a IX-a, invatamant liceal-filiera tehnologica, domeniul de
pregatire profesionala: industrie alimentara.
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHKkG102c0wDpr8UWBdN-HkIN09VzrI7CjiJpWokDXPY0QQw/viewform?usp=pp_url&entry.184330688=a)+0,01g;&entry.1839036951=d)+se+m%C4%83soar%C4%83+%C3%AEn+SI+%C3%AEn+g;&entry.402603543=d)+doar+pe+platanul+din+st%C3%A2nga+al+balan%C8%9Bei+tehnice;&entry.1619852976=1+kg&entry.77723159=4000+kg&entry.2075796661=Adev%C4%83rat&entry.709364358=Fals&entry.1896526105=Fals&entry.2109233734=Adev%C4%83rat&entry.1784683481=descresc%C4%83toare&entry.1717646695=c%C3%A2ntar,+balan%C8%9B%C4%83&entry.520421923=balan%C8%9Ba+tehnic%C4%83&entry.7560097=1-platan,3-dispozitiv+de+oprire,4-scal%C4%83,7-%C8%99uruburi+de+reglare,+8+p%C3%A2rghii&entry.1418388091=200mg&entry.197842890=0,4kg&entry.1198183283=1200g&entry.2096858770=0,3g&entry.1980517802=Adev%C4%83rat

ACTIVITATEA DE TNVATARE NR. 17

ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Principiile teoretice la analiza senzoriald
Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.4. Metode de
analiza senzoriala a
materiilor
prime/semifabricatelor/
produselor finite din
industria alimentara

4.2.1. Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de
lucrarea executata

4.2.5. Alegerea metodei de
analiza senzoriala in scopul
aprecierii calitatii
materiilor
prime/semifabricatelor/
produselor finite din
industria alimentara

4.2.6. Determinarea
caracteristicilor senzoriale a
materiilor prime /
semifabricatelor/
produselor finite din
industria alimentara

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de
analiza

4.2.8. Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.9.
Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate

4.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.2.11. Utilizarea
documentatiei de
specialitate in executarea
operatiilor curente si
analizelor senzoriale

4.3.1. Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

4.3.2. Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor specifice
in efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3. Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4. Asumarea raspunderii in
cadrul echipei de lucru pentru
sarcina de lucru primita

4.3.5. Manifestarea unei
atitudini responsabile cu privire
la interpretarea si raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

4.3.6. Colaborarea cu membrii
echipei de lucru in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii

4.3.7. Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de munca

4.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de securitate
si sanatate in munca specifice
laboratorului de analiza

4.3.9. Aplicarea responsabila a
normelor de protectie a
mediului

Activitate realizata prin metoda demonstratiei cu mijloace tehnice
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Scurta descriere a metodei:

Elevilor li se vor prezenta doua videoclipuri (“Analiza senzoriala a biscuitilor”:
https://www.youtube.com/watch?v=gMaeJZ7sHC4; “Concurs de analiza senzoriala a
produselor lactate”: https://www.youtube.com/watch?v=CizpvwagF4c ) incarcate pe
platforma online a scolii (Google Classroom). Vizionarea va fi urmata de dezbateri
referitoare la alegerea metodei, parcurgerea si respectarea modului de lucru in analiza
senzoriala.

Obiective:
- identificarea metodelor de analiza senzoriala;
- compararea metodelor de analiza senzoriala;
- descrierea modului de lucru in aprecierea calitatii senzoriale prin punctaj.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Activitate desfasurata sincron in mediul online, cu participarea simultana a tuturor elevilor
si a cadrului didactic.

Resurse materiale:

laptop-uri/ tablete/desktop-uri/ smartphone, platforma online (Google Classroom),
materiale de prezentare: https://www.youtube.com/watch?v=gMaeJZ7sHC4;
https://www.youtube.com/watch?v=CizpvwagF4c.

Durata:30 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o prezentarea, prin partajare, a videoclipului: “Analiza senzoriala a biscuitilor”;

o prezentarea, prin partajare, a videoclipului: “Concurs de analiza senzoriala a
produselor lactate”;

o initierea unor dezbateri referitoare la alegerea metodei, parcurgerea si respectarea
modului de lucru in analiza senzoriala.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 17
ONLINE

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Tema: Principiile teoretice la analiza senzoriald
Tip de evaluare: proba practica pentru activitatea de laborator

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.2.1. Selectarea vaselor, 4.3.2. Asumarea
ustensilelor si aparaturii de | raspunderii in
laborator in functie de efectuarea calculelor
lucrarea executata specifice in efectuarea
4.2.6. Determinarea operatiilor de laborator
caracteristicilor senzoriale a | 4.3.3. Respectarea
materiilor prime / cerintelor prevazute in
semifabricatelor/ fisele de lucru la
produselor finite din efectuarea lucrarilor de
industria alimentara laborator
4.2.7 Efectuarea calculelor | 4.3.5. Manifestarea unei
specifice metodelor de atitudini responsabile cu
4.1.4. Metode d liz3 analiza privire la interpretarea
s levto e de a.r)la 128 4.2.8. Interpretarea sl raportarea A
senzoriala a matertior rezultatelor analizelor rezultatelor obtinute in
prime/semifabricatelor/ efectuate urma analizelor
produselor finite din 42.9 efectuate
industria alimentara L7
Comunicarea/raportarea 4.3.7. Asumarea
rezultatelor activitatii initiativei in rezolvarea
profesionale desfisurate unor probleme care apar
4.2.10. Utilizarea corecta a (a locul de munca
vocabularului comun si a 4.3.8. Asumarea
celui de specialitate in raspunderii in aplicarea
descrierea operatiilor normelor de securitate si
curente de laborator sanatate in munca

specifice laboratorului

4.2.11. Utilizarea o
de analiza

documentatiei de

specialitate in executarea 4.3.9. Aplicarea
operatiilor curente si responsabila a normelor

analizelor senzoriale de protectie a mediului

Activitate realizata prin metoda: proba practica pentru activitatea de laborator.

Scurta descriere a metodei:

Profesorul posteaza pe grupul clasei, de pe platforma Google Classroom, informatii
referitoare la sistemul de apreciere a calitatii senzoriale cu 5 puncte, precum si fisa de
evaluare. Elevii efectueaza proba practica ce consta in analiza senzoriala a gemului,
completeaza fisa de evaluare pe care o vor posta pe Google Classroom alaturi de 2-3
fotografii reprezentative din timpul efectuarii probei practice.
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Obiective:

- aprecierea calitatii senzoriale a gemului folosind sistemul de apreciere cu 5
puncte;

- utilizarea documentatiei de specialitate in executarea analizelor senzoriale;
- calcularea punctajelor finale;
- interpretarea rezultatului obtinut si formularea concluziilor.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Activitate desfasurata sincron in mediul online pe durata orelor de laborator tehnologic, cu
participarea simultana a tuturor elevilor si a cadrului didactic.

