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| INTRODUCERE

Acest material este destinat elevilor Scolii de Arte si Meserii, care se pregatesc sa
devina operatori IN INDUSTRIA ALIMENTARA, nivelul 2.

El contine sarcini de lucru care constau in:

e cautarea de informatii utilizadnd diferite surse (manuale, carti de specialitate,
indrumare de laborator , pliante, pagini de Internet);

e rezolvarea de exercitii , probleme si desfasurarea unor activitati in laborator si
a unor activitati independente;

e Tintocmirea unui portofoliu contindnd toate exercitiile rezolvate si activitatile
desfasurate. Portofoliul trebuie sa fie cat mai complet pentru ca evaluarea
competentelor profesionale sa fie cat mai adecvata.

Foarte important!

e Cititi cu atentie toate cerintele inainte de a
incerca sa le rezolvati!

e Daca observati vreo problema la una din cerinte,
aduceti acest lucru in atentia profesorului inainte
de a incepe proba.

e fnainte de a incepe lucrul, asigurati-vd ca
dispuneti de toate materialele si ustensilele
necesare.

e Daca nu ati inteles sau daca nu stiti cum sa
rezolvati sarcina de lucru, solicitati sprijinul
profesorului care va indruma.

¢ Rezolvati toate sarcinile date!

e Profesorul va tine evidenta exercitiilor si
problemelor pe care le-ati rezolvat si a activitatilor
pe care le-ati desfasurat si va evalua progresul
realizat.
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MODULUL 4
MACINAREA CEREALELOR
COMPETENTE

UNITATI DE COMPETENTA PENTRU ABILITATI CHEIE:
Igiena si securitatea muncii (U 6).

C 6.1 Aplica legislatia si reglementarile privind securitatea gi sanatatea la locul de
munca, prevenirea si stingerea incendiilor
C 6.2 |a masuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de munca

UNITA‘!’I DE COMPETEN]’A TEHNICE GENERALE:
Macinarea cerealelor (U11)
C 111  Descrie utilajele de macinat cereale
C 11.2 Deserveste valturile de macinat cereale
C 11.3 Deserveste utilajele care completeaza efectul tehnologic al valturilor
C 11.4 Intretine utilajele de macinat cereale
OBIECTIVE
Dupa parcurgerea acestor unitati de competenta, veti fi capabili sa:
¥ Clasificati utilajele de macinat cereale.
Precizati caracteristicile utilajelor de macinat.
Simbolizati utilajele de macinat in diagrama de macinis.

Pregatiti utilajele de macinat.

Executati operatia de macinare, cu respectarea normelor de igiena si a normelor
de

protectia muncii.

Verificati efectul de lucru la valturi.
Clasificati utilajele de macinat cereale.
Precizati caracteristicile utilajelor de macinat.

Simbolizati utilajele de macinat in diagrama de macinis.

Executati operatia de macinare, cu respectarea normelor de igiena si protectie a

mungcii.

Verificati efectul de lucru al utilajelor.

Executati lucrarile de intretinere a maginilor de macinat, cu respectarea normelor
de igiena si protectie a muncii.
@ Identificati eventualele defectiuni ale masinilor de macinat.

¥ Remediati defectiunile.
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@F@A DE DOCUMENTARE 1
MACINAREA - GENERALITATI

Cerealele care se supun macinarii :

Secara Grau Ovaz
(Secale cereale) (Triticum vulgare) (Avena sativa)

Porumb Orz Orez
(Zea mays) (Hordeum vulgare) (Oryza sativa)

Scopul prelucrarii cerealelor in subproduse pentru consum este separarea

endospermului de inveligul sau.

Macinarea reprezinta operatia de distrugere a integritatii fiecarui bob de cereale
pentru a se separa apoi particulele de endosperm de cele de invelig, dupa care, prin
zdrobire, sa fie transformate in faina.

simpla complexa

- Procent mare de faina - Faina de calitate
= Puiritate redinica a fainii cl1InArinara
Domeniul : Industrie alimentara 6

Calificarea: Morar - silozar



Modulul 4: Macinarea cerealelor

@FISA DE DOCUMENTARE 2

MASINI DE MACINAT

Pentru macinarea cerealelor se utilizeaza diferite tipuri de utilaje:

- valtul
Utilaje de macinare< - mori cu ciocane
- uruitoare

n procesul de macinare se folosesc si utilaje ajutétoare:

finisoare de
tarate

perii de tarate

Principiul de lucru al acestor utilaje este diferit pentru fiecare utila;.

Domeniul : Industrie alimentara
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@ Sfaramarea
» La valturi se produce intre cei doi tavalugi.
» La pietrele de moara intre cele doua pietre orizontale (vezi figurile
urmatoare).

@ Masinile ajutatoare
» Actioneaza asupra produselor prin frecarea particulelor taratoase, in scopul
desprinderii resturilor de endosperm aderente pe ele.

forta de
forfecare

sunt sfaramate

sub actiunea a
= > doud forte

forta de
compresiune

in mori, pentru obtinerea fainii, grisurilor si malaiului, principala masgina pentru
prelucrarea eficienta a cerealelor este valtul.

- semiautomat
Tipuri de valturi > - automat

Domeniul : Industrie alimentara 8
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@FOLIE TRSANSPARENTA 1

) VALTUL
In figura este prezentat valtul dublu automat:

1-carcasa;

2-tavalug rapid;

3-tavalug lent;
4-conducta de alimentare;
5-distribuitor;

6-clapeta;

7, 8-valturi de alimentare;
9-melc transportor;
10-cutite de razuire;

Tavalugi macinatori

< lungime: 600, 800, 1000,
1250 mm

< diametru: 220, 250, 300,
350 mm

< suprafata de lucru:
neteda sau rifluita

Domeniul : Industrie alimentara
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Caracteristicile

suprafetei de
luern rifluite

A

Viteza
diferentiala

Forma si

dimensiunea
riflurilor

Numarul de
rifluri

Pozitia
riflurilor

Domeniul : Industrie alimentara 10
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CUVINTE CHEIE

< Macinare = operatia tehnologica prin care se distruge integritatea
boabelor de cereale pentru a se separa apoi particulele de
endosperm de cele de invelis.

< Valt = utilaj care realizeaza macinarea.

< Tavalugi macinatori = cilindri ce se rotesc in sensuri Si cu viteze
diferite.

< Tavalugi rifluiti = cilindri cu o serie de mici santulete paralele (rifluri)
de o anumita forma in profil, ce au rolul de a forfeca, cu zimtii,
produsele supuse prelucrarii.

< Srotare = operatia de separare a endospermului bobului prin
sfaramarea atenta, repetata, a cerealelor, intre tavalugii rifluiti, apoi
ale produselor intermediare, de marimi din ce in ce mai mici.

- , -
Glosar
% Pozitia riflurilor = reprezintd posibilitatea de intersectie a

spatelui sau tdisului riflurilor de pe un fdvdlug, cu spatele sau

tdisul riflurilor celuilalt tavadlug.

< Viteza diferentiala = raportul dintre viteza perifericd a
tdvdlugului rapid si viteza periferica a tdavalugului lent.

% Grisuri §i dunsturi = produse cu granulatie mai mare decat fdina
si cu un continut mare de endosperm, rezultate din sfardmarea
acestuia.

< Diagrama = reprezentare graficd a fluxului tehnologic cu
respectarea schematicd a utilajelor, in aceeasi ordine in care se
desfdsoard in sectia de fabricatie.

< Macinis plat = mdcinisul Tn urma cdruia se obtine produsul finit ca
urmare a unei singure treceri a cerealelor prin organele de lucru
ale unui utilaj oarecare de mdcinare.

< Madcinis repetat = mdcinisul in care produsul finit se obtine
datoritd unei actiuni repetate a maginilor de mdcinat, prin care
produsul este trecut succesiv.

Domeniul : Industrie alimentara 11
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< Macinis repetat simplu = reprezintd procesul de mdcinis mai
putin dezvoltat, rezultdnd o faind de calitate inferioard.

Mdcinis semiihalt = mdcinisul prevdzut numai cu o parte din
fazele tehnologice si in urma cdruia rezultd fdind neagrd si
semialba.

< Mdcinis inalt = mdcinisul prevdzut cu toate fazele procesului
tehnologic, rezultand produse de calitate superioard.

Extractia = reprezintda cantitatea de produs finit ce se poate
extrage dinftr-o anumitd cantitate de materie prima.

L)

X/
£ %4

S
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lIl. ACTIVITATI PENTRU ELEVI

> FISA DE DESCRIERE A ACTIVITATII

Tabelul urmator detaliaza exercitiile incluse in unitatile de competenta 11.

Numele candidatului |

Data inceperii unitatii de competenta .........................
Data promovarii unitatii de competenta .....................

Unitatea de competenta nr. 11.,
MACINAREA CEREALELOR

Competenta Sarcina Subiect Realizat
de lucru
11.1 Descrie 1 e Clasificarea utilajelor de macinat cereale.
utilajele de 4 * Precizarea caracteristicilor utilajelor de
macinat S macinat.
cereale 11b e Simbolizarea utilajelor de macinat in
11d diagrama de macinis
2
11.2 7 » Executarea operatiei de macinare, cu
Deserveste 11a respectarea normelor de igiena si a
valturile de 6 normelor de protectia muncii.
macinat 3 « Verificarea efectului de lucru la valturi
cereale
11.3 4 » Clasificarea utilajelor de macinat cereale.
Deserveste 7 » Precizarea caracteristicilor utilajelor de
utilajele care 8 macinat.
completeaza 9 e Simbolizarea utilajelor de macinat in
efectul 10,11c diagrama de macinis.
tehnologic al ,12, 13 || » Verificarea efectului de lucru al utilajelor.
valturilor
- . « Executarea lucrarilor de intretinere a
11.4 Intretine o . :
S ’ masinilor de macinat, cu respectarea
utilajele de R ) ..
. normelor de igiena si protectie a muncii.
macinat 15 . ’ o
« lIdentificarea eventualelor defectiuni ale
cereale - - ;
masginilor de macinat.
» Remedierea defectiunilor.
Domeniul : Industrie alimentara 13

Calificarea: Morar - silozar




Modulul 4: Macinarea cerealelor

Unitatea de competenta 6
Igiena si securitatea muncii (U 6).

6.1. Aplica * |dentificarea substantelor pentru

legislatia si igienizare | |
reglementarile o Utlllzgrea echipamentului de protectie a
privind securitatea muncli

si sanatatea la locul 14
de munca,
prevenirea Si
stingerea
incendiilor

Datele candidatului sunt incluse pe aceasta fisa pentru a fi folosite la intocmirea
registrelor CPN, fisa evidentiind exercitiile realizate si datele relevante.
Elevul si-a format unitatea de competenta 11

Semnatura candidatului Data

Semnatura evaluatorului Data

Domeniul : Industrie alimentara
Calificarea: Morar - silozar
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ACTIVITATEA NR. 1
TEST DE AUTOEVALUARE

Alege din parantezd cuvantul potrivit astfel incat propozitiile de mai jos sa fie
adevarate! Completeaza tabelul cu raspunsul ales.
Timp de lucru, 15 minute.

> In industria panificatiei se utilizeazd fdina obtinutd prin mdcinarea
(porumbului/graului).

»  Prin mdcinare se urmdreste distrugerea integritdatii bobului de cereale pentru
a se separa particule de (endosperm/invelis) ca apoi sd fie transformate in
fdind.

> Operatia de mdcinare presupune recuperarea totald pe cat posibil a
continutului de (corpuri straine/endospermulu) .

>  Prin mdcinare simpld se renuntd la puritatea (taratei/fainii).

>  Pentru obtinerea unei cantitdti mari de fdind din aceeasi cantitate de materie
primd, prin mijloace simple, se obtine fdind de calitate (redusa/superioara).

>  Obtinerea fdinii integrale presupune ca mdcinisul sd se realizeze astfel Thcat
produsul finit sd se obtind la (prima/a doua) treaptd de sfaramare.

» Utilajul de bazd cu care se realizeazd mdcinarea este (moara cu
clocanele/valtul).

»  Prin mdcinare complexa rezulta (vnul/mai multe) sortimente de fdind.

»  Scopul principal al (precurdatirea/prelucrarea) cerealelor este separarea
endospermului de Tnvelisul sdu.

Nr. Rdspuns ales Realizat Nerealizat Punctaj
Item
1
2
3
4
5
6
7
8
9
Se acordd din oficiu 1p
Total punctaj obtinut din 10p
Domeniul : Industrie alimentara 15
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ACTIVITATEA NR.2
TEST DE AUTOEVALUARE

Alege din parantezd cuvantul potrivit astfel ihcat propozitiile de mai jos sd fie

adevarate! Timp de lucru, 15 minute.

>  Principiul de lucru al utilajelor de mdcinare este (sfdramarea/presarea)
boabelor de cereale.

>  Suprafata de lucru a valtului este formata din doi (cilindri/pietre ).

> Cilindrii valtului se rotesc cu viteze (egale/diferite).

>  Cand viteza diferentiald este foarte micd sau egald cu zero, iar suprafata
tavdlugilor este netedd, va predomina forta de (compresiune/forfecare).

>  Spatiul dintre doud pietre este mai (mare/mic) decat marimea bobului.

> 1In procesul de mdcinare, maginile ajutdtoare au rolul de a desprinde resturile
de (endosperm/embrion) aderente la particulele de tdrate.

>  Inmori cea mai utilizatd masind de sfaramare este (valtul/detasorul).

> In cazul unor viteze diferentfiale mari va predomina (forfa de
compresiune/forfa de frecare).

>  Masinile ajutdtoare actioneazd asupra produselor prin frecarea particulelor
tdrdtoase, in scopul (desprinderii/presarii) resturilor de endosperm aderente
pe ele.

ACTIVITATEA NR. 3

FISA DE AUTOEVALUARE
DETERMINAREA UMIDITATII
SARCINI DