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alimentara




Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

CUPRINS
Standardul de evaluare asociat URT 2 $i URT 3 ......cooovuiievceeieieeceeee s 3
Fisd de prezentd @ €leVUIUL ........ooviiiiiiiiiiie e 5
Fisd de organizare a activitatii la locul de munca .............cocoooiiiiiii e 6
Propunere de program de formare / 31 SAPLAMANT ........cvereerieiiiiiiiiiieeeie s 7
Anexe — Exemple de evaluari periodice ale inStruirii PractiCe ........oovvveviveesrveesiieesnneessiessieeennns 22
Modul | — Microbiologia si igiena in industria alimentara
Evaluare periodiCa 1 .....cuiiiiiiiiiiiiiiii ettt 23
Evaluare periodiCa 2 ......oiniiiiii it 24
EValuare periodiCa 3 ......ooviiiiiiiiiie it 25
Test de evaluare fiNala ..........coooeiiiiiiii s 26
Barem de COTrectare S1 NOTATE ........coueeiieieiiieiiieiiie ettt sne e 28
Modul Il — Operatii si utilaje in industria alimentara
Evaluare periodiCa 1 .....cuviiivieiiiie ettt 30
Evaluare periodiCa 2 .......ourieiiiii i 31
Evaluare periodiCa 3 ..ot e 32
Evaluare periodiCa 4 ......ooiiinii i e 33
Evaluare periodiCa 5 ......c.oiiiiii i 34
Evaluare periodiCa 6 .......ooviriiniitii i e 35
Test de evaluare finald ............coooiiiiiii 36
Barem de corectare $1NOtATe ..........o.evutiiiitiitii e 38
=] 1o [0 o =1 L= SR OTORURTRRPO 40



Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Standardul de evaluare asociat URI 2

Nr. | Criterii de realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. Primirea si 30 % | Stabilirea etapelor de lucru la examinarea 40 %
planificarea microorganismelor
sarcinii de lucru Alegerea instrumentelor si a echipamentelor, 30 %
substantelor pentru sarcina de lucru
Asigurarea conditiilor de desfasurare a sarcinii de 30 %
lucru
2. Realizarea 50 % | Respectarea indicatiilor privind modul de lucru la 30 %
sarcinii de lucru identificarea i examinarea microorganismelor
Folosirea corespunzatoare a aparatelor/echipamentelor | 50 %
de lucru, substantelor
Verificarea masurii in care au fost respectate si 20 %
aplicate normele de igiena/igienizare pentru efectuarea
sarcinii de lucru
3. Prezentarea si 20 % | Corectitudinea realizdrii sarcinii de lucru la 30 %
promovarea identificarea si examinarea microorganismelor
sarcinii realizate Enumerarea, in succesiune logica, a etapelor de 30 %
realizare a sarcinii de lucru la identificarea si
examinarea microorganismelor
Utilizarea terminologiei de specialitate in prezentarea 40 %
sarcinii de lucru
Standardul de evaluare asociat URI 3
Nr. | Criterii de realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. Primirea si 35 % | Alegerea utilajelor, echipamentelor de protectie 30 %
planificarea adaptate sarcinii de lucru
sarcinii de lucru Identificarea utilajului/aparatului din instalatie 30 %
Asigurarea conditiilor de desfasurare a lucrarii cu 40 %
respectarea normelor de securitate, sandtate in munca
si protejarea mediului
2. Realizarea 50 % | Aplicarea instructiunilor de lucru la exploatarea 20 %
sarcinii de lucru utilajului/aparatului/instalatiei
Efectuarea, in succesiune logicd a operatiilor de 40 %
exploatare a utilajului/aparatului/instalatiei precizate
prin sarcina de lucru
Mentinerea curateniei la locul de munca 10 %
Intocmirea fisei de lucru corespunzitoare lucrrii 30 %
efectuate
3. Prezentarea si 15 % | Prezentarea utilajului/aparatului/instalatiei (elemente 30 %
promovarea componente, circulatia materialelor in utilaj, principiul
sarcinii realizate de functionare)
Enumerarea, in succesiune logicd, a manevrelor de la 45 %
pornirea pana la oprirea utilajului/aparatului/instalatiei
Utilizarea terminologiei de specialitate in 25 %

caracterizarea utilajului/aparatului/instalatiei
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Normele de sanatate si securitate a muncii reprezintd un ansamblu de masuri tehnice, sanitare si
organizatorice, avand ca scop ocrotirea viefi si sanatatii celor ce muncesc in timpul procesului de
productie si asigurarea unor conditii optime de munca. Organizarea protectiei muncii este reglementata
prin urmatoarele acte normative:

1. Legea 319/2006, legea 307/12.07.2006, MO 633/2006 si OG Rom nr.114/2000.

2. Ordinul nr.1023/1999 si Instructiuni privind PSI in unitdtile de invatamant preuniversitar
nr.34953/1993.

3. Norme de prevenire si stingere a incendiilor in unitatile MEC editia 2000.

4. Norme Specifice de Securitate/Protectie a Muncii.

5. Instructiuni privind organizarea activitatii de protectie a muncii in unitatile de invatamant
preuniversitar,nr.32160/24.061993.

6. Masuri de Protectia Muncii, Ministerul Educatiei si Cercetarii nr.37956/3108.1999.

7. NSSM nr. 111 pentru utilizarea energiei in medii normale.

8. ORDIN nr. 599/1998 privind prescriptiile minime pentru semnalizarea de securitate si/sau de

sanatate la locul de munca.
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FISA DE ORGANIZARE A ACTIVITATII LA LOCUL DE MUNCA

11T T

1. Descrierea activitatilor desfasurate:

Observatii ale maistrului instructor / tutorelui de practica:
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PROPUNERE DE PROGRAM DE FORMARE
31 saptamani (o saptamana este scoala altfel)

Saptamana 1/ 2 zile

Profesorul de instruire practica si tutorele de stagiu de practica efectueaza: Instructajul SSM si PSI:
prezinta Legea 319/2006; Instructajul introductiv general; Instructajul la locul de munca.

Evaluarea Instructajului SSM si PSI.
Completarea “Fisei de instruire individuala privind securitatea si sanatatea in munca”

Saptamana 2 / 2 zile

Tutorele de stagiu prezinta practicantului:

- echipamentele, utilajele si aparatele existente la locul de munci;

- organizarea stagiului de lucru la locul de munca: individual si uneori in grupuri de cate 2-5
participanti;

- participantul este repartizat la unul din grupurile stabilite;

Activitati planificate

Modulul/Tema Activitatii desfasurate de elev/practicant

M1. Notiuni  generale de | Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.
microbiologie Respecta normele ergonomice la locul de munca.
M2. Termeni specifici unui proces | Utilizeazd termenii specifici unui proces tehnologic.
tehnologic. Bilant de materiale Identifica tipul de operatie.

Calculeaza cantitatea de materii prime, semifabricate si produse finite
prin bilant de materiale.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.
Respecta normele ergonomice la locul de munca.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;
- are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 3 / 2 zile

Activitati planificate Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Celula microbiana Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.
Respecta normele ergonomice la locul de munca.
Recunoaste structura celulei microbiene.

M2. Transportul materialelor Identifica mijloacele de transport.
Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.
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Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant i
ofera acestuia feed-back.

Saptamana 4 / 2 zile

Activititi planificate

Modulul/Tema Activitatii desfasurate de elev/practicant
MI. Drojdii. Morfologie si Recunoaste structurii celulei de drojdie.
fiziologie Identifica caracterele fiziologice ale drojdiilor.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Transportul materialelor Recunoaste tipurile de pompe pentru transportul fluidelor.
lichide si gazoase Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respecta procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 5/ 2 zile

Activititi planificate

Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’ b

M1. Mucegaiuri. Morfologie si Recunoaste structura mucegaiurilor.

fiziologie Identifica caracterele fiziologice ale mucegaiurilor.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Transportul materialelor solide Clasifica utilajele pentru transportul materialelor solide.
Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.
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Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practicd monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptamana 6 / 2 zile

Activitti planificate Activitaitii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Bacteriile. Morfologie si fiziologie | Recunoaste structura celulei bacteriene.

Identifica caracterele fiziologice ale bacteriilor.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Tipuri de transportoare pentru Acceseaza si cautd, cu ajutorul internetului, materiale privind
materiale solide transportoarele pentru materiale solide.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaména 7 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Microscopul Identifica partile componente si materialele necesare.
Utilizeaza microscopul in vederea realizarii preparatelor
microscopice.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respectad normele ergonomice la locul de munca.

M2. Transportul pneumatic Identifica instalatiile de transport pneumatic.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Saptamana 8 / 2 zile

Activititi planificate
Modulul/Tema

Activitatii desfasurate de elev/practicant

M1. Actiunea factorilor externi asupra
microorganismelor

Identifica factorii fizici, chimici si mecanici.
Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.
Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Metode si procedee de maruntire

Identifica si recunoaste metodele si procedeele de maruntire.
Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:

- realizeaza activitatile planificate;

- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;

- respecta procedurile de lucru;

- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si

ofera acestuia feed-back.

Saptaména 9 / 2 zile

Activitati planificate
Modulul/Tema

Activitatii desfasurate de elev/practicant

M1. Raspandirea microorganismelor in
naturd

Recunoagste modurile de raspandire a microorganismelor in
natura.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Maruntirea materialelor cu duritate
mare

Recunoaste utilaje pentru maruntirea materialelor cu duritate
mare.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:

- realizeazd activitatile planificate;

- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;

- respecta procedurile de lucru;

- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;

- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;

- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.
Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si

oferd acestuia feed-back.

10
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Saptamana 10 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Microflora solului Identifica tipurile de microorganisme existente in sol.
Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Maruntirea materialelor cu duritate | Recunoaste utilaje pentru maruntirea materialelor cu duritate
medie medie.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;

- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.
Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 11/ 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Microflora apei Identifica tipurile de microorganisme existente in apa.
Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.
Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M?2. Maruntirea materialelor cu Recunoaste utilaje pentru maruntirea materialelor cu consistenta
consistentd mare mare.
Executa operatia de maruntire a legumelor cu ajutorul masinii de
taiat.

Respecta normele de protectie a muncii.
Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

11
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Saptamana 12 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Microflora aerului Identifica tipurile de microorganisme existente in aer.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Notiuni generale privind separarea | Identifici metodele de separare prin sortare a materialelor solide.
materialelor solide Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practicd monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 13 / 2 zile

Activitati planificate

Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’ P

M1. Specii de drojdii cu importanta in Recunoaste speciile de drojdii cu importanta in industria
industria alimentara alimentara.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Utilaje folosite pentru sortarea Recunoaste utilaje folosite pentru sortarea materialelor solide.
materialelor solide Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practicd monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

12
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Saptamana 14 / 2 zile

Activititi planificate e < .
Modulul/Tema Activitatii desfasurate de elev/practicant

M1. Specii de mucegaiuri cu importantd in | Recunoaste speciile de mucegaiuri cu importantd in industria
industria alimentara alimentara.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Notiuni generale privind separarea | Identifica metodele de separare a amestecurilor eterogene.
amestecurilor eterogene Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respecta procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practicd monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 15/ 2 zile

Activitati planificate

Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’ P
M1. Specii de bacterii cu importanta in Recunoaste speciile de bacterii cu importanta in industria
industria alimentara alimentara.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respectad normele ergonomice la locul de munca.

M2. Utilaje folosite pentru separarea Identifica utilaje folosite pentru separarea amestecurilor
amestecurilor eterogene eterogene.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Saptamana 16 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Microorganisme de alterare Identifica procesele de alterare.

Recunoaste speciile de microorganisme de alterare.
Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Amestecarea materialelor solide Identificd metodele de amestecare.

Recunoaste tipurile de amestecatoare.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 17 / 2 zile

Activitati planificate Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Reguli generale de igiena individuala | Identifica regulile generale de igiena individuala.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Amestecarea materialelor pastoase | Recunoaste tipurile de malaxoare.

