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NOTA DE PREZENTARE
Acest curriculum are la bazd Standardelul de pregatire profesionala pentru calificarea

OPERATOR il\l INDUSTRIA ULEIULUI, domeniul de pregatire profesionalda INDUSTRIE
ALIMENTARA si se aplica la parcurgerea stagiilor de pregitire de 720 ore, conform OMECTS

3081/2010.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 3

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatirii si module:

Unitatea de rezultate ale invitirii

Unitatea de rezultate ale invatirii — ;
3 e Denumire modul
tehnice specializate
URI 5. Receptia si pregitirea materiilor prime | MODUL I. Receptia si pregatirea materiilor
si auxiliare prime si auxiliare
URI 6. Obtinerea uleiului brut MODUL II. Fabricarea uleiului brut
URI 7. Rafinarea uleiului brut MODUL III. Rafinarea uleiului brut
URI 8. Fabricarea margarinei MODUL 1IV. Fabricarea margarinei




PLAN DE INVATAMANT
Stagii de pregitire practica

pentru dobandirea calificirii profesionale de nivel 3

Calificarea: OPERATOR IN INDUSTRIA ULEIULUI
Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA

Modulul I. Receptia si pregitirea materiilor prime si auxiliare

Total ore/an: 920
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practicd 60

Modulul II. Fabricarea uleiului brut

Total ore/an: 240
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 150

Modulul ITI. Rafinarea uleiului brut

Total ore/an: 240
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 150

Modulul IV. Fabricarea margarinei

Total ore/an: 150
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practica 120

Total ore /an = 6 luni x 4 sAptimani x 30 ore/siptimana = 720 ore/an
TOTAL GENERAL: 720 ore/an

Nota:
Stagiile de pregitire practicd pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, se vor desfasura
preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibili organizarea stagiilor de

~

pregéatire practicd la agentii economici, acestea se pot desfisura in unititile de Tnvatams:

dispun de resursele complete, necesare in acest scop.
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MODUL I. RECEPTIA ST PREGATIREA MATERIILOR PRIME SI
AUXILIARE

e Nota introductivi

Modulul ,,Receptia si pregitirea materiilor prime si auxiliare”, componentd a ofertei
educationale (curriculare) calificarea profesionald Operator in industria uleiului pentru domeniul
de pregatire Industrie alimentard, face parte din stagiile de pregétire practica de 720 ore in vederea
dobandirii calificarii profesionale de nivel 3.

Modulul are alocat un numar de 90 ore/an, conform planului de invitamant, din care:

= 30 ore/an — laborator tehnologic
= 60 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Receptia si pregitirea materiilor prime si auxiliare” este centrat pe rezultate
ale invatarii si vizeazd de cunnostinte, abilitdti si atitudini necesare pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificirii profesionale de nivel 3, Operator in
industria uleiului din domeniul de pregitire profesionald ,Industrie alimentard” sau in
continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitarii

URI 5. RECEPTIA SI
PREGATIREA MATERIILOR
PRIME SI AUXILIARE ; S A
Rezultate ale invatirii/ competente Continufurile nyAril
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
3.1.1. 5.2.1. 5.3.1. e Materii prime si auxiliare pentru fabricarea
5.2.2. 5.3.2. uleiului:
523 5.3.3. - Structura morfologica a materiilor prime oleaginoase
5.2.8. 5.34. - Compozitia chimica a materiilor prime oleaginoase
5.2.10. 3.5 - Receptia cantitativd si calitativd a materiilor prime si
5.2.11. 5.3.6. auxiliare
5.2.12. 5.3.7 Calcule tehnologice: randamente,consumuri specifice,
5.3.8. bilant de materiale
539, Calitatea materiilor prime si auxiliare pentru fabricarea
5.3.10. uleiului:

- Analiza senzoriala
- Analize fizice: determinarea umiditatii, determinarea
masei hectolitrice, determinarea continutului de corpuri
straine

e Materii prime si auxiliare pentru fabricarea

margarinei:

- Compozitia chimicd a materiilor prime
- Receptia cantitativa si calitativd a materiilo
auxiliare
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Calcule tehnologice: randamente; consumuri specifice;
bilant de materiale.

Calitatea materiilor prime si auxiliare pentru fabricarea
margarinei

5.3.1. - Analiza senzoriala
33.2. - Analize fizice: determinarea umiditatii, determinarea
533 densitatii
5.3.4. - Analize fizico-chimice: determinarea aciditaii,
5.3.5. determinarea pH-ului
5.3.6.
5.1.2. 5.2.1. 5.3.7. e Scheme tehnologice de fabricare a uleiului
5.2.10. 5.3.8. vegetal si margarinei
5.2.11. 5.3.9. - Scheme tehnologice generale de fabricare a uleiului
5.2.12. 5.3.10 vegetal
- Scheme tehnologice generale de fabricare a margarinei
5.1.3. 5.2.1. 5.3.1. e Utilaje si instalatii pentru receptia materiilor
5.2.5. 532 prime si auxiliare necesare obtinerii uleiului si
5.2.6. o A margarinei
5.2.10. 5.3.4. Utilaje si instalatii pentru:
5.2.11. 5.3.5. - receptia materiilor prime i auxiliare necesare obtinerii
5.2.12. 5.3.6. uleiului: deservire, parametrii de lucru, disfunctionalitati
8.A.7: si masuri de remediere
5.3.8. Utilaje si instalatii pentru:
5.3.9. - receptia materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
5.3.10. margarinei: deservire, parametrii = de  lucru,

disfunctionalitdti si masuri de remediere
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5.14. 5.2.1. 5.3.1. e Pregiitirea si dozarea materiilor prime si
5.24. 5.3.2. auxiliare pentru obtinerea uleiului si
5.2.8. S.E3. margarinei
5.2.10. 5.34. Operatii tehnologice pentru obtinerea uleiului
5.2.11. 5.3.5. - Receptia materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
5.2.12. 5.3.6. uleiului

37 - Pregitirea materiilor prime $i auxiliare pentru obtinerea
5.3.8. uleiului  (curdtire, uscare, depozitare, descojire,
5.39. mdcinare): definitie, scop, transforméri mecanice, fizico-
5.3.10 chimice, biochimice, parametrii tehnologici
- Dozarea materiilor prime si auxiliare pentru obtinerea
uleiului: definitie, scop, transformiri mecanice, fizico-
chimice, biochimice, parametrii tehnologici
Operatii tehnologice pentru obtinerea margarinei
- Receptia materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
margarinei
- Pregitirea materiilor prime si auxiliare pentru obtinerea
margarinei (temperare grasimi, racire lapte, cernere
zahdr, dizolvare lecitind, zahar, lapte, sare, filtrare,
diluare colorant, vitamine): definitie, scop, transformari
mecanice, fizico-chimice, biochimice, parametri
tehnologici
- Dozarea materiilor prime i1 auxiliare pentru obfinerea
margarinei: definifie, scop, transformdri mecanice,
fizico-chimice, biochimice, parametrii tehnologici

5.1.5. 5.2.1. 3.1 e Utilaje si instalatii pentru pregitirea si
8.2 5.3.2. dozarea materiilor prime si auxiliare necesare
5.2.6. e A obtinerii uleiului si margarinei
5.2.10. 5.34. Utilaje §i instalatii pentru.

5.2.11, 5.3.5. - pregitirea $i dozarea materiilor prime si auxiliare
5.2.12. 5.3.6. necesare obtinerii uleiului: deservire, parametrii de lucru,
ST disfunctionalitéti si masuri de remediere
5.3.8. Utilaje §i instalatii pentru:
539, - pregitirea i dozarea materiilor prime si auxiliare
5.3.10. necesare obtinerii margarinei: deservire, parametrii de
lucru, disfunctionalitati si masuri de remediere

5.1.6. 5.2.1. 53.1. e Norme de securitate si sinitate in munca, de
5.2.10. 5.3.2. prevenire si stingere a incendiilor si de
5.2.11. 3.3, protectie a mediului specifice proceselor
35.2.12. 5.34. tehnologice la:

5213, 5.3.5, - Norme de igiend specifice la receptia, pregatirea si
5.3.6. dozarea materiilor prime si auxiliare necesare obfinerii
53.7. uleiului
5.3.8. - Norme de securitate si sdndtate in muncd specifice
5.3.9; fiecarer operatii la recepfia, pregitirea s$1 dozarea
5.3.10 materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii uleiului
- Norme de igiend, protectie si securitate a i f\h
laborator / 4?,‘/“"\""’@
e Norme de securitate si sinitate i(g%u il de
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prevenire si stingere a incendiilor si de
protectie a mediului specifice proceselor
tehnologice la:
- Norme de igiena specifice la receptia, pregatirea si
dozarea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
margarinei
- Norme de securitate si sdndtate in muncd specifice
fiecarei operatii la receptia, pregatirea si dozarea
materiilor prime §i auxiliare necesare obfinerii
margarinei
- Norme de igiend, protectie $1 securitate a muncii In
laborator

e Lista minimd 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, aparaturd de laborator, materiale, reactivi
conform standardelor in vigoare;

- retroproiector/videoproiector, computer;

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

- auxiliare curriculare, plange didactice, documentatie tehnica (carti tehnice, dictionare de
termeni tehnici, standarde de calitate) etc.;

- manuale scolare de specialitate;

- softuri educationale, filme didactice.

Materii prime si auxiliare:

- pentru obtinerea uleiului:seminte, germeni, tuberculi, fructe, apa/abur, solventi, substante de
decolorare, kiselgur, solutie de NaOH, agent de desmucilaginare;

- pentru obtinerea margarinei: apa, lapte, sare, vitamine, emulgatori, lecitind, acizi,
aromatizanti, coloranti, substante conservante, amidon etc.;

Aparate, utilaje, instalatii:

- pentru obtinerea uleiului: cantar, masini de curdtit (precurdtitor, postcurdtitor, tarar
aspirator, burat), uscatoare, toba de spargere, valt, concasor;

- pentru obtinerea margarinei: dozatoare pentru lichide si solide, cazane de temperare,
pompe, racitor cu placi, tanc izoterm, vane de pasteurizare si fermentare lapte, site, filtre,
rezervor bascula.