Resurse materiale:

Platforma Google Classroom, laptop/desktop/tableta/smatphone, fisa de evaluare, barem
de evaluare si notare, gem, farfurii albe, lingurite, apa potabila.

Durata: 30 minute

FISA DE EVALUARE

Domeniul: Industrie alimentara
Modulul II: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Clasa a IX-a

ANALIZA SENZORIALA A GEMURILOR

Tabel 1. Insusirile senzoriale ale gemurilor

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Aspect Fructe, bucati de fructe sau petale partial destramate, in masa
gelificata, din care nu se separa siropul; fara semne de fermentare
sau mucegai, fara corpuri straine (caliciu, frunzulite, codite); se
admit maximum 1% samburi la gemul de visine si cirese si
maximum 0,2% samburi, la gemul de prune, raportat la masa neta
a ambalajului; merele, perele si gutuile sunt curatate de coaja si
de casa seminala, gutuile pot fi si cu coaja

Culoare Corespunzatoare varietatii fructului (la gemul dintr-un singur fel
de fructe), se admite o nuanta de brun-deschis la gemurile din
fructe de culoare deschisa si bruna, la gemurile din celelalte
fructe

Gust si aroma | Placute, caracteristice varietatii fructului (la gemul dintr-un
singur fel de fructe); nu se admit gust si miros straine
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Tabel 2. Scara de punctaj pentru evaluarea calitatii la gemuri

Indicatori | Coeficient | 5 puncte 4 puncte 3 puncte 2 puncte 1 punct
de calitate de
important
a
Puritate 2 Fara Prezenta Cantitati Cu Cu urme
urme de unor neinsemnate | particule de nisip si
impuritat | particule de particule, | de particule
i neinsemnate | samburi, samburi, de
de samburi, frunze, fire frunze, samburi,
frunze, fire (2-4in fire frunze,
(1-21n partea fire (6-10
partea interioara a in partea
interioara a | recipientului interioara
recipientului | ) a
) recipientu
lui)
Culoare:
Foarte Intensa Medie Putin Absolut
intensitate 3 intensa intens neintens
Foarte Tipica pentru | Medie, urme | Putin Absolut
-tipicitate 4 tipica fructe de caramel tipic, de neintens,
pentru caramel netipic, cu
fructe indicii de
ars
Consistent 4 Gel Gel format, Gel format, Gelul Masa
a format, putin slab slab sau foarte slab | semilichid
fin sau dens puternic sau foarte | a sau
gelificat tare foarte
tare
Gust:
- 2 Foarte Intensa Medie Usor Nepercept
intensitate intensa perceptibi | ibil
L
-tipicitate Foarte Tipic pentru | Medie, usor Putin Netipic,
5 tipic fructe de caramel tipic, amar
pentru amarui
fructe

SARCINA DE LUCRU:

1. Folositi informatiile din tabelele 1 si 2, analizati senzorial o proba de gem (din
locuinta/ camara personald) folosind metoda scarii de punctaj cu 5 puncte si
completati tabelul 3.

2. Efectuati analiza in locuinta personala, in timpul orelor de laborator tehnologic,
cu respectarea normelor de securitate si sanatate in munca.

3. Timp de lucru (include si postarea pe Google Classroom): 30 minute

4. Rezultatele analizei, 2-3 fotografii reprezentative din timpul efectuarii probei
practice, precum si concluziile le postati pe Google Classroom.
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Tabel 3. Aprecierea calitatii senzoriale a gemului

Tipul de gem analizat:
Indicatori de | Coeficient | Punctaj | Punctaj Observatii
calitate de acordat | final (Motive pentru care nu s-a
importanta | (1-5p) acordat punctaj maxim)
Puritate 3
Culoare:
-intensitate 2
-tipicitate 4
Consistenta 4
Gust
-intensitate 2
-tipicitate 5
TOTAL - Media Suma
CONCLUZII
Recomandari:

a. Coeficientul de importanta se amplifica cu punctajul corespunzator, rezultand astfel
valoarea punctajului final.

b. Suma produselor tuturor indicilor de calitate (suma punctajelor finale) da valoarea
generala a calitatii produsului, in procente.

c. Interpretati rezultatul obtinut utilizand reperele de mai jos. Scrieti observatiile si
concluziile voastre in sectiunile corespunzatoare din tabelul 3.

d. Clasificarea pe calitati se face astfel:
calitate exceptionala - 5 puncte sau 100% calitate totala;
calitate buna - 4 puncte sau 80% din calitatea totala;

calitate satisfacatoare - 3 puncte sau 60% din calitatea totala;
calitate accesibila - 2 puncte sau 40% din calitatea totala;

calitate inaccesibila - 1 punct sau 20% din calitatea totala;

376



Barem de corectare si notare

Numele si prenumele elevului: ..........nnnnnniiniieiccenes

Nr. Criteriu Punctaj | Punctaj
crt. acordat
maxim

1 Alegerea materialelor necesare 5p

2 Efectuarea analizei senzoriale a gemului cu respectarea 20p
modului de lucru

3 Aprecierea indicatorilor de calitate prin acordarea de 10 p
puncte

4 | Calcularea mediei punctajelor acordate 10p

5 Calcularea punctajului final, prin amplificarea cu 10p
coeficientul de importanta, pentru fiecare indicator de
calitate

6 Calcularea sumei punctajelor finale 5p

7 | Argumentarea motivelor pentru care nu s-a acordat punctaj 10p
maxim

8 Interpretarea rezultatului obtinut 10 p

9 | Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca 5p

10 | Postarea fisei rezolvate si a 2-3 fotografii, cu respectarea 5p
timpului de lucru alocat

11 | OFICIU 10p

12 | TOTAL 100 p

Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total acordat la 10.
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STAS industrie alimentara
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 18
ONLINE

Modulul I: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema 2: Masuri de urgenta si de evacuare specifice locului de munca in caz de incendiu
Tip de activitate: teorie

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.1.8. Masuri de urgenta si
evacuare specifice locului
de munca

1.2.7. Aplicarea masurilor
de urgenta si de evacuare
respectand regulamentele /

1.3.1. Asumarea
responsabilitati in
efectuarea activitatilor

procedurile interne,
specifice locului de munca
1.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

specifice pentru
asigurarea securitatii
persornale si a celorlalti
participanti la proces
1.3.7. Colaborarea cu
membrii echiei in
aplicarea masurilor de
urgenta si de evacuare la
locul de munca

1.3.9. Manifestarea
initiativei in rezolvarea
unor situatii problema

Scurta descriere a metodei:

Activitate realizata prin metoda SINELG - este un instrument util care le permite elevilor
sa-si urmareasca in mod activ intelegerea a ceea ce citesc, centrat pe mentinerea implicarii
active a gandirii elevilor in lectura unui text.

