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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum are la baza Standardul de pregétire profesionald pentru calificarea MORAR-
SILOZAR, domeniul de pregitire profesionala INDUSTRIE ALIMENTARA si se aplici la
parcurgerea stagiilor de pregétire practica de 720 ore, conform OMECTS 3081/2010.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 3

Corelarea dintre unitifile de rezultate ale invitirii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii
Unitatea de rezultate ale invitirii — 2
2 S Denumire modul
tehnice specializate
URI 5. Pregatirea materiilor prime in vederea | MODUL 1. Pregitirea materiilor prime in
mdcindrii vederea macindrii
URI 6. Macinarea cerealelor MODUL II. Micinarea cerealelor
URI 7. Cernerea produselor intermediare MODUL III. Cernerea produselor
intermediare
URI 8. Omogenizarea si pregatirea pentru MODUL IV. Omogenizarea si pregitirea
livrare a produselor finite pentru livrare a produselor finite
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PLAN DE INVATAMANT
Stagii de pregitire practici
pentru dobéndirea calificirii profesionale de nivel 3

Calificarea: MORAR-SILOZAR
Domeniul de pregatire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA

Modulul I. Pregitirea materiilor prime in vederea micinarii

Total ore/an: 150
din care: Laborator tehnologic 60
Instruire practica 90

Modulul I1. Micinarea cerealelor

Total ore/an: 270
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 180

Modulul II1I. Cernerea produselor intermediare

Total ore/an: 180
din care: Laborator tehnologic 60
Instruire practica 120

Modulul IV. Omogenizarea si pregdtirea pentru livrare a produselor finite

Total ore/an: 120
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practica 90

Total ore /an = 6 luni x 4 siptidmani x 30 ore/siptimana = 720 ore/an

TOTAL GENERAL: 720 ore/an

Nota:

Stagiile de pregétire practica pentru dobandirea calificirii profesionale de nivel 3, se vor desfasura
preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibild organizarea stagiilor de
pregatire practicd la agentii economici, acestea se pot desfasura in unititile de invatimant care
dispun de resursele complete, necesare in acest scop.

-3
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MODUL 1I: PREGATIREA MATERIILOR PRIME IN VEDEREA
MACINARII

e Noti introductiva

Modulul ,,Pregitirea materiilor prime in vederea micinirii”, componenti a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionala ,,Morar-silozar” din domeniul de pregitire
profesionala Industrie alimentard, face parte din stagiile de pregatire practica de 720 ore in vederea
dobéandirii calificdrii profesionale de nivel 3.
Modulul si are alocat un numarul de 150 ore/an, conform planului de invatimant, din care:

. 60 ore/an — laborator tehnologic

. 90 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Pregitirea materiilor prime in vederea micinirii”, este centrat pe rezultate ale
in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, Morar-
silozar, din domeniul de pregitire profesionala Industrie alimentara.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatairii

URI 5. PREGATIREA
MATERIILOR PRIME iN
VEDEREA MACINARII : A 2%
Rezultate ale invitirii Contnuturilc nyagatl
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
5.2.1 e Materii prime: grau, porumb, secari,
5.2.17 - Structura anatomicd a materiilor prime
5.1.1 53.8 T = .
5.2.19 5310 - Compozitie chimicd a materiilor prime
3.2.22 h - Insusiri tehnologice ale materiilor prime
e Istoricul evolutiei mordritului in Romdnia
5.1.2 5.2.2 5.3.1 e Receptia cerealelor
5.23 5.3.6 e Receptia cantitativi:
5.2.16 5.3.7 - Scopul operatiei
5.2.17 5.3.8 -Verificare: sigilii, integritatea mijlocului de transport,
5.2.18 3.3.9 a masei de cereale, autenticitatea documentelor de
5.2. 19 5.3-10 t[‘ansport
- Mijloace de transport pentru cereale: vagoane de cale
ferata, autovehicule, atelaje
- Documente: aviz de expeditie, facturd, certificat de
calitate, registru de evidentd a intrdrilor de materii
prime
- Tipuri de cantare: cantar bascula, cantar auto
- Cantarirea cerealelor:  verificarea
inregistrarea greutdtii mijlocului de trafspho
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gol; aplicarea tolerantelor legale

* Receptia calitativd:

- Norme de calitate: norme interne si europene, criterii

si indicatori nationali si internationali privind calitatea

cerealelor; instructiuni de lucru, caiet de sarcini ce

reglementeazd compartimentarea (lotizarea) cerealelor

pe loturi calitative

» Cerinte de calitate:

- Indici calitativi: senzoriali (aspect, culoare, miros,

gust, infestare); fizico-chimici si tehnologici (masa

hectolitricd, continut in corpuri striine, umiditate,

sticlozitate, continut de gluten)

* Metodele de analizd pentru cereale

- analiza senzoriala

- analize fizico-chimice: gradarea cerealelor;

determinarea infestdrti, a masel hectolitrice, a

confinutului de corpuri strdine, a sticlozitatii, a

continutului de gluten umed, a umiditatii

- Limite legale de toleranta

» Lotizarea cerealelor:

- Scopul operatiei de compartimentare

- Indici calitativi de lotizare: senzoriali si tehnologici

- Definitia lotului;

* Norme de igiend, SSM, PSI si protectie a mediului
la receptia si lotizarea cerealelor

5.1.3 5.24 K, &) e Precuritirea cerealelor
5.2.17 | 5.3.F7 - Principii de realizare a precurétirii cerealelor
5.2.18 | 5.3.8 - Corpuri straine indepartate prin precuratire
5219 |53.9 -Utilaje pentru precurdtirea cerealelor (deservire,
5.2.20 | 5.3.10 defectiuni, NSSM si P.S.1.)
5.14 525 5.3.2 e Depozitarea si conservarea cerealelor
5.2.6 533 Depozitarea cerealelor
5.2.7 LA - Controlul temperaturii si umidititii cerealelor in
5.2.8 53.8 timpul pastrarii
5.2.9 3.3.9 - Metode de conservare a cerealelor:
5.2.10 5.3.10 - tipuri de tratamente
5.2.11 - utilaje si instalatii — parametri de lucru, deservire
5.2.14 defectiuni
5.2.15 - Insecte daunatoare din cereale
5.2.16 - Controlul infestérii depozitelor de cereale - masuri de
5.2.17 dezinsectizare a depozitelor si produselor depozitate
5.2.18 - Aspiratia in siloz
5.2.19 - puncte de dezvoltare intensa a prafului in siloz
5.2.20 - retele de aspiratie din siloz : componente,
deservire

Amestecarea cerealelor
- Partida de maécinis: definitie; criterii pe ba
efectueazi amestecurile, calcul
- Instalatii de amestecare: componeyt
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amestec, dispozitive de reglare a debitului, aparate de
procentaj, conducte, transportoare elicoidale);
deservire;

Norme de igiend, SSM, P.S.1. si de protectie a
mediului la precurétirea, depozitarea si amestecarea
cerealelor

5.1.5 5.2.19 5.3.8 . e Curitirea si conditionarea cerealelor
5.2.20 3.3.10 Principii de separare
- dupd marime si insusiri aerodinamice, dupa greutatea
specificd, dupd formd si lungime, dupd proprietiti
magnetice; dupa masa specifica
- corpuri strdine separate: impuritdti minerale i
organice, corpuri vatimaitoare, boabe din alte culturi,
corpuri strdine feroase; aderente pe bob
5.1.6 5.2.10 5.34 e Echipamente si utilaje folosite pentru
5.2.11 5.3.5 pregitirea cerealelor pentru méicinis
5.2.12 5.3.8 Utilaje pentru curdtirea cerealelor
5.2.13 3:.3.10 - Separatorul aspirator, triorul cilindric, separatorul
5.2.16 magnetic si electromagnetic, separatorul de pietre
5.2.18 Utilaje pentru prelucrarea invelisului cerealelor
5.2.20 - Decojitorul intensiv, decojitorul cu manta abraziva,
5.2.21 masina de periat, separator magnetic
Utilaje si instalatii pentru conditionarea cerealelor
- Aparatul de umectat, aparatul pentru umectare
intensiva, coloana de conditionare, celule de odihna,
snecuri de amestec
5.1.7 5.219 |538 e Operatii specifice pentru pregitirea
5.2.20 5.3.9 cerealelor pentru micinis
5221 5.3.10 Curdtirea cerealelor

- Etape: curatirea dupa greutate specifica si

proprieti{i aerodinamice, dupa forma, dupa proprietati

magnetice, dupa greutate specifica

- Deservirea utilajelor: pornire, alimentare, urmdrire

functionare, reglare parametri de lucru (debit de

cereale, debit de aer, presiune aer), indepartare corpuri

striine, evacuare fractiuni, oprire

- Controlul efectului tehnologic al utilajelor
Prelucrarea invelisului cerealelor

- Scopul operatiei

- Faze: decojirea primara, decojirea secundari, perierea

- Deservirea utilajelor: pornire, alimentare, urmarire

functionare, reglare parametrii, evacuare fractiuni

decojite si praf negru sau alb, oprire

- Controlul efectului tehnologic al utilajelor
Conditionarea cerealelor

- Scopul operatiei

- Metode de conditionare: la rece si la cald
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- Controlul efectului tehnologic al utilajelor
Aspiratia in curdfitorie
- Retele de aspiratie, componente, deservire
Norme de igiend, SSM, P.S.1. si de protectie a
mediului la curdtirea, prelucrarea invelisului  si
conditionarea cerealelor

5.1.8 5219 | 538 e Documente specifice la pregiitirea materiilor
5220 |539 prime in vederea micindrii
5.2.21 5.3.10 - Standarde pentru materiile prime

- Standarde pentru metodele de analiza

- Proceduri si norme interne

- Instructiuni de lucru

- Diagrama de pregitire a cerealelor pentru macinis
- Norme de securitate si sandtate in munca

- Norme P.S.I.

- Norme de protectie a mediului

- Note de transfer

- Fise de receptie

- Note de céntar

- Procese verbale de predare-primire

- Rapoarte de productie

- Buletinele de analiza / certificatele de calitate etc.
- Reguli de igiend si sigurantd a alimentelor

5.1.9 5.215 | 5.3.6 e Neconformititi la pregatirea materiilor
5216 |5.3.7 prime in vederea micinirii
5217 |5.3.8 - Nereguli si neconcordante constatate la cantarire:
5220 |5.39 sigilii rupte la vagoane, tentative de frauda in
3221 | 5.3.10 documente; diferente de cantitate care nu se incadreaza

in limitele legale de toleranta

- Diferente de calitate: neconcordante intre valoarea
indicilor calitativi inscrisi in buletinul de calitate si cea
constatatd la beneficiar, care nu se Incadreazi in
limitele legale de toleranta.