Echipamente, mijloace de invitimant (minim cele din SPP):

- Vase de laborator: vase din sticld , vase din portelan, vase din metal;

- Aparaturd de laborator: conform specificatiilor din standarde de analize;

- Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

- Reactivi chimici: acizi, baze, saruri $i indicatori;

- Trusa de prim ajutor.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Receptia si pregitirea materiilor prime si auxiliare”

colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregitire.
Numirul de ore alocat fiecarei teme raméne la latitudinea cadrelor didacticg
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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 catre colectivul instruit.

Modulul ,,Receptia si pregitirea materiilor prime si auxiliare” are o structurd 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 activititi de invatare variate,
prin care si fie luate n considerare stilurile individuale de invitare ale fiecarui 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 activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipi, 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 stelari, 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 $i de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiinfifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

*  Elaborarea de referate interdisciplinare;

e Activititi de documentare;

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

*  Demonstratia;

* Investigatia stiintifica;

«  Invatarea prin descoperire;

*  Activitati practice;

¢  Studiu de caz;

= Joc de rol;

e Simulari;

*  Elaborarea de proiecte;

»  Activitdti bazate pe comunicare $i relationare;

*  Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Exemplu de metoda didactica:
Demonstratia, ca metoda, Inseamnd prezentarea de cdtre 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 usurarii efortului de exploatare a realitdti
()

al facilitarii executiei corecte a unor actiuni.
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Functia principald a metodei demonstratiei este implicarea suportului material (obiectual) in
comunicare/insusirea, consolidarea si sistematizarea cunostintelor vehiculate in lectie.

In felul acesta, se dobandesc noi cunostinte, se confirmd adevaruri anterior insusite sau se
formeaza modelul intern al unei noi actiuni.

Prin demonstratie se asigurd un suport concret senzorial in activitatea de cunoastere, intuirea
realitatii de catre elevi fiind dirijatd prin cuvantul cadrului didactic. Metoda are un caracter intuitiv,
ceea ce o delimiteaza de demonstratia logicd, bazatd pe rationamente.

In functie de materialul demonstrativ utilizat, metoda poate imbrica 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 situagiile in care se
urmdreste Invatarea unor deprinderi.

Demonstrarea actiunilor de executat se aplicd in cazul in care se urmareste formarea de
priceperi si deprinderi. In acest sens, actiunea se prezinta pe operatii, apoi se executd integral intr-
un ritm corespunzator.

Principalele etape privind realizarea demonstratiei prin actiuni se referd la:

- instruirea elevilor pentru a recepta actiuni, miscari, operatii;
- asezarea /gruparea elevilor pentru a vedea (auzi) demonstratia;
- pregitirea prealabila a profesorului cu tot ce este necesar demonstrarii,
- insotirea demonstrarii cu explicatii §si comentarea etapelor de executie;
- trecerea de la demonstrare, la exersare de citre elevi, care trebuie si se efectueze imediat iar daca
se constatd nesiguranta, erori, demonstrarea de citre profesor va fi reluata.
Activitati
1. Se anuntd subiectul pus in discutie: ,,Deservirea valfului cu doud perechi de cilindri”.
2. Se aduce in atentia elevilor fisa de documentare pe care au primit-o in ora anterioard.
3. Se indica echipamentul necesar pentru realizarea macinarii materiilor prime oleaginoase.
4. Se prezinta elementele componente ale valtului
5. Se enumerd etapele de lucru.
1. Se explicd si demonstreaza lent modul in care se executd macinarea materiei prime
2. Se precizeaza criteriile de apreciere i timpul de lucru optim in care trebuie si se Incadreze:
deprinderi corecte de folosire si intretinere a utilajului, priceperea de verifica parametrii
tehnologici, respectarea normelor de protectie a muncii specifice utilajului si incadrarea in
timp.
3. Se urmareste permanent modul in care elevii lucreaza.
4. Se urmaregste respectarea normelor de protectie a muncii.
5. Se prezintd elevilor modul in care vor fi evaluati.
Metoda demonstratiei se propune ca metodd de transmitere, de fixare, sau de evaluare a

cunostintelor.

URTI 5 Receptia si pregitirea materiilor prime si auxiliare
Tema: Deservirea valtului cu doud perechi de cilindri
Rezultatele invitarii vizate:

Cunostinte
5.1.5. Utilaje si instalatii pentru pregatirea si dozarea materiilor prime si auxiliare necesare ob{inerii
uleiului $1 margarinei
5.1.6. Norme privind securitate si sanatatea in munca, de prevenire §i stingere a incendiilor pre

si auxiliare necesare obtinerii uleiului si margarinei
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Abilitati
5.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la recepfia si pregdtirea
materiilor prime §i auxiliare
5.2.5. Deservirea utilajelor si instalatiilor la receptie, pregatire si dozare
5.2.6. Asigurarea curdteniei si igienizarii utilajelor si instalatiilor
5.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdafii
5.2.12. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
5.2.13. Respectarea normelor de securitate si sdndtate in muncd, de prevenire i stingere a
incendiilor precum si a normelor de igiena si de protectie a mediului

Atitudini
5.3.2. Responsabilitate in deservirea utilajelor si instalatiilor, in conditii de siguranta
5.3.3. Respectarea parametrilor de lucru specifici in receptia, pregitirea si dozarea materiilor prime
si auxiliare
5.3.5. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd
5.3.7. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfdsurate la recepfia,
pregdtirea si dozarea materiilor prime §i auxiliare
5.3.8. Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitate a
muncii §i protectia mediului
Sarcini de lucru:

<+ formati grupuri de 3-4 elevi
< informati-vi folosind urmitoarele surse:

- caietul de practica

- fisa de documentare

- documentare la locul de practica
verificati utilajul Tnainte de a-1 pune in functiune
realizati macinarea materiilor prime, folosind valtul cu doud perechi de cilindri
supravegheati functionarea utilajului
anuntati si oprifi utilajul cind observati ca functioneazd anormal
luati probe si urmadri{i modificédrile ce intervin asupra materiei prime oleaginoase
respectati normele de igiend personald si de protectie a muncii specifice utilajului
comparati datele obtinute cu ale celorlalte grupuri

Lk ok ok ok K R

FISA DE DOCUMENTARE
VALTUL CU DOUA PERECHI DE CILINDRI

1-cos de alimentare
2-grauntar
3-cilindrii rifluiti
4-cilindrii netezi
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La valturile cu doud perechi de cilindri care functioneaza in serie, se macini semintele cu
bobul mai mare, mai ales cele de floarea-soarelui si de soia. Utilajul se mai foloseste la macinarea
brochenului supus operatiei de extractie folosind valful cu doua perechi de cilindri rifluiti.

Deservirea valtului cu doud perechi de cilindri cuprinde:

- verificarea suprafetei cilindrilor
- verificarea jocului in lagarele de sustinere a cilindrilor
- pornirea utlajului
- supravegherea modului de functionare a valtului
- intreruperea functionarii valtului
Intretinerea valtului este asigurati prin:
- ungerea organelor si pieselor in migcare
- verificarea starii suprafetelor riflurilor sau a suprafetelor netede la cilindri
- schimbarea rotilor atunci cdnd diametrul tavalugilor se micsoreaza datoritd uzurii

ATENTIE!
=—se interzice curatirea sau repararea utilajului in timpul functionarii

- cédnd se constatd aparitia zgomotelor anormale sau a trepidatiilor, masina se
opreste din functionare

- la punerea in functionare, dispozitivul de alimentare este inchis si se deschide
treptat, pana la cantitatea admisibila

- luarea probelor de material se va face cu lopeti de lemn, numai din locrui
stabilite in instructiunile de deservire a utilajului

- personalul care deserveste utilajul trebuie sd poarte echipamentul de lucru bine
inchis cu nasturi sau cu fermoare, bonete pentru prindere paruluim pentru a evita
pericolul prinderii lor

Eficienta demonstratiei in instruirea tehnicd este maritd prin actiuni si experiente care s
redea dinamica fenomenelor si proceselor tehnice studiate. in acest context, participarea directi a
elevilor la efectuarea experientelor duce la formarea de priceperi si deprinderi tehnice, la
dezvoltarea aptitudinilor tehnice.

Pentru orele de pregatire practicd din cadrul modulului ,,Receptia si pregitirea materiilor
prime si auxiliare” se propun urmaétoarele activitdti de invatare:
Laborator tehnologic (30 ore)
= Analiza senzoriald a materiilor prime si auxiliare folosite pentru fabricarea uleiului si
margarinei
= Analiza senzoriala a micinaturii oleaginoase
* Analiza fizicd a materiilor prime
=  Analiza fizica a miezului industrial si macinaturii oleaginoase
= Analiza fizico-chimicd a materiilor prime si auxiliare
Instruire practica (60 ore)
= Efectuarea receptiei materiilor prime si auxiliare pentru fabricarea uleiului si margarinei, cu
aplicarea normelor de igiena si de sdnitate si securitate in munca specifice
= Efectuarea operatiilor din faza de pregitire a materiilor prime si auxiliare pentru fabricarea
uleiului i margarinei, cu aplicarea normelor de igiend si de sdndtate si securitate In muncd
specifice
= Deservirea utilajelor si instalatiilor utilizate la receptia materiilor prime $i auxiliare pentru
fabricarea uleiului $i margarinei
Deservirea utilajelor si instalatilor utilizate la pregatirea materiilor prime si auxilj
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fabricarea uleiului si margarinei
= Igienizarea vaselor, ustensilelor, utilajelor g1 instalatiilor utilizate la pregétirea materiilor

prime si auxiliare pentru fabricarea uleiului §i margarinei
e Sugestii privind evaluarea

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

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
e Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
e Reflectd nivelul de pregitire al elevului.
b. 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 desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupd un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioadd de
timp.

* Va firealizatd de catre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionala.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continui:

* Fise de observatie;

* Fise test;

* Fise de lucru;

* Fise de documentare;
¢ Fise de autoevaluare/ interevaluare;
*  Eseul;

*  Portofoliu;

* Referatul stiintific;

* Proiectul;

* Activitdti practice;

¢ Teste docimologice.
¢. Finald

* Realizatd printr-o proba cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/ invitare
si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

* Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a

bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a

ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de

elevi.

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

* Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitdtile
extrascolare;

» Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format
ansamblu de itemi care permit mésurarea si aprecierea nivelului de pregitire 3
Ofera informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/ sau ¢
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demersurilor instructiv-educative.