Obiective:
- Sa cunoasca regulile de comportare in caz de incendiu;
- Sa enumere masurile si mijloacele de prevenire a incendiilor;
- Sa prezinte obligatiile lucratorilor privind prevenirea si apararea impotriva
incendiilor;

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Prezentari, lectii, fise, imagini si clipuri
https://www.youtube.com/watch?v=7EaT5A5hf71&ab_channel=RazvanRadulescu

Resurse materiale:
Fisa de documentare, portofoliu, videoclipuri
Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales
- Etape de lucru:
1. Prezentarea temei: Masuri de urgenta si de evacuare in caz de incendiu;
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2. Inventarierea cunostintelor deja posedate in legatura cu textul, inainte de
inceperea lecturii, elevilor li se cere sa noteze tot ceea ce cred ca stiu referitor
la ceea ce va fi prezentat in text;

3. Notarea ideilor: ideile sunt notate de catre cadrul didactic pe tabla din
jamboard;

4. Lecturarea textului: elevii primesc textul pe care il au de lecturat pe platforma
google clasroom.

Lectura trebuie sa fie insotita de adnotari marginale cu anumite semnificatii:

>

>

>

>

”Puneti un "/" pe margine daca ceva din ce ati citit confirma ceea ce stiati
sau credeati ca stiti.

Puneti un "-" daca o anumita informatie pe care ati citit-o contrazice sau
difera de ceea ce stiati sau credeati ca stiti.

Puneti un "+" pe margine daca o informatie pe care ati intalnit-o este noua pentru
dvs.

Puneti un "?" pe margine daca gasiti informatii care vi se par confuze sau daca doriti
sa stiti mai mult despre un anumit lucru.”

5. Realizarea unui tabel sintetic:

I - + ?
Cunostinte confirmate | Cunostinte infirmate de Cunostinte noi, Cunostinte incerte,
de text text neintdlnite pand acum confuse, care merita

sa fie cercetate

6. intelegerea si monitorizarea intelegerii: elevii trebuie si realizeze o monitorizare a
propriei intelegeri, introducand noile informatii in schemele de cunoastere pe care deja
le poseda, sa realizeze corelatii intre noile informatii si cele cunoscute; se incurajeaza
stabilirea de scopuri, analiza critica, analiza comparativa si sinteza;

7. Reflectia: se revine la ideile emise la inceputul activitatii; au loc discutii in legatura cu
acestea (ce idei au fost confirmate, ce idei au fost infirmate); elevii isi consolideaza
cunostintele noi si isi restuctureaza activ corpusul cunostintelor deja cunoscute, in
vederea integrarii noilor concepte; in aceasta etapa se insusesc cu adevarat
cunostintele noi, are loc procesul invatarii durabile;

8. Discutii finale;
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FISA DE DOCUMENTARE

1. Ce sunt incendiile ?
0 ardere autointretinuta, care se desfasoara fara control in timp si spatiu si care produce

pierderi materiale si chiar pierderi de vieti omenesti.
Cauze:

> Neatentie si ignoranta a factorului uman, privind utilizarea sursei de aprindere,

> Necunoastere a normelor de sanatate si siguranta la locul de munca privind utilizarea
sursei de aprindere,

> Nerespectarea normelor de sanatate si siguranta la locul de munca privind utilizarea
sursei de aprindere.

2. Masuri si mijloace de prevenire a incendiilor

1. Inlaturarea eventualelor cauze ce pot provoca incendii sau explozii, prin
proiectarea procesului tehnologic.

2. Evitarea formarii in hale de productie a amestecurilor explozive prin curatarea in
mod periodic a prafului de pe suprafetele incarcate cu electricitate statica.

3. Marirea umiditatii relative a aerului acolo unde produsele permit.

4. Prevederea unor aparate de deconectare automata in caz de avarie® .

5. Prevederea in depozitele de materiale combustibile a instalatiilor speciale de
declansare automata a stropirii cu apa la ridicarea temperaturii.

6. Amenajarea unor spatii pentru fumat.

7. Asigurarea unei bune evacuari a oamenilor si a bunurilor din cladire, in caz de
incendiu.

8. Instalarea de scari de incendiu , guri de apa, cu utilajul necesar(furtun cu lance,
pompe, etc).

9. Ignifugarea materialelor combustibile folosite in constructii.

10. Marcarea zonelor periculoase , a mediilor explozive, a cailor de evacuare din
cladiri si asigurarea unor bune conditii pentru interventia rapida la singerea
incendiilor.

11. Organizarea de formatii de pompieri voluntari si special angajati.

12. Interzicerea folosirii flacarii deschise, a fumatului in medii periculoase.

13. Stabilirea unor sarcini precise privind prevenire si combaterea incendiilor si
asigurarea prelucrarii si afisarii lor.

14. Instruirea muncitorilor si raspandirea cunostintelor tehnice referitoare la
cauzele si prevenirea incendiilor.

15. Dotarea cu utilaje si materiale tehnice de combatere a incendiilor:

Lopeti,

Pompe de mana,

Stingatoare manuale,
Motopompe sau autopompe,
Instalatii cu retele de apa, etc.

YVVVVY

3. Obligatiile lucratorilor privind prevenirea si apararea impotriva incendiilor

1. Sa respecte regulile si masurile de aparare impotriva incendiilor aduse la
cunostinta de catre angajator prin mijloacele prevazute de lege.

2. Sa utilizeze substantele periculoase, instalatiile, utilajele, masinile, aparatura si
echipamentele conform instructiunilor tehnice si a instructiunilor interne
prevazute de catre angajator, in unitatea respectiva,

3. Sa nu efectuieze manevre interzise sau modificari neautorizate ale sistemelor si
instalatiilor de aparare impotriva incendiilor.

4. Sa comunice imediat dupa constatare, conducatorului locului de munca:
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5.

6.

7.

> orice incalcare a normelor de aparare impotriva incendiilor;

» orice situatie stabilita ca fiind pericol de incendiu,

> orice defectiune sesizata la sistemele si instalatiile de aparare impotriva

incendiilor.

Sa coopereze cu salariatii desemnati de angajator, sau cu personalul tehnic
specializat cu atributii in domeniul prevenirii si apararii impotriva incendiilor.
Sa actioneze in conformitate cu procedurile stabilite la locul de munca la aparitia
oricarui pericol iminent de incendiu sau explozie.
Sa furnizeze persoanelor abilitate toate informatiile pe care le detine referitoare
la incendiu.

4. Reguli de evacuare in caz de incendiu

1.

2.

6.
7.

Se recomanda ca evacuarea in caz de incendiu sa se efectueze cat mai aproape
de podea, unde aerul este lipsit de fum in caz de incendiu.

Un numar ridicat de decese in randul copiilor au loc anual din cauza ca parintii i
lasa singuri in casa fara nicio posibilitate de a putea iesi din locuinta in caz de
incendiu.