Executa operatia de malaxare a aluatului.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeazd activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Saptamana 18/ 2 zile

Activititi planificate

Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’ b
M1. Igiena personald a lucratorilor din Realizeaza igiena individuala privind mainile, parul, unghiile,
industria alimentara urechile, nasul, pielea si gura.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Amestecarea in mediu lichid Identificd amestecatoarele.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 19 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Echipamentul de protectie individuala | Recunoaste componentele echipamentului de protectie
individual.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Operatii bazate pe transfer de Identifica modurile de transfer de caldura.

caldura Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Saptamana 20 / 2 zile

Activititi planificate e < .
Modulul/Tema Activitatii desfasurate de elev/practicant

M1. intretinerea echipamentului individual | Executa operatiile de intretinere a echipamentului individual de
de protectie protectie.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Agentii termici utilizati in industria | Clasifica agentii termici folositi in industria alimentara.
alimentara Caracterizeaza agentii termici.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practicd monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 21/ 2 zile
Activitati planificate e e < .
Modulul/Tema Activititii desfasurate de elev/practicant
M1. Operatia de "spalare” in industria Identifica ordinea operatiilor de spélare.
alimentara Executa operatiile de spélare.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respectad normele ergonomice la locul de munca.

M2. Incilzirea si racirea in industria Identifica utilajele folosite pentru incélzire-racire.
alimentari Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respecta procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Saptamana 22 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Operatia de “dezinfectie” in industria | Identificd agentii de dezinfectie.

alimentara Recunoaste etapele operatiei de dezinfectie.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M?2. Pasteurizarea in industria alimentara | Identifica aparatele folosite pentru pasteurizare in industria
alimentara.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practicd monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptamana 23/ 2 zile

Activitati planificate Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Operatia de “dezinsectie” in industria | Identifica substantele de dezinsectie.

alimentard Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M?2. Sterilizarea in industria alimentara Identifica aparatele folosite pentru sterilizare in industria
alimentara.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;

- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.
Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Saptamana 24 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’
M1. Operatia de “deratizare” in industria Identificd metodele de deratizare.
alimentara Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.
Respecta normele ergonomice la locul de munca.
M2. Refrigerarea si congelarea Identifica aparatele folosite pentru refrigerare si congelare in
industria alimentara.
Respecta normele de protectie a muncii.
Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practicd monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 25/ 2 zile

Activitati planificate Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Boli datorate consumului de alimente | Identifica bolile de natura infecto-contagioasa.

contaminate: boli infecto-contagioase Recunoagte cauzele si masurile de prevenire a bolilor infecto-
contagioase.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respectad normele ergonomice la locul de munca.

M2. Operatii care asigura conservarea Clasifica operatiile care asigurd conservarea prin reducerea
prin reducerea umiditatii umiditatii.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeazd activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Saptamana 26 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M. Boli datorate consumului de alimente | Identifica bolile parazitare.

contaminate: boli parazitare Recunoaste cauzele si masurile de prevenire a bolilor parazitare.
Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Concentrarea prin vaporizare Identifica operatiile de concentrare prin vaporizare.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitdti la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 27 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Boli datorate consumului de alimente | Identifica cauzele aparitiei intoxicatiilor.

contaminate: intoxicatii Recunoaste masurile de prevenire a intoxicatiilor.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Notiuni generale privind uscarea Caracterizeaza operatia de uscare.

produselor alimentare Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;

- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.
Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Saptamana 28 / 2 zile

Activitati planificate Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’

M1. Boli datorate consumului de alimente | Identifica cauzele aparitiei toxiinfectiilor alimentare.
contaminate: toxiinfectii alimentare Recunoaste masurile de prevenire a toxiinfectiilor alimentare.
Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Utilaje folosite pentru uscare Recunoaste tipurile de uscatoare.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 29 / 2 zile

Activitati planificate

Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’ P

M1. Contaminarea la fabricare a Identifica factorii care duc la contaminarea produselor
produselor alimentare alimentare.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Condensarea Aparate folosite pentru condensare.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;
- poate executa si alte activitdti la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.

Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Saptamana 30/ 2 zile

Activititi planificate

Activititii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema ’ ’ P
M1. Contaminarea la transportul Identifica factorii care duc la contaminarea produselor
produselor alimentare alimentare.

Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Distilarea Identifica metodele de distilare.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;

- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.
Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.

Saptaméana 31/ 2 zile

Activitati planificate

Activitatii desfasurate de elev/practicant
Modulul/Tema § i P

M1. Contaminarea la depozitare a Identifica factorii care duc la contaminarea produselor
produselor alimentare alimentare.

Recunoagte masuri de prevenire a contaminarii alimentelor.
Utilizeaza corect vocabularul de specialitate.

Respecta normele ergonomice la locul de munca.

M2. Instalatii de distilare Identifica instalatiile de distilare.

Respecta normele de protectie a muncii.

Utilizeaza corect vocabularul comun si a celui de specialitate.

Elevul practicant:
- realizeaza activitatile planificate;
- completeaza caietul de practica conform fisei de lucru model;
- respectd procedurile de lucru;
- colaboreaza cu membrii echipei de lucru;are initiativa in rezolvarea unor probleme;
- respectarea termenelor / timpului de realizare a sarcinilor;

- poate executa si alte activitati la solicitarea tutorelui de stagiu si a profesorul de instruire practica.
Tutorele de stagiu si profesorul de instruire practica monitorizeaza activitatea elevului practicant si
ofera acestuia feed-back.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3
]

ANEXE

Exemple de evaluari periodice ale instruirii practice
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Numele si prenumele elevului:
Clasa a X-a
Modulul I — Microbiologia si igiena in industria alimentara

Evaluare periodica 1
Tema: ”Notiuni generale despre microorganisme. Examinarea la microscop a
microorganismelor”

Sarcini de lucru:

- Primeste documentatia tehnica si aparatura necesara;

- Alege materialele necesare executarii preparatului microscopic;