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

URI 5 Receptia si pregitirea materiilor prime si auxiliare
Tema: Deservirea valtului cu doui perechi de cilindri

Rezultatele invitirii evaluate:

Cunostinte
5.1.5. Utilaje si instalatii pentru pregatirea si dozarea materiilor prime si auxiliare necesare obfinerii
uleiului si margarinei
5.1.6. Norme privind securitate $i sdnatatea in munca, de prevenire si stingere a incendiilor precum
si a normelor de igiena si de protectie a mediului la receptia, pregitirea si dozarea materiilor prime
si auxiliare necesare obtinerii uleiului si margarinei

Abilitati
5.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate la receptia i pregdtirea
materiilor prime si auxiliare
5.2.5. Deservirea utilajelor si instalatiilor la receptie, pregatire si dozare
5.2.6. Asigurarea curateniei si igienizdrii utilajelor si instalatiilor
5.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdafii
5.2.12. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
5.2.13. Respectarea normelor de securitate §i sdnitate in muncd, de prevenire si stingere a
incendiilor precum si a normelor de igiena si de protectie a mediului

Atitudini
5.3.2. Responsabilitate in deservirea utilajelor si instalatiilor, in conditii de siguranta
5.3.3. Respectarea parametrilor de lucru specifici in receptia, pregatirea si dozarea materiilor prime
si auxiliare
5.3.5. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitda
5.3.7. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate la recepfia,
pregdtirea §i dozarea materiilor prime §i auxiliare
5.3.8. Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie §i securitate a
muncii §i protectia mediului

MODEL DE INSTRUMENT DE EVALUARE LA INSTRUIRE PRACTICA

Disciplina/ Modulul: Receptia si pregitirea materiilor prime si auxiliare
Clasa: .......

Data: ..o
Evenimentul: Deservirea valtului cu doui perechi de cilindri

FISA DE OBSERVARE
Nr. Criteriul/Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru DA

crt.

Colaboreazi cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii de lucru
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Manifestd initiativa in rezolvarea unor situatii problema

Isi asuma in cadrul grupului responsabilitatea pentru sarcina de lucru primita
Raporteazi imediat incidentele functionale ce apar in timpul exploatérii utilajului
Constientizeazd importanta respectarii normelor de sandtate si securitate in munca
s1 de protectie a mediului

RIS

Instructiuni pentru candidat:
Cititi aceste observatii inainte de a incepe evaluarea:

e (Cititi cu atentie sarcinile de lucru si daca este cazul solicitati lamuriri evaluatorului;

e Inainte de inceperea evaludrii asigurati-va ca dispuneti de echipamentul, aparatura si materialele
necesare rezolvarii sarcinilor;

e Rezolvati toate sarcinile din fisa de evaluare.

FISA DE EVALUARE
DESERVIREA VALTULUI CU DOUA PERECHI DE CILINDRI
Etape de lucru Subetape, conditii de realizare | Punctaj Punctaj | Norma de
propus realizat | timp, min
Imbraci echipamentul | Imbraca  echipamentul  de 5 5
de protectie | protectie alcatuit din halat,
corespunzitor bonetd si cizme de cauciuc
Pornirea utilajului Cuplarea electricd a utilajului 15 5
Cuplarea tavalugilor 3 3
Alimentarea  utilajului  cu 10 5
seminte oleaginoase
Supravegherea Verificarea gradului de 10 10
utilajului maruntire
Reglarea distantei si 10 5
paralelismului tavalugilor
Oprirea utilajului Oprirea alimentérii utilajului cu 10 5
seminte oleaginoase
Decuplarea tavalugilor 5 5
Deconectarea electrica a 10 5
utilajului
Respecti normele de igieni si protectie a muncii 10
Total 920 50
Punctaj din oficiu 10
Punctaj total 100

Noti : Deservirea valtului cu doui perechi de cilindri se va face doar in prezenta cadrului
didactic.
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MODUL II. FABRICAREA ULEIULUI BRUT

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea uleiului brut”, componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionald Operator in industria uleiului din domeniul de pregétire Industrie
alimentard face parte din stagiile de pregétire practica de specialitate In vederea certificérii pentru
calificarea profesionald de nivel 3.

Modulul are alocat un numar de 240 ore/an, conform planului de invagdmant, din care:

= 90 ore/an — laborator tehnologic
= 150 ore/an — instruire practica.

Modulul ,,Fabricarea uleiului brut” este centrat pe rezultate ale nvatarii si vizeaza de
cunnostinte, abilitati si atitudini necesare pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul
corespunzétor calificdrii profesionale de nivel 3, Operator in industria uleiului din domeniul de
pregétire profesionala ,,Industrie alimentara”™ sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel
superior.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatarii

URI 6: OBTINEREA ULEIULUI
BRUT
Rezultate ale invatarii/ competente Continuturile invitirii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
6.1.1. 6.2.1. o Istoricul uleiului vegetal comestibil in
6.2.10. Romania
6.2.11. 6.3.1. - Traditia uleiului pe plan local
6.2.12. 6.3.2. - Procesul de fabricare al uleiului in mod traditional
6.2.14. 6.3.3. - Particularita{i culturale de consum
6.1.2. 6.2.1. 6.3.4. o Fabricarea uleiului brut
6.2.2. 6.3.5. Operatii tehnologice de obtinere a uleiului brut
6.2.4. 6.3.6. - Prijirea micindturii oleaginoase: definitie, scop,
6.2.7. 6.3.7. transformari mecanice, fizico-chimice, biochimice care
6.2.9. 6.3.8. au loc in procesul de prajire a macinaturii oleaginoase,
6.2.10. 6.3.9. faze, parametrii tehnologici, defecte de fabricatie, cauze,
6.2.11. 6.3.10. misuri de prevenire si remediere
6.2.12. - Presarea macinaturii oleaginoase prajite: definitie,
6.2.13. scop, transforméri mecanice, fizico-chimice, biochimice
6.2.14. care au loc in procesul de presare a macinaturii
oleaginoase, factori de influentd, parametrii tehnologici,
defecte de fabricatie, cauze, masuri de prevenire §i
remediere
- Extractia uleiului cu solventi: definitie, scop, metode,
transformari care au loc in procesul de i
uleiului, solventi, parametrii tehnologicA
fabricatie, cauze, masuri de prevenire §i r
- depozitarea uleiului brut: scop, transfo




in procesul de depozitare a uleiului, parametrii depozit

6.1.3.

6.2.1.
6.2.3.
6.2.4.
6.2.5.
6.2.6.
6.2.10.
6.2.11.
6.2.12.
6.2.14.

o Utilaje si instalatii pentru fabricarea uleiului
brut

Utilaje si instalatii pentru:

- prijirea  macinaturii  oleaginoase:  deservire,
disfunctionalitdti si méasuri de remediere, parametrii de
lucru

- presarea mdcindturii  oleaginoase:  deservire,
disfunctionalititi si masuri de remediere, parametrii de
lucru

- extractia uleiului cu  solventi:  deservire,
disfunctionalititi si masuri de remediere, parametrii de
lucru

- depozitarea uleiului brut: deservire, disfunctionalitati si
masuri de remediere, parametrii de lucru

6.1.4.

6.2.1.
6.2.8.
6.2.9.
6.2.10.
6.2.11.
6.2.12.
6.2.13.

° Calitatea semifabricatelor la obtinerea uleiului
brut

- Analiza senzoriala

- Analize fizice: determinarea umiditatii

- Analize fizico-chimice: determinarea indicelui de
aciditate, determinarea indicelui de iod

6.1.5.

6.2.1.

6.2.10.
6.2.11.
6.2.12.
6.2.15.

° Norme de protectia muncii, de prevenire si
stingere a incendiilor si de protectie a mediului
specifice proceselor tehnologice la fabricarea uleiului
brut

- Norme de igiena specifice la fabricarea uleiului brut

- Norme de securitate si sanatate in muncéd specifice
fiecarei operatii din procesul tehnologic de fabricare a
uleiului brut

- Norme de protectia mediului specifice activitatii de
obtinere a uleiului brut

- Norme de igiend, protectie si securitate a muncii in
laborator

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobéindirii rezultatelor invitarii (existente in scoald sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, aparatura de laborator, materiale, reactivi

conform standardelor in vigoare:

retroproiector/videoproiector, computer;

seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare;

auxiliare curriculare, planse didactice, documentatie tehnica (carti tehnice, dictionare de
termeni tehnici, standarde de calitate) etc.:

manuale scolare de specialitate;

softuri educationale, filme didactice.
Aparate, utilaje si instalatii: prdjitoare, prese, decantoare, site vibratoare, filtre,
instalatie de extractie, pompe, rezervoare de depozitare.
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Echipamente, mijloace de invitimant (minim cele din SPP):

Vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan;

Aparaturd de laborator: conform specificatiilor din standarde de analize ;
Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

Reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori;

Trusé de prim ajutor.

Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea uleiului brut” trebuie sd fie abordate intr-o
manierd flexibild, diferentiata, {inand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul initial de pregétire.

Numarul de ore alocat fiecirei teme riméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostin{e anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea uleiului brut” 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 activitati de invatare variate, prin care sa fie luate in
considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeazd urmdtoarele 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 sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programati, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu
activitdtile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, 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 nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitétile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijati 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 continua (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activita{i de invéatare:
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Elaborarea de referate interdisciplinare;

Activitdti de documentare;

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

Demonstratia;

Investigatia stiintificd;

Invitarea prin descoperire;

Activitati practice;




* Studiu de caz;

= Joc de rol;

o Simulari;

» Elaborarea de proiecte, portofolii;

* Activitati bazate pe comunicare si relationare;
» Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invdtare prin
antrenarea elevilor in realizarea unui referat pentru tema care vizeaza urmadtoarele rezultate ale
invatarii:

Referatul, folosit ca baza de discutie in legiturd cu o temd datd fiind menit si contribuie la
formarea sau dezvoltarea deprinderilor de munca independenta ale elevilor din clasele mari, este si
0 posibila proba de evaluare a gradului In care elevii si-au Insusgit un anumit segment al programei,
cum ar fi o tema sau o problema mai complexa dintr-o tema.

El este intocmit fie pe baza unei bibliografii minimale, recomandate de profesor, fie pe baza
unei investigatii prealabile, in acest din urma caz, referatul sintetizind 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 atét opiniile autorilor studiati in problema analizata, 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 evaluirii efectuate pe parcursul instruirii.