Curatati periodic spatiile de depozitare din locuinta. Nu pastrati ziare si reviste
vechi care, in caz de incendiu ar putea contribui la producerea unei cantitati
ridicate de caldura si fum.

Verificati usile inchise daca sunt fierbinti, inainte de a le deschide. Daca
trebuie sa treceti prin spatii in care usile sunt inchise, verificati cu dosul mainii
artea de sus a usii, clanta si spatiul dintre usa si cadrul usii. Nu folositi niciodata
palma sau degetele pentru a face aceasta verificare.

lesiti urgent din locuinta. Nu zaboviti induntru pentru a incerca sa va salvati
obiecte sau sa stingeti incendiul. Fiecare secunda conteaza pentru viata
dumneavoastra.

Inchideti usile in urma dumneavoastra pentru a limita propagarea incendiului.
Nu va intoarceti in interior pentru a va lua obiecte considerate importante. Viata
dumneavoastra este mai de pret. Cand ati ajuns in exterior, sunati la ,,112”

ATENTIE ! Daca vi s-au aprins hainele, va acoperiti fata cu mainile, va asezati la
pamant si va rostogoliti stanga-dreapta pana ce se stinge focul. Nu alergati! Astfel,
intetiti focul.

8.

Raciti cu apa si acoperiti arsurile cu fese sterile pentru a reduce sansele de
infectare
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 18
ONLINE

Modulul | - Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Masuri de urgenta si de evacuare specifice locului de munca in caz de incendiu

Tip de evaluare: verificare scrisa;

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.8. Masuri de 1.2.7. Aplicarea masurilor | 1.3.1. Asumarea
urgenta si evacuare de urgenta si de evacuare responsabilitati in efectuarea
specifice locului de respectand regulamentele / | activitatilor specifice pentru
munca procedurile interne, asigurarea securitatii

specifice locului de munca | persornale si a celorlalti
1.2.10. Utilizarea corecta a | participanti la proces
vocabularului comun si a 1.3.7. Colaborarea cu membrii
celui de specialitate echiei in aplicarea masurilor
de urgenta si de evacuare la
locul de munca

1.3.9. Manifestarea initiativei
in rezolvarea unor situatii
problema

Activitate realizata prin metoda de evaluare scrisa - test de evaluare pe platforma
didactica;

Scurta descriere a metodei:
Testul se va da pe platforma didactic.
Testul reprezinta o componenta fundamentala a procesului educational.

Obiective:
- Sa cunoasca regulile de comportare in caz de incendiu;
- Sa enumere masurile si mijloacele de prevenire a incendiilor;
- Sa prezinte obligatiile lucratorilor privind prevenirea si apararea impotriva
incendiilor;

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
- colectiv / individual

Resurse materiale:
Test, platforma didactic, https://www.didactic.ro/q/8jyuéj

Durata: 20 minute
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Test de evaluare
1. Ce sunt incendiile:
a. 0 catastrofa;

b. o ardere autointretinuta;
c. un fenomen natural.

2. Cand o persoana observa un incendiu:

a. Comunica imediat dupa constatare, conducatorului locului de munca: orice
incalcare a normelor de aparare impotriva incendiilor;

b. ignora, si nu anunta autoritatile;

c. actioneza in conformitate cu procedurile stabilite la locul de munca la aparitia
oricarui pericol iminent de incendiu sau explozie.

3. Inchideti usile in urma unui incendiu pentru a:
a. opri propagarea incediului;
b. preveni propagarea incendiului;
c. nici o varianta nu este corecta.

4. Cum ajutam persoanele accidentate in timpul unui incendiu:

a. Incercam sa ne scapam viata noastra;

b. nu le ajutam si incercam sa scapam cu viata;

c. faci tot posibilul ca tu si persoana respectiva sa fiti in siguranta si inspre cea mai
apropiata iesire.

5. Ce faci daca imbracamintea a luat foc:

a. Te dezbraci;
b. Strigi dupa ajutor;
c. Te pui la pamant, iti acoperi fata si incepi sa te rostogolesti pentru a stinge focul;

6. Cum verificam daca usile sunt fierbinti in timpul incendiului:

a. Verificam cu dosul mainii;
b. Punem intreaga palma pe usa;
c. Atingem usor cu varful degetelor;

7. Cum trebuie sa evacuezi dintr-o cladire:

a. Luam liftul daca suntem la etaj;
b. Sarim pe geam afara;
c. Urmarim semnele de evacuare si mergem pe scari.

8. Evacuarea in caz de incendiu trebuie sa se faca:

a. pe oriunde;
b. cat mai aproape de podea pe unde aerul este lipsit de fum in caz de incendiu;
c. cat mai departe de podea, pe unde aerul este lipsit de fum in caz de incendiu.

9. Instruirea muncitorilor si raspandirea cunostintelor tehnice referitoare la cauzele si
prevenirea incendiilor, se face de catre:

a. angajator, persoana desemnata;
b. persoana desemnata;
c. lucrator cu experienta.

Se acorda 10 puncte din oficiu.
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Barem de corectare si notare

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.

2. b;2.¢c;3.a;4.¢;5.¢;6.a;7.¢c; 8.b;9. a.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 10 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

BIBLIOGRAFIE

1. Emil Lazar, Didactica interactivitatii si didactica centrarii pe eev, Editura
Universitara, Bucuresti 2019;
C. Valentina, C. Adriana-Manual pentru pentru clasa a Xl-a; Editura CD PRESS-2012;
Milcu V., Nichita L., Tache E., Pregatire de baza in industria alimentara, Ed. Oscar

Print, Bucuresti, 2002;
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 19
ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor
Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.1.9-Circuitul  deseurilor

si reziduurilor in industria | 1.2.8-Respectarea 1.3.8-Asumarea

alimentara circuitului  deseurilor i :g:pgrc‘::lr’e‘gtat" n
1.1.10-Echipamente i | reziduurilor reg[l)ementérilor/

us'fenslle . .tpentrl,! 1.2.1|3()-lLJtll1lzqrea corecta a procedurilor interne
colectarea, depozitare si | vocabularului comun si a| j.iuing circuitul

evacuarea deseurilor si | celui de specialitate

. . deseurilor si reziduurilor
reziduurilor

Scurta descriere a metodei:

Predare prin intrebari

Predarii prin intermediul discursului i se prefera abordarea subiectului prin lansarea
de intrebari care conduc spre ceea ce vrem sa predam. De exemplu:

»Ce sunt deseurile alimentare.”

»Care este diferenta dintre deseuri si reziduuri alimentare?”

