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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificdrile din domeniul de pregitire profesionala INDUSTRIE
ALIMENTARA:

Morar-silozar

Brutar-patiser-preparator produse fainoase

Preparator produse din carne si peste

Preparator produse din lapte

Operator in prelucrarea legumelor si fructelor
Operator in industria malfului si a berii

Operator In industria vinului §i a bauturilor spirtoase
Operator in industria uleiului

Operator in industria zahérului si produselor zaharoase

00N LR W

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregitire profesionald (SPP) aferente
calificérilor sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor — 3

Corelarea dintre unititile de rezultate ale Inviitiirii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice generale
URI 1 Aplicarea normelor de securitate si MODUL I Securitatea si sédnétatea in munca si
sanatate in muncd si de protectia mediului in | protectia mediului in industria alimentara
industria alimentara
URI 4 Executarea operatiilor de bazi in MODUL II Operatii de baza in laborator in

laborator in industria alimentari industria alimentard

Denumire modul

Domeniul de pre
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a IX-a
Invitimant profesional
Aria curricularid Tehnologii

Domeniul de pregiitire profesionali: INDUSTRIE ALIMENTARA

Cultura de specialitate si pregitire practica saptimanali

Modul I. Aplicarea normelor de securitate §i sinitate in munca si de protectia mediului in
industria alimentara

Total ore/an: 136
din care: Laborator tehnologic 17
Instruire practica 17

Modul I1. Executarea operatiilor de bazi in laborator in industria alimentara

Total ore/an: 170

din care: Laborator tehnologic 68
Instruire practica -

Total ore/an = 9 ore/sapt. x 34 siptimani = 306 ore

Stagii de pregitire practici - Curriculum in dezvoltare locali

Modul III. *

Total ore/an: 150
Total ore /an = 5 sapt. x 5 zile x 6 ore /zi = 150 ore/an

TOTAL GENERAL: 456 ore/an

Notii: In clasa a IX-a, stagiul de pregitire practici se desfisoard la operatorul economic/
institutia publicd partenerd. Conditiile in care stagiul de practici se desfasoard in unitatea de
invdtdmant sunt stabilite prin metodologia de organizare si functionare a invatamantului
profesional.

* Denumirea si continutul modulului/ modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de invatamant
in parteneriat cu operatorul economic/ institutia publica partenerd, cu avizul inspectoratului scolar.

1anaia: re.alimentari
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MODUL I: SECURITATEA SI SANATATEA IN MUNCA SI PROTECTIA
MEDIULUI IN INDUSTRIA ALIMENTARA

e Nota introductiva

Modulul ,,Securitatea si siniitatea in munci si protectia mediului in industria alimentari”
componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru calificiri profesionale din domeniul de
pregitire profesionald Industrie alimentard face parte din cultura de specialitate si pregitirea
practicd sdptdmanala aferente clasei a [X-a, invatdmént profesional.
Modulul are alocat un numaérul de 136 ore/an, conform planului de invitimant, din care:

" 17 ore/an — laborator tehnologic

. 17 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Securitatea si sinitatea in munca si protectia mediului in industria alimentari” este
centrat pe rezultate ale invatarii si vizeazd dobdndirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare
angajdrii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzitoare calificérilor
profesionale de nivel 3, din domeniul de pregitire profesionald Industrie alimentard sau in
continuarea pregéatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatirii din SPP si continuturile invitarii