Deoarece el se elaboreaza in afara scolii, elevul putand 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.

Raspunsurile la aceste intrebari sunt, de reguld, edificatoare in ceea ce priveste contributia
autorului la elaborarea unui referat, mai ales cand intrebarile il obliga la sustinerea argumentatd a
unor idei s1 afirmatii.

URI 6: Fabricarea uleiului brut
Tema: Istoria obtinerii uleiurilor vegetale comestibile in Roménia
Rezultatele invitarii vizate:
Cunostinte
6.1.1. Istoricul fabricarii uleiului vegetal comestibil in Romania
Abilitagi
6.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la obtinerea uleiului brut
6.2.10. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
6.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la
locul de desfasurare a activitatii
6.2.12. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
6.2.14. Accesarea, cdautarea si folosirea serviciilor prin internet privind obtinerea uleiului brut
Atitudini
6.3.5. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfdsurate la obtinerea uleiului
brut
6.3.6. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primitd
6.3.9. Adaptarea la cerintele si dinamica evolutiei tehnologice

Sarcini de lucru:
Tntocmi;i un referat de 3-4 pagini, cu tema: ,.Istoria obtinerii uleiurilor vegetale com
Romania .

» Referatul va fi realizat in termen de 1 saptdména si va fi prezentat in fata cole
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* Referatul va cuprinde:
- descrierea istoriei fabricérii uleiului vegetal in Romaénia si a fabricilor cu traditie (pe
scurt);
- descrierea materiilor prime folosite odinioara in obtinerea uleiului;
- descrierea procesului tehnologic traditional de obtinere a uleiului vegetal,;
- sortimente de uleiuri vegetale traditionale produse in Romania;
- modalitati de verificare a calitatii materiilor prime si produselor finite odinioara:
- precizarea pdrerilor pro si contra privind beneficiile uleiului brut in consum;
- bibliografie (va fi datd de catre 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, filme cu modul de fabricare):
Instructiuni pentru elev la prezentarea referatului:
e Asigurati-va ca toatd lumea vi poate vedea si auzi;
Incercati si cuprindeti cu privirea intregul grup;
Vorbiti clar, pe cit de normal posibil si nu foarte repede;
Respirafi adinc pentru ca vocea si aibd o rezonan{d mai puternicd
Evitati sd va jucati cu materialele sau notitele in timp ce vorbiti;
Dacia 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;
e Vi este de folos sd aveti materiale vizuale pe care auditoriul sa se uite astfel Incat sd nu va
priveasca tot timpul;
e Nu este nici o problema daca va repetati sau faceti pauze atunci cand va ajutd sd transmitefi
mesajul pe care il aveti in minte;
e Este util sd accentuati cuvintele cheie.

Prin folosirea acestei metode se provoacd si se solicitd participarea activa a elevilor, se
valorificd experienta personalid a elevilor, se dezvolta capacitatea de a se plasa In anumite situatii,
de a le analiza, de a lua decizii in ceea ce priveste alegerea solutiilor optime §i se exerseaza
atitudinea creativa si exprimarea personalitifii.

Folosirea acestei metode asigurd conditii optime elevilor sd se afirme individual si sa
beneficieze de avantajele invatarii individuale. Stimuleaza participarea activéd a elevilor la propria
lor formare si 1i incurajeaza sa gandeasca liber si deschis.

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

Pentru orele de pregatire practica din cadrul modulului ,,Fabricarea uleiului brut” autorii
propun urmatoarele activitdti de invatare:

Laborator tehnologic (90 ore)

= Analiza senzoriala a macinaturii oleaginoase

= Analiza senzoriala a uleiului brut

" Analiza fizicd a micinaturii oleaginoase

= Analiza fizica a miezului industrial

=  Analiza fizico-chimica a uleiului brut

Instruire practica (150 ore)
= Presarea micinaturii prajite, cu aplicarea normelor de igiena si de sanatate si

in muncé specifice.
= Purificarea uleiului de presa, cu aplicarea normelor de igiend si de sanata
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in munca specifice.

= Extractia uleiului, cu aplicarea normelor de igiend si de sinatate $1 securitate in munca
specifice.

= Depozitarea uleiului brut, cu aplicarea normelor de igiend si de sanitate si securitate in
munci specifice.

= Igienizarea vaselor, utilajelor si instalatiilor utilizate la fabricarea uleiului brut.

Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza Tntocmai 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 determina masura in care elevii
au atins rezultatele Invatarii stabilite in standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

e Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

e Reflectd nivelul de pregitire al elevului.

b. Continud

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

* Planificarea evaluarii trebuie sd desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupd un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaludri In aceeasi perioada de
timp.

* Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionald.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continua:

* Fise de observatie;

* Fise test;

* Fise de lucru;

* Fise de documentare;
* Fise de autoevaluare/ interevaluare;
e FEseul;

e Portofoliu;

* Referatul stiintific;

*  Proiectul;

* Activititi practice;

¢ Teste docimologice.

c. Finala
* Realizatd printr-o probd cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/

invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitétilor si atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:
* Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare

grup de elevi.
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* 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.
» Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitdtile
extrascolare;
* Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un
ansamblu de itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregitire al
elevului. Oferd informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea i/
sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.
In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

URI 6: Fabricarea uleiului brut
Tema: Presa mecanici cu melc

Rezultatele invitirii evaluate:

Cunogtinge
6.1.3. Utilaje si instalatii pentru obtinerea uleiului brut
6.1.5. Norme privind securitate si sandtatea in munca, de prevenire si stingere a incendiilor precum
si a normelor de igiend si de protectie a mediului la obtinerea uleiului brut

Abilitafi
6.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate la obtinerea uleiului brut
6.2.3. Deservirea utilajelor si instalatiilor necesare desfisurarii operatiilor de obtinere a uleiului
brut, cu asigurarea curiteniei i igienizarii
6.2.4. Verificarea parametrilor de lucru, prin comparare cu prevederile impuse si procedurile de
calitate pe parcursul procesului de obtinere a uleiului brut
6.2.10. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
6.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul

de desfasurare a activitatii

6.2.15. Respectarea normelor de securitate si sinatate in munci, de prevenire si stingerea
incendiilor precum si a normelor de igiend si de protectia mediului

Atitudini
6.3.2. Respectarea parametrilor de lucru specifici la obtinerea uleiului brut
6.3.3. Responsabilitate in deservirea utilajelor si instalatiilor, in conditii de siguranta
6.3.5. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate la obtinerea uleiului
brut
6.3.6. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita
6.3.7. Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie §i securitatea
muncii §i protectia mediului
6.3.8. Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problemd

Sarcini de lucru:
1. Deservirea presei mecanice cu melc.
2. Verificarea parametrilor tehnologici.
3. Respectarea normelor de protectia muncii identificate la utilizarea presei mecanice cu
melc.
4. Executarea igienizarii presei mecanice cu melc.
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MODEL DE INSTRUMENT DE EVALUARE LA INSTRUIREA PRACTICA

e Modul: Fabricarea uleiului brut

e C(Clasa: ..coooovurunnnn.
e FElevul evaluat ................
e Data...............

e Tema: Presa mecanici cu melc

FISA DE OBSERVARE
Criteriul/Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru DA NU
A urmat instructiunile
A rezolvat individual sarcinile de lucru
A respectat timpul de lucru indicat
A respectat normele igiend si1 protectie a muncii
A manifestat interes fatd de feedback-ul oferit de catre cadrul didactic

FISA DE AUTOEVALUARE

Nr. | Etape de lucru Subetape, conditii de Punctaj | Punctaj | Obs.
crt. realizare propus obtinut
1 | Imbraci echipamentul | Imbracd echipamentul de 10
de protectie | protecfie alcdtuit din halat,
corespunzator bonetd si cizme de cauciuc
2 | Porneste utilajul Cupleazd presa la sursa de L
curent electric
Porneste presa si asteaptd ca 5
aceasta sd intre in turafie de
lucru
3 | Deserveste utilajul in | Regleaza debitul de 10
timpul functionirii macindturd oleaginoasa
Verifica parametrii 10
tehnologici (temperatura,
umiditate, durata)
Supravegheaza functfionarea 10
presei pentru a interveni in
cazul aparifiei unor defectiuni
4 | Opreste utilajul Deconecteazd presa de la <3
sursa de curent electric
Asteapta oprirea presei S
5 | Igienizeaza utilajul Curéta presa 10
Desfunda alimentatorul presei 10
6 | Respectd normele de igiend si protectie a muncii 10
Puncte din oficiu 10
Punctaj total 100 A
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MODUL III. RAFINAREA ULEIULUI BRUT

e Noti introductiva

Modulul ,,Rafinarea uleiului brut”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionala Operator in industria uleiului din domeniul de pregatire Industrie
alimentard, face parte din stagiile de pregitire practicd de 720 ore in vederea dobandirii calificarii
profesionale nivel 3.