,Cine este rdspunzdtor de circuitul deseurilor si reziduurilor intr-o sectie de
industrie alimentars?
Care sunt consecintele nerespectdrii circuitului deseurilor intr-o sectie de industrie
alimentara?
De ce trebuie sa facem colectarea selectiva a deseurilor?”
Elevii raspund la intrebare sau la serii de intrebari bazandu-se pe bunul simt, experienta si
cunostintele anterioare. Elevii pot avea toti aceleasi intrebari sau li se pot pune intrebari
diferite in cadrul aceleiasi teme. Astfel de discutii in grup pot dura de la mai putin de un 5
minute pana la 20 de minute sau mai mult.
Elevii vor nota raspunsurile in classroom.
Verificarea a ceea ce au scris asigura profesorul ca au fost atenti la sarcina data, luand in
considerare astfel si calitatea muncii lor. Daca au nevoie de mai mult timp, li se permite sa
mai lucreze, iar in situatia in care au terminat, cerem altor colegi sa prezinte o idee,
asigurandu-ne ca fiecare isi exprima parerea. Permitem clasei sa discute orice contradictie
de idei pana cand ajung la un raspuns comun. in momentul in care clasa a ajuns la un raspuns
comun, acesta va fi completat cu aspecte pe care clasa le-a omis si se corecteaza greselile,
in cazul in care acestea exista.

Schema de mai jos arata modul in care se desfasoara lectia.

Se adreseaza o Elevii ofera un Profesorul completeaza
intrebare raspuns partial raspunsul

A 4
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Obiective:
- Definirea deseurilor, reziduurilor
- Identificarea metodelor de colectare selectiva a deseurilor
- Identificarea metodelor de valorificarea deseurilor

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Individual pe classroom

Resurse materiale:
> Legislatie de protectia mediului in vigoare

=

circuitul deseurilor in

. TA.ppt
» Prezentare power-point PP

> https://docs.google.com/presentation/d/16hVsAUq1W4Gop-
jyiKMiPDIBE1Q AdxK/edit#slide=id.p1

> Echipamente si ustensile pentru colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor si
reziduurilor

Durata: 40 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Profesorul prezinta continuturile cu ajutorul prezentarii power-point

Anunta sarcina de lucru

Adreseaza intrebarile

Elevii raspund pe classrrom

Profesorul verifica raspunsurile

Elevii adreseaza intrebari

Au loc discutii in timpul lectiei pe google. Met, pana se ajunge la raspunsul comun
Profesorul completeaza aspectele si corecteaza greselile.

o O O 0O O O O

386


https://docs.google.com/presentation/d/16hVsAUq1W4Gop-jyjKMiPDlBE1Q_AdxK/edit#slide=id.p1
https://docs.google.com/presentation/d/16hVsAUq1W4Gop-jyjKMiPDlBE1Q_AdxK/edit#slide=id.p1

ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 19
ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor

Tip de evaluare -chestionar online

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.1.9-Circuitul deseurilor si
reziduurilor in industria
alimentara

1.1.10-Echipamente si
ustensile pentru colectarea,
depozitare si evacuarea
deseurilor si reziduurilor

1.3.8-Asumarea
responsabilitatii in
respectarea
reglementdrilor/
procedurilor interne
privind circuitul
deseurilor si reziduurilor

1.2.8-Respectarea
circuitului  deseurilor  si
reziduurilor

1.2.10-Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

Activitate realizata prin metoda DELPHI
Scurta descriere a metodei:

Evaluarea de tip DELPHI - este o metoda care combina creativitatea individuala cu
cea a grupurilor si a fost conceputa pentru obtinerea de prognoze, directionari sau solutii
pentru probleme importante. In esentd, aplicarea metodei Delphi presupune:

= fixarea temei;

= ijntocmirea unui chestionar;

= completarea individuala a chestionarului online

» analiza necritica a raspunsurilor;

» proiectarea actului didactic in functie de raspunsurile primite;

= completarea aceluiasi chestionar dupa o perioada de timp (comparandu-se cu primul
chestionar)

Obiective:
> Definitia deseurilor, reziduurilor
> Identificarea metodelor de colectare selectiva a deseurilor
> ldentificarea metodelor de valorificarea deseurilor

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Individual online

Resurse materiale:

> Calculator
» Chestionar
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Test de evaluare online

https://docs.google.com/forms/d/1CBIxC3naJSzN-19xclYMRgHYd-JTZwkest-
hXD6bysY/edit

Numele si prenumele elevului

-------------------------------------

Clasa a-IX-a

Domeniul: Industrie alimentara

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor

Durata: 15 minute

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdC6xsLs5Q7 yOy23dKeplZAITOfGByOFGgA

LdKelpjtpg8Rw/viewform

. Ce sunt deseurile?
. Ce contin deseurile menajere?
. In ce consta gestionarea deseurilor?
. Care sunt categoriile de deseuri selective?
. Ce este reciclarea?
. La ce se refera principiul celor 3R?
. Ce deseuri se colecteaza in recipientele maron?
. Ce deseuri se colecteaza in recicientul verde?
. Ce deseuri se colecteaza in recipientul galben?
0. Ce reprezinta precolectarea deseurilor?

Barem de corectare si notare
Pentru fiecare raspuns correct se acorda 1 punct.
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAlpQLSdCéxsLs5Q7_y0y23dKeplZAITOfGByOF GgA

LdKelpjtpg8Rw/viewscore?viewscore=AE0zAgA3GKOQE-

hCOroQKd9JRh92divjoU4G3FrkqOFGcn4tiQuc5ET80LTIligY25uVI3dA

. Deseul reprezinta orice lucru ce si-a pierdut efectul pentru proprietarul sau si

nu mai este necesar si prin urmare, el/ea intentioneaza sa se debaraseze de
acesta.

. Deseurile menajere sunt compuse din deseuri organice de bucatarie, deseuri

din curatenie,deseuri de haine, hartie si carton.

. Gestionarea deseurilor consta in colectare, transport,tartare, reciclare si

depozitare.

. Categoriile de deseuri selective sunt: plastic si metal,hartie si carton, sticla,

deseuri reziduale,deseuri biodegradabile.

. Reciclarea reprezinta actiunea de restaurare prin care deseurile sunt

transformate in produs, material sau substanta pentru a putea fi utilizate ca
initial sau in alte scopuri.
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6. Reducere-reutilizare-reciclare
7. Deseuri biodegradabile

8. Sticla

9. Plastic si metal

10.Adunarea deseurilor in diferite recipiente, cosuri de gunoi,pubele,
containere.