- Nerespectarea parametrilor tehnologici la
conservarea si  depozitarea  cerealelor;  spatii
neigienizate, echipamente nefunctionale, neetalonate,
neigienizate

- Nerespectarea indicilor calitativi la
compartimentarea si amestecarea cerealelor

- Efectul tehnologic necorespunzitor al

utilajelor folosite la pregitirea cerealelor pentru
macinis (continutul de corpuri strdine indepartate prin
curdtire, procentul de sparturd dupd prelucrarea
invelisului, umiditatea cerealelor dupa conditionare);
echipamente nefunctionale, neigienizate etc.
Rezultatele invatarii sunt corelate logic cu continuturile invatarii (confinuturi tematice) selectate
riguros din structura domeniilor de cunoastere, prin raportare la rezultatele invatarii/ corfing
specifice.
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= Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéindirii
rezultatelor invitarii (existente in scoali sau la operatorul economic)
Mijloace didactice:
- Colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;
- Seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare;
- Manuale scolare de specialitate;
- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru pregitirea
cerealelor pentru mécinis;
- Pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- Softuri educationale, filme didactice.
Resurse materiale:
- Matern prime $i materiale: grau, porumb, secari etc.
Echipamente si utilaje
- Mijloace audio-vizuale (retroproiector/videoproiector, televizor, video, computer, CD-uri);
- Laborator de analize dotat cu instrumente si aparaturd de laborator, ustensile si sticlirie
specifice, materiale, reactivi conform standardelor in vigoare;
- Utilaje si instalatii pentru:
- recepfia cantitativd §i calitativa a cerealelor: mijloace de transport (vagoane de cale feratd,
autovehicule, atelaje), aparate pentru cantarire (cantar basculd, cantar automat);
- depozitarea si conservarea cerealelor: magazii, silozuri, calorifere, radiatoare, uscitoare,
celule de aerare, ventilatoare;
- amestecarea cerealelor: instalatia de amestecare (celule de amestec, dispozitive de reglare a
debitului aparate de procentaj, conducte, transportoare elicoidale);
- precurdfirea §i curdfirea cerealelor: (separator - clasificator, tarar, separator pietre, trior,
separator magnetic, etc.);
- prelucrarea invelisului cerealelor; descojitor, canal de aspiratie;
- conditionarea cerealelor; umidificator;
- aspiratia din siloz si curatitorie: puncte de dezvoltare intensa a prafului (sorburi, picioare si
capete de elevatoare; gura de alimentare si evacuare a transportoarelor orizontale, cintarelor

automate; la partea superioari a celulelor ).

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Pregitirea materiilor prime in vederea micinirii” trebuie si fie
abordate Tntr-o maniera flexibila, diferentiata, finand cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecdrei teme rdmane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Orele de laborator tehnologic se recomanda a se desfasura in laboratoare de specialitate/cabinete de
specialitate, iar orele de instruire practicd in ateliere din unitatea de invatamént sau la agentul
economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatea de rezultate ale invatarii,
mentionata mai sus.

Modulul ,,Pregitirea materiilor prime in vederea micinarii”, are o structura elastica, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Se
recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de Inyise i
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prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecdrui elev, inclusiv
adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

* aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

» imbinarea si alternarea sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activititile
ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda
Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia
Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui, etc;

» folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

* finsusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, bibliotecd virtuala).

Pentru dobéndirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invéatare:

* Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitati de documentare;

* Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

*  Problematizarea;

* Demonstratia;

* Investigatia stiintifici;

« Invatarea prin descoperire;

» Activitati practice;

e Studiu de caz;

* Joc de rol;

e Simulari;

* Elaborarea de proiecte;

e Activitadti bazate pe comunicare si relationare;

¢ Activitatl de fucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin antrenarea
elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 5. PREGATIREA MATERIILOR PRIME iN VEDEREA MACINARII
RI 5.1.2. Receptionarea si gestionarea cerealelor

Tema: Determinarea masei hectolitrice a cerealelor

Rezultate ale invitarii vizate:
Cunostinte Abilitati Atitudini

5.1.2 5.2.1 Identificarea caracteristicilor | 5.3.1 Receptionarea si gestionarea

Receptionarea | materiilor prime atentd, sub supraveghere, a materiei

si gestionarea | 5.2.2 Realizarea receptiei cantitative | prime, in functic de caracteristicile

cerealelor si calitative acesteia §i cu respectare ¥ SR IHOT

5.2.16 Verificarea calitatii materiilor | de lucru 4
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prime inainte si dupd operatiile de | 5.3.6 Verificarea cu profesionalism a

pregitire, prin analize organoleptice, | calitatii cerealelor, conform
pe loturi procedurilor interne

3217 Comunicarea/raportarea | 5.3.7 Informarea  promptd a
rezultatelor activitdtilor profesionale | superiorului  ierarhic de  aparifia
desfasurate eventualelor neconformitdfi

5.2.18 Utilizarea legislatiei i | 5.3.8 Asumarea, in cadrul echipei de la
normelor de securitate si sandtate in | locul de muncd, a responsabilitdfii
muncd in realizarea sarcinilor de | pentru sarcina de lucru primitd

lucru 5.3.10 Colaborarea cu membrii echipei
5.2.19  Utilizarea  corecta  a|de lucru, in scopul indeplinirii
vocabularului comun si a celui de | sarcinilor de la locul de munca

specialitate

Metoda didactica: Experimentul

Experimentul reprezintd o metodd de cercetare a realititii 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 masurd, a unor marimi
caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ si stirnind curiozitatea elevilor in
timpul desfasurdrii sale (atat pe parcursul demonstratiei realizate de cétre profesor, cét si in timpul
implicdrii lor la realizarea acestuia).

Obiectivele generale ale metodei vizeaza formarea, dezvoltarea si valorificarea
capacitafilor investigative, experimentale si creative ale elevilor in context productiv-aplicativ,
bazéndu-se pe procedee de observare, de demonstratie cu ajutorul obiectelor tehnice sau naturale,
de aplicare a cunostinfelor teoretice anterioare.

Obiectivele specifice vizeaza formularea si verificarea ipotezelor stiintifice, elaborarea
definitiilor operationale, aplicarea organizatd a cunostintelor stiintifice in contexte didactice de tip
frontal, individual sau de grup, in functie de specificul disciplinei si de nivelul de invatadmant.

Etape:

e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;

e argumentarea importantei demersului experimental ce se urméreste a se realiza in cadrul

activitatii didactice;

e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicitd 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.
Activitati:
v" Profesorul anun{a tema lucrdrii: Determinarea masei hectolitrice a cerealelor;
v" Profesorul reactualizeazi cunostintele necesare desfisurarii lucrarii de laborator;
v" Profesorul discutd cu elevii fisa de documentare pe care au primit-o in sedinta anterioari si

ii motiveaza argumentand importanta determindrii masei hectolitrice la cereale;

v" Profesorul reaminteste elevilor regulile de lucru in laborator si normele de securitate si
sdnatate specifice efectudrii analizei ce urmeaza a se efectua;
Profesorul indicd materiale necesare pentru realizarea determinarii;
Profesorul explicd si demonstreazd lent modul in care se executd fiecare etapd a
determinarii conform fisei de documentare;
Profesorul imparte elevii in echipe de cite doi;
Profesorul distribuie materialele si fisele de lucru;

AN

%
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v" Profesorul precizeaza timpul de lucru optim in care trebuie si se incadreze si criteriile de
apreciere:

- deprinderi corecte de folosire si intretinere a aparaturii de laborator;

- priceperea de a completa fisa de lucru si de a interpreta rezultatele utilizind
standardele de specialitate;

- colaborarea cu colegul de echipa;

- respectarea normele de protectia muncii specifice determinarii si a regulilor de lucru
n laborator;

- TIncadrarea in timp.

v" Elevii efectuezd determinarea iar profesorul urmireste permanent modul cum lucreazi
acestia, cit de temeinic $i corect si-au format deprinderile de lucru, daci sunt ordonati,
disciplinati si daca au inteles sarcinile de lucru.

v" Elevii care intdmpind greutd{i sunt ajutati de catre profesor prin explicatii si prin
demonstratii individuale de executare a unor operatii/manuiri.

v" Elevii primesc permanent feed-back din partea profesorului privind formarea deprinderilor
si priceperilor corecte de lucru.

v" Profesorul urmareste, pe tot parcursul lucririi, respectarea de citre elevi a regulilor de
protectie a muncii.

v Elevii prelucreazi rezultatele obtinute (prin completarea fisei de lucru) si le compari cu
valorile prevézute In standardele de specialitate sub indrumarea profesorului.

FISA DE DOCUMENTARE
DETERMINAREA MASEI HECTOLITRICE A CEREALELOR

Prin masa hectolitricd se intelege masa unui hectolitru de cereale — boabe (kg / hl).
Valoarea masei hectolitrice depinde de specia de cereale si este influentatd de urmitorii factori:

gradul de comprimare al substantelor din bob;
- forma si marimea boabelor;
- umiditatea boabelor;
- continutul de corpuri striine;
- masa specifica a produsului;
- compactizarea asezarii boabelor in vas.
Importanta masei hectolitrice:
- este unul din parametrii de stabilire a pretului;
- serveste ca baz de calcul la dimensionarea celulelor de siloz;
- constituie parametrul de bazd al extractiilor de faina, cu rol important in stabilirea
randamentului in faina.

Principiul metodei consta in cantdrirea cantiti(ii de boabe ce umple un vas cilindric cu volumul de
11 (sau 250 ml).
Materiale si aparaturd folosite:
- proba de gréu, balanta hectolitrica;
- trusa de greutiti.
Balanta hectolitrica este alcatuita din urmatoarele par{i componente:
- un platan (1);
- un cilindru (2) cu baza perforatd, prevazut cu o bratara de agitat (poate avea volumul de 11 sau de
250 ml);
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- un cilindru (4) prevazut la bazi cu o clapetd de deschidere, necesar pentru luarea probei si
scurgerea semintelor in cilindrul (3);
- o greutate in forma de disc (5) care se aseaza in partea superioard a cilindrului (2), deasupra
cutitului (6),
- un cutit (6) de forma speciald, care se intercaleaza
intre cilindrii (2) si (3), prin sectiunea ficuti la
capdtul superior al cilindrului (2). (Vezi figura
alaturatd).

Cutia de lemn serveste atat la ambalarea
aparatului cét si ca suport pentru montarea balantei,
pentru fixarea cilindrului (2), prevazut in acest
scop cu un locas.

Modul de lucru
Pregdtirea probei: proba de laborator se omogenizeaza si se pregateste pentru determinarea masei
hectolitrice prin eliminarea corpurilor strdine mari, care stdnjenesc efectuarea analizei (tulpini de

plantd, bulgari mari de pdmant, etc.)

Asigurarea ofzontalité;ii cutiei

Montarea componentelfr balantei hectolitrice
Umplerea cilindrului (41) cu proba de analizat
Golirea cilindrului (4) si umplerea cilindrului (3), prin tragerea clapetei
Tragerea cutitului (6) si umplerea cilindrului (2)
Montarea cutitului (6) si indepéartarea surplusului de deasupra lui
Indepirtarea cutitului (6) din locasul cilindrului (2)
Céntarirea cilindrului (2), cu grau, la balanta hectolitrica

Formula de calcul

Se calculeazd masa hectolitrica corespunzatoare greutatilor de pe platanul (1), t{indndu-se
cont de volumul cilindrului cu bréatara.

Repetabilitate:

Pentru fiecare proba se vor face doud determinari, iar masa hectolitrica se calculeaza ca
media aritmeticd a celor doud valori obtinute. In cazul in care diferenta celor doud determinri
depaseste 0,5 kg /hl se mai fac doua determinari si se calculeaza media aritmeticd a celor patru
determinari.