Modulul are alocat un numar de 240 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 90 ore/an — laborator tehnologic
= 150 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Rafinarea uleiului brut” este centrat pe rezultate ale nvatirii si vizeazd de
cunnostinte, abilitati si atitudini necesare pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul
corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, Operator in industria uleiului din domeniul de
pregatire profesionala ,,Industrie alimentari” sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel
superior.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitarii

URI 7: RAFINAREA ULEIULUI
BRUT
Rezultate ale invitirii/ competente Continuturile invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
7.1.1. 7.2.1. e Purificarea uleiului brut
7.2.2. Operatii tehnologice din faza de purificare a uleiului
7.24. 131 brut
7.2.6. 132, - Filtrare: definitie, scop, metode, transforméri care au
7.2.10. 7.3.3. loc in procesul de filtrare a uleiului brut, parametrii
7.2.11. 7.3.4. tehnologici, defecte de fabricatie, cauze, masuri de
7.2.12, T35 prevenire si remediere
7.3.6. - Uscare: definitie, scop, metode, transformari care au
.37, loc in procesul de uscare a uleiului brut, parametrii
7.3.8. tehnologici, defecte de fabricatie, cauze, mdisuri de
7.3.9. prevenire $i remediere
7.1.2. 7.2.1. 7.3.10. o Utilaje si instalatii pentru purificarea uleiului
.5 brut
7.2.4. Utilaje §i instalatii pentru:
7.2.5. - filtrarea uleiului brut: deservire, parametrii de lucru,
7.2.10. disfunctionalitati si masuri de remediere
7.2.11. - uscarea uleiului brut: deservire, parametrii de lucru,
7.2.12. disfunctionalitdti si masuri de remediere
° Norme de protectia muncii, de preveni i
. . . o e VLA A
stingere a incendiilor precum normelor de igieg@g-srdeli
protectie a mediului specifice proceselor ologice| \*
la purificarea uleiului brut '




- Norme de igiena specifice la purificarea uleiului brut

- Norme de securitate si sanatate in muncad specifice
fiecdrei operatii tehnologice la purificarea uleiului brut

- Norme de protectia mediului specifice activitatii de
purificare a uleiului brut

- Norme de igiend, protectie si securitate a muncii in
laborator

7.2.1. e Rafinarea uleiului brut
T3 7.22. Operatii tehnologice din faza de rafinare a uleiului brut
7.24. - Dezmucilaginarea:  definifie, scop, metode,
7.2.6. transformari care au loc in procesul de dezmucilaginare
7.2.8. a uleiului brut, defecte de fabricatie, cauze, masuri de
7.2.10. prevenire si remediere
7.2.11. - Neutralizarea: definitie, scop, transformari care au loc
7.2.12. in procesul de uscare a uleiului brut, defecte de
fabricatie, cauze, masuri de prevenire si remediere
- Uscarea: definitie, scop, transformdri care au loc in
procesul de uscare a uleiului brut, defecte de fabricatie,
cauze, masuri de prevenire i remediere
- Decolorarea: definitie, scop, metode, transformari care
au loc in procesul de decolorare a uleiului brut, defecte
de fabricatie, cauze, masuri de prevenire si remediere
- Vinterizarea: definitie, scop, metode, transformari care
au loc in procesul de vinterizare a uleiului brut, defecte
de fabricatie, cauze, masuri de prevenire si remediere
- Dezodorizarea: definitie, scop, metode, transformari
care au loc in procesul de dezodorizare a uleiului brut,
defecte de fabricatie, cauze, masuri de prevenire $i
remediere
- Ambalarea: scop, tipuri de ambalaje
-Depozitarea:  scop, parametrii de  depozitare,
transformari care au loc in procesul de depozitare a
uleiului
7.1.4 7.2.1. ° Utilaje si instalatii pentru rafinarea uleiului
T23. brut
7.24. Utilaje si instalatii pentru:
T.2.5, - rafinarea uleiului brut: deservire, parametrii de lucru,
7.2.10. disfunctionalititi si masuri de remediere
7.2.11. - ambalarea uleiului: deservire, parametrii de lucru,
7.2.1% disfunctionalitati $i masuri de remediere
7.1.5. 7.2.1. ° Calitatea produselor finite:
7 8. - Analiza senzoriald
7.2.8. - Analize fizice: determinarea umiditatii, determinarea
729, indicelui de refractie
7.2.10. - Analize fizico-chimice: determinarea aciditatii libere,
7.2.11. determinarea indicelui de aciditate, determinarea
7212, indicelui de iod
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7.1.6. 7.2.1. ° Norme de protectia muncii, de prevenire si

7.2.10. stingere a incendiilor precum normelor de igiena si de
7.2.11. protectie a mediului specifice proceselor tehnologice
7.2.12. la rafinarea si ambalarea uleiului

7.2.13. - Norme de igiend specifice la rafinarea uleiului brut

- Norme de securitate §i sindtate in muncd specifice
fiecérei operatii tehnologice la rafinarea uleiului brut

- Norme de protectia mediului specifice activitagii de
rafinare a uleiului brut

- Norme de igiend, protectie si securitate a muncii in

laborator

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invitarii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, aparaturda de laborator, materiale, reactivi
conform standardelor in vigoare;

retroproiector/videoproiector, computer;

seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare;

auxiliare curriculare, planse didactice, documentatie tehnica (carti tehnice, dictionare de
termeni tehnici, standarde de calitate) etc.;

manuale scolare de specialitate;

softuri educationale, filme didactice.

Aparate, utilaje si instalatii: instalatie de purificare, decantoare, sitd vibratoare, filtru-presa,
aparat de uscare, instalatie de rafinare, pompe, masini de ambalat

Echipamente, mijloace de invitimant (minim cele din SPP):

Vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan;

Aparatura de laborator: conform specificatiilor din standarde de analize;
Ustensile de laborator: metalice si din lemn;

Reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori;

Trusi de prim ajutor.

Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Rafinarea uleiului brut” trebuie sé fie abordate intr-o

manierd flexibila, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul initial de pregétire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme rdmane 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.

Modulul ,,Rafinarea uleiului brut” 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 activititi de invitare variate, prin care si fie luate in

considerare stilurile individuale de invétare ale fiecirui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
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elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in

coparticipant la propria instruire i educatie;

= imbinarea si alternarea sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) 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 s favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitdtile de
documentare, modelarea, observatia/ imvestigatia 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 oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor invatirii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitdti de invétare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;

Activitdfi de documentare;

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

Demonstratia;

Investigatia stiintifica;

Invatarea prin descoperire;

Activitdti practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte, portofolii;

Activitati bazate pe comunicare si relationare;
Activitdti de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invéatare prin
antrenarea elevilor in efectuarea unui experiment pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale
invatarii:

Experimentul reprezintdi o metodd de cercetare a realitatii in conditii de atelier sau
laborator, cu aplicabilitate in procesul instructiv-educativ si care constd in observarea,
verificarea si/sau masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate Tntr-o oarecare masura, a unor
marimi caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ si starnind curiozitatea elevilor
in timpul desfasurarii sale.

Proiectarea 1 organizarea lectiei care va aplica aceastd metodd necesitd parcurgerea
urmadtoarelor etape:

e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;

e argumentarea importantei demersului experimental ce se urméireste 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.
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Metoda experimentului se propune ca metoda de transmitere, de fixare, sau de evaluare a
cunostintelor. Scopul experimentului este de a observa, a studia, a dovedi, a verifica rezultatele
obtinute.

Metoda experimentald accentueazd caracterul aplicativ al predirii, favorizeaza realizarea
unei mai stranse legaturi a teoriei cu practica.
In functie de scopul urmadrit In practica scolara se intdlnesc mai multe tipuri de experimente:

° experimentul aplicativ, se efectueazd de citre elevi, in vederea urmadririi posibilitdtilor de
aplicare in practicd a cunostintelor teoretice insusite;
e  experimentul cu caracter de cercetare, prin care elevii intervin pentru a determina
modificarea conditiilor de manifestare a obiectelor si fenomenelor studiate, cu scopul descoperirii
unor noi informatii;
° experimentul demonstrativ, de ilustrare, explicare, confirmare sau verificarea unor teze
teoretice, a unor fenomene, procese greu accesibile observatiei directe, se executd in fata clasei de
citre profesor, cu scopul ca elevii si observe fenomenul produs, si-i explice esenta, si sd emitd
ipoteze;
e  experimentul destinat unor deprinderi de manuire a aparaturii, instalatiilor, instrumentelor
si materialelor.
Lucrarile experimentale desfasurate de elevi sunt indrumate de profesor printr-un instructaj
prealabil, prin asigurarea resurselor §i supravegherea modului de lucru, prin clarificarea unor
probleme ce apar pe parcurs, prin acordarea de sprijin, prin formularea concluziilor finale. Sub
aspect organizatoric se impune trecerea de la lucrdrile frontale spre cele efectuate in echipd sau
individual. Folosirea experimentului in procesul de invatamant solicita elevilor o atitudine activa de
invatare, stimuleazd curiozitatea stiintifica, capacitatea de explorare, apropiind procesul instructiv -
educativ de cercetarea stiintifica.
Activitati:

1. Se anuntd subiectul pus in discutie.

2. Se aduce in atentia elevilor fita de documentare.

3. Se indicd materialele necesare pentru realizarea determinarii.

4. Se explica si demonstreaza lent modul 1n care se executd determinarea.

5. Seimpart elevii in grupe.

6. Se distribuie materialele pregitite anterior si fisa de lucru.

7. Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie sa se incadreze.

8. Se urmireste permanent modul cum elevii lucreaza.

9. Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii.

10. Se solicita elevilor sa prelucreze rezultatele obtinute.

URI 7: Rafinarea uleiului brut
Tema: Determinarea indicelui de iod a uleiului rafinat
Rezultatele invitirii vizate:

Cunostinte
7.1.5. Indici de calitate specifici uleiului rafinat
7.1.6. Norme privind securitatea si sindtatea in munca, de prevenire si stingere a incendiilor precum
si a normelor de igiena si de protectie a mediului la rafinarea si ambalarea uleiului rafinat

Abilitafi
7.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la obtinerea uleiului brut
7.2.7. Executarea analizelor de laborator sub supraveghere cu grad de autonomie restrans
7.2.8. Efectuarea calculelor specifice obtinerii uleiului brut si pentru analizele de laborator
7.2.9. Inregistrarea in calculator a datelor referitoare la calitatea uleiului vegetal rafinat
7.2.10. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la lg

hOMA
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de desfasurare a activitatii
7.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
7.2.12. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdarii sarcinilor de lucru primite
7.2.13. Respectarea normelor de securitate §i s@ndtate in muncd, de prevenire $i stingere a
incendiilor precum si a normelor de igiena si de protectie a mediului.
Atitudini
7.3.4. Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor
efectuate
7.3.5. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita
7.3.6. Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema
7.3.7. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfasurate la purificarea si
rafinarea uleiului brut
7.3.8. Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitate a
muncii §i protectia mediului
Sarcini de lucru:
e Formati echipe de 3-4 elevi;
Cititi cu atentie sarcinile de lucru!
Solicitati lamuriri profesorului in cazul unor neclarititi la cerintele din sarcinile de lucru!
Completati documentele de analiza si comparati cu celelalte grupuri;
Asigurati-va de indeplinirea conditiilor de securitatea $i sdnatate in munca, precum si de
existenta echipamentului individual de protectie!

FISA DE DOCUMENTARE
Determinarea indicelui de iod al uleiului rafinat
Indicele de iod reprezinta gradul de nesaturare al uleiurilor si grésimilor §i se exprima in

grame de iod absorbit de 100 g produs.
Principiul metodei: Proba de analizat se titreaza cu solutie de tiosulfat de sodiu 0,1 n pana

la culoarea galben-pai.