BIBLIOGRAFIE

1. “Tratat de industrie alimentara”, Vol.l - Probleme generale; Autori: Banu
Constantin (coord.), Bahrim Gabriela, Barascu Elena, Dan Valentina; Bucuresti,
Editura ASAB, 2009

2. http://christianferoviarul.blogspot.com/2008/09/poluarea-alimentelor-cu-
metale.html

3. http://www.armonianaturii.ro/Alimente-poluate-legal.html*articlelD_319-
articol

4. http://www.ecomagazin.ro/nitratii-au-ajuns-in-farfurie

5. http://www.jurnalul.ro/stire-bun-de-consum/si-mancarea-poate-fi-poluata-
93912.html
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ACTIVITATEA DE INVATARE NR. 20

ONLINE

Modulul: OPERATII DE BAZA TN LABORATOR N INDUSTRIA ALIMENTARA

Tema: CENTRIFUGAREA
Tip de activitate: teorie
Rezultate ale invatarii vizate:

URI 4 Executarea operatiilor de baza in laborator in industria alimentara

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.3 Operatii curente de
laborator pentru separarea
si purificarea substantelor

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru

4.3.4 Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la
locul de desfasurare a
activitatii

Scurta descriere a activitatii: pentru aceastd activitate vom utiliza metoda MOZAIC

Obiective:
- Definirea centrifuga

rii

- Prezintarea fortei motrice si a caracteristicilor centrifugarii
- Prezintarea factorilor care influenteaza centrifugarea
- Prezintarea tipurilor de centrifuge de laborator

Mod de organizare a activitati

i/a clasei: frontal

Resurse materiale: calculator/laptop / smartphone

Durata: 50 minute

Etape de lucru

1. Moment organizatoric:

Activitatea online se desfasoara folosind G Suite for Education, elevii deschid Classroom-ul
si intra in intalnirea Google Meet generata de profesor.

Ora debuteaza cu un moment organizatoric, salutul si prezenta.
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Profesorul prezinta elevilor activitatea si obiectivele acesteia.
Pentru o mai usoara realizare a activitatii, profesorul pregateste lectia in NearPod
(https://nearpod.com/library/) sau in alta aplicatie online.

Pentru lectia NearPod elevii primesc un cod pe Classroom, direct pe email sau in Google
Meet.

O lectie in platforma NEARPOD se realizeaza la fel de usor ca o prezentare PowerPoint, cu
mai multe optiuni interactive.

Dupa ce acceseaza platforma NearPod, elevii introduc codul lectiei si se inregistreaza cu
numele complet. Cand toata clasa s-a conectat profesorul deschide lectia.

@ (1) Facebook % | B (4 unread) - rodicavulpe@yz' X | M GLC Structurs documentRer X | [l 15.. Gorj- Inspectoratul Jude X (@) Nearpod Lessons: Download x4 © = X
< C (Y @ appnearpod.com/command?puid=6fbfA5Tfcabcdd736cTdef93921afffB-18isid=f6c3bab5922fbBc7d65ad567d34002d1&origin=My%20Library “ @
21 Aplicati ) Facebook @ Contact @ Fise de postsifise.. (§p Documente manag.. [l didacticaspecialitat.. /L Ansamblul Monum.., SCMI | Colegiul Fer... » Alte marcaje Lista de lecturd

Join at join.nearpod.com or in the app

VWYTS8.

OFTIONS

Launch Zoom Meeting

R Type here to search @ s8°F Sunny

2. Reactualizarea cunostintelor:

Lectia debuteaza cu momentul de verificare a achizitiilor anterioare, cu scurte intrebari
referitoare la filtrare (o tabla colaborativa si o intrebare deschisa).

@ (1) Facebook X | B (4unread) - rodicavulpe@yzl X | M GLC Structurd documentRep X | == 15J. Gorj- Inspectoratul Jud: X @ Nearpod Lessons: Downlosd X+ (-} = X
< C { @ app.nearpod.com/command?puid=6fbfd57fcabcdd736c7def93921afff8-1&sid=f6c3ba659221b8c7d65ad567d34002d1&origin=My%20Library w A @ :
1 Aplicatii @) Facebook @ Contact @ Fise de postsifise.. & Documente manag.. [ didactica specialitat.. / Ansamblul Monum.. SCMI | Colegiul Fer » Alte marcaje Lista de lectura

< cope VWYT8 = nearpod ‘ x n

« Filtrarea
Scrieti doud emiix,[ur

0.

@2 0 30f7 A & Hide Student Names
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3. Transmiterea noilor continuturi:

Sunt prezentate apoi cele 4 fise de documentare, li se precizeaza elevilor timpul pe care il
au la dispozitie pentru parcurgerea acestor fise.

FISA DE DOCUMENTARE nr. 1

Separarea amestecurilor depinde de diferentele dintre proprietatile chimice sau
proprietatile fizice ale componentelor, cum ar fi masa, densitatea, dimensiunea, forma sau
afinitatea chimica. Tehnicile de separare sunt clasificate in functie de diferentele specifice
pe care le folosesc pentru a realiza separarea.

Filtrarea si centrifugarea sunt tehnicile de separare utilizate in mod obisnuit, bazate doar
pe miscarea fizica a particulelor dorite. Diferenta dintre filtrare si centrifugare consta in
forta si metoda utilizate.

Centrifugarea este o metoda de separare a amestecurilor, care utilizeaza forta centrifuga
pentru a separa compusii si particulele dorite pe baza diferentei de densitate.

Deoarece acceleratia centrifuga poate fi adusa la valori foarte mari, prin centrifugare se pot
separa particule de dimensiuni foarte mici. Forta centrifuga actioneaza asupra intregului
amestec, iar particulele cu densitate mare se vor indrepta spre periferia aparatului, iar cele
cu densitate mica vor ocupa zona centrala.

Eficienta separarii in camp centrifugal depinde de raportul care se stabileste intre forta
centrifuga si forta gravitationala.
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 2

Centrifugarea se preteaza cel mai bine pentru separarea emulsiilor si pentru separarea dintr-
o suspensie a particulelor cu dimensiuni mici, car nu pot fi separate prin filtrare, deoarece
infunda porii materialului filtrant.

Factorii care influenteaza centrifugarea:

- diferenta de densitate dintre cele doua faze (cu cat este mai mare, cu atat separarea este
mai buna)

- dimensiunile particulelor; separarea este direct proportionala cu dimensiunea

- grosimea stratului de amestec (cu cat este mai mic, separarea este mai rapida)

- temperatura amestecului; cu cat este mai mare vascozitatea se reduce si separarea este
mai eficienta

- turatia centrifugei este direct proportionala cu forta centrifuga, deci cu viteza de separare.

FISA DE DOCUMENTARE nr. 3

In laborator centrifugarea este utilizata la determinarea continutului de grasime din lapte
si din produse lactate, la separarea componentilor din solutii de faina, sucuri de tomate,
nectare.

Centrifugele utilizate in laborator pot fi:
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1. Centrifuge manuale: formate dintr-un arbore vertical antrenat in miscare de rotatie cu
ajutorul unei manivele

2. Centrifuge electrice: amestecurile se introduc in eprubete speciale, care se monteaza
in teci care se rotesc in jurul unui ax central vertical, actionat de un motor electric cu
turatie variabila.

Eprubetele au volum variabil 15 - 200 ml si sunt confectionate din sticla cu pereti grosi sau
din materiale sintetice.

Centrifugele au turatii de 1500 rotatii/minut, 3000 rotatii/minut, 5000 rotatii/minut, dar
pot atinge si turatii mult mai mari.

FISA DE DOCUMENTARE nr. 4

Reguli generale la folosirea centrifugelor:

1. Eprubetele cu suspensia supusa separarii trebuie echilibrate cat mai exact, prin asezare
in pozitii diametral opuse, chiar daca centrifuga are mecanism pentru controlul balansului.

2. Nu este permisa incarcarea eprubetelor cu materiale a caror greutate specifica intrece
prescriptiile date de firma producatoare

3. La pornirea centrifugei trebuie sa se respecte regimul turatiilor recomandate; nu se va
lucra cu o turatie mai mare decat cea prescrisa, majoritatea centrifugelor avand
posibilitatea de setare in pasi de 100 rotatii/minut
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4. Centrifuga nu se pune in miscare decat dupa fixarea capacului de protectie si nu este
permis sa se scoata capacul inainte de oprirea centrifugei

5. Se va acorda o atentie deosebita lucrului cu lichide cu volatilitate ridicata, unde exista
pericolul dezechilibrariicentrifugei, ca urmare a evaporarii inegale a lichidului

6. Nu este permisa folosirea centrifugei in cazul in care se constata defectiuni cat de mici,
precum batai mici in timpul functionarii sau deformarea suporturilor eprubetelor.

CONCLUZII:

Separarea prin centrifugare are loc foarte rapid in comparatie cu tehnicile de filtrare. Prin
urmare, centrifugarea este mai eficienta decat filtrarea.

Costul centrifugarii este ridicat in comparatie cu tehnica simpla de filtrare, deoarece
centrifuga are nevoie de energie electrica, precum si de personal instruit.

De asemenea, profesorul poate oricand sa primeasca intrebari referitoare la notiunile
prezentate, atat pe chat-ul intalnirii, cat si live. Va raspunde solicitarilor elevilor, dand
explicatiile corespunzatoare.
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Urmeaza apoi doua filmulete: unul prezinta utilizarea centrifugarii pentru separarea
componentelor din sange  (https://www.youtube.com/watch?v=EzKY-uNGc3o0) si altul
prezinta modul de functionare a unei centrifuge de laborator
(https://www.youtube.com/watch?v=KEXWd3_fM94 ).

in timp ce vizioneaza aceste filme, elevii pot pune intrebari acolo unde nu inteleg.
Anumite secvente pot fi reluate, pana cand profesorul considera ca toti elevii au inteles
notiunile prezentate.
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CENTRIFUGAREA

De fapt, al doilea film reia o mare parte din notiunile prezentate in fisele de
documentare.

Cele doua filme sunt in limba engleza. Daca sunt copii care nu inteleg, profesorul
poate explica in timp ce ruleaza filmul. De asemenea, daca profesorul considera ca elevii
din clasa respectiva nu pot intelege, va cauta o alta varianta de prezentare video sau va
utiliza o alta resursa din NearPod.

Lectia ruleaza pas cu pas, subcoordonarea profesorului.
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4. Asigurarea feedback-ului

Ultima secventa din lectia NearPod este o tabla colaborativa in care se solicita
elevilor un scurt eseu structurat cu tema: Centrifugarea.

In functie de viteza de raspuns a elevilor, acestia vor primi observatiile profesorului
in ora in curs sau pentru ora urmatoare.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 20

ONLINE

Modulul: OPERATII DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Tema: CENTRIFUGAREA

Rezultate ale invatarii vizate:

URI 4 Executarea operatiilor de baza in laborator in industria alimentara

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.3 Operatii curente
de laborator pentru
separarea si purificarea
substantelor

4.2.4 Executarea
operatiilor curente de
laborator

4.2.8 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

4.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.3.1 Comunicarea, 1in
cadrul echipei de lucru, in
scopul realizarii sarcinilor
de lucru primite

4.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute in
fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

4.3.4 Asumarea raspunderii
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru
primita

4.3.6 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru,
in  scopul  indeplinirii
sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

Tip de evaluare: autoevaluare

Autoevaluarea este o metoda complementara de evaluare a elevilor care le permite acestora
sa devina din evaluati proprii lor evaluatori.
Prin autoevaluare se induce elevilor idea ca sunt maturi si ca participa la evaluare si notare

efectiv.

Obiective:
- Definirea centrifuga

rii

- Prezentarea fortei motrice si a caracteristicilor centrifugarii
- Prezintarea factorilor care influenteaza centrifugarea

- Prezintarea tipurilor de centrifuge de laborator

Mod de organizare a activitati

Resurse materiale: fise de autoevaluare pentru lectia fata in fata,

i/clasei: frontal

laptop/smartphone pentru lectia online.

Durata: 10 minute

calculator/
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FISA DE AUTOEVALUARE

Completati aritmogriful de mai jos, dupa ce cititi cu atentie definitiile:

Orizontal:

2 - amestec care se separa prin centrifugare

4 - tip de amestec

6 - centrifuge cu turatii de peste 5000 rotatii/minut
7 - caracteristica a centrifugelor

Vertical:

1 - caracteristica fizica a particulelor, importanta pentru centrifugare
3 - forta mortice a operatiei de centrifugare

5 - factor care influenteaza centrifugarea prin reducerea vascozitatii
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Barem de corectare si notare

Se acorda 3 puncte din oficiu.
Orizontal:

2 - emulsie
4 - eterogen
6 - electrice
7 - turatie

Vertical:

1 - densitate

3 - centrifugala
5 - temperatura

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate un punct.

Pentru lectia online, profesorul va realiza un rebus online. Un astfel de exemplu este
urmatorul: https://crosswordlabs.com/view/centrifugarea
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Across
+2. amestec care se separa prin centrifugare 1. proprietate fizicd a particulelor importantd pentru

centrifugare

V4. tip de amestec

6. centrifuge cu turatii de peste 5000 rotatii/minut /3. forta motrice a operatiei de centrifugare

/5. factor care influenteaza centrifugarea prin reducerea

V7. caracteristica a centrifugelor vAscozitatii
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ACTIVITATEA DE TNVATARE NR. 21
ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Accidente de munca

Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate:

URI 1: Aplicarea normelor de securitate si sinatate in munca si de protectia mediului in
industria alimentara

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.2.10. Utilizarea corecta a | 1-3.5. Asumarea
vocabularului comun si a responsabilitatilor in

1.1.6. Accidente de munca

. . . i iali executarea sarcinilor de
si boli profesionale celui de specialitate

lucru in vederea evitarii
imbolnavirilor profesionale

Activitate realizata prin metoda: invatarea prin descoperire

Scurta descriere a metodei:
Una din metodele moderne care asigura activitatea independenta si motivatia

corespunzatoare pentru finsusirea activa si constienta a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor este metoda invatarii prin descoperire, prin care elevii ajung la descoperirea
unor noi adevaruri necunoscute lor, dar cunoscute in stiinta, tehnologie si de catre
profesorul-instructor.