Interpretarea rezultatelor

Valori ale masei hectolitrice pentru diferite cereale:

[ Seminte | Masa hectolitrici (kg) |
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Grau 75
Secard 73
Orez 52
Porumb 73

Autorii propun urmétoarele activitdti de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire
practicd si laborator tehnologic pentru modulul ,, Pregitirea materiilor prime in vederea
macinarii”:

Laborator tehnologic

- Analiza senzorialda a materiilor prime din industria mordaritului (grau, porumb, secara):

- Determinarea indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor

- Analiza fizico-chimica a cerealelor

Instruire practica

- Efectuarea recepfiei cantitative a cerealelor, cu respectarea instructiunilor de lucru

- Efectuarea receptiei calitative a cerealelor, cu respectarea instructiunilor de lucru

- Lotizarea cerealelor, cu respectarea indicilor calitativi ai cerealelor

- Deservirea utilajelor de precurdtire, cu aplicarea normelor de igiena si de sanatate si securitate in
munci specifice

- Verificarea conditiilor de microclimat si de igiend ce trebuie asigurate in depozitele de cereale,
cu respectarea instructiunilor de lucru

- Supravegherea aspiratiei din siloz, cu aplicarea normelor de igiend si de sdnatate si securitate in
munca specifice

- Supravegherea instalatiilor de amestecare a cerealelor, cu aplicarea normelor de igiena si de
sdndtate s1 securitate in munca specifice

- Deservirea utilajelor de curdtire a cerealelor, cu aplicarea normelor de igiena si de sanitate si
securitate in munca specifice

- Deservirea utilajelor de prelucrare a invelisului cerealelor, cu aplicarea normelor de igiena si de
sandtate si securitate Tn munca specifice

- Deservirea utilajelor de conditionare a cerealelor, cu aplicarea normelor de igiena si de sdnitate
s1 securitate in munca specifice

- Controlul efectului tehnologic al utilajelor din curdtitorie

- Supravegherea aspiratiei din curdfitoria morii, cu aplicarea normelor de igiend si de sédnatate si
securitate in munca specifice

Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza intocmai sau de a
le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ.

Evaluarea urmareste masura in care elevii au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de
pregétire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invétarii poate fi:

Continud
* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de modalitatea de

evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invatare ale elevilor.
» Planificarea evaludrii trebuie si se deruleze, dupd un program stabili
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
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* Va fi realizatd de cétre cadrul didactic pe baza unor probe care se referd explicit la

cunostintele, abilitdtile si atitudinile specificate in standardul de pregatire profesionala
Sugerdm urmétoarele instrumente de evaluare continua:

* Fise de observatie;

* Fise test;

e Fise de lucru;

* Fise de autoevaluare/ interevaluare;

* Eseul;

» Portofoliu;

* Referatul stiintific;

e  Proiectul;

* Activitafi practice;

*  Lucrari de laborator/practice.

Finald

Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/ invatare
si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilititilor si
atitudinilor.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a ideilor si materialelor
intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.

e Studiu de caz, care constad in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrri
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extragcolare.

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Oferd informatii cu
privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-
educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea
rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modulului.

Model de instrument de evaluare
URI 5. Pregitirea materiilor prime in vederea micinarii
Ris5.1.2. Receptionarea si gestionarea cerealelor
Tema: Determinarea masei hectolitrice a cerealelor

LUCRARE PRACTICA DE LABORATOR
Disciplina/ Modulul: Pregitirea materiilor prime in vederea micinirii
Clasa: ......
DaAta: o
Evenimentul: Determinarea masei hectolitrice a cerealelor

®e o o o o
es}
=
a
<
=
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a
<
[a5]
=
e
%)
=

Fisa de lucru
Obiectivul activititii: Aceasta activitate va ajutd si efectuati analiza fizico-chimica a cerealelor
prin determinarea masei hectolitrice. “MAN ™.
Numele si prenumele elevului: Data: /kf N
-'? 'r» \
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Instructiuni pentru elev:
e (ititi cu atentie sarcinile de lucru!
e Solicitati lamuriri profesorului in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de lucru!
e Asigurati-vd de indeplinirea conditiilor de securitatea si sinitatea in munci, precum si de
existenta echipamentului individual de protectie!
Enuntul temei pentru proba practica de laborator:
Realizati determinarea masei hectolitrice pentru o proba de grau, utiliznd balanta hectolitrici
din dotarea laboratorului.
Sarcini de lucru:
Activitatea practica:
1. Determinarea masei hectolitrice
e Pregdtirea probei de analizat
e Asigurarea orizontalittii si verificarea punctului zero (0) al balantei
e Fixarea cilindrului cu bratara in lacas
e Introducerea cutitului in sectiunea cilindrului cu bratara
Asezarea greutdtii in forma de disc
e Imbinarea cilindrului de transfer cu cilindrul cu bratara
e Umplerea cilindrului de alimentare
Imbinarea cilindrului de alimentare cu cilindrul de transfer
Deschiderea clapetei cilindrului de alimentare
Tragerea cutitului afard
Reintroducerea cutitului
Indepartarea cilindrului de alimentare
Eliminarea surplusului de cereale ramas pe cutit
Indepirtarea cilindrului de transfer si a cutitului
Cantarirea cilindrului cu bratara

2. Calculul si inregistrarea rezultatelor:
Masa hectolitrici = m x 0,1 (kg)
in care:
m = masa cerealelor din cilindrul cu bratara, in grame
e Rezultatul se exprimi cu o zecimala, se face media aritmetica a doud determiniri succesive,
cand diferenta intre rezultate nu depaseste 0,5 kg.

3. Completarea tabelului cu rezultatele obtinute:

Seminte Masa hectolitrica, kg, min. Masa hectolitrica
(conform standard) a probei analizate, kg
Grau 76
Secara 73
Orez 52
Porumb 13

4. Interpretarea rezultatului si formularea concluziilor privind proba analizata
Timp de lucru: 60 minute
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FISA DE EVALUARE

Nr. | Cerinte Punctaj Punctaj
crt. acordat realizat
1. Tinuta 5
2. Montarea componentelor balantei hectolitrice 15
3. Pregitirea probei de analizat 2
4. Umplerea cilindrului de alimentare cu proba de analizat 3
5. Imbinarea cilindrului de alimentare cu cilindrul de transfer 3
6. Deschiderea clapetei cilindrului de alimentare 2
7. Tragerea cutitului afara 2
8. Reintroducerea cutitului si indepartarea surplusului de 4
deasupra lui
9. Indepartarea cilindrului de transfer si a cutitului 4
10. | Cantérirea cilindrului cu bratar !
11. | Calculul si exprimarea rezultatului 10
12. | Interpretarea rezultatului si formularea concluziilor 10
13. | Respectarea instructiunilor specifice de securitate si 5
sdndtate in munca
14. | Efectuarea curateniei 5
15. | Timp de lucru 3
Puncte din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100
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MODUL II: MACINAREA CEREALELOR

e Nota introductiva

Modulul ,.Macinarea cerealelor”, componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionald Morar-silozar din domeniul de pregatire profesionald Industrie
alimentard, face parte din stagiile de pregétire practica de 720 ore in vederea dobandirii calificarii
profesionale de nivel 3.
Modulul are alocat un numarul de 270 ore/an, conform planului de invatdmaént, din care:

Ll 90 ore/an — laborator tehnologic

= 180 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Micinarea cerealelor” este centrat pe rezultate ale invatarii vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate
in SPP —ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, Morar-silozar din domeniul de
pregatire profesionald /ndustrie alimentard sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel
superior.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invitirii

URI 6. MACINAREA

CEREALELOR

Rezultate ale invatarii

(codificate conform SPP) Continuturile invitarii

Cunostinte | Abilititi | Atitudini

6.1.1 6.2.1 6.3.1 e Utilaje pentru micinat cereale
6.2.2 6.3.2 - Clasificare dupa anumite criterii: principiu de lucru, natura
6.2.3 6.3.6 produsului prelucrat, modul de actionare, gradul de
6.2.4 6.3.7 automatizare
6:2.5 6.3.8 - Utilaje folosite in procesul de macinare: valturi,
6.2.8 dislocatoare, perii de tarate, finisoare, detasoare
6.2.9 - Functionare

Deservirea valturilor
- Pregitirea valfurilor in vederea maicindrii conform cartii
tehnice si instructiunile tehnologice
- Executarea operatiei de mécinare: stabilirea paralelismului
si asigurarea distantei prescrise dintre tdvalugi si valturi,
reglarea mecanismului de alimentare, reglarea cutitelor sau a
periilor, asigurarea aspiratiei $i a alimentarii cu cereale si
energie, evacuarea produsului macinat, cu respectarea
masurilor tehnice de exploatare

Deservirea utilajelor care completeazd efectul
tehnologic al valturilor
- Pregatirea utilajelor in vederea exploat
tehnica si instructiunile tehnologice
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- Executarea operatiei de méacinare: alimentarea cu energie si
produse intermediare, controlul suprafetelor de cernere si a
rotoarelor, asigurarea aspiratiei si a evacudrii fractiunilor, cu
respectarea masurilor tehnice de exploatare

Norme de igiend, SSM, P.S.1. si de protectie a
mediului la macinarea cerealelor

6.1.2 6.2.1 6.3.6 e Caracteristicile echipamentelor de micinat

6.2.9 6.3.8 cereale

- Caracteristici: diametru, lungime, turatie, modul de
prelucrare a suprafetei tavalugilor, forma si dimensiunile
periilor, cutitelor, ciocanelor

- Simbolizare In pasajele de srotare, macinare, finisare

6.1.3 6.2.1 6.3.1 e Operatiile procesului tehnologic de micinis:
6.2.9 6.3.2 Faze tehnologice: srotarea, desfacerea grisurilor,
6.3.3 separarea germenilor, macinarea grisurilor si dunsturilor,
6.3.4 finisarea produselor intermediare
6.3.5 Scopul operatiilor: sfairamarea boabelor in grisuri si
6.3.6 dunsturi, separarea particulelor de invelis din grisuri si
6.3.7 dunsturi, detasarea partilor de invelis care sunt aderente la
6.3.8 particulele de grisuri, indepdrtarea germenilor din

macindturd, sfardmarea grisurilor $i dunsturilor pentru
obtinerea fdinii, recuperarea particulelor valoroase

6.1.4 6.2.6 6.3.3 e Produse obtinute in procesul tehnologic de

6.2.9 6.3.8 micinis

- Produse intermediare: fdind, tardte, arpacas, germeni,
grisuri, dunsturi

- Clasificarea produselor intermediare: dupa insusiri
senzoriale, dupd punctul de unde au fost recoltate, dupa
confinutul in substant{e minerale

- Analiza produselor intermediare: aspect (culoare), finete
(granulatie), gust, miros

6.1.5 6.2.1 6.3.1 e Documente specifice la micinarea cerealelor
6.2.9 6.3.8 - Standarde pentru materiile prime

- Standarde pentru metodele de analiza

- Proceduri si norme interne

- Instructiuni de lucru

- Diagrama de mécinare a cerealelor

- Balante de macinare

- Norme de securitate si sanatate in munca
- Norme P.S.L

- Norme de protectie a mediului

- Norme de igiena

6.1.6 6.2.1 6.3.3 e Neconformititi la micinarea cerealelor
6.1.6 6.3.4 Defectiuni ale echipamentului de mdcinare constatate la
6.2.7 6.3.5 verificarea efectului de lucru al:
6.2.9 6.3.6 - valturilor: prin aprecierea senzorialda a gradului de
6.3.7 sfaramare si a structurii granulozitatii, prin determinarea
6.3.8 procentului de grisuri i fiind pe fiecare pasaf, w ARnditatii
boabelor si a temperaturii produselor inteM-\

é { ! i
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- utilajelor care completeaza efectul tehnologic al valturilor:
prin aprecierea senzoriala a gradului de desfacere si separare
prin aprecierea continutului de invelis si de endosperm al
produselor evacuate si a dimensiunii particulelor
- echipamente nefunctionale, neigienizate

Parametrii de calitate necorespunzdtori constatati prin

analiza produselor intermediare

- Analiza senzoriala
- Analize fizico-chimice: determinarea granulozitatii, a
umiditatii, a cenusii

Rezultatele invatarii sunt corelate logic cu continuturile invatarii (confinuturi tematice) selectate
riguros din structura domeniilor de cunoastere, prin raportare la rezultatele invatarii/ competentele
specifice.

= Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii
rezultatelor invatarii (existente in scoala sau la operatorul economic)
Mijloace didactice:
- Colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;
- Seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare;
- Manuale scolare de specialitate;
- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru macinarea
cerealelor;
- Pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- Softuri educationale, filme didactice.
Resurse materiale:
- Cereale pregitite pentru mécinig, materiale specifice pentru mécinarea cerealelor, instructiuni
tehnologice, specificatii tehnice, diagrame, etc.
Echipamente si utilaje
- Mijloace audio-vizuale (retroproiector/videoproiector, televizor, video, computer, CD-uri);
- Laborator de analize dotat cu instrumente si aparaturd de laborator, ustensile si sticlarie
specifice, materiale, reactivi conform standardelor in vigoare;
- Utilaje si instalatii pentru:
- mdcinarea cerealelor, utilaje de macinare manuale/automate;
- circuite de macinare din moara;
- aspiratia din moari;
- amestecarea §i transportul produselor intermediare.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Mécinarea cearealelor” trebuie si fie abordate intr-o manierd flexibila,
diferentiat, {indnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreazd si de nivelul initial de
pregitire.

Numarul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.
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Orele de laborator tehnologic se recomanda a se desfasura in laboratoare de specialitate/cabinete de
specialitate, iar orele de instruire practica in ateliere din unitatea de invatdmant sau la agentul
economic, dotate conform recomandirilor precizate in unitatea de rezultate ale invatarii,
mentionati mai sus.

Modulul ,,Micinarea cearealelor” are o structura elastica, deci poate incorpora, in orice moment
al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Se recomandd abordarea instruirii
centrate pe elev prin proiectarea unor activitifi de invatare variate, prin care si fie luate in
considerare stilurile individuale de invatare ale fiecirui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

* aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

* Imbinarea i alternarea sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu figse) cu activitatile
ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda
Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia
Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui, etc;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

* insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru dobéndirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitati de documentare;

* Viziondri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
* Problematizarea;

* Demonstratia;

» Investigatia stiintifica;

« Inviatarea prin descoperire;

*  Activitdti practice;

¢ Studiu de caz;

« Joc derol;

* Simulari;

* Elaborarea de proiecte;

« Activitdti bazate pe comunicare si relationare;

* Activitdti de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin antrenarea
elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 6. Micinarea cerealelor
Tema: Importanta operatiei de méicinare in procesul de micinis al graului
Rezultate ale invitirii vizate:
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Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.1 Prezentarea utilajelor de 6.2.1 Utilizarea | 6.3.8 Colaborarea cu
mécinare documentatiei tehnice pentru | membrii echipei de lucru,
6.1.2 Descrierea caracteristicilor executarea operatiilor de | in  scopul indeplinirii
echipamentelor mdcinis sarcinilor de la locul de
6.1.3 Prezentarea etapelor procesului | 6.2.9 Utilizarea corectd a muncd
de micinare: grotarea, macinarea vocabularului comun §i a
grisurilor si a dunsturilor celui de specialitate

Metoda cubului

Metoda cubului presupune explorarea unui subiect, a unei situatii din mai multe perspective,
permitand abordarea complexa si integratoare a unei teme.
Sunt recomandate urmatoarele etape:
- Realizarea unui cub pe ale carui fete sunt scrise cuvintele: descrie, compara, analizeaza, asociaza,
aplicd, argumenteaza;
- Anuntarea subiectului pus in discutie;
- Impartirea clasei in 6 grupe, fiecare dintre ele examinand tema din perspectiva cerintei de pe una
din fetele cubului. Distribuirea perspectivelor se poate face aleator; fiecare grupd rostogoleste
cubul si primeste ca sarcina de lucru, perspectiva de pe fata de sus a cubului.

Metoda cubului se propune ca metoda de fixare a cunostintelor in urma parcurgerii orelor de
instruire practicd aferente modulului.

Activitati:
1. Cadrul didactic anunta tema lectiei ,, Importanta operatiei de mdcinare in procesul de mdcinis
al graului” si prezintd schitele valtului si a utilajelor care completeaza efectul tehnologic al
valturilor la videoproiector.
2. Cadrul didactic Tmparte clasa in 6 grupe (a céte 4-5 elevi), fiecare grupa isi alege un lider
3. Distribuirea sarcinilor se face astfel: liderul fiecarei grupe rostogoleste cubul si primeste ca
sarcind de lucru, perspectiva de pe fata de sus a acestuia.
Se utilizeazd un cub care prezintd pe fiecare fatd cite o sarcina de lucru: descrie, compari,
analizeaza, asociaza, aplici, argumenteazi.
Grupa 1: Descrie valturile si utilajele care completeazi efectul tehnologic al valturilor cu
indicarea partilor componente corespunzatoare schitelor proiectate la videoproiector.
Grupa 2: Compard NSSM si PSI la desevirea valturilor si a utilajelor care completeazi
efectul tehnologic al valturilor prin completarea unui tabel cu rubricile: asemanari, deosebiri.
Grupa 3: Analizeazi modul de functionare a valturilor si a utilajelor care completeazi
efectul tehnologic al valturilor.
Grupa 4 : Asociazi valturile si utilajele care completeaza efectul tehnologic al
valturilor cu fazele tehnologice ale procesului de macinis.
Grupa 5: Aplici criteriile de alegere a caracteristicilor tivalugilor macinatori in functie
de rolul lor in procesul de macinare.
Grupa 6: Argumenteazi importanta respectarii factorilor care influenteaza efectul
tehnologic al valturilor si utilajelor care completeazi efectul tehnologic al valturilor.
4. Fiecare grupd primeste fisa de lucru corespunzatoare verbului ales si timp de 30 de minute elevii
rezolva in echipa cerinfele de pe fisa de lucru, dupa care trec forma finald pe coala de flipchart.
Pentru rezolvarea cerintelor elevii pot folosi orice sursi de informatii (fise de documentare, planse,
internet etc.).
Cadrul didactic supravegheaza activitatea elevilor, da indicatii acolo unde este necgs?s,

cd tofi elevii se implicd In activitate si cd nu existd elevi care monopolizeaza toate £
2
%]
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5. Fiecare lider va prezenta rezultatele activitatii grupei sale, intregului colectiv. Elevii au
posibilitatea sd pund intrebari lamuritoare in legatura cu cele prezentate sau si faca completari.

In final, cele sase fise se reunesc intr-o singura prezentare, prin lipirea lor pe un suport/tabla, astfel
incét sd formeze un cub (tridimensional sau desfasurat), ca in desenele prezentate.

(4) )
6)
3 M|@|@|@®
6. Evaluare si feed-back: activitatea se va (5) evalua pe baza unei
fise de evaluare (detaliatd la capitolul Sugesrii privind evaluarea).

Pentru orele de pregatire practicd din cadrul modulului ,,Mécinarea cerealelor” se propun

urmatoarele activitdfi de invatare:

Laborator tehnologic

- Analiza senzoriald a graului

- Analiza senzoriald a produselor intermediare

- Analiza fizico-chimicd a grdaului

- Analiza fizico-chimica a produselor intermediare

Instruire practica

- Deservirea valturilor, cu aplicarea normelor de igiend si de sanatate si securitate in munca
specifice

- Deservirea utilajelor care completeaza efectul tehnologic al valfurilor, cu aplicarea normelor de
igiena si de sanatate si securitate in munca specifice

- Verificarea efectului de lucru al valturilor

- Verificarea efectului de lucru al utilajelor care completeazd efectul tehnologic al valturilor

- Supravegherea operatiilor din faza tehnologicd de srotuire, cu aplicarea normelor de igieni si de
sdndatate si securitate Tn munca specifice

- Supravegherea operatiilor din faza tehnologica de desfacere a grisurilor, cu aplicarea normelor
de igiend si de sdnatate si securitate in munca specifice

- Supravegherea operatiilor din faza tehnologicd de mdcinare a grisurilor si dunsturilor, cu
aplicarea normelor de igiend si de s@ndtate si securitate in munca specifice

Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza intocmai sau de a

le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii stabilite In standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatirii poate fi:

Continud
» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de modalitatea de

evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invatare ale elevilor.

* Planificarea evaludrii trebuie si se deruleze, dupd un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

* Va fi realizatd de cdtre cadrul didactic pe baza unor probe care se refera explicit la

Sugerdm urmétoarele instrumente de evaluare continui:
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* Fise de observatie;

* Fige test;

* Fise de lucru;

» Fise de autoevaluare/ interevaluare;

» FEseul:

*  Portofoliu;

» Referatul stiingific;

*  Proiectul;

* Activitati practice;

* Lucrari de laborator/practice.

Finala

Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/ invitare
si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a ideilor i materialelor
intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup de elevi.

e Studiu de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extrascolare;

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit mésurarea si aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Oferd informatii cu
privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-
educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea
rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modulului.

Model de instrument de evaluare

Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular pe care sunt formulate diverse sarcini ce
urmeaza a fi rezolvate de elevi in timpul lectiei, de reguld dupa predarea de catre profesor a unei
secvente de continut si Invatarea acesteia de catre elevi.

Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de catre profesor, pe
baza cdruia el poate face preciziri si completiri, noi exemplificiri etc., in legaturd cu continutul
predat.

Nu este obligatoriu ca elevii sa fie notati, fisa de evaluare avand, in felul acesta, un

pronuntat caracter de lucru, de optimizare a invatarii, ceea ce o si deosebeste de testul de evaluare
care se foloseste, prioritar, pentru aprecierea i notarea elevilor.
Fisa de evaluare mai poate fi folositd §i pentru inregistrarea rezultatelor observarii sistematice a
comportamentului $1 activitatii elevilor, in aceastd situatie evaluarea avand un rol sumativ. Fisa se
poate utiliza ca fisd de autoevaluare cand se urmareste dezvoltarea capacitatii de autoevaluare la
elevi si in cazul activitatilor practice ca fisa de lucru.

URI 6. MACINAREA CEREALELOR
Tema: Importanta operatiei de méicinare in procesul de macinis al graului

=

—
e, 0
< <
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Criterii de apreciere a performantei

FISA DE EVALUARE A ACTIVITATII

Nr. Criteriul analizat Punctaj | Punctaj
crt. acordat | realizat
1. Utilizarea corectd a surselor de informatii 10
2 Selectarea informatiilor necesare pentru: 40
- Descrierea valfurilor si utilajelor care completeaza efectul
tehnologic al valturilor cu indicarea partilor componente,
corespunzatoare schitelor proiectate la videoproiector
- Compararea NSSM si PSI la desevirea valturilor si a utilajelor
care completeaza efectul tehnologic al valturilor prin completarea
unui tabel cu rubricile: asemanari, deosebiri
- Analizarea modului de functionare a valturilor si a utilajelor care
completeaza efectul tehnologic al valturilor
- Asocierea valturilor si utilajelor care completeaza efectul
tehnologic al valturilor fazelor tehnologice ale procesului de
macinis
- Aplicarea criteriilor de alegere a caracteristicilor tivalugilor
macinatori in functie de rolul lor in procesul de macinare
- Argumentarea importantei respectarii factorilor care influenteaza
efectul tehnologic al valfurilor si utilajelor care completeaza efectul
tehnologic al valturilor
3. | Folosirea corectd a terminologiei de specialitate 10
4. | Respectarea etapelor prezentate de cadrul didactic 5
5. Colaborarea cu membrii echipei si cu cadrul didactic in scopul 10
indeplinirii sarcinilor de lucru
6. | Prezentarea esteticd a produsului realizat 5
7. | Argumentarea activitatii realizate 10
Din oficiu 10
TOTAL 100
e Bibliografie
1. Costin I, Tehnologia de prelucrare a cerealelor in industria moraritului,Ed. Tehnica, 1983
2. loancea, L., Petculescu, E., Utilajul si tehnologia meseriei, Ed. Didactica si Pedagogica R.
A., Bucuresti, 1995,
3. Milcu V., Nichita L., Tache E., Coza A, Pregitire de baza in industria alimentard, Ed. Oscar
Print, Bucuresti, 2002
4. Moraru,C. s.a., Tehnologia si utilajul industriei moraritului si crupelor — Pregatirea cerelelor
pentru macinis, I, II, Universitatea din Galati. 1988
5. Nichita L, Manual pentru pregitire practica — industria alimentara, Ed. Oscar Print, 2004
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MODUL III: CERNEREA PRODUSELOR INTERMEDIARE

e Nota introductiva

Modulul ,,Cernerea produselor intermediare”, componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionala ,,Morar-silozar” din domeniul de pregitire profesionald Industrie
alimentard face parte din stagiile de pregatire practica de 720 ore in vederea dobandirii calificirii
profesionale de nivel 3.
Modulul are alocat un numarul de 180 ore/an, conform planului de invatimant, din care:

. 60 ore/an — laborator tehnologic

" 120 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Cernerea produselor intermediare” este centrat pe rezultate ale invatirii si vizeaza
dobéndirea de cunostinte, abilitdti si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, Morar-silozar
din domeniul de pregitire profesionala Industrie alimentard sau in continuarea pregitirii intr-o
calificare de nivel superior.

Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitarii

URI 7. CERNEREA
PRODUSELOR INTERMEDIARE
Rezultate ale invatarii (codificate

conform SPP) Continuturile invatarii
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
7.1.1 7.2.1 7.3.5 e Echipamente de cernere
7.2.9 7.3.6 - Tipuri constructive de: site plane cu rame patrate,
7.3.7 dreptunghiulare, masini de gris, finisoare de tarate

- Clasificare dupd anumite criterii: dimensiunile si forma
ramelor, principiul de functionare, modul de actionare,
numarul de rame si compartimente, numarul de fluxuri,
numarul de site suprapuse

- Simbolizare: reprezentare graficd a pasajelor de cernere

si a pasajelor de sortare si curétire a grisurilor

7.1.2 7.2.9 Z.35 e Caracteristicile suprafetelor de cernere:

7.3.6 - Tipuri de materiale pentru site: sirma din otel, sdrma din
7.3.7 bronz fosforos, sarma de alama, sdrma din cupru, fire de
métase naturald, fire sintetice (nylon, capron, eterlon,
poliamida)

- Caracteristici privind numarul de fire/centimetru,

marimea orificiului, suprafata utila, numarul sieiz iR
: _ - P ™
sistemelor de curitare, incircarea specificd/, &7~ \
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7.1.3

7.2.1
7.2.2
12,3
7.2.4
1.2.5
7.2.7
7.2.8
7.2.9

7.3.1
7.3.2
7.3.4
7.3.5
7.3.6
23T

e Utilaje pentru cernere

- Principii de functionare, parti componente
- Circulatia produselor in interiorul sitei: prezentarea
schematicd a drumului parcurs, prin sectiunea unui pasaj
de sitd pland, de produsul supus cernerii
- Impartirea pe fractiuni a produselor intermediare
obtinute prin cernere: sroturi; grisuri mari, mijlocii $i mici;
dunsturi aspre si moi; fainuri
- Factori ce influenteaza efectul tehnologic al masinilor
de cernut: debitul de produse la alimentare si evacuare,
functionarea periilor, incércarea suprafetelor de cernere,
umiditatea si temperatura produselor, aspiratia, turatia
masinii, fixarea si strangerea ramelor
- Deservirea masinilor de cernut: pregatirea masinilor in
vederea cernerii conform instructiunilor tehnice prin:
intinderea sitelor pe rame, echiparea cu perii sau pucuri,
verificarea numerelor de ordine la suprapunerea ramelor/
la introducerea In masind, asigurarea etanseitatii intre
compartimente $i rame, echilibrarea masinii, asigurarea
aspiratiei §i a alimentarii cu energie
- Supravegherea operatiei de cernere: urmérirea debitului
de produse la alimentare si evacuare, asigurarea turatiei
normale, reglarea aspiratiei, controlul fractiunilor evacuate

Norme de igiend, SSM, P.S.1. si de protectie a mediului

la cernerea produselor intermediare

7.1.4

7.2.1
7.2.9

731
il A

e Documente specifice la cernerea produselor
intermediare

- Standarde pentru produse finite

- Standarde pentru metodele de analiza

- Proceduri si norme interne

- Instructiuni de lucru

- Diagrama tehnologica de macinis

- Balante de macinare

- Norme de securitate 1 sdndtate Tn munca

- Norme P.S.I.

- Norme de protectie a mediului

- Norme de igiend

7.1.5

7.2.1
7.2.6
7.2.7
7.2.8
7.2.9

133
7.3.4
7.3.5
7.3.6
Z3.7

e Neconformititi la cernerea produselor
intermediare
¢ Defectiuni ale echipamentului de cernere constatate
prin verificarea efectului tehnologic al maginilor de
cernut:
- Controlul cernerii la sitele plane: examinarea probelor
de cernuturi si refuzuri de la toate pasajele de cernere
- Controlul sortarii i curdtirii produselor intermediare
la masinile de gris: verificarea produselor supuse
prelucrdrii, a uniformitatii stratului de grisuri, a incarcarii
specifice, a functionarii periilor, a i
aspiratie

Calificarea profesionala: Morar-silozar
Domeniul de pregétire profesionald: Industrie alimentara




- Echipamente nefunctionale, neigienizate
Parametrii de calitate necorespunzdtori ai produselor
intermediare, constatate prin analize de laborator
- Recoltarea probelor
- Analiza senzoriala
- Analize fizico-chimice: determinarea granulozititii, a
umiditatii, a cenusii
Rezultatele invatarii sunt corelate logic cu continuturile invatirii (continuturi tematice) selectate
riguros din structura domeniilor de cunoastere, prin raportare la rezultatele invatirii/ competentele
specifice.

* Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii
rezultatelor invitarii (existente in scoala sau la operatorul economic)
Mijloace didactice:
- Colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;
- Seturi de figse de documentare, de lucru si teste de evaluare;
- Manuale scolare de specialitate;
- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru cernerea
produselor intermediare;
- Pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- Softuri educationale, filme didactice.
Resurse materiale:
- Cereale pregitite pentru maicinis, materiale specifice pentru cernerea produse intermediare,
instructiuni tehnologice, specificatii tehnice, diagrame, etc.
Echipamente si utilaje
- Mijloace audio-vizuale (retroproiector/videoproiector, televizor, video, computer, CD-uri);
- Laborator de analize dotat cu instrumente si aparaturd de laborator, ustensile si sticlirie
specifice, materiale, reactivi conform standardelor in vigoare;
- Utilaje s1 instalatii pentru:
- cernerea produselor intermediare: site cu rame dreptunghiulare si patrate, masini de gris,
finisoare de tarate;
- circuite de cernere din moari;
- aspirafia din moara;
- amestecarea §i transportul produselor intermediare.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Cernerea produselor intermediare” trebuie si fie abordate intr-o
manierd flexibild, diferentiata, {inind cont de particularitatile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Planificarea orard a pregitirii elevilor este realizatd de unitatea de invidtdmant, cu respectarea
numarului total de ore/sdptaimana si a numarului total de ore/an pentru fiecare modul.
Orele de laborator tehnologic se recomanda a se desfasura in laboratoare de specialitg
specialitate, iar orele de instruire practicd in ateliere din unitatea de invitima
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economic, dotate conform recomandirilor precizate in unitatea de rezultate ale nvatirii,
mentionata mai sus.

Modulul ,,Cernerea produselor intermediare” are o structura elastica, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Se recomandi abordarea
instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare variate, prin care si fie luate in
considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

* aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

* 1imbinarea §i alternarea sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activititile
ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda
Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia
Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui, etc;

» folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

* insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintificd, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre inviatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de Invitare:

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

e Activitifi de documentare;

* Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

e Problematizarea;

*  Demonstratia;

* Investigatia stiintifica;

« Invatarea prin descoperire;

* Activitafi practice;

e Studiu de caz;

- Tan Aa wAl.

JUL UL 1ul,

*  Simuléri;

* Elaborarea de proiecte;

* Activitdfi bazate pe comunicare si relationare;

= Activitati de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invi{are prin antrenarea
elevilor pentru tema care vizeaza urmétoarele rezultate ale invatarii:
URI 7. Cernerea produselor intermediare
Tema: Deservirea masinilor de gris

Rezultate ale inviatirii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.3 Descrierea utilajelor | 7.2.1 Utilizarea documentatiei | 7.3.1 Pregitirea riguroasi, sub
pentru cernere: site, masini | tehnice  pentru  executarea | supraveghere, a echipamentelor
de gris, finisoare de taréte operatiilor de cernere de cernere, 1in MA R
7.1.4 Prezentarea | 7.2.2 Identificarea locurilor de | regimului de ce abilig] |
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documentelor, a cerintelor
in vigoare, la cernerea
produselor intermediare
7.1.5 Prezentarea
neconformitatilor care pot
s& apara la cernerea
produselor intermediare

realizare a reglajelor, conform
instructiunilor de lucru

7.2.3 Verificarea stirii de
igiend si  functionare a
echipamentelor, 1nainte de

punerea lor in functiune

7.2.4 Reglarea echipamentelor
in functie de tipul produselor
finite

7.2.5 Punerea in functiune a

echipamentului sl
supravegherea functionarii
acestuia

7.2.6 Verificarea calitativa si
cantitativa a produselor de
cernere

7.2.7 Solutionarea
neconformitatilor minore,
conform procedurilor interne
7.2.8 Aplicarea normelor de
igiend si de SSM  si de
protectia mediului specifice
activitatii cernere a produselor
intermediare

conform diagramei de macinis si
tipul produsului ce urmeaza a se
obtine, cu respectarea
instructiunilor de lucru si cu
respectarea normelor de
securitate i sdndtate in munca si
de protectie a mediului

732 Supravegherea
responsabild si  permanentd
echipamentelor de  cernere

conform instructiunilor de lucru,
a caracteristicilor produselor
finite si cu respectarea normelor
de  igiena si siguranta
alimentelor, de securitate si
sandtate in munca

7.3.4 Informarea promptd a

superiorului ierarhic/
persoanelor
specializate de aparitia

eventualelor neconformitdti

7.3.5 Asumarea, in cadrul
echipei de la locul de muncd, a
responsabilitafii pentru sarcina
de lucru primitd

7.3.6 Manifestarea inifiativei

in rezolvarea wunor  situafii
problema

7.3.7 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de muncd

FoE "

Demonstrafia, ca metodd, inseamnd prezentarea de catre cadrul didactic elevilor a unor
obiecte sau a unor actiuni, operatii ce urmeaza a fi invatate si dirijarea, prin intermediul cuvantului
si fenomene reale sau substituite acestora in scopul usurdrii efortului de exploatare a realititii, a
asigurdrii unui suport perceptibil suficient de sugestiv, al confruntirii consistentei unor adevaruri
ori al facilitdrii executiei corecte a unor actiuni.

Functia principald a metodei demonstratiei este implicarea suportului material (obiectual) in
comunicare/insusirea, consolidarea si sistematizarea cunostintelor vehiculate in lectie. In functie de
materialul demonstrativ utilizat, metoda poate imbraca diferite forme: demonstratia cu ajutorul
obiectelor naturale, demonstratia cu ajutorul obiectelor tehnice (dispozitive, aparate, utilaje)
folosite la disciplinele tehnice in vederea intelegerii structurii, principiilor functionale sau utilizare
a obiectelor tehnice; demonstratia cu ajutorul mijloacelor audio vizuale (filme, diapozitive etc.);
demonstrarea actiunilor de executat, in situatiile in care se urmdireste invatarea unor deprinderi.