Etape de lucru Materiale necesare
Pregitirea probei pentru analizi

- vas de laborator

- termometru

- ulei rafinat

- ulei rafinat

- dispozitiv de fltrare

. g - palnie

- filtrarea probei  hértie de filtru

- pahar Berzelius

- sulfat de sodiu anhidru

- topirea prin incilzire la o temperaturd cu cel mult 15°C
peste punctul ei de topire (daca este cazul)

Determinarea indicelui de iod
- cantdrirea probei, conform tabelului

Indice de iod g/100g | Masa probei pentru analiza, g || palaii tekiien
0..10 2,50 R
Peste 10 pana Ia 50 1,00 B o i
Peste 50 pand la 70 0,60 I s
Peste 70 pana la 120 0,25 nok
Peste 120 péand la 180 0,15 S
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- pahar cu proba de analizat
- cilindru gradat 10 ml
- cloroform sau CCly

- masurarea si addugarea a 10 ml solvent peste proba de
analizat

- agitare pana la dizolvare completd

- pahar cu proba de analizat -

- adaugare 25 ml solutie Hanus cilindru gradat 50 ml
- recipient cu solutie Hanus

- omogenizare prin agitare
- mentinerea paharului cu proba de analizat la intuneric, | - cronometru

30-60 minute la temperatura de 25+5°C - termometru

- pahar cu proba de analizat -
biuretd cu tiosulfat de sodiu
bal 0,1n

- clindru gradat

- solutie de amidon 1%

- titrare cu tiosulfat de sodiu 0,1n pana la culoarea galben

- masurare 1-5 ml solutie de amidon

- adaugarea solutiei de amidon peste proba de analizat - pahar cu proba de analizat
- titrarea probei de analizat cu tiosulfat de sodiu pana la | - biuretd cu tiosulfat de sodiu
disparitia completd a culorii albastre. 0,In

- executarea a doud probe martor, cu aceleasi cantititi de
solvent si reactiv Hanus, in conditii identice cu ale probei
de analizat, dar fard grasime

Ca rezultat se ia media aritmetica a doua determindri paralele, care nu diferd intre ele cu mai
mult de 1%.

Obs: Probele cu uleiuri cu indice de iod de 150g/100 g necesitd o duratd de reactie de o ord.

In cazul probelor colorate, titrarea se efectueazd in prezentd de albastru de alcalii solutie alcoolicd 0,2 %
sau timolftaleina solutie alcoolica 1%.

Calcul:

0,1269(V - \V.) ene100 o

Indice de iod =
in care:
V —volumul solutie de tiosulfat de sodiu folosit la titrarea probei martor, cm’
Vi-volumul solutie de tiosulfat de sodiu folosit la titrarea probei de analizat, cm’
m —masa probei luate pentru determinare, g
n —normalitatea solutie de tiosulfat de sodiu folosita la titrare
0,1269 —cantitatea de iod, in g, corespunzitoare la 1 cm’ tiosulfat de sodiu solutie n

Interpretarea rezultatelor, conform STAS 12/1-84

Caracteristica Conditii de admisibilitate
Indice de iod, g 1/100 g 119-135

Pentru orele de pregatire practica din cadrul modulului ,,Rafinarea uleiului brut” autorii
propun urmatoarele activitdfi de invatare:
Laborator tehnologic (90 ore)
=  Analiza senzoriala a uleiului vinterizat
= Analiza senzoriald a uleiului rafinat
= Analiza fizicd a uleiului rafinat
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Analiza fizico-chimica a uleiului neutralizat

Analiza fizico-chimici a uleiului vinterizat

Analiza fizico-chimicd a uleiului rafinat

Instruire practica (150 ore)

Efectuarea operatiilor tehnologice din faza de rafinare a uleiului brut, cu aplicarea
normelor de igiena si de sandtate §i securitate in munca specifice

Deporzitarea uleiurilor vegetale, cu aplicarea normelor de igiend si de sandtate si
securitate in munca specifice

Igienizarea vaselor, utilajelor si instalatiilor utilizate la rafinarea uleiului brut

Igienizarea rezervoarelor utilizate la depozitarea uleiurilor vegetale

Ambalarea si etichetarea uleiurilor vegetale

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 didactica prin care profesorul
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea determind masura in care elevii
au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
Reflecta nivelul de pregatire al elevului.

b. Continud

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

Planificarea evaludrii trebuie sa desfisurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioada de
timp.

Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.

Propunem urmadtoarele instrumente de evaluare continua:
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Fise de observatie;
Fise test;

Fise de lucru;

Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;

Portofoliu;

Referatul stiintific;
Proiectul;

Activitati practice;
Teste docimologice.

c. Finald

Realizatd printr-o proba cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/

invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cyaORIALEIOn,

&



abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

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

* 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.

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

* Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un
ansamblu de itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregétire 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 rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

URI 7: Rafinarea uleiului brut
Tema: Determinarea indicelui de iod a uleiului rafinat
Rezultatele invitirii evaluate:

Cunostinte
7.1.5. Indici de calitate specifici uleiului rafinat
7.1.6. Norme privind securitatea si sdnatatea in munca, de prevenire si stingere a incendiilor precum
si a normelor de igiena si de protectie a mediului la rafinarea si ambalarea uleiului rafinat

Abilitati
7.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la obtinerea uleiului brut
7.2.7. Executarea analizelor de laborator sub supraveghere cu grad de autonomie restréns
7.2.8. Efectuarea calculelor specifice obtinerii uleiului brut si pentru analizele de laborator
7.2.9. Inregistrarea in calculator a datelor referitoare la calitatea uleiului vegetal rafinat
7.2.10. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul

de desfasurare a activitatii
7.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
7.2.12. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru
primite

7.2.13 Respectarea normelor de securitate ti sdnitate in munci, de prevenire si stingere a incendiilor
precum si a normelor de igiena si de protectie a mediului.

Atitudini
7.3.4. Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice §i manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obfinute in urma analizelor
efectuate
7.3.5. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita
7.3.6. Manifestareainitiativei in rezolvarea unor situatii problemd
7.3.7. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfasurate la purificarea §i
rafinarea uleiului brut
7.3.8. Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie §i securitate a
muncii §i protectia mediului
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LUCRARE PRACTICA DE LABORATOR
Disciplina/ Modulul: Rafinarea uleiului brut
Clasa: aXI-a .......

Data: oo
Evenimentul: Determinarea indicelui de iod a uleiului rafinat

Fisa de lucru
Obiectivul activititii: Aceastd activitate va ajutd s efectuafi analiza fizico-chimicd a uleiului
rafinat prin determinarea indicelui de iod.
Grupa: Data:

1. Explicati importanta determindrii si principiul metodei.

2. Alegeti (conform STAS) ustensilele, reactivii si sticldria necesara.

3. Timp de lucru 60 minute.

4. Efectuati determinarea respectdnd urméitoarele etape:

Pregatiti si cantariti proba de ulei;

Transvazati proba de ulei intr-un pahar Erlenmeyer cu dop rodat;

Adaugati 10 ml solvent si agitati pana la dizolvare completa;

Adaugati 25 ml solutie Hanus si omogenizati;

Mentineti paharul cu proba de analizat la intuneric, 30-60 minute la temperatura de
25°C:

Verificati biureta;

Notati volumul initial de solutie de tiosulfat de sodiu 0.1 n;

Titrati cu solutie tiosulfat de sodiu 0,1 n pana la aparitia culorii galben pai;

Adaugati 1-5 ml solutie amidon 1%;

Titrati cu solutie tiosulfat de sodiu 0,1 n pana la disparifia completd a culorii
albastre;

Notati volumul final de tiosulfat de sodiu 0,1 n;

e Executati doud probe martor.

5. Calculati indicele de iod dupa formula:

0,1269(V—V.)ene100 2/100g

Indice de iod =
in care: m
V —volumul solutie de tiosulfat de sodiu folosit la titrarea probei martor, cm’
V-volumul solutie de tiosulfat de sodiu folosit la titrarea probei de analizat, cm’
m —masa probei luate pentru determinare, g
n —normalitatea solutie de tiosulfat de sodiu folositi la titrare
0,1269 —cantitatea de iod, in g, corespunzitoare la 1 cm® tiosulfat de sodiu solutie n
6. Completi tabelul cu rezultatele obtinute:

Sortimentul de ulei vegetal Indice de iod Indicele de iod
STAS, g /100 g | al probei analizate, g 1/100 g
Ulei de floarea-soarelui 119-135
Ulei de soia 119-135
Ulei de porumb 119-135
7. Prezentarea rezultatelor lucrarii: aOM4
1. Precizarea scopului determindrii indicelui de iod al uleiului. &
= B~
&?‘ I .ot o0
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2. Mentionarea factorilor ce influenteaza indicele de iod al uleiului.