- Identifica componentele microscopului optic;

- Realizeaza un preparat umed dintr-un produs alimentar mucegait;

- Examineaza la microscop preparatul,

- VerificdA masura in care au fost respectate si aplicate normele de igiend/igienizare pentru
efectuarea sarcinii de lucru;

- Utilizeaza terminologia de specialitate in examinarea la microscop a preparatului;

Grila de evaluare

Nr. | Criterii de evaluare . . Punctaj Punctaj
Indicatorii de evaluare .
crt. 10 p/oficiu | acordat
1. | Primirea si Citirea documentatiei tehnice. 5
planificarea sarcinii | Alegerea materialelor necesare executarii 5
de lucru preparatului microscopic.
Identificarea componentelor microscopului optic. 10
2. | Realizarea sarcinii | Realizarea unui preparat umed dintr-un produs 25
de lucru alimentar mucegait.
Examinarea la microscop a preparatului. 25
Verificarea masurii in care au fost respectate si 10
aplicate normele de igiena/igienizare pentru
efectuarea sarcinii de lucru.
3. | Prezentarea si Utilizarea terminologiei de specialitate in 10
promovarea examinarea la microscop a preparatului.
sarcinii realizate
4. Punctaj total / nota= punctajul acordat:10 100 p

Timp de lucru: 90 minute

Fisa de observare a atitudinii elevului

Nr. crt. | Criteriul de observare Da Nu

A realizat sarcina de lucru in totalitate.

A lucrat In mod independent.

A cerut explicatii suplimentare sau ajutor profesorului.

S-a adaptat conditiilor de lucru.

S E RN

A demonstrat deprinderi tehnice in examinarea corecta a preparatului la
microscop.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Numele si prenumele elevului:
Clasa a X-a
Modulul I — Microbiologia si igiena in industria alimentara

Evaluare periodica 2
Tema: ”Microorganisme utile si diunitoare in industria alimentara”

Sarcini de lucru:
- Primeste documentatia tehnica;
- Identifica speciile de microorganisme cu importanta in industria alimentara,
- Identifica speciile de microorganisme daunatoare in industria alimentara;
- Precizeaza rolul microorganismelor in obtinerea produselor finite;
- Prezintd imaginile microorganismelor utile si ddunatoare;
- Utilizeaza terminologia de specialitate;

Grila de evaluare

Nr. | Criterii de evaluare . . Punctaj Punctaj
Indicatorii de evaluare -
crt. 10 p/oficiu | acordat
1. | Primirea si Citirea documentatiei tehnice. 10
planificarea sarcinii | Identificarea speciilor de microorganisme cu 20
de lucru importanta in industria alimentara.
2. | Realizarea sarcinii | Identificarea speciilor de microorganisme 20
de lucru daunatoare in industria alimentara.
Precizarea rolului microorganismelor in obtinerea 20
produselor finite.
Prezentarea imaginilor microorganismelor utile si 10
daunatoare.
3. | Prezentarea si Utilizarea terminologiei de specialitate. 10
promovarea
sarcinii realizate
4. Punctaj total / nota= punctajul acordat:10 100 p

Timp de lucru: 90 minute

Fisa de observare a atitudinii elevului

Nr. crt. | Criteriul de observare Da Nu

A realizat sarcina de lucru in totalitate.

A lucrat In mod independent.

A cerut explicatii suplimentare sau ajutor profesorului.

S-a adaptat conditiilor de lucru.

S E RN

A demonstrat deprinderi tehnice in identificarea speciilor de microorganisme.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Numele si prenumele elevului:

Clasaa X-a
Modulul I — Microbiologia si igiena in industria alimentara

Sarcini de lucru:

Evaluare periodica 3

Tema: ”Reguli de igiena in industria alimentara”

Primeste documentatia tehnica;

Alege ustensilele si materialele de lucru in vederea executarii operatiilor de igienizare;

Executa operatiile de igienizare;

Respecta ordinea operatiilor de igienizare;
Utilizeaza corect substantele de igienizare;
Utilizeaza terminologia de specialitate;

Grila de evaluare

Nr. | Criterii de evaluare . . Punctaj Punctaj
Indicatorii de evaluare .
crt. 10 p/oficiu | acordat
1. | Primirea si Citirea documentatiei tehnice. 10
planificarea sarcinii | Alegerea ustensilelor si a materialelor de lucru in 10
de lucru vederea executarii operatiilor de igienizare.
2. | Realizarea sarcinii | Executarea operatiilor de igienizare. 30
de lucru Respectarea ordinii operatiilor de igienizare. 20
Utilizarea corectd a substantelor de igienizare. 10
3. | Prezentarea si Utilizarea terminologiei de specialitate. 10
promovarea
sarcinii realizate
4. Punctaj total / nota= punctajul acordat:10 100 p
Timp de lucru: 90 minute
Fisa de observare a atitudinii elevului
Nr. crt. | Criteriul de observare Da Nu
1. A realizat sarcina de lucru in totalitate.
2. A lucrat in mod independent.
3. A cerut explicatii suplimentare sau ajutor profesorului.
4. S-a adaptat conditiilor de lucru.
S. A demonstrat abilitatea de a se adapta situatiei si de a reactiona rapid si
eficient.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

M1 — Microbiologia si igiena in industria alimentara Nume si prenume:
Clasa a X-a

TEST DE EVALUARE FINALA

Notati raspunsurile direct pe foaia de test.

Toate subiectele sunt obligatorii.

Pentru rezolvarea corecta a tuturor cerintelor din Partea I si din Partea a II-a se acorda 90 de
puncte.

Punctajele intermediare sunt notate in dreptul fiecarui item.

Din oficiu se acorda 10 puncte.

Timpul efectiv de lucru este de 50 minute.

PARTEA | (45 de puncte)

A. Pentru cerintele de mai jos, incercuiti pe foaia de test, litera corespunzatoare raspunsului corect.
Fiecare cerinta are un singur raspuns corect. 3x5p=15 puncte

1. Bacteriile heterotrofe consuma:
a) substante anorganice;

b) substante organice;

C) oxigen;

d) substante anorganice si oxigen.