Invatarea prin descoperire este metoda didacticd in care profesorul de specialitate
concepe, organizeaza activitatea astfel incat, sa faciliteze elevului descoperirea prin efort
propriu a cunostintelor, explicatiilor, legilor, proceselor si fenomenelor, prin parcurgerea
identica sau diferita a drumului descoperirii initiale a adevarurilor.

Descoperirea didactica se realizeaza prin metode diferite de nuanta euristica:
observarea dirijata, observarea independenta, studiul de caz, problematizarea, studiul
individual, instruirea prin activitate independenta, studiul cartii, elaborarea de lucrari etc.

invatarea prin descoperire trebuie inteleasd ca o metodad didacticd ce presupune
indeplinirea de profesor si elev a urmatoarelor roluri:

. profesorul de specialitate: organizeaza situatia de invatare,indruma, dirijeaza
activitatea elevilor;

. elevii: fac investigatii, rezolva, desfasoara actiuni in urma carora rezulta cunostinte,
deprinderi, abilitati, atitudini.

Aceasta metoda presupune un grad ridicat de implicare al elevilor la propria lor
formare, in realizarea descoperirilor didactice
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Obiective:
- definirea accidentelor de munca;
- clasificarea accidentelor de munca;
- analizarea conditiilor in care se produc accidente de munca;
- precizarea situatiilor in care au loc accidente de munca;
- analizarea consecintele producerii accidentelor de munca

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: virtual sincron, frontal si individual.

Resurse materiale: Laptop, tablete, telefoane smart, Google Meet, prezentare Prezi, fisa
de lucru.

Durata: 30 minute

Modalitatea de aplicare a metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o Confruntarea cu situatia-problema prin accesarea linkului

https://prezi.com/p/mgusxvyeaxyj/?present=1

o Analiza situatiei problema, activitatea frontala on-line pe Google Meet prin care se
dezbat notiunile prezentate, se structureaza si se interpreteaza datele in vederea
formularii unor prime concluzii. in aceasta etapa elevii pot cere ldmuriri asupra
notiunilor prezentate.

o Analiza greselilor produse cu ocazia formularii concluziilor precedente. Acesta
analiza permite elevilor sa inteleaga cauzele greselilor tipice si sa le evite pentru
viitor.

o Prelucrarea individuala de catre elevi a noului material (Fisa de lucru) si integrarea
lui in bagajul nou de cunostinte.

o Stabilirea corelatiilor dintre materialul prezentat si diversele lui posibilitati de
aplicare corecta prin rezolvarea fisei de lucru in format Word, incarcata ca tema de
lucru in Classroom.
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Fisa de lucru

1. Analizati conditiile (violent/neviolent, in timpul sau in afara procesului de munca, in
incinta unitatii sau in afara ei) in care sau produs accidentele de munca prezentate in
continuare:

- Un transator se raneste cu fierastraul electric, in vreme ce un altul isi pierde starea de
sanatate in timp, ca urmare a conditiilor de munca.

- Intr-o sectie de conserve vegetale un salariat se opareste cu sirop de zahar, iar un pieton
se raneste impiedicandu-se de o bordura.

- Un electrician se electrocuteaza prin atingere cu un cablu neizolat in sectia in care
lucreaza, iar un alt electrician se electocuteaza cu un cablu cazut pe strada dupa o
furtuna.

2. Completati schemele urmatoare:

a)
CONSECINTE ALE
ACCIDENTELOR DE
MUNCA
/ J
b)

\ SITUATII IN CARE h

SE PRODUC
ACCIDENTE DE

/ MUNCA
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Accidente de munca

Clasificare
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ACTIVITATEA DE EVALUARE NR. 21
ONLINE

Modulul: Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Tema: Accidente de munca

Tip de evaluare: test interactiv de tip joc distractiv

Rezultate ale invatarii vizate:

URI 1: Aplicarea normelor de securitate si sinatate in munca si de protectia mediului in
industria alimentara

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.3.5. Asumarea
responsabilitatilor in
executarea sarcinilor de
lucru in vederea evitarii
imbolnavirilor
profesionale

1.2.10. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate

1.1.6. Accidente de munca
si boli profesionale

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: virtual sincron - individual, in grup sau
frontal

Resurse materiale: calculator sau laptop, telefoane smart, tablete, aplicatia Kahoot
Durata: 10 minute

Obiective:

- sa enumere accidentele de munca posibile;

- analizarea conditiilor de producere a accidentelor de munca;
- sa precizeze manifestarile accidentelor de munca;

- sa precizeze consecintele accidentelor de munca.

Mod de organizare a activitatii/clasei:
- activitate individuala cu test individual pentru fiecare elev;

- gradul de interventie al cadrului didactic - activitate independenta (elevii vor
desfasura activitati independente ce nu solicita interventia cadrului didactic

- sarcini de lucru - frontala: pentru toti elevii clasei, care rezolva aceleasi test.
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Realizare teste

https://create.kahoot.it/details/5bc8850d-80c6-495b-966c-8479477e1110

Actiuni profesor

- cautare Google - Create Kahoot;
- se creaza cont de profesor;
- se acceseaza Create in partea din dreapta sus;

‘= Library il Reports  R8R Groups OUpgrade m o o

My Kahoots  Team space

ell done!
ow, on to the next task

Accidente de
munca

2
©: [ quesions =
See all (1)

Play demo game Create a Kahoot Host kahoot

Kahoot! Academy

Create a new kahoot

Template . Template

New kahoot

Get to know your Kahoot! for formative
teacher! assessment

- se acceseaza Settings si se introduce titlul testul si descrierea acestuia daca se
doreste;

- se acceseaza Add question, dupa care Add slide, pentru formularea itemilor si
adaugarea altora noi;
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Kahoot summary

Title Cover image

Accidente de munca !

Description (Optional)

)
lie]

Clasa a 1X-g

1 Quiz
(uestion Browse community-created questions Q
Test knowledge Example
. Mount Everest is located in:
Quiz

Add question Y

B oasr 0

'I"ia_]L Fuarwr=la~ .Y ~

- itemii sunt cu alegere multipla sau cu alegere duala, insa aplicatia are si alte
optiuni;

- dupa elaborarea testului acesta se posteaza si se acceseaza PIN-ul jocului, PIN care

va fi transmis elevilor;
Actiuni elevi

- cautare pe Google Play Kahoot si se acceseaza Enter game PIN here;

- se introduce PIN-ul jocul si numele elevului, dupa care se da Play;

- fiecare intrebare are alocate 20 secunde;

- punctajul se acorda automat de catre aplicatie in functie de rapiditatea cu care
este dat raspunsul si de corectitudinea acestuia;

- punctajul maxim pe intrebare este de 100 puncte.

Pentru ca testul - joc interactive sa fie activ trebuie ca profesorul care a elaborat testul si
elevii sa fie conectati in acelasi timp. Prin accesarea link-ului de mai sus, se poate
vizualiza doar testul cu raspunsurile corecte setate.