Demonstrarea actiunilor de executat se aplicd in cazul in care se urméireste formarea de

priceperi si deprinderi. In acest sens, actiunea se prezinta pe operatii, apoi se executd integrz

un ritm corespunzator.
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- instruirea elevilor pentru a recepta actiuni, miscari, operatii;

- agezarea /gruparea elevilor pentru a vedea (auzi) demonstratia;

- pregétirea prealabild a profesorului cu tot ce este necesar demonstrarii;

- Insotirea demonstririi cu explicatii si comentarea etapelor de executie;

- trecerea de la demonstrare, la exersare de citre elevi, care trebuie sa se efectueze imediat iar daca
se constatd nesigurantd, erori, demonstrarea de cétre profesor va fi reluata.

Etape de lucru privind realizarea demonstrarea actiunilor de executat
Cadrul didactic:

e verificd echipamentul de protectie al elevilor;

e reaminteste elevilor normele de protectie a muncii specifice utilajului;

e anuntd subiectul pus in discutie: “ Deservirea masinii de gris duble™;

e aduce in atentia elevilor fisa de documentare pe care au primit-o in sedinta anterioar;

e prezintd elementele componente ale masinii duble de gris si rolul lor;

e enumerd etapele deservirii;

e explica si demonstreazd lent modul in care se deserveste masina de gris dubla;

e demonstreaza modul in care se verifica si se regleaza:

— alimentarea utilajului (grosimea stratului de grisuri si dipunerea uniforma a acestuia
pe toatd latimea sitei);

— debitul de aer;

— functionarea periilor;

— eficienta operatiei de curitire (prin recoltarea de probe de cernuturi si a refuzului
masinii).

e precizeazd masurile care se pot lua in cazul aparitiei unor neconformititil minore, conform
procedurilor interne;

e precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie sd se incadreze
elevii: deprinderi corecte de deservire a utilajului, priceperea de verifica parametrii
tehnologici, respectarea normelor de protectie a muncii specifice utilajului si incadrarea in
amp.

Elevii:

e cer explicatii suplimentare atunci cind este cazul;

e se pozifioneazi in asa fel incét sd poata urmari demonstratia cadrului didactic;

e exerseaza etapele deservirii masinii de gris;

e respectd normele de protectie a muncii specifice utilajului.

Evaluare si feed-back:
Activitatea se va evalua pe baza unei fise de autoevalure/evaluare (detaliatd la capitolul Sugestii
privind evaluarea)

FISA DE DOCUMENTARE
MASINA DE GRIS
Constructie si functionare
Maginile de gris care pot fi simple sau duble. Intensificarea cernerii a fost realizata prin
marirea suprafetei de cernere, trecindu-se de la masinile dotate cu un rind de site, la cele cu
douad si trei randuri suprapuse.

In cazul masinilor de gris duble, acestea se compun din doui pérti care sunt montate intr-
un schelet (stativ) comun de sustinere a organelor masinii, fiecare parte avind o functionare
independenti. In figura de mai jos este reprezentatd o sectiune longitudinald printr-o masina de gri
dubla cu trei randuri de site suprapuse.
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Dispozitivul de alimentare (1) are rolul de a repartiza uniform pe toata latimea sitei
cantitatea de produs supusi prelucrarii. Produsul este trecut mai departe pe prima sita a cadrului cu
site (2).

Cadrul cu site este suspendat de scheletul maginii in 4 puncte cu ajutorul unor tije de otel
si are o Inclinare de 2-5 grade. Fixarea se face in asa fel incat inclinarea sd poata fi modificati usor.
Inclinarea longitudinala a cadrului cu site este necesard pentru a asigura deplasarea amestecului de
grisuri de-a lungul sitei. Ea se realizeaza prin lungimea diferita a tijelor (articulatiilor) cu care este
suspendat cadrul cu site de scheletul masinii.

Magsina de gris dubld, cu trei randuri de site suprapuse
1-dispozitiv de alimentare; 2-rdndurile de site; 3-perii pentru curatarea sitelor; 4-
dispozitiv de actionare; 5-camere de depresiune; 6-clapete pentrureglarea curentului de
aer; 7-jgheab pentru evacuarea grisului curatat; 8- racord la reteaua de aspiratie

Cu ajutorul tijelor care servesc la schimbarea inclindrii longitudinale se asigura totodata si
orizonalitatea (dacd stratul de gris aflat pe sitd aluneca pe o parte a acesteia se produce o inrdutatire
a efectului de curdtare). Fiecare cadru contine patru site care se introduc in masind pe la partea
opusd alimentdarii (partea de evacuare a capetelor). Cadrul este prevazut cu sipci de ghidare peste
care culiseaza ramele cu site.

Sitele din fiecare rand sunt montate in ordine dupd dimensiunile ochiurilor. Primul rand de
patru site are orificii din ce in ce mai mari, in ordinea de la intrare pana la iesire. Al doilea rand de
site este ordonat in acelasi fel, insa cu orificii corespunzatoare mai mici decét la randul superior; iar
al treilea rand la fel. Masinile de gris cu mai multe randuri de site suprapuse (doua, trei) prezinti
avantajul ca au o capacitate de productie si o eficacitate mai mare in ceea ce priveste efectul de
curatare a grisurilor $1 dunsturilor. Dupéd introducerea ramelor, acestea se fixeaza de cadru cu
ajutorul unei piulite cu aripioare. Pentru a nu patrunde aer pe deasupra sitelor, ¢i numai pe sub ele,
acestea se etanseaza pe tot conturul lor cu tesaturi textile.

Aerul trece prin orificiile sitelor din cele trei randuri suprapuse, curitarea si sortarea
produselor facandu-se in trei trepte. Pe scheletul masinii se afla asezate camerele de depresiune si
decantare (5), care sunt prevézute cu ferestre de vizitare si cu clapele (6) pentru reglarea curentului
de aer. Masina este racordatéd la aspiratia centrald prin racordul (8). Camera de depresiune are o
forma conicd, in acest fel produsul usor, odata ridicat de pe suprafata sitei, este trangportat cu
usurintd de aerul aspirat care, pe masura ce se urcd, isi mireste viteza din cauzzg
ce mai mic.
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Curitarea sitelor se efectueaza cu ajutorul periilor (3) care se misca intre sita
propriu-zisd si fundul de tabla perforatd al ramei. Miscarea periei se face Intr-un singur sens
datorita inclindrii parului care se opune miscarii de revenire a acesteia.

Grisurile curatate cad in jgheaburile (7) asezate sub site si se evacueaza datorita
inclindrii acestora.

Actionarea se face printr-un dispozitiv liber oscilant (4) care produce miscarea de du-
te-vino a cadrului cu site.

Grisurile sau dunsturile intrate in strat uniform pe site sunt strabatute de curentul de
aer de jos in sus si sunt sortate astfel:
- particulele de invelisuri sunt antrenate in sus;
- 0 parte din particule aluneca pe site trecand la capete (ca refuz) si sunt dirijate la micinare la un
valt special — méacinator de capete sau desfacator de grisuri — sau la unul din sroturile marunte;
- particulele de gris de buna calitate, fiind mai grele, trec prin site (ca cernut) si sunt preluate de
transportorul elicoidal si sunt dirijate la fazele de desfacere a grisurilor si la macinatoare.

Deservirea maginilor de gris
Pentru functionarea normald a masinilor de gris este necesar ca:

v alimentarea sa fie reglata astfel incét sd ajungd in masina intotdeauna cantitatea potrivita de gris
sau dunst;

v" mecanismul de alimentare s asigure rdspandirea uniforma a produsului pe toata litimea sitei si
alimentarea continu a masinii;

v’ sitele si fie bine intinse pe rame si si nu atirne sub presiunea greutitii produsului; nu este
permis ca sitele sa fie rupte;

v sitele si fie dimensionate corespunzitor granulatiei produsului care este curatat si nu este
permis a f1 inversate (asezarea sitelor incepe cu cele care au ochiurile mici si se termina cu sita
ce are ochiurile cele mai mari);

v’ periile sd se miste nestingherit sub site si sa asigure o buni curitare a suprafetei acestora pe
toatd intinderea lor;

v reglarea curentului de aer sa asigure un efect de curitire a grisurilor cit mai bun

Pentru orele de pregatire practicd din cadrul modulului ,,Cernerea produselor intermediare” se
propun urmétoarele activitati de invatare:
Laborator tehnologic

5 1o A, £
- Recoltarea probelor de la maginile de cernut

- Recoltarea probelor de la masinile de gris

- Analiza senzoriald a produselor intermediare

- Analiza fizico-chimica a produselor intermediare

Instruire practica

- Deservirea maginilor de cernut, cu aplicarea normelor de igiena si de sanatate si securitate in
munci specifice

- Deservirea maginilor de gris, cu aplicarea normelor de igiend si de sanitate si securitate in
munca specifice

- Supravegherea operatiei de cernere, cu aplicarea normelor de igiend si de sanatate si securitate in
muncd specifice

- Supravegherea operatiei de sortare si curdtire, cu aplicarea normelor de igiend si de sanitate si
securitate in munca specifice

- Controlul cernerii la sitele plane

- Controlul sortdrii §i curdfirii produselor intermediare la maginile de grig
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Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avind libertatea de a le utiliza intocmai sau de a
le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didacticid prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ.

Evaluarea urmareste masura in care elevii au atins rezultatele invatirii stabilite in standardele de
pregétire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continud

* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de modalitatea de
evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invatare ale elevilor.

* Planificarea evaludrii trebuie sd se deruleze, dupd un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

* Va fi realizatd de catre cadrul didactic pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregatire profesionala

Sugerdm urmatoarele instrumente de evaluare continui:

+ Fige de observatie;

* Fise test;

* Fise de lucru;

* Fise de autoevaluare/ interevaluare;

* Eseul;

*  Portofoliu;

« Referatul stiintific;

* Proiectul;

» Activitati practice;

* Lucriri de laborator/practice.

Finalad

Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/ invitare
si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilititilor si
atitudinilor.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a ideilor si materialelor
intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.

e Studiu de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile extragcolare;

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregitire al elevului. Ofera informatii cu
privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-
educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea
rezultatelor invétdrii specificate in cadrul acestui modulului.
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Model de instrument de evaluare

URI 7. Cernerea produselor intermediare
Tema: Deservirea masinilor de gris

FISA DE AUTOEVALUARE

®  Sarcini de lucru
Deserveste masina de gris
Apreciaza respectarea etapelor la deservirea masinii de gris completand fisa de mai jos:

Nr. Criteriul analizat Punctaj | Punctaj
crt. acordat | realizat
1. Al imbricat echipamentul de protectie corespunzator ? 5
2. Ai pregitit masina de gris in vederea punerii in functiune? 20

— Ai verificat numerele sitelor si integritatea tesaturii? 4

— Al verificat ordinea in care sunt introduse ramele in masina? 4

— Ai verificat etangeitatea ramelor? 4

— At verificat echiparea ramelor cu perii? 4

— Al verificat masina la functionarea in gol? 4
3. Al deservit corect masina de gris? 40

— Aireglat debitul de produse la alimentare ? 10

— Al reglat debitul de produse la evacuare? ig

Al reglat aspiratia?
— Aiasigurat functionarea periilor?

4. Ai verificat efectul tehnologic al masinii de gris ? 25

— Al verificat uniformitatea stratului de grisuri?
— Al verificat Incércarea specifica?

— Al verificat perierea sitelor?

— Al verificat viteza curentului de aspiratie?

— Al controlat fractiunile evacuate?