2. Putrefactia este un proces microbiologic provocat de:
a) bacterii;

b) mucegaiuri;

c) drojdii;

d) virusuri.

3. Operatia de distrugere a microorganismelor de pe suprafetele, utilajele si echipamentele din
industria alimentara este:

a) dezinsectia;

b) deratizarea;

¢) dezinfectia;

d) spélarea.

B. Cititi cu atentie enunturile (1, 2, 3). Stabiliti valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi si
notati pe foaie in dreptul cifrei, litera_A daca considerati ca enuntul este adevirat, sau litera F
daca considerati ca raspunsul este fals. 3x5p=15 puncte

1. Igiena individuala se refera la intretinerea igienica a mainilor, unghiilor, parului, nasului, gurii
si a pielii.

2. Dezinsectia reprezintd operatia de indepartare a rozatoarelor, realizandu-se prin metode
mecanice, chimice.

3. Microorganismele sunt sisteme cu organizare complexd, monocelulare sau pluricelulare, cu
metabolism propriu si continuitate geneticd, cu o infinitd diversitate a caracterelor morfologice si
fiziologice.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

C. Faceti corespondenta dintre cifrele din coloana A, care indica grupele de microorganisme, si
literele din coloana B, care indicA modul general de reproducere al acestora.
3x5p=15 puncte

A — grupele de microorganisme B — modul general de reproducere
1. drojdii a) sporulare
2. mucegaiuri b) sciziune
3. bacterii C) Inmugurire
d) diviziune multipla

PARTEA all-a (45 de puncte)

D. Completati urmatoarele enunturi cu expresii potrivite. 5x5p=25 puncte

1. Modul general de reproducere a drojdiilor este reproducerea asexuata prin ...................
2. Dupa tipul nutritiei, bacteriile pot fi heterotrofe, ..................... si mixotrofe.

3. Pentru depistarea contamindrilor accidentale ale apei cu germeni patogeni, apa este supusd
periodic unui examen ...................... de laborator.

4. Saccharomyces cerevisiae — este o drojdie de fermentatie superioara utilizatd in industria

5. Toxiinfectiile alimentare se clasificd, dupa particularitatile patogenitatii, in: tipul
.................... si tipul toxic.

E. Raspundeti corect urmatoarelor cerinte: 2x10p=20 puncte

1. Enumerati doua specii de drojdii cu importanta in industria alimentara.
2. Enumerati doua materiale utilizate pentru curdtenia si igienizarea spatiilor de productie.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

M1 — Microbiologia si igiena in industria alimentara
Clasaa X-a B

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

e Se puncteaza oricare alte formulari/modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

e Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
e Nu se acorda fractiuni de punct.

e Seacorda 10 puncte din oficiu.

e Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total acordat la 10.

PARTEA | (45 de puncte)

A. Itemi cu alegere multipla
Se acordd 5 puncte pentru fiecare raspuns corect. 3x5p=15 puncte

Raspunsurile corecte sunt:
1-b, 2-a, 3-c.

B. Itemi cu alegere duala
Se acorda 5 puncte pentru fiecare raspuns corect. 3x5p=15 puncte
Réspunsurile corecte sunt:

1-A;  2-F, 3-A

C. Itemi pereche

Se acordd 5 puncte pentru fiecare raspuns corect. 3x5p=15 puncte
Raspunsurile corecte sunt:
1-c, 2-a , 3-b.

PARTEA all-a (45 de puncte)

D. Se acorda 5 puncte pentru fiecare subpunct. .
Se acorda cate 5 puncte pentru un raspuns corect. 5x5p=25 puncte

1. Modul general de reproducere a drojdiilor este reproducerea asexuata prin inmugurire.

2. Dupa tipul nutritiei, bacteriile pot fi heterotrofe, autotrofe si mixotrofe.

3. Pentru depistarea contamindrilor accidentale ale apei cu germeni patogeni, apa este supusa
periodic unui examen microbiologic de laborator.

4. Saccharomyces cerevisiae — este o drojdie de fermentatie superioara utilizata in industria
panificatiei;

5. Toxiinfectiile alimentare se clasifica, dupa particularitatile patogenitatii, in: tipul infectios si
tipul toxic.

E. Seacorda 10 puncte pentru fiecare subpunct.
Se acorda cate 5 puncte pentru un raspuns partial corect. 2x10p=20 puncte
Se vor puncta oricare doua solutii corecte din cele indicate in barem.

1. Specii de drojdii cu importanta in industria alimentara: Saccharomyces cerevisiae — este 0
drojdie de fermentatie superioara utilizata in industria panificatiei; Saccharomyces carlsbengensis
(uvarum) — e o drojdie de fermentatie inferioara, alcoolica, utilizata in industria berii; Saccharomyces
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

ellipsoideus — produce fermentatia alcoolica a zaharurilor in industria vinului; Saccharomyces bayanus
(oviformis) — utilizata la obtinerea sampaniei.

2. Materialele utilizate sunt: perii si maturi in diverse forme pentru frecarea suprafetelor, curatarea
conductelor; razatoare si bureti de sairma pentru indepartarea depozitelor foarte aderente; furtunuri pentru
indepartarea murdariei si a substantelor de spalare; instalatii automatizate de spalare care prepara solutiile
de spalare si dezinfectie; recipienti pentru colectarea gunoiului si a resturilor.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Numele si prenumele elevului:

Clasa a X-a
Modulul Il — Operatii si utilaje in industria alimentara

Sarcini de lucru:

Evaluare periodica 1

Tema: ”Termeni specifici unui proces tehnologic”

Primeste documentatia tehnica;
Identifica materii prime, subproduse, produse finite dintr-un proces tehnologic;
Executa schema de fabricatie a unui produs finit;

Executa operatiile tehnologice de obtinere a unui produs finit;
Respecta normele de protectie a muncii la realizarea produsului finit;
Utilizeaza terminologia de specialitate;

Grila de evaluare

Nr. | Criterii de evaluare . . Punctaj Punctaj
Indicatorii de evaluare .
crt. 10 p/oficiu | acordat
1. | Primirea si Citirea documentatiei tehnice. 5
planificarea sarcinii | Identificarea materiilor prime, a subproduselor si 5
de lucru produselor finite dintr-un proces tehnologic.
2. | Realizarea sarcinii | Executarea schemei de fabricatie a unui produs 20
de lucru finit.
Executarea operatiilor tehnologice de obtinere a 40
unui produs finit.
Respectarea normelor de protectie a muncii la 10
realizarea produsului finit.
3. | Prezentarea si Utilizarea terminologiei de specialitate. 10
promovarea
sarcinii realizate
4. Punctaj total / nota= punctajul acordat:10 100 p
Timp de lucru: 90 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 initiativa in rezolvarea unor situatii problema.
3. | Isi asuma in cadrul grupului, responsabilititi pentru sarcina de lucru primita.
4. | Raporteaza imediat incidentele functionale ce apar in timpul exploatdrii aparatului.
5. | Constientizeaza importanta respectarii normelor de sanatate si securitate in munca si

de protectie a mediului.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Numele si prenumele elevului:
Clasaa X-a
Modulul Il — Operatii si utilaje in industria alimentara

Evaluare periodica 2
Tema: ”Transportul materialelor”

Sarcini de lucru:
- Primeste documentatia tehnica;
- Alege echipamentul de protectie corespunzator;
- Alege utilajele folosite la transportul materialelor;
- Identifica pompa centrifuga si partile componente ale acesteia;
- Respectd normele de protectie a muncii la utilizarea pompei centrifuge;
- Utilizeaza terminologia de specialitate in caracterizarea utilajului;

Grila de evaluare

Nr. | Criterii de evaluare Indicatorii de evaluare Punctaj Punctaj
crt. 10 p/oficiu | acordat
1. | Primirea si Citirea documentatiei tehnice. 5
planificarea sarcinii | Alegerea echipamentului de protectie 10
de lucru corespunzator.
2. | Realizarea sarcinii | Alegerea utilajelor folosite la transportul 15
de lucru materialelor.
Identificarea pompei centrifuge si partile 25
componente ale acesteia.
Respectarea normelor de protectie a muncii la 25
utilizarea pompei centrifuge.
3. | Prezentarea si Utilizarea terminologiei de specialitate in 10
promovarea caracterizarea utilajului.
sarcinii realizate
4. Punctaj total / nota= punctajul acordat:10 100 p
Timp de lucru: 90 minute
Fisa de observare
Nr. | Criteriul/Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru Da | Nu

crt.

1. | Colaboreaza cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii de lucru.

Manifestd initiativa in rezolvarea unor situatii problema.

Isi asuma in cadrul grupului, responsabilitati pentru sarcina de lucru primita.

Raporteaza imediat incidentele functionale ce apar in timpul exploatarii aparatului.

g |wn

Constientizeaza importanta respectarii normelor de sandtate si securitate iTn munca si
de protectie a mediului.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Numele si prenumele elevului:

Clasaa X-a
Modulul Il — Operatii si utilaje in industria alimentara

Evaluare periodica 3
Tema: ”Maruntirea materialelor”

Sarcini de lucru:

Primeste documentatia tehnica;

Alege echipamentul de protectie corespunzator;

Alege utilajele folosite la maruntirea materialelor;

Executd operatia de maruntire a legumelor;

Executa operatia de deservire a masinii de tocat legume;

Respecta normele de protectie a muncii la utilizarea masinii de tocat legume;
Utilizeaza terminologia de specialitate in caracterizarea aparatului,

Grila de evaluare

Nr. | Criterii de evaluare . . Punctaj Punctaj
Indicatorii de evaluare :
crt. 10 p/oficiu | acordat
1. | Primirea si Citirea documentatiei tehnice. 5
planificarea sarcinii | Alegerea echipamentului de protectie 10
de lucru corespunzator.
2. | Realizarea sarcinii | Alegerea utilajelor folosite la maruntirea 10
de lucru materialelor.
Executarea operatiei de maruntire a legumelor. 25
Executarea operatiei de deservire a masinii de 20
tocat legume.
Respectarea normelor de protectie a muncii la 10
utilizarea masinii de tocat legume
3. | Prezentarea si Utilizarea terminologiei de specialitate in 10
promovarea caracterizarea aparatului.
sarcinii realizate
4. Punctaj total / nota= punctajul acordat:10 100 p
Timp de lucru: 90 minute
Fisa de observare
Nr. | Criteriul/Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru Da | Nu
crt.
1. | Colaboreaza cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii de lucru.
2. | Manifesta initiativd in rezolvarea unor situatii problema.
3. | Isi asuma in cadrul grupului, responsabilititi pentru sarcina de lucru primita.
4. | Raporteaza imediat incidentele functionale ce apar in timpul exploatdrii aparatului.
5. | Constientizeaza importanta respectarii normelor de sanatate si securitate in munca si

de protectie a mediului.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Numele si prenumele elevului:
Clasaa X-a
Modulul Il — Operatii si utilaje in industria alimentara

Evaluare periodica 4
Tema: ”Amestecarea materialelor”

Sarcini de lucru:
- Primeste documentatia tehnica,
- Alege echipamentul de protectie corespunzator;
- Alege utilajele folosite pentru amestecare;
- Executa operatia de amestecare a materialelor pastoase (aluatului);
- Executa operatia de deservire a malaxorului;
- Respectd normele de protectie a muncii la utilizarea malaxorului;
- Utilizeaza terminologia de specialitate In caracterizarea utilajului;

Grila de evaluare

Nr. | Criterii de evaluare . . Punctaj Punctaj
Indicatorii de evaluare .
crt. 10 p/oficiu | acordat
1. | Primirea si Citirea documentatiei tehnice. 5
planificarea sarcinii | Alegerea echipamentului de protectie 10
de lucru corespunzator.
2. | Realizarea sarcinii | Alegerea utilajelor folosite pentru amestecare. 10
de lucru Executarea operatiei de amestecare a materialelor 25
pastoase (aluaturi).
Executarea operatiei de deservire a malaxorului. 20
Respectarea normelor de protectie a muncii la 10
utilizarea malaxorului.
3. | Prezentarea si Utilizarea terminologiei de specialitate in 10
promovarea caracterizarea utilajului.
sarcinii realizate
4. Punctaj total / nota= punctajul acordat:10 100 p
Timp de lucru: 90 minute
Fisa de observare
Nr. | Criteriul/Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru Da | Nu

crt.