3. Enumerarea instructiunilor specifice de securitate si sanatate in munca (min.3).

Timp de lucru: 60 minute

FISA DE OBSERVARE

Nr. Criteriul/Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru DA | NU
crt.
1. | Colaboreaza cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii de lucru
2. | Manifesta inifiativa in rezolvarea unor situatii problema
3. | Isi asuma in cadrul grupului responsabilitatea pentru sarcina de lucru primiti
4. | Raporteaza imediat incidentele functionale ce apar in timpul executirii
determinarii
5. | Constientizeazd importanta respectérii normelor de sanatate si securitate in munca
s1 de protectie a mediului
FISA DE EVALUARE
Nr.crt Etapele de lucru Punctaj Punf:ta_] Obs.
propus realizat
1. | Echipament de protectia muncii 5
2. Alege (conform fisei indrumar) ustensilele, sticldria 4
si reactivil necesari
3. Pregateste proba de analizat 3
4. Cantéareste proba de analizat 3
3, Masoard si adaugd 10 ml cloroform 5
6. Agita continutul paharului panda la dizolvare )
completa
T Masoard si adauga 25 ml solutie Hanus 5
8. Omogenizeaza proba prin agitare 2
9. Mentine paharul cu proba de analizat la intuneric, 3
30-60 minute la temperatura de 25°C
10. | Verificd biureta (umplere, bula de aer, citirea 5
initiala la meniscul in ferior)
11. | Titreazd cu tiosulfat de sodiu 0,In pana la culoarea 7
galben pai
12. | Adauga 1-5 ml solutie de amidon 1% 3
13. | Titreazd& cu tiosulfat de sodiu 0,In pana la 7
disparitia completd a culorii albastre
11. | Verifica biureta (citirea finala la meniscul inferior) 5
14. | Efectueazd doud determiniri in paralel 6
15. | Executa doua probe martor, in conditii identice cu -
ale probei de analizat, dar fard grasime
16. | Completeaza datele in tabel 3
17. | Calculeaza indicele de iod a uleiului rafinat 5
18. | Compara rezultatul obtinut cu valorile din standard 5
19. | Respectd normele de igieni si protectie a muncii 5
in laborator
Punctaj oficiu 10 e Y P
Punctaj total : ]

Domeniul
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Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatirii din standardul de
pregétire profesionala aferent calificarii.

e Bibliografie
1. Dulama M. E., Metodologii didactice activizante, Editura Clusium, Cluj-Napoca, 2008
2. Puzdrea D., Singer M., Utilajul si tehnologia in industria alimentard extractivd, Manual pentru
clasa a XI-a si scoli profesionale, Editura didactica si Pedagogicd, Bucuresti, 1980
3. Danaila D.M., Dorin D.D., Bujenita V.M., Morteci G.L., Tehnologii generale in industria
alimentara extractiva, Manual clasa a X-a, Editura CD Press, Bucuresti, 2012
4. Nichita M.L., Dinu M., Leustean I., Teodor V., Ion D.I., Grozavu C., Oprea M.V., Manual pentru
pregatire practica- Industrie alimentara, Clasa a [X-a, Editura Oscar Print, Bucuresti 2004
5. #*% Auxiliare curriculare/Materiale de invatare, Domeniul-industrie alimentara
7. ***Culegere de standarde — Uleiuri vegetale, Editura Tehnica, Bucuresti, 1984
8. wikipedia.org
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MODUL IV. FABRICAREA MARGARINEI

e Noti introductiva

Modulul ,,Fabricarea margarinei”, componenti a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionald Operator in industria uleiului din domeniul de pregatire profesionala
Industrie alimentard face parte din stagiile de pregétire practicd de 720 ore in vederea dobandirii
calificarii profesionale de nivel 3.

Modulul are alocat un numar de 150 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 30 ore/an — laborator tehnologic
= 120 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Fabricarea margarinei” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeazid de
cunnostinte, abilitati si atitudini necesare pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul
corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, Operator in industria uleiului din domeniul de
pregatire profesionald ,,Industrie alimentard” sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel
superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatirii

URI 8: FABRICAREA

MARGARINEI

Rezultate ale Invatirii/ competente Continuturile invatarii

(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilitdti Atitudini

8.1.1. 8.2.1. 8.3.1. o Fabricarea margarinei
8.2.2. 8.3.2. Operatii tehnologice de fabricare a margarinei.
8.2.3. 8.3.3. - Alcatuirea bazei de grasimi: scop, transformari care au
8.2.5. 8.3.4. loc in procesul de alcatuire a bazei de grasimi,
8.2.7. 8.3.5. parametrii tehnologici, defecte de fabricatie, cauze,
8.2.8. 8.3.6. masuri de prevenire si remediere
8.2.10. 8.3.7. - Obtinerea emulsiei primare: scop, transformari care au
8.2.11. 8.3.8. loc in procesul de obtinere a emulsiei primare,
8.2.12. 8.3.9. parametrii tehnologici, defecte de fabricatie, cauze,
8.2.13. mdsuri de prevenire si remediere
8.2.14. - Omogenizarea emulsiel de margarind: scop, parametrii

tehnologici, defecte de fabricatie, cauze, masuri de
prevenire si remediere

- Pasteurizarea emulsiei de margarind: scop,
transformari, parametrii  tehnologici, defecte de
fabricatie, cauze, masuri de prevenire i remediere
-Récirea §i prelucrarea plastica a emulsiei de margarina:
scop, transformari, parametrii tehnologici, defecte de
fabricatie, cauze, masuri de prevenire si remediere
-Omogenizarea si postmaturarea margarinei: scop,
transformdri, parametrii  tehnologici, defec
fabricatie, cauze, masuri de prevenire si reme 'gﬁOMA’V.
-Ambalarea margarinei: scop, tipuri de amb
- Depozitarea margarinei: scop, parametrii




8.1.2.

8.2.1.
8.2.4.
8.2.5.
8.2.6.
8.2.10.
8.2.11.
8.2.12.
8.2.13.

° Utilaje si instalatii pentru fabricarea
margarinei:

Utilaje si instalatii pentru:

- alcatuirea bazei de grisimi: deservire, parametrii de
lucru, disfunctionalitéti si masuri de remediere

- obtinerea emulsiei primare: deservire, parametrii de
lucru, disfunctionalitati s1 masuri de remediere

- omogenizarea emulsiei de margarini: deservire,
parametrii de lucru, disfunctionalitati si méasuri de
remediere

- pasteurizarea emulsiei de margarind: deservire,
parametrii de lucru, disfunctionalitati $i masuri de
remediere

- racirea si prelucrarea plasticd a emulsiei de margarina:
deservire, parametrii de lucru, disfunctionalitéfi s masuri
de remediere

- omogenizarea $1 postmaturarea margarinei: deservire,
parametrii de lucru, disfunctionalititi s1i masurt de
remediere

- omogenizarea emulsiei de margarina: deservire,
parametrii de lucru, disfunctionalitd{i s1 masuri de

remediere
8.1.2, 8.2.1. o Utilaje si instalatii pentru fabricarea
8.24. margarinei:
8.2.5. Utilaje si instalatii pentru:
8.2.6. - alcatuirea bazei de grasimi: deservire, parametrii de
8.2.10. TIucru, disfunctionalitati si masuri de remediere
8.2.11. - obtinerea emulsiei primare: deservire, parametrii de
8.2.12. lucru, disfunctionalitdti si masuri de remediere
8.2.13. - omogenizarea emulsiei de margarina: deservire,
parametrii de lucru, disfunctionalitd{i $i mésuri de
remediere
- pasteurizarea emulsiei de margarind: deservire,
parametrii de lucru, disfunctionalitati si madsuri de
remediere
- ricirea si prelucrarea plasticd a emulsiei de margarina:
deservire, parametrii de lucru, disfunctionalitati $i masuri
de remediere
- omogenizarea si postmaturarea margarinei: deservire,
parametrii de lucru, disfunctionalitati si masuri de
remediere
8.1.3. 8.2.1. ° Calitatea produselor finite:
8.2.8. - Analiza senzoriala
8.2.9. - Analize fizice: determinarea umiditatii, determinarea
8.2.10. temperaturii de topire
8.2.11. - Analize fizico-chimice: determinarea aciditatii,
8.2.12. determinarea continutului de grasimi
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8.14.

8.2.1. o Norme de protectia muncii, de prevenire si

8.2.10. stingere a incendiilor si de protectie a mediului

8.2.11. specifice la fabricarea margarinei

8.2.12. - Norme de igiena specifice la fabricarea margarinei

8.2.15. - Norme de securitate si sanitate In muncd specifice
fiecarei operatii din procesul tehnologic de fabricare a
margarinei

- Norme de protectia mediului specifice activititii de
obtinere a margarinei
- Norme de protectie si securitate a muncii in laborator

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobéandirii rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, aparaturd de laborator, materiale, reactivi
conform standardelor in vigoare;

retroproiector/videoproiector, computer;

seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare;

Auxiliare curriculare, planse didactice, documentatie tehnica (carti tehnice, dictionare de
termeni tehnici, standarde de calitate) etc.;

Manuale scolare de specialitate;

Softuri educationale, filme didactice.

Aparate, utilaje si instalatii: aparate de emulsionare, omogenizator, pasteurizator emulsie de
margarind, aparat de rdcire si prelucrare plasticd a emulsiei de margarind, tub de temperare, vas
tampon, masina de ambalat

Echipamente, mijloace de invitimint (minim cele din SPP):

Vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan;

Aparaturd de laborator: conform specificatiilor din standarde de analize ;
Ustensile de laborator: metalice s1 din lemn;

Reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori;

Trusé de prim ajutor.

Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea margarinei” trebuie sa fie abordate intr-o

maniera flexibila, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul initial de pregatire.

Numairul de ore alocat fiecdrei teme rimane 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 catre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea margarinei” 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 activitati de invitare variate, prin care sa fie luate in
considerare stilurile individuale de invéatare ale fiecarui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
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Acestea vizeaza urmaitoarele aspecte:




coparticipant la propria instruire si educatie;

« 1mbinarea §i 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
activitdtile ce solicita 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 nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

* iInsusirea 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 invidtare continua (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului,
pot fi derulate urmatoarele activititi 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;

+ Activitdti practice;

e Studiu de caz;

¢ Joc de rol;

e Simulari;

+ Elaborarea de proiecte, portofolii;

* 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 in realizarea unui miniproiect pentru tema care vizeazd urmatoarele rezultate ale

invatarii:

URI 8. Fabricarea margarinei
Tema: Indici de calitate a diferite sortimente de margarina
Rezultatele invitarii vizate:
Cunostinte
8.1.3. Indici de calitate specifici pentru controlul caracteristicilor margarinei
Abilitati
8.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun gi a celui de specialitate la fabricarea margarinei
8.2.10. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
8.2.11. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdasurare a activitatii
8.2.1.2. Colaborarea cu membrii de lucru la elaborarea documentelor
8.2.13. Accesarea, cdautare §i folosirea serviciilor prin Internet privind fabricarea margarinei

internationald
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Atitudini
8.3.5. Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd
8.3.6. Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problemad
8.3.7. Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate la fabricarea
margarinei
8.3.9. Adaptarea la ceringele si la dinamica evolutiei tehnologiei

Miniproiectul este o activitate care i solicitd pe elevi:
e Si facd o cercetare/documentare
e Si realizeze miniproiectul propriu-zis
e Si faci prezentarea publica a proiectului
Etapele realizarii unui proiect:
Alegerea temei: Indici de calitate a diferite sortimente de margarini;
Planificarea activitatii (pe perioada pacurgerii confinutului aferent miniproiectului);
Cercetarea propriu-zisad pe baza planului dat de cétre profesor;
Realizarea materialelor;
Prezentarea miniproiectului;
Evaluarea.