URI 1: APLICAREA .
NORMELOR DE SECURITATE
SI SANATATE IN MUNCA SI DE
PROTECTIA MEDIULUI iN Continuturile invitarii
INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultate ale invitarii (codificate
conform SPP
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
1.1.1 1.2.1 1.3.1 Legislatia si normele privind securitatea si sénétatea in
1.2.3 1.33 muncd, PSI si protectia mediului, in industria alimentard
1.2.10
1.1.2 1.2.10 1.3.1 Instruirea personalului din industria alimentara
- tipuri de instructaje
1.1.3 1.2.2 1.3.2 Echipamente de protectie individuald si de stingere a
1.14 1.2.10 1.3.1 incendiilor
1.1.5 1.2.4 1.3.4 Factori de risc din industria alimentard
1.2.6 - clasificarea factorilor de risc
1.2.10 - efecte ale factorilor de risc
- mdisuri de prevenire ale factorilor de risc
1.1.6 1.2.10 1.3.5 Accidente de munci si boli profesionale
ARG - definitii
Sk - "s\ - clasificare
{8 % ol e - masuri de prevenire
ESE v x|
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1.1.7 1.2.5 1.3.1 Masuri de prim ajutor in caz de accident
1.2.10 1.3.6
1.3.9
1.1.8 1.2.7 1.3.1 Masuri de urgenta si de evacuare specifice locului de
1.2.10 1.3.7 muncd in caz de:
1.3.9 - incendiu
- inundatie
- cutremur
1.1.9 1.2.8 1.3.8 Circuitul deseurilor si reziduurilor din industria alimentara
1.2.10
1.1.10 1.2.10 1.3.9 Colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor si
reziduurilor
1.1.11 1.2.9 1.3.9 Surse de poluare din industria alimentara
1.2.10 - clasificarea surselor de poluare
- mdasuri de prevenire si combatere a poludrii

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

Mijloace didactice:

- Legislatie de securitate i sdndtate in muncéd, apidrare Tmpotriva incendiilor §i protectia
mediului in vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

- Manuale scolare de specialitate

- Softuri educationale, filme didactice

- Fige individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

- Echipament de protectie individual: halat, pantalon si bluza, sorf, manusi, cizme de cauciuc,
pufoaicd, casci ete.

- Echipamente si materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO,, hidranti si
guri de hidranti, nisip, gileti, lopeti, etc.

- Echipamente si ustensile pentru colectarea, depozitarea s$i evacuarea deseurilor si
reziduurilor

- Sisteme de avertizare, de semnalizare a hidrantilor si a punctelor PSI, plan de evacuare

- Atelier scoald sau sectie de productie din domeniul industriei alimentare, dotate

corespunzator

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Securitatea si sinitatea in munca si protectia mediului in
industria alimentara” trebuie sa fie abordate intr-o manierd flexibila, diferentiaté, tindnd cont de
particularitafile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregétire.

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

Modulul ,,Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentarid” are
0 structura ﬂex1blla d e e ‘_" corpora in orice moment al procesulul educativ, n01 muloace sau
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Se recomandad abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitifi de invitare
variate, prin care si fie luate In considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeazd urmitoarele 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 o alternanti sistematic a activitatilor 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
activitdtile ce solicita 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 stelari, metoda
ciorchinelui etc.;

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

-+ TInsugirea unor metode de informare $i de documentare independenti (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continui (utilizarea surselor de informare:
bibliotecd, internet, bibliotecd virtuald s.a.).

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

* Elaborarea de referate interdisciplinare

e Activitafi de documentare

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

* Problematizarea

* Demonstratia

» Investigatia stiintifica

o Invatarea prin descoperire

 Activitdti practice

* Studii de caz

» Jocuri de rol

* Simuléri

+ Elaborarea de proiecte

» Activitafi bazate pe comunicare si relationare

* Activitédti de lucru in grup/in echipa

Exemplu de metoda didactici folosita in activitatile de invatare:

Brainstormingul
Brainstormingul sau furtuna de idei este una dintre metodele folosite pentru stimularea creativitatii
elevilor. Metoda presupune parcurgerea urmétoarelor etape:

- se alege tema si se anunta sarcina de lucru;

- se solicitd exprimarea tuturor ideilor, chiar trasnite, neobisnuite, fanteziste, asa cum le
vin In minte; se pot face asociatii in legaturd cu afirmatiile celorlalti, se pot prelua,
completa, transforma, fard referiri critice. Nimeni nu are voie sd facd observatii
negative.

- se selecteaZa’l “Te %ﬂl inale sau cele mai aproape de solutii fezabile pentru problema
pusa in 1§Cu§1e i N ;
- sediscytd ‘/.l_i_-berfs;q ntan.|-

[deile se pot fonn lasi in Ser s -'folo:ﬁ

o

d scrierea liberda. Se cere elevilor si scrie tot ce le vine in
tie, fira Intrerupere, intr-un anumit interval de timp. Inainte

Domeniul de pregétire pro Jomala Indistfie alimentari
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cu 1- 2 minute de a expira timpul, elevii sunt avertizati pentru a putea incheia redactarea. Se poate
cere si scrie ce stiu despre o tehnologie, o operatie de prelucrare, un dispozitiv, un aparat de
masurd, semifabricate, anumite norme de SSM, protectia mediului si PSI etc., care si aiba legatura
cu tema datéd. Profesorul trebuie si incurajeze exprimarea ideilor, sd nu permita interventii inhibante
si sé stimuleze explozia de idei.

Rezultatele invétarii vizate sunt:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.6. Accidente de muncé si | 1.2.1. Acordarea primului 1.3.1. Asumarea
boli profesionale ajutor in caz de accident responsabilitdfii
1.1.7. Masuri de prim ajutor | 1.2.2. Utilizarea corectd a in efectuarea activitdfilor
in caz de accident vocabularului comun §i a Specifice pentru asigurarea
celui de specialitate ' securitdfii personale §i a

celorlalti participanti la proces
1.3.2. Asumarea
responsabilitatii

in executarea sarcinilor de
lucru in vederea evitdrii
imbolnavirilor profesionale
1.3.3. Capacitate de decizie

si reactie in acordarea primului
ajutor

1.3.4. Manifestarea initiativei
in rezolvarea unor situatii
problemd

Se alege tema: Accidente de munci

Situatia problema: Sunteti in laboratorul de analize al scolii. Trebuie sa incélzifi pe baia de

api o proba de analizat Intr-un pahar Berzelius.

3. Se anunta sarcina de lucru: Indicati tipurile de accidente posibile, masurile de prevenire a
accidentelor si masurile de prim ajutor pentru fiecare accident posibil.

4. Elevii isi exprimi ideile, oral sau scris, asa cum le vin in minte; se pot face asociatii in
legaturd cu afirmatiile celorlalti, se pot prelua, completa, transforma, féra referiri critice.
Nimeni nu are voie sa facd observatii negative.

5. Se selecteaz, se ordoneazi si se completeazi ideile corespunzitoare temei propuse:

b —

Exemplu:
Tipuri de accidente posibile: termice (arsuri), electrice (electrocutare, electrotraumatism),
mecanice (taieturi)
Misuri de prevenire a accidentelor
o s fie instruit in legaturd cu lucrarea ce trebuie efectuata
o sdisi insuseascd si sé respecte prevederile legislatiei din domeniul securitafii si sanatatii in
muncd si méasurile de aplicare a acestora specific lucrarii efectuate;
o sdutilizeze corect echipamentul individual de protectia muncii necesar efectudrii lucrarii
o sautilizeze si s manipuleze corect sticlaria si aparatura de laborator
o sid comunice imediat cadrului didactic orice situatie de muncd (izolatia cablului de
alimentare deterlorata ,spargrea vasu1u1 de de stlcla a termometrului) care poate constitui

Domeniul de pregitire
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Misuri de prim ajutor
ACCIDENTE TERMICE (ARSURI)
Arsurile termice
o Antialgice, medicamente contra durerii
Spalare din abundenta cu apa rece a zonei lezate
Pansament steril uscat (NU vata sau leucoplast !!).
Arsurile de gradul I - stergere cu alcool si aplicarea unui strat subtire de unguent
Arsurile de gradul II - flictenele nu trebuie sparte (pentru a nu se infecta), ci trebuie
acoperite cu o fagd uscatd, dupa care accidentatul se transporti la spital
Arsurile de gradul III - se acoperd regiunea carbonizatd cu un bandaj steril sau cu un
cearsaf curat si se transportd de urgenti la spital

00050

0]

ACCIDENTE ELECTRICE
ELECTROCUTARE, ELECTROTRAUMATISM
Primul ajutor se acordé doar dupa ce victima a fost scoasa din circuitul electric, prin deconectarea
instalafiei de la sursa de curent:
o Evaluarea rapida a starii generale a victimei
o Restabilirea respirafiei prin manevre de respiratie artificiald (respiratia gurd la gurd sau
gurd la nas)
o Restabilirea circulatiei sdngelui prin masajul regiunii inimii sau folosirea defibrilatoarelor
cardiace
o Evaluarea rapida si primul ajutor pentru leziunile asociate
o Protejarea victimei impotriva hipotermiei (ricirii)
o Reevaluarea permanenta pana la preluarea victimei de cétre echipajul de urgenta

ACCIDENTE MECANICE (TAIETURI)
o Restabilirea respiratiei prin manevre de respiratie artificiald (respiratia gurd la gurd sau
gurd la nas), daca este cazul
Restabilirea circulatiei sdngelui prin masajul regiunii inimii sau folosirea defibrilatoarelor
cardiac, daci este cazul
Oprirea sangerarii (hemoragii externe)
Reducerea riscului de infectie: prin toaleta si pansarea plagii
Prevenirea infectiei tetanice
Facilitarea transportului cit mai rapid si mai sigur la spital

(0]
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Prin folosirea acestei metode se provoacid si se solicitd participarea activa a elevilor, se valorifica
experienta personald a elevilor, se dezvoltd capacitatea de a se plasa in anumite situatii, de a le
analiza, de a lua decizii in ceea ce priveste alegerea solutiilor optime si se exerseaza atitudinea
creativa si exprimarea personalitatii.

Folosirea aceste metode asigura conditii optime elevilor si se afirme atét individual, cét si in echipa,
sé beneficieze de avantajele invatirii individuale, cét si de cele ale invitarii prin cooperare.
Stimuleaza participarea activi a elevilor la propria lor formare si 1i incurajeaza si géndeasca liber si
deschis.

e Sugestii privind evaluarea

L\ ﬁ’

#.a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va

Evaluarea reprezmta/ﬁ 3
masura eficienta my(g‘gplul proce it n§{ructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in care elevii au
s/t' ndardele de pregétire profesionala.

atins rezultatele in fﬁﬁtll stablllt\e\m
Evaluarea rezultat po
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Continua:

L]

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

Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile i atitudinile specificate in standardul de pregétire profesionald

Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continui:

Fise de observatie

Fise test

Fise de lucru

Fise de documentare

Figse de autoevaluare/ interevaluare
Eseul

Portofoliul

Referatul stiintific

Proiectul

Activitati practice

Teste docimologice

Lucréri de laborator/ practice.

Finali:

Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfargitul procesului de predare/ Invétare
si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitafilor 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 a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi.

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

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

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

Se recomanda ca in parcurgerea modulului si se utilizeze atét evaluarea de tip formativ cat si de tip
sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii vor fi evaluati in ceea ce privegste
atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul modulului.

Exemple itemi de evaluare:
TEMA: Accidente de munca

1. Itemi obiectivi
1.1 Cu alegere duala

Transcriefi pe foaia de raspunsA
litera A, dacd apreciafi cd enim

a.

Nivel: 3

Domeniul de pregétire profesionali:

punzitoare fiecdrui enunt (a, b) si notati in dreptul ei
drat sau litera F, dacd apreciati cd enuntul este fals:

xdidentele mecanice.

e-munci vizeazd in special, executantul si sarcina de

Electotraumatisme
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1.2 De asociere
In coloana A sunt indicate Tipurile de accidente, iar in coloana B anumite Accidentele de

munca corespunzdtoare acestora. Scriefi pe foaia de examen asocierile corecte dintre fiecare
cifrd din coloana A §i litera corespunzitoare din coloana B.

A. Tipuri de accidente B. Accidente de munci
1. Accidente electrice a. Socul caloric

2. Accidente termice b. Fracturi

3. Accidente mecanice c. Electrocutarea

4. Accidente chimice d. Hepatita

e. Intoxicatia cu vapori toxici

1.3 Cu alegere multipla
Scriefi pe foaia de rdspuns litera corespunzdtoare raspunsului corect.
Se considerd accident de munca:

a. accidentul suferit in timpul pauzelor regulamentare

b. accidentul suferit in timpul concediului de odihni

c. accidentul suferit in timpul liber

2. Itemi semiobiectivi

2.1 Cu rispuns scurt
Indicati 2 cauze care pot produce in laboratorul de analize fracturi ale membrelor.

2.2. De completare
Scriefi pe foaia de examen cuvintul din parantezd care completeazi corect fiecare din

urmdtoarele afirmatii:

Prin accident de muncd se intelege .......... {1 1 — violentd a organismului, precum si
.......... (2)...........acutd profesionald, care au loc in timpul procesului de muncd sau in indeplinirea
activitdtilor de serviciu i care provoaci .......... () U temporard de munca de cel putin 3 zile,
.......... (4)........... ori deces.

3. Itemi subiectivi

3.1. Eseu structurat
Alcdtuifi un eseu cu titlul «Accidente de muncd» dupd urmdtoarea structurd de idei:

a. Clasificarea accidentelor de munca

- Inraport cu numérul persoanelor accidentate

- Inraport cu urmérile produse
b. Masuri de prevenire a accidentelor de munci (accidente chimice si mecanice)
c. Masuri de prim ajutor (accidente chimice si mecanice)

Nota: Timp de lucru 40 minute.

¢ Bibliografie

1. Legea nr. 319/2006 - Legea securititii si sdndtatii In munca, publicatd in Monitorul Oficial
al Romaniei nr. 646 din 26 iulie 2006

Hotardrea de Guvern 1425/2006 - Norme metodologice de aplicare a prevederilor Legii

‘am m‘mqnca nr. 319/2006

Codul mun 'g\—\/Legea nt dlIl 24 ianuarie 2003 .

Legeanr 307 /2006 prlvm @pararea impotriva incendiilor.
g ‘— Protectia si igiena muncii, manual pentru clasa a X-a,

\ s

e
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Milcu V., Nichita L., Tache E., Coza A., Pregitire de baza in industria alimentard, Ed. Oscar
Print, Bucuresti, 2002

MECI, Auxiliar curricular, Igiena, securitatea muncii si protectia mediului, domeniu
Comert, nivelul 3, Tehnician in achizitii si contractari - Gaspar Hajnal, 2009
HOTARAREA Nr. 1048 din 9 august 2006 privind cerintele minime de securitate si sinitate
pentru utilizarea de catre lucrdtori a echipamentelor individuale de protectie la locul de
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MODUL II: OPERATII DE BAZA IN LABORATOR iN INDUSTRIA
ALIMENTARA

e Nota introductiva

Modulul ,,Operatii de bazi in laborator in industria alimentari”, componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificari profesionale din domeniul de pregitire profesionala
Industrie alimentard, face parte din cultura de specialitate si pregétirea practicd sdptdmanald
aferente clasei a IX-a, invatamant profesional.
Modulul are alocat un numér de 170 ore/an, conform planului de invidtdmant, din care:

= 68 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Operatii de bazﬁ in laborator in industria alimentarﬁ” este centrat pe rezultate ale

s,

in una din ocupatiile specificate in SPP- unle corespunzitoare calificdrilor profesionale de nivel 3,
din domeniul de pregatire profesionald Industria alimentard sau in continuarea pregitirii intr-o
calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URI 4. EXECUTAREA
OPERATIILOR DE BAZA iN Continuturile invatarii
LABORATOR iN INDUSTRIA
ALIMENTARA
Rezultate ale invatarii (codlficate
conform SPP
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
4.1.1. 4.2.1. 4.3.1. Dotarea tehnico materiali a laboratorului de analize
4.2.10 4.3.4 Vase, ustensile si aparaturad de laborator
4.3.6
4.3.7.
4.3.9
4.1.2. 4.2.1 4.3.1. Metode de miasurarea marimilor fizice: masi, volum,
4.2.2 4.3.3 densitate si temperatura
4.2.3 4.3.4 = Cantdrirea: - tipuri de balante
4.2.10 4.3.6 - reguli de cantarire
4.2.11 4.3.7 » Misurarea volumelor
4.3.8. = Misurarea temperaturii
4.1.3 4.2.4 4.3.1 Operatii curente de laborator pentru separarea si
4.2.7 4.3.2 purificarea substantelor
4.2.8 4.3.3 = Filtrarea
4.2.9 434 = Centrifugarea
4.3.5 = Distilarea
4.1.4 4.2.5 4.3.6 Clasificarea metodelor de analizi senzoriali
4.2.6 4.3.7 e apreciere a calitaii, de diferentiere a
4.2.10 4.3.8 e rdonare dupa rang, de descriere a calitdtii
4.2.11 4.3.9 & jPrmapnle te@'-etlce la analizi senzoriala

Domeniul de pregatire profesionali: Industrie alifnentara - -
. ERCETARY .
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parcurgerea si respectarea modului de lucru specificat in
standarde, respectarea normelor de protectia muncii.

e Lista minimad 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 Alimentar;
- retroproiector/ videoproiector;
- calculator;
seturi de fise de lucru.
Resurse materiale:
- vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan;
- ustensile: metalice si din lemn;
- aparaturd: - aparate pentru incilzit - becuri de gaz, bai de api, etuve electrice, termostate,
cuptoare electrice;
- balante: tehnice si analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifuga de laborator.
- reactivi chimici. acizi, baze, saruri si indicatori.
Pentru analiza senzoriald a materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria
alimentard, materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile sunt utilizate conform specificatiilor din
standarde de analize.

1

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Operatii de bazia in laborator in industria alimentara”
trebuie sé fie abordate intr-o manierd integratd, corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de
pregétire al elevilor.

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

Modulul ,,Operatii de bazi in laborator in industria alimentara” are o structurd flexibila, deci
poate incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.
Pregétirea se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de
instruire practicd din unitatea de invitimant sau de la operatorul economic, dotate conform
recomanddrilor mentionate mai sus.
Pregitirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invdtamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.
Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitafi de invéfare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecédrui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Aceste activitati de invatare vizeaza: -~
= aplicarea metodelor centrat {p@ varactivizarea structurilor cognitive §i operatorii ale
elevilor, exersarea potentla ,I‘ur pSth~? Zw, \acestora, transformarea elevului in coparticipant
la propria instruire $i educ I::e/ , \\ \\

Nivel: 3 d: A‘: b 14



* imbinarea si alternarea sistematicd a activititilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupad diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activititile
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 si favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

" TInsusirea unor metode de informare §i de documentare independentd (ex. studiul individual,
investigatia stiintificd, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtual3).

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urméitoarele activititi de invitare:

e FElaborarea de referate interdisciplinare

Activitdti de documentare

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

Demonstratia

Investigatia stiintificad

Invatarea prin descoperire

Activitafi practice

Studii de caz

Jocuri de rol

Simulari

Elaborarea de proiecte

Activitdti bazate pe comunicare §i relationare
Activitéti de lucru in grup/ in echipa

Metoda didactica: Experimentul

Experimentul reprezintd o metoda de cercetare a realititii 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 intr-o oarecare mdisurd, a unor marimi
caracteristice, avind un pronuntat caracter activ-participativ si stirnind curiozitatea elevilor in
timpul desfasurdrii sale.
Obiectivele generale ale metodei vizeazd formarea, dezvoltarea si valorificarea capacitifilor
investigative, experimentale si creative ale elevilor in context productiv-aplicativ, bazandu-se pe
procedee de observare, de demonstratie cu ajutorul obiectelor tehnice sau naturale, de aplicare a
cunostintelor teoretice anterioare.
Obiectivele specifice vizeazd formularea si verificarea ipotezelor stiintifice, elaborarea definitiilor
operationale, aplicarea organizatd a cunostintelor stiintifice in contexte didactice de tip frontal,
individual sau de grup, in functie de specificul disciplinei si de nivelul de inva{dmant.
Proiectarea §i organizarea lectiei care va aplica aceastd metodd necesitd parcurgerea urmétoarelor
etape:
e motivarea elevilor pentru situatii de experimept :
e argumentarea importantei demersului ex errmental cs,s urméreste a se realiza in cadrul
activitatii didactice; 3
e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care s
reactualizarea competentelor si a cunostint

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentari -
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e precizarea conditiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate in vederea desfasurérii
experimentului.

Metoda experimentului se propune ca metodd 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 accentueazi caracterul aplicativ al predarii, favorizeaza realizarea
unei mai stranse legaturi a teoriei cu practica.

in functie de scopul urmrit in practica scolara se intalnesc mai multe tipuri de experimente:
e  experimentul aplicativ, se efectueazd de citre elevi, In vederea urmadririi posibilitatilor de
aplicare 1n practicd a cunostintelor teoretice insusite;

o 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;

o experimentul demonstrativ, de ilustrare, explicare, confirmare sau verificarea unor teze
teoretice, a unor fenomene, procese greu accesibile observatiei directe, se executa in fata clasei de
catre profesor, cu scopul ca elevii sd observe fenomenul produs, sd-i explice esenta, $i 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 si 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 lucrarile frontale spre cele efectuate in echipa sau
individual. Folosirea experimentului in procesul de invatamant solicitd elevilor o atitudine activa de
invatare, stimuleaza curiozitatea stiintifica, capacitatea de explorare, apropiind procesul instructiv -
educativ de cercetarea stiintifica.

Exemplificare metoda creativi: Experimentul

Tema: Experiment destinat formarii unor abilitéti practice, la operatia de filtrare.
Activitati:
1. Se anuntd subiectul pus in discutie.
Se aduce 1n atentia elevilor fisa de documentare.
Se indicd materiale necesare pentru realizarea filtrarii.
Se explicd si demonstreaza lent modul in care se executd operatia.
Se impart elevii in grupe.
Se distribuie materialele pregétite anterior i fisa de lucru.
Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie s se incadreze.
Se urméreste permanent modul cum elevii lucreaza.
Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii.

DN LR LN

FISA DE DOCUMENTARE

Filtrarea este operatia de separare a unei faze solide de o faza lichida prin utilizare unui filtru din
material poros. Filtrul permite trecerea lichidului, dar nu si a particulelor solide care rdmén in partea
superioard a acestuia. Hértia, cérbufg;l&;sg,u nisipul sunt exemple de materiale ce pot fi utilizate ca
filtre. Filtrarea poate fi simpl4, a ne)r‘ggﬁc'iih idul trece prin filtru doar sub influenta gravitatiei si
11%;\:.1;1 atoritd actiunii unei pompe de vid.

filtrare in vid, cdnd lichidul tre éféﬁatmpﬁqg fi

Sl PSS
i AN
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Confectionarea unui filtru de hartie

a. filtrul cutat b. filtrul neted

PP
N
VI ¥

Filtrarea la presiune normali

Montarea instalatia de filtrare

1- stativ; 2 — inel metalic; 3 — pélnie; 4 - pahar
Berzelius; 5 - vas colector; 6 - bagheta de sticla;
7 — filtru cutat,

ATENTIE !!
Marginea hartiei de filtru trebuie sa fie cu 5-10 cm sub marginea pélniei

e Filtrul se umezeste bine cu apa distilatd
Se toarnd amestecul lipindu-se ciocul paharului de o bagheta finuta putin oblic si lasdnd lichidul
sd se scurgd de-a lungul ei

e Nivelul lichidului din pélnie trebuie s& rdména intotdeauna cu 1 cm sub marginea hértiei de
filtru

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd part

(ﬁﬁalﬂ,’) demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eﬁmen];a mtreg u‘t_ proces insts

ctiv-educativ. Evaluarea determind masura in care elevii au

Domeniul de pregétire profest
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a. Continudg:
* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de modalitatea

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

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

= Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregétire profesionala.

b. Finali:

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

Sugerdm urmatoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie

Fise test

Fise de lucru

Fise de documentare

Fise de autoevaluare/ interevaluare
Eseul

Referatul stiintific

Proiectul

Activitati practice

Teste docimologice

Lucréri de laborator/practice

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

L 2
L
L ]

Proiectul

Studiul de caz
Portofoliul
Testele sumative

Se recomanda ca in parcurgerea modulului sa se utilizeze atit evaluarea de tip formativ cét si de tip
sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invétarii. Elevii vor fi evaluati in ceea ce priveste
atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul modulului.

Exemplu: Rezultatul invatarii vizat:

Cunostinte . —> Abilitati ——| Atitudini
Metode de misurarea Misurarea volumului, densitagii, - Asumarea raspunderii in cadrul
marimilor fizice: masa, temperaturii echipei de lucru, pentru sarcina de
volum, densitate si lucru primita
temperaturd - Respectarea cerinfelor previzute in

fisele de lucru la efectuarea luecrarilor
de laborator

- Colaborarea cu membrii echipei de

lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a activitatii

Nivel: 3
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Fisa de evaluare la pregdtirea biuretei pentru mdsurarea volumelor de lichide colorate:
FISA DE EVALUARE

Rezolvati urmitoarea sarcini:

- Completati spatiile libere din dreptul fiecdrui desen respectand etapele pregatirii biuretei pentru
maésurarea volumelor de lichide colorate;

- Lucrati In grupe de cite 3 elevi; fiecare membru al grupului va rezolva sarcina care corespunde
stilului siu de Invitare.

Timp de lucru: 20 minute
Punctaj maxim: 90 puncte

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Punctaj Punctaj
propus | obtinut

Sarcini de lucru

(flaterpre
et
CERCETN




30

| TOTAL PUNCTAJ| 90 |
| PUNCTE DIN OFICIU| 10 |
| PUNCTAJ FINAL| 100 |
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SOLUTIA FISEI DE EVALUARE

Puneti un pahar Berzelius sub biuretd pentru a capta excesul de solutie
din biuretd

|

Foarte important ! - inchideti robinetul biuretei inainte de umplere, |
altfel solutia din biuretd va curge pe masa de lucru din laborator pana

cénd vei reusi séd executi manevra de inchidere a robinetului.
|

Puneti o pélnie potrivitd la partea de sus a biuretei, umpleti biureta cu
solutia coloratd, incet astfel ca palnia sa fie plind aproape tot timpul.
Nu umpleti palnia sau biureta astfel incét solutia sd se reverse pe
dinafara!

Incetati sa mai addugati solutie in biuretd cind sunteti foarte aproape de gradatia superioard (nu
1ncercat1 si umplep blureta direct la gradatia 0,00)

4. Lasafi sd curgd cdteva picéturi de solufia din biuretd pentru a scoate
eventualele bule de aer (existen{a bulelor de aer conduce la erori !).
Exersati deschiderea si inchiderea robinetului astfel incit si puteti
adduga solutia colorata picétura cu picdturd in paharul de titrare.

5. Cititi corect volumul folosit la titrarea primei probe si notafi-l in|
caietele de laborator. |

I
I
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tehnologici si de laborator in industria alimentard, Ed.

21

Nivel: 3