5. Ai aplicat normele de igienad si protectia muncii la exploatarea 10
maginilor de gris?

TOTAL 100

Bibliografie
Costin I, Tehnologia de prelucrare a cerealelor in industria moraritului,Ed. Teh
2. loancea, L., Petculescu, E., Utilajul si tehnologia meseriei, Ed. Didactiga
A., Bucuresti, 1995.
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3. Milcu V., Nichita L., Tache E., Coza A, Pregétire de baza in industria alimentard, Ed. Oscar
Print, Bucuresti, 2002

4. Moraru,C. s.a., Tehnologia si utilajul industriei moraritului si crupelor — Pregatirea cerelelor
pentru macinis, LII, Universitatea din Galati. 1988

5. Nichita L, Manual pentru pregatire practicd — industria alimentara, Ed. Oscar Print, 2004

6. Répeanu R., Stamate E., Utilajul si tehnologia moraritului, manual pentru clasele IX, X, Ed.
Didactica si Pedagogica , Bucuresti, R.A,1992.
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MODUL IV: OMOGENIZAREA SI PREGATIREA PENTRU LIVRARE A
PRODUSELOR FINITE

e Noti introductivi

Modulul ,,Omogenizarea si pregitirea pentru livrare a produselor finite”, componenta a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionala ,,Morar-silozar” din domeniul de
pregatire profesionald Industrie alimentard, face parte din stagiile de pregitire practicd de 720 ore
in vederea dobandirii calificérii profesionale de nivel 3.
Modulul are alocat un numérul de 120 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

. 30 ore/an — laborator tehnologic

. 90 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Omogenizarea si pregitirea pentru livrare a produselor finite”, este centrat pe
rezultate ale Invatarii si vizeazd dobandirea de cunostinte, abilititi si atitudini necesare anagajrii
pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificérii profesioanle de
nivel 3, Morar-silozar din domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentard sau in
continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel superior

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invatirii din SPP si continuturile invatarii

URI 8. OMOGENIZAREA SI

PREGATIREA PENTRU

LIVRARE A PRODUSELOR

FINITE Continuturile invitirii

Rezultate ale invatarii

(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilititi | Atitudini

8.1.1 8.2.1 8.3.1 e Produse intermediare si produse finite obtinute

822 8.3.7 in procesul tehnologic de micinis
8.2.3 8.3.8 - Clasificare in functie de Insusirile senzoriale, punctul
8.2.10 de recoltate, continutul in substante minerale

Produse intermediare si produse finite
- Sortimente de faind: faina alba, semialbi, neagr,
dietetica
- Tarate, gris, germeni

Extractii de fdina

- Clasificarea extractiilor de fdina: simple (directe),

simultane (complementare)

- Compunerea sortimentelor de fdina: recoltarea
diferitelor fluxuri de fdind pe pasaje si amestecarea
acestora pentru obtinerea de sortimente de fiind in
conformitatea cu standardele, folosind baza de date
existentd

- Calculul proportiei de amestecare a di M.A loturi
de faina @O,
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- Standarde de calitate
8.1.2 82.1 8.3.3 e Indici de calitate ai produselor finite
8.2.10 8.3.8 - Aspectul (culoarea), finetea (granulatia), gustul,
mirosul, continutul in substante minerale, umiditatea,
continutul in gluten umed, etc.
- Standarde de calitate
8.1.3 8.2.1 8.3.4 e Ambalaje si etichete pentru produsele finite
828 8.3.8 - Tipuri de ambalaje: saci de polipropilend, saci de
8.2.9 hartie, saci cu gurd deschisd, saci cu valva, pungi de
8.2.10 hértie, filme flexibile, folii $i materiale complexe etc.
- Clasificarea ambalajelor in functie de natura
materialului, sistemul de confectionare, tipul
ambalajului, domeniul de utilizare, natura produsului
ambalat, gradul de rigiditate, modul de circulatie
- Functiile ambalajelor: de conservare si protectia
marfurilor, de transport, manipulare, depozitare de
promovare
- Conditii pentru ambalaje: calitfi igienice, nutritionale
si tehnologice; de siguranta alimentara a produsului
- Elementele etichetei: numele produsului, continutul in
cenusd, ingredientele, valoarea nutritivd, denumirea i
sediul producitorului, cantitatea netd, data durabilitatii
minimale §i conditii de pastrare
8.1.4 8.2.1 8.3.4 e Documente specifice operatiilor de omogenizare si
8.2.2 8.3.8 pregitire pentru livrare a produselor finite
8.2.8 - Instructiuni tehnologice
8.2.10 - Specificatii tehnice
- Standarde profesionale
- Diagrame
- Buletine de analize
- Fise de magazine
- Fise de lot
- Buletine de analiza
- Proportii de amestecare
8.1.5 8.2.1 8.3.2 e Metode de ambalare
8.2.10 8.3.8 - Ambalare manuala
- Ambalare mecanizata
- in saci de hértie
- in pungi de hartie
8.1.6 8.2.1 8.3.2 e Omogenizarea fiinii
8.24 8.3.3 - Echipamente de omogenizare: transportoare
8.2.5 83.7 elicoidale, elevatoare, celule de amestec, dozatoare,
8.2.11 8.3.8 suflante (clasificare, principiu de functionare, parti
componente, deservire - alimentare, reglare, evacuare
produs, curafire
Normele de igiena, SSM, PSI si protecfia dmz
omogenizarea fainii
8.1.7 8.24 8.3.1 e Ambalarea produselor finite
- Utilaje si instalatii: masgini de a
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8.2.7 8.3.3 dozatoare (clasificare, principiu de functionare, parti
8.2.11 8.3.7 componente, deservire - alimentare, reglare, evacuare
8.3.8 produs, curatire

- Parametri de functionare: timp, viteza, greutate,
temperatura

- Depozitarea fainii ambalate: conditii de depozitare

- Deporzitarea fainii in vrac: modalitati de depozitare,
tipuri de depozite, conditii de depozitare

- Normele de igiend, SSM, PSI si protectia mediului la
ambalarea si depozitarea produselor finite

8.2.1 8.34 e Normative in vigoare la omogenizarea
8.1.8 8.2.2 8.3.8 | si pregitirea pentru livrare a produselor finite

8.2.8 - Standarde roméanesti

8.2.10 - Standarde profesionale

- Specificatii tehnice

- Regulile generale pentru igiena produselor
alimentare

- Proceduri permanente bazate pe principiile
sistemului HACCP

- Instructiuni de lucru

- Proceduri $i norme interne

- Norme de securitate si sanatate Tn munca

- Principiului FIFO, etc.

8.1.9 8.2.1 8.3.4 e Neconformitiiti la omogenizarea si
8.2.3 8.3.5. | pregitirea pentru livrare a produselor finite
8.2.9 8.3.6 Defectiuni:
8.2.10 8.3.7 |- utilaje si echipamente nefunctionale, neigienizate,
8.2.11 8.3.8 | defectiuni ale echipamentului de amestecare/ ambalare,

accidente In timpul lucrului, etc.
- Intrerupere alimentare energie electrici, obturare
trasee, dereglarea cantarelor si dozatoarelor, dereglari
ale aparatelor de mésura si control
- ambalaje, etichete necorespunzitoare
Defecte de calitate ale produselor finite
- clasificare
- cauze, masuri de remediere
Parametrii de calitate necorespunzdtori ai produselor
finite, constatate prin analize de laborator
- recoltarea probelor
- analiza senzoriala
- analize fizico-chimice: determinarea umiditatii, a
finetii, a cenusii, a continutului de gluten umed, a
aciditatii, a capacitatii de hidratare
- STAS-uri pentru metodele de analiza si SR ISO

Rezultatele invatarii sunt corelate logic cu continuturile invatarii (continuturi tematice) selectate

riguros din structura domeniilor de cunoastere, prin raportare la rezultatele invatarijeeppetentele

specifice. QOMANI.q
*«
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= Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic)

Mijloace didactice:

- Colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;

- Seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare;

- Manuale scolare de specialitate;

- Machete, planse, fotografii ale ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru
omogenizarea $i pregatirea pentru livrare a produselor finite de morarit;

- Mostre de materiale de ambalare, etichete, etc.;

- Pliante, cataloage, reviste de specialitate;

- Softuri educationale, filme didactice.

Resurse materiale:

- Materii prime: faina, malai, gris, germeni, tarate etc.;

- Materiale si ustensile: specifice pentru omogenizarea si pregitirea pentru livrare a produselor
finite de mordrit, diferite tipuri de saci, pungi de hartie, etichete, instructiuni tehnologice,
specificatii tehnice, diagrame.

Echipamente si utilaje:

- Mijloace audio-vizuale (retroproiector/videoproiector, televizor, video, computer, CD-uri);

- Laborator de analize dotat cu instrumente si aparaturd de laborator, ustensile si sticlarie

specifice, materiale, reactivi conform standardelor in vigoare;

- Utilaje si instalatii pentru:

- omogenizare: conducte, elevatoare, suflante, celule de amestec, cantare, dozatoare, etc.;
- ambalare: cu dozare manuala sau automata;

- depozitarea produselor finite;

- aspiratie;

- transportul produselor: clasic /pneumatic.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Omogenizarea si pregitirea pentru livrare a produselor finite”
trebuie sd fie abordate intr-o manierd flexibila, diferentiati, tindnd cont de particularitatile
colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Planificarea orard a pregatirii elevilor este realizatd de unitatea de invatdmant, cu respectarea
numarului total de ore/sdptdméni §i a numarului total de ore/an pentru fiecare modul.

Astfel, pregatirea practicd (in cele 30 de sdptdmani prevazute in planul de invatdmant) poate fi
organizatd saptdmanal, conform alocarii din planul-cadru respectiv 21 ore/saptaméana: 9 ore de
laborator tehnologic si 12 ore instruire practica.

Pregatirea practica, cu durata a 10 sdptamani, din stagiul de pregitire practicd - Curriculum in
dezvoltare locald, se va organiza comasat in doua sau mai multe trange, in functie de posibilitatile
operatorului economic/institutiei publice partenere.

Orele de laborator tehnologic se recomanda a se desfasura in laboratoare de specialitate/ca

1,4\\..‘ ari—
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economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatea de rezultate ale invatirii,
mentionata mai sus.

Modulul ,,Omogenizarea si pregitirea pentru livrare a produselor finite” are o structurd
elasticd, deci poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse
didactice. Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de
invatare variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecirui
elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

* aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

» Imbinarea §i alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activititile
ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda
Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia
Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda ciorchinelui, etc;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

* Insusirea unor metode de informare si de documentare independenti (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continuid (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, bibliotecd virtuala).

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

* Elaborarea de referate interdisciplinare;

* Activitdti de documentare;

* Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

* Problematizarea;

* Demonstratia;

» Investigatia stiintifica;

« Invatarea prin descoperire;

* Activitati practice;

e Siudiu de caz;

e Joc derol;

e Simulari;

* Elaborarea de proiecte;

* Activitati bazate pe comunicare si relationare;

e Activitafi de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin antrenarea
elevilor pentru tema care vizeaza urméitoarele rezultate ale invéatarii:

URT 8: Omogenizarea si pregitirea pentru livrare a produselor finite
Tema: Parametri de calitate ai produselor finite rezultate din macinis
Rezultate ale invitarii vizate:
Cunostinte:

8.1.1 Prezentarea produselor rezultate din macinis

8.1.2 Descrierea parametrilor de calitate ai produselor finite

Abilititi:
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8.2.1 Utilizarea ocumentatiei tehnice pentru executarea operatiilor de omogenizare §i
ambalare
8.2.2 Interpretarea rezultatelor din buletinele analizelor de laborator
8.2.10 Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate

Atitudini
8.3.7 Asumarea, in cadrul echipei de la locul de muncd, a responsabilitatii pentru sarcina
de lucru primitd
8.3.8 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de muncda

Metoda referatului
Referatul, folosit ca bazd de discutie in legiturd cu o tema datd fiind menit si contribuie la

formarea sau dezvoltarea deprinderilor de munca independenta ale elevilor din clasele mari, este si
o posibild probd de evaluare a gradului in care elevii si-au insusit un anumit segment al programet,
cum ar fi o0 temd sau o problema mai complexa dintr-o tema.

El este Tntocmit fie pe baza unei bibliografii minimale, recomandate de profesor, fie pe baza unei
investigatii prealabile, in acest din urma caz, referatul sintetizand rezultatele investigatiei, efectuate
cu ajutorul unor metode specifice (observarea, convorbirea, ancheta etc.).

Cand referatul se intocmeste in urma studierii anumitor surse de informare, el trebuie sa cuprinda
atat opiniile autorilor studiati in problema analizati, cit si propriile opinii ale autorului.

Referatul are, de reguld trei-patru pagini si este folosit doar ca element de portofoliu sau pentru
acordarea unei note partiale in cadrul evaluarii efectuate pe parcursul instruirii.

Deoarece el se elaboreaza in afara scolii, elevul putdnd beneficia de sprijinul altor persoane, se
recomanda sustinerea referatului in cadrul clasei/grupei, prilej cu care autorului i se pot pune
diverse Intrebari din partea profesorului si a colegilor.

Prin folosirea acestei metode se provoaca si se solicitd participarea activa a elevilor, se valorifica
experienta personald a elevilor, se dezvoltd capacitatea de a se plasa in anumite situatii, de a le
analiza, de a lua decizii in ceea ce priveste alegerea solutiilor optime si se exerseaza atitudinea
creativd i exprimarea personalitatii.

Folosirea acestel metode asigurd conditii optime elevilor si se afirme individual si sd beneficieze
de avantajele Invatarii individuale. Stimuleazi participarea activa a elevilor la propria lor formare
si 11 incurajeaza sa gindeasca liber si deschis.

Se considerd ca nivelul de pregitire este realizat corespunzitor, daca poate fi demonstrat fiecare
dintre rezultatele invatarii.

Sarcini de lucru
Intoemiti un referat de 4-6 pagini, cu tema: ,,Parametri de calitate ai produselor finite rezultate

din micinis la moara in care vi desfisurati instruirea practica ”.
* Referatul va fi realizat in termen de 2 sdptamani si va fi prezentat in fata colegilor.
» Referatul va fi redactat in format Word/PPT si va cuprinde:
— Clasificarea produselor finite rezultate din mécinis
Indicii de calitate ai produselor finite
Metodele de analiza pentru produsele finite
* analiza senzoriala
* analize fizico-chimice
Defecte de calitate ale produselor finite
= clasificare

|

I
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= cauze, masuri de remediere
— Bibliografie (va fi data de cétre profesor, elevul putand adauga si alte surse)
— Puteti folosi ca surse de informare suplimentara: carti din biblioteca personala si a
scolii, reviste de specialitate, informatii din reteaua Internet etc.
— Anexe (fotografii, mostre, buletine de analizi)

In timpul elaborarii referatului, elevii vor completa urmdtoarea fisa:

FISA PENTRU VERIFICAREA ABILITATILOR DOBANDITE iIN CADRUL
ACTIVITATII
Scrieti litera corespunzétoare in coloane, alegand dintre urmatoarele variante: F = frecvent, U =
uneori, R = rar/niciodata

Sa inteleagi Sa Vocabular/ | Trebuie si
Elevii trebuie si citeasca textul in inteleaga descifrare aflu mai
intregime propozitii mult
Carti
Manuale
Ziare

Fise conspect

Fise de activitate
Statistici (grafice)
Table/imagini proiectate
Literaturd de specialitate
Notite

Semne si simboluri
Instructiuni

Referate

Proiecte

Site-uri web

Lucrérile altora

N 11

Instructiuni pentru elev la prezentarea referatului:

e Asigurati-va ca toatd lumea va poate vedea si auzi;

Incercati sa cuprindeti cu privirea intregul grup;

Vorbiti clar, pe cit de normal posibil si nu foarte repede;

Respirati adénc pentru ca vocea si aiba o rezonanta mai puternica;

Evitati sd va jucati cu materialele sau notitele in timp ce vorbifi;

Daca respirati adanc va puteti controla mai bine emotiile;

Fiti atenti la reactiile auditoriului pentru a evalua impactul discursului;

Ascultati-va in timp ce vorbiti pentru a evita sa va balbaiti sau sa mergeti prea repede;

Vi este de folos sa avefi materiale vizuale pe care auditoriul sa se uite astfel incat sa nu va
priveascd tot timpul;

e Nu este nici o problemd dacd va repetati sau faceti pauze atunci cand va ajutd sa transmiteti
mesajul pe care il aveti in minte;

Este util sa accentuati cuvintele cheie.
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Pentru orele de pregatire practicd din cadrul modulului ,,Omogenizarea si pregitirea pentru

livrare a produselor finite” se propun urmatoarele activitdti de invatare:

Laborator tehnologic

- Recoltarea probelor de produse finite: faina, tarate, germeni, gris

- Analiza senzoriald a produselor finite

- Analiza fizico-chimicd a produselor finite

Instruire practica

- Deservirea utilajelor si instalatiilor de omogenizare, cu aplicarea normelor de igiena si de
sdndtate si securitate In munca specifice

- Deservirea instalatiilor din depozitele de fdind, cu aplicarea normelor de igiena si de sanitate si
securitate Tn munca specifice

- Deservirea utilajelor si instalatiilor de ambalare, cu aplicarea normelor de igiena si de sdnatate si
securitate Tn munca specifice

- Supravegherea aspiratiei din sectiile de omogenizare si ambalare a produselor finite, cu
aplicarea normelor de igiena si de séinitate i securitate in munca specifice

- Supravegherea instalatiilor de transport din sectiile de omogenizare si ambalare a produselor
finite, cu aplicarea normelor de igiend si de sdnatate si securitate in munca specifice

Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza intocmai sau de a

le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste misura in care elevii au
atins rezultatele Tnvéatarii stabilite in standardele de pregétire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continud
* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de modalitatea de
evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invatare ale elevilor.
* Planificarea evaludrii trebuie si se deruleze, dupd un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizatd de cétre cadrul didactic pe baza unor probe care se refera explicit la
cunostintele, abilitdtile si atitudinile specificate in standardul de pregatire profesionala
Sugerdm urmétoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
« Fise test;
* Fise de lucru;
» Fise de autoevaluare/ interevaluare;
* Eseul;
« Portofoliu;
e Referatul stiintific;
¢ Proiectul;
* Activitdti practice;
*  Lucréri de laborator/practice.

Finald

Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesuluj
invatare g1 care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostin{c)d
atitudinilor.

Calificarea profesionald: Morar-silozar
Domeniul de pregitire profesionala: Industrie alimentara



Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnici, modul de organizare a ideilor si materialelor
intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.

e Studiu de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extrascolare;

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit mésurarea $i aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Ofera informatii cu
privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-
educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru
verificarea atingerii rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea
rezultatelor Invatarii specificate in cadrul acestui modulului.

Model de instrument de evaluare
Portofoliu este un instrument complex de evaluare a rezultatelor obtinute de elevi de-a lungul unui
interval de timp mai lung cum ar fi un semestru, an scolar sau chiar ciclu scolar.
Profesorul realizeazd evaluarea unor ,.colectii din produse” ale procesului de invatare al elevului:
mostre din probele de evaluare (lucrdri de control, teste de evaluare, probe practice etc.),
comentariile evaluatorului asupra rezolvérii temelor, proiecte sau investigatii individuale sau de
grup, concluzii desprinse in urma vizitelor, excursiilor, mostre ale activitatilor elevilor (eseuri,
postere, organizatori grafici etc.), fise de autoevaluare, referate etc.
Prin portofoliu, profesorul poate si urmareasca evolutia elevului atat din punct de vedere cognitiv,
atitudinal cét si comportamental.
Cerinte de elaborare a portofoliului:

- tema propusd sau domeniul din care se alege subiectul;

- marimea portofoliului (limitele minime si maxime de pagini, numarul de produse);

- modalitatea de prezentare (dosar, CD, discheta, caseta audio, video etc.);

- structura cerutd: obiective, motivatia Intocmirii, cuprins;

- tipuri de produse;

- ordonarea materialelor.
Fiecare produs cuprins in portofoliu poate fi evaluat din punct de vedere cantitativ (numarul de
pagini, de exemplu), dar mai ales calitativ: creativitatea produsului individual sau colectiv,
elementele noi, punctele forte, etc.
Aceastd metoda alternativd de evaluare ofera fiecdrui elev posibilitatea de a lucra in ritm propriu,
stimuldnd implicarea activa in sarcinile de lucru si dezvoltand capacitatea de autoevaluare.

URI 8. Omogenizarea si pregitirea pentru livrare a produselor finite
Tema: Ambalarea produselor finite de morarit

Rezultate ale invitirii evaluate:
Cunostinte:
8.1.1 Prezentarea produselor rezultate din macinis
8.1.3 Descrierea ambalajelor si a etichetelor
8.1.5 Descrierea metodelor de ambalare
8.1.7 Precizarea parametrilor de functionare
Abilitati:
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8.2.1 Utilizarea ocumentatiei tehnice pentru executarea operatiilor de omogenizare si
ambalare

8.2.2 Interpretarea rezultatelor din buletinele analizelor de laborator

8.2.8 Utilizarea termenilor de specialitate intr-o limbd strdind la etichetarea produselor
8.2.10 Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate

Atitudini:

8.3.7 Asumarea, in cadrul echipei de la locul de muncd, a responsabilitdfii pentru sarcina
de lucru primitd

8.3.8 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de muncd

Sarcino de lucru

Portofoliu va fi elaborat de elev, pe durata parcurgerii modulului
Portofoliu va avea minim 15 pagini si va fi prezentat sub forma de dosar.

Portofoliu va cuprinde :

v
v

ANENENEN
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Coperta ( titlul si numele elevilor din echipi)
Lista continuturilor (sumarul care include titlul fiecarei lucrari/schite etc. $i numarul paginii
la care se gaseste) '
Prezentarea produselor rezultate din macinis
Metode de ambalare a produselor finite de morarit
Tipuri de ambalaje si etichete folosite pentru produsele finite de morarit
Utilaje si instalatii: masini de ambalat, cantare si dozatoare:
- clasificare;
- principiu de functionare;
- parti componente ;
- deservire ;
- normele de igiend, SSM, PSI si protectia mediului la ambalarea produselor finite
de mordrit.
Bibliografie (va fi data de catre profesor, elevul putand adauga si alte surse)
Anexe (fotografii, mostre, pliante, etc.)




FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI

Wumele i prenmmne elevulil wocsmsmmesns s soemmsmm. agem s e 59
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PUNCLA] ...
EValUator .......ccooiii e
URI 8- Omogenizarea si pregitirea pentru livrare a produselor finite
Tema: Ambalarea produselor finite de mordrit
Criterii de Descriptori de performanta Punctaj | Grupa ......
evaluare maxim | Elev]l | Elev2 | Elev 3
Continutul | Existenta sumarului portofoliului 5
portofoliului | Prezentarea  tuturor  continuturilor 20
solicitate
Diversitatea pieselor pe care le contine 15
Sistematizarea materialelor 5
Indicarea provenientei documentelor 5
Concluzii personale S
Existenta notelor si a bibliografiei 5
Calitatea Corectitudine stiintifica D
pieselor din | Impactul vizual =
portofoliu Argumentare clard, rationald 5
Folosirea adecvatd a termenilor de 5
specialitate
Estetica Tehnoredactarea 10
Calitatea imaginilor 5
Originalitate | Inedit, diferit, surprinzator 5
Creativitate
Punctaj total 100

Aceasta fisd de evaluare este un element al portofoliului.

Calificarea profesionala: Morar-silozar
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
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