Sarcini de lucru:
A. In grupe de cite 3-4 elevi, utilizind surse diverse de informatii (carti de specialitate, fise de
documentare, plange, internet etc.), intocmi{i un miniproiect cu tema: Indici de calitate a diferite
sortimente de margarind dupd urmétoarea structura:

Nr. Sortimentul de Analiza Temperaturade | Umiditate, | Aciditate, grade
crt. margarini senzoriala topire, °C %o Kettstorfer

1. Unirea

2. Rama

3 Delma

4. Bunica

5. Linco

6. Deli

7. Wiesana

8. Friihstlick

D Holland

10. Becel

B. Prezentati imagini cu sortimentele de margarind sub forma de colaje, insotite de o scurtd descriere
(compozitie, valoare nutritiva, continut de griasime, tip de margarina)
C. Prezentati riscurile termice si chimice intilnite la efectuarea determinarilor de laborator.
D. Prezentati rezultatele propriei cercetari si formulati aprecieri privind activitatea celorlalte grupe.
Pentru rezolvarea cerintelor elevii pot folosi orice sursa de informatii (carti de specialitate,
fise de documentare, planse, internet, etc).
Fiecare lider va prezenta rezultatele activititii grupei sale, intregului colectiv. Elevii au
posibilitatea de a adresa Intrebéri lamuritoare in legdtura cu cele prezentate sau de a face completdri.
Pentru orele de pregitire practicd din cadrul modulului ,,Fabricarea margarinei” autorii

propun urmatoarele activitdti de invdtare: =
Laborator tehnologic (30 ore) % QOM“"V{?
W
ek =
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Analiza senzoriald a materiilor prime si auxiliare
Analiza senzoriala a margarinei

Analiza fizicd a materiilor prime

Analiza fizica a margarinel

Analiza fizico-chimicd a materiilor prime si auxiliare
Analiza fizico-chimicd a margarinei

Instruire practica (120 ore)

Efectuarea operatiilor tehnologice din faza de preparare a emulsiei de margarind, cu
aplicarea normelor de igiena si de sinitate si securitate in munca specifice

Efectuarea pasteurizarii emulsiei de margarind, cu aplicarea normelor de igiend g1 de
sdndtate si securitate in munca specifice

Efectuarea operatiilor tehnologice din faza de prelucrare plasticdi a margarinei, cu
aplicarea normelor de igiena si de sandtate si securitate in munca specifice

Efectuarea omogenizirii si postmaturarii margarinei, cu aplicarea normelor de igiena si
de sanatate si securitate In munca specifice

Ambalarea si depozitarea margarinei

Igienizarea vaselor, utilajelor si instalatiilor utilizate la fabricarea margarinei

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 reprezinta partea finala a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va mésura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea determina mésura in care elevii
au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
e Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
e Reflectd nivelul de pregitire al elevului.

b. Continua
* 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 evaluarii trebuie sa desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioada de
timp.

* Va fi realizati de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.

Propunem urmaitoarele instrumente de evaluare continua:
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* Fige de observatie;
» Fise test;

* Fise de lucru;

* Fise de documentare;

* Fise de autoevaluare/ interevaluare;
 Eseul;

* Portofoliu;
Referatul stiintific;




* Proiectul;

*  Activitati practice;

e Teste docimologice.

c. Finald

» Realizatd printr-o probd cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

* 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;

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

* Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un
ansamblu de itemi care permit masurarea si 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 rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de

pregatire profesionala aferent calificarii .

URI 8. Fabricarea margarinei
Tema: Calcule tehnologice
Rezultatele inviatairii evaluate:

Cunostinte
8.1.1. Operatii tehnologice de fabricare a margarinei
8.1.2. Utilaje si instalatii pentru fabricarea margarinei
8.1.4. Norme privind securitatea §i sdnatatea in munca, de prevenire si stingere a incendiilor precum
si a normelor de igiena si de protectie a mediului la fabricarea margarinei

Abilitafi
8.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea

margarinei
8.2.2. Calcularea consumurilor specifice emulsiei de margarind, dupa retete stabilite
8.2.3. Executarea operatiilor tehnologice de fabricare a margarinei sub supraveghere cu grad de
autonomie restrans
8.2.4. Supravegherea, de la tabloul de comanda, instalatiilor necesare pentru fabricarea margarinei
8.2.5. Verificarea parametrilor de lucru si a indicilor de calitate pe parcursul fabricérii margarinei,
prin comparare cu prevederile impuse si procedurile de calitate
8.2.15. Respectarea normelor de securitate si sanatate in muncd, de prevenire §i stingerea
incendiilor precum si a normelor de igiena si de protectie a mediului

Atitudini OMARN N
8.3.1. Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate iyf {15¢ rﬁno Qgice

gt
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8.3.2. Respectarea parametrilor de lucru specifici in fabricarea margarinei

8.3.3. Responsabilitate in deservirea utilajelor si instalatiilor, in conditii de siguranta

8.3.4. Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice §i manifestarea wunei atitudini
responsabile cu privire la interpretarea §i raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor
efectuate

8.3.6. Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problemd

8.3.7. Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfasurate la fabricarea
margarinei

8.3.8. Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea
muncii §i protectia mediului

Model de instrument de evaluare

INSTRUIRE PRACTICA
e Disciplina/ Modulul: Fabricarea margarinei
e (lasa: .......
e FElevulevaluat:.........oooiiiiiiiiiiiiiieeen,
e Data: ...
e Evenimentul: Calcule tehnologice

FISA DE OBSERVARE
Criteriul/Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru DA NU
A urmat instructiunile
A rezolvat individual sarcinile de lucru
A respectat timpul de lucru indicat
A manifestat interes fatd de feedback-ul oferit de catre cadrul didactic

FISA DE EVALUARE

Instructiuni pentru elev:
Cititi aceste observatii inainte de a incepe evaluarea:

e Cititi cu atentie sarcinile de lucru si daci este cazul solicitati lamuriri evaluatorului;

e Inainte de inceperea evaludrii asigurati-va ca dispuneti de echipamentul, instrumentele si
materialele necesare rezolvarii sarcinilor;

e Rezolvati toate sarcinile din fisa de evaluare.

1. Cunoscind consumurile specifice de materie primad, conform tabelului alaturat, pregéititi o
emulsie de margarind cu adaosuri.

Ulei Colo- Emulga- Vita- Aromati- Lapte Apa | NaCl | Acid | EDTA
ranti tori mine zanti fermentat citric
0.615 0,0105 0,020 0.0108 0,0108 0,200 0,100 | 0,012 | 0,016 | 0,005

Calculati cantitatile de materie priméa necesare pentru a obtine 250 kg emulsie de margarina.

Calificarea profesionala: Operator in industria uleiului
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conform instructiunilor tehnologice.

3. Completati documentele de evidenta (evidenta computerizata), a stocurilor.

Nota:
Timp de lucru: 60 minute
Total: Se acorda din oficiu 1 punct.

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

1. (0,4px10=4 p)

C=M,/P; kg/kg

C; — consum specific kg/kg

M,- cantitatea de materie primai, kg
P¢- cantitatea de produs finit, kg
M,=Pix C; kg

Calculul necesarului de materii prime

U=Caq X PBs

U — cantitatea de ulei, kg

C,u — consumul specific de ulei, kg/kg
Pr— cantitatea de produs finit, kg

Ulei =250 x 0.615= 153,75 kg

C= CsC X Pf

C — cantitatea de coloranti, kg

C,c — consumul specific de coloranti, kg/kg
Py — cantitatea de produs finit, kg

Coloranti = 250 x 0,0105 = 2,625 kg

E= CsE X Pf

E — cantitatea de emulgatori, kg

Ce — consumul specific de emulgatori, kg/kg
P¢ — cantitatea de produs finit, kg

Emulgatori = 250 x 0,020 =5 kg

V= Csv X Pf

V — cantitatea de vitamine, kg

C.v — consumul specific de vitamine, kg/kg
P; — cantitatea de produs finit, kg

Vitamine = 250 x 0,0108 = 2,7 kg

A= CS A X Pf

A — cantitatea de aromatizanti, kg

C;a — consumul specific de aromatizanti, kg/kg
Pr — cantitatea de produs finit, kg

Aromatizanti = 250 x 0,0108 = 2,7 kg

Le=Casx Pt

Calificarea profesionala: Operator in industria uleiului
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Ls— cantitatea de lapte fermentat, kg

Cq1 s — consumul specific de lapte fermentat, kg/kg
Py — cantitatea de produs finit, kg

Lapte fermentat = 250 x 0,200 = 50 kg

A= CS A X Pf

A — cantitatea de apa, kg

CLsr — consumul specific de apa, kg/kg
P¢ — cantitatea de produs finit, kg
Api=250x0,100=25kg

NaCl = CsNaCl X Pf

NaCl — cantitatea de sare, kg

Csnac — consumul specific de sare, kg/kg
P — cantitatea de produs finit, kg

Sare =250x0,012=3 kg

AC = CSAC X Pf

AC — cantitatea de acid citric, kg

Csac — consumul specific de acid citric, kg/kg
Pr — cantitatea de produs finit, kg

Acid citric =250 x 0,016 = 4 kg

EDTA= CSEDTA X Pf

EDTA — cantitatea de conservant, kg

Csepra — consumul specific de conservant, kg/kg
P¢ — cantitatea de produs finit, kg

Conservant = 250 x 0,005 = 1,25 kg

Ulei Coloranti | Emulgatori | Vitamine | Aromatizanti Lapte Api | NaCl | Acid | EDTA
fermentat citric
153,750 2,625 5,00 2,700 2,700 50,00 25,00 | 3,00 | 4,00 | 1,250

Pentru fiecare raspuns corect se acordd cdte 0,4p; pentru rdspuns incorect, incomplet sau lipsa

acestuia, Op.

2.3p
Pentru executarea operatiilor tehnologice conform instructiunilor tehnologice se acorda 2p; pentru

executarea partiald a operatiilor tehnologice se acordd Ip; pentru nerespectarea instructiunilor
tehnologice se acordd Op.

Pentru echipament de protectie complet si corect se acorda Ip; pentru echipament de protectie
lipsa se acorda Op.

3.2p

Pentru completarea corectd a evidentei computerizate se acordd 2p; pentru completarea incorectd
sau incompletd a evidentei computerizate se acordd Op.

A 5
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