1. | Colaboreaza cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii de lucru.

Manifesta initiativa in rezolvarea unor situatii problema.

Isi asuma in cadrul grupului, responsabilitdti pentru sarcina de lucru primita.

Raporteaza imediat incidentele functionale ce apar in timpul exploatarii aparatului.

gs|win

Constientizeaza importanta respectarii normelor de sdnatate si securitate in munca si
de protectie a mediului.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Numele si prenumele elevului:

Clasaa X-a
Modulul Il — Operatii si utilaje in industria alimentara

Evaluare periodica 5
Tema: ”Operatii bazate pe transfer de caldura”

Sarcini de lucru:

Primeste documentatia tehnica;

Alege echipamentul de protectie corespunzator;

Alege utilajele folosite pentru incalzire-récire;

Identifica schimbatorul de caldura multitubular si partile componente ale acestuia;

Respecta normele de protectie a muncii la utilizarea schimbatorului de caldura multitubular;
Utilizeaza terminologia de specialitate n caracterizarea utilajului;

Grila de evaluare

Nr. | Criterii de evaluare . . Punctaj Punctaj
Indicatorii de evaluare :
crt. 10 p/oficiu | acordat
1. | Primirea si Citirea documentatiei tehnice. 5
planificarea sarcinii | Alegerea echipamentului de protectie 10
de lucru corespunzator.
2. | Realizarea sarcinii | Alegerea utilajelor folosite pentru incélzire-racire. 15
de lucru Identificarea schimbatorului de caldura 25
multitubular si partile componente ale acestuia;
Respectarea normelor de protectie a muncii la 25
utilizarea schimbatorului de caldurd multitubular.
3. | Prezentarea si Utilizarea terminologiei de specialitate in 10
promovarea caracterizarea utilajului.
sarcinii realizate
4. Punctaj total / nota= punctajul acordat:10 100 p
Timp de lucru: 90 minute
Fisa de observare
Nr. | Criteriul/Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru Da | Nu
crt.
1. | Colaboreaza cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii de lucru.
2. | Manifesta initiativd in rezolvarea unor situatii problema.
3. | Isi asuma in cadrul grupului, responsabilititi pentru sarcina de lucru primita.
4. | Raporteaza imediat incidentele functionale ce apar in timpul exploatdrii aparatului.
5. | Constientizeaza importanta respectarii normelor de sanatate si securitate in munca si

de protectie a mediului.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

Numele si prenumele elevului:
Clasaa X-a
Modulul Il — Operatii si utilaje in industria alimentara

Evaluare periodica 6
Tema: ”Condensarea si distilarea”

Sarcini de lucru:

- Primeste documentatia tehnica,

- Identifica aparatele folosite pentru condensare si distilare;

- Alege aparatele folosite pentru condensare;

- Identifica condensatorul barometric cu talere, partile componente ale acestuia si modul de
functionare;

- Respectd normele de protectie a muncii la utilizarea condensatorului barometric cu talere;

- Utilizeaza terminologia de specialitate in caracterizarea aparatului;

Grila de evaluare

Nr. | Criterii de evaluare Indicatorii de evaluare Punctaj Punctaj
crt. 10 p/oficiu | acordat
1. | Primirea si Citirea documentatiei tehnice. 5
planificarea sarcinii | Identificarea aparatelor folosite pentru condensare 10
de lucru si distilare.
2. | Realizarea sarcinii | Alegerea aparatelor folosite pentru condensare. 15
de lucru Identificarea condensatorului barometric cu talere, 25
partile componente ale acestuia si modul de
functionare.
Respectarea normelor de protectie a muncii la 25
utilizarea condensatorului barometric cu talere.
3. | Prezentarea si Utilizarea terminologiei de specialitate in 10
promovarea caracterizarea aparatului.
sarcinii realizate
4. Punctaj total / nota= punctajul acordat:10 100 p
Timp de lucru: 90 minute
Fisa de observare
Nr. | Criteriul/Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru Da | Nu
crt.
1. | Colaboreaza cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinii de lucru.
2. | Manifesta initiativa in rezolvarea unor situatii problema.
3. | Isi asumai in cadrul grupului, responsabilititi pentru sarcina de lucru primita.
4. | Raporteaza imediat incidentele functionale ce apar in timpul exploatdrii aparatului.
5. | Constientizeazd importanta respectarii normelor de sanatate si securitate in munca si
de protectie a mediului.
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Ghid de instruire practic3, clasa a X-a, domeniul de pregatire profesionala: Industrie Alimentar3, nivel 3

M2 — Operatii si utilaje in industria alimentara Nume si prenume:
Clasa a X-a

TEST DE EVALUARE FINALA

Notati raspunsurile direct pe foaia de test.

Toate subiectele sunt obligatorii.

Pentru rezolvarea corecta a tuturor cerintelor din Partea I si din Partea a II-a se acorda 90 de
puncte.

Punctajele intermediare sunt notate in dreptul fiecarui item.

Din oficiu se acorda 10 puncte.

Timpul efectiv de lucru este de 50 minute.

PARTEA | (45 de puncte)

A. Pentru cerintele de mai jos, incercuiti pe foaia de test, litera corespunzatoare raspunsului corect.
Fiecare cerinta are un singur raspuns corect. 3x5p=15 puncte

1. Colergangul cu cuva mobila este utilizat pentru obtinerea:
a) fainii;
b) pastei de carne;

¢) pulberii de cacao;
d) emulsiilor.

2. Vasele florentine se utilizeaza pentru separarea amestecurilor:
a) lichid-lichid;

b) lichid-solid,;

c) lichid-gaz;

d) gaz-lichid.

3. Totalitatea utilajelor folosite in procesul tehnologic alcatuiesc:
a) schema tehnologica;

b) linia tehnologica;

C) operatia tehnologica;

d) schema si operatia tehnologica.

B. Cititi cu atentie enunturile (1, 2, 3). Stabiliti valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi si
notati pe foaie in dreptul cifrei, litera_A daca considerati ca enuntul este adevirat, sau litera F
daca considerati ca raspunsul este fals. 3x5p=15 puncte

1. Consumul specific reprezintd cantitatea de materii prime si auxiliare folosite pentru obtinerea
unei cantitati de produs finit.

2. Ciclonul este un tip de centrifuga cu elemente mobile.

3. Separarea prin centrifugare are loc sub actiunea fortei centrifuge.
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C. Faceti corespondenta dintre cifrele din coloana A, care reprezinta tipuri de operatii tehnologice,

si literele din coloana B, care reprezinta exemple de operatii tehnologice.
3x5p=15 puncte

A — Tipuri de operatii tehnologice B — Exemple de operatii tehnologice
1. operatii termice a) transport; depozitare
2. operatii atermice b) filtrarea; sedimentarea
3. operatii mecanice C) sterilizarea; incalzirea
d) fermentarea; maturarea

PARTEA all-a (45 de puncte)

D. Completati urmatoarele enunturi cu expresii potrivite. 5x5p=25 puncte

1. Operatia in care un produs de dimensiuni mai mari este transformat in bucéti sau in particule de
dimensiuni mai mici S€ NUMESLE ...........cevueeeinninnnn. .

2. este operatia ce se realizeaza la temperaturi de peste 100°C, care are ca
scop distrugerea tuturor microorganismelor, atat in forma vegetativa, cat si sub forma sporulata.

3. Conservarea cu ajutorul frigului se face prin ............................. si congelare.

4. Utilajele folosite pentru concentrare se NUMESC ................c....nn... .

5. Uscatorul cu ................... este folosit pentru uscarea produselor fluide cu viscozitate mare
sau cu un continut relativ mare in substanta uscata.

E. Raspundeti corect urmatoarelor cerinte privind deservirea amestecatorului elicoidal vertical:
2x10p=20 puncte

1. Identificati partile componente ale amestecatorului elicoidal vertical si domeniul de utilizare al
acestuia.

51 Y],

N / oA

2. Enumerati si descrieti etapele pentru supravegherea functiondrii corecte a amestecatorului
elicoidal.
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M2 — Operatii si utilaje in industria alimentara
Clasaa X-aB

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

e Se puncteaza oricare alte formulari/modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

e Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
e Nu se acorda fractiuni de punct.

e Seacorda 10 puncte din oficiu.

e Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total acordat la 10.

PARTEA | (45 de puncte)

A. Itemi cu alegere multipla
Se acordd 5 puncte pentru fiecare raspuns corect. 3x5p=15 puncte
Raspunsurile corecte sunt:
1-c, 2- 3, 3-b.

B. Itemi cu alegere duala
Se acorda 5 puncte pentru fiecare raspuns corect. 3x5p=15 puncte
Réspunsurile corecte sunt:

1-A;  2-F, 3-A

C. Itemi pereche

Se acordd 5 puncte pentru fiecare raspuns corect. 3x5p=15 puncte
Raspunsurile corecte sunt:
1-c, 2-b, 3-a.
PARTEA all-a (45 de puncte)
D. Se acorda 5 puncte pentru fiecare subpunct. .
Se acorda cate 5 puncte pentru un raspuns corect. 5x5p=25 puncte

1. Operatia in care un produs de dimensiuni mai mari este transformat in bucati sau in particule de
dimensiuni mai mici se numeste maruntire .

2. Sterilizarea este operatia ce se realizeaza la temperaturi de peste 100°C, care are ca scop
distrugerea tuturor microorganismelor, atat in forma vegetativa, cat si sub forma sporulata.

3. Conservarea cu ajutorul frigului se face prin refrigerare si congelare.

4. Utilajele folosite pentru concentrare se numesc concentratoare .

5. Uscatorul cu valturi este folosit pentru uscarea produselor fluide cu viscozitate mare sau cu un
continut relativ mare in substantd uscata.

E. Seacorda 10 puncte pentru fiecare subpunct.
Se acorda cate 5 puncte pentru un raspuns partial corect. 2x10p=20 puncte
Se vor puncta oricare doua solutii corecte din cele indicate in barem.

1. Amestecitorul elicoidal vertical se utilizeaza in industria alimentara pentru amestecarea fainii
din diferite loturi, de diferite calitati.

Partile componente ale amestecatorului elicoidal vertical sunt: 1 - corp; 2 - transportor elicoidal; 3,
4 - tuburi scurte; 5 - brat de razuire; 6 - ax; 7 — clapeta.
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etape:

a)
b)

c)

b)
c)

a)
b)

c)

2. Pentru supravegherea functionarii corecte a amestecatorului elicoidal se urmaresc urmatoarele

I. ALIMENTAREA AMESTECATORULUI

se verifica daca subarul de evacuare este inchis;

se deschide capacul gurii de alimentare;

se alimenteaza amestecatorul cu faina din diferite loturi;
se inchide capacul gurii de alimentare.

Il. AMESTECAREA

se pune in miscare axul transportorului si a bratului de razuire, prin actionarea de la tabloul de
comanda;

se supravegheaza amestecarea;

se stabileste finalul amestecarii, prin recoltarea unei probe de amestec prin gura de vizitare si
stabilirea gradului de omogenizare.

I11. OPRIREA UTILAJULUI

se deschide clapeta de la partea inferioara;

se evacueaza complet faina;

se opreste functionarea de la tabloul de comanda;
se pregateste amestecatorul pentru o noua sarja.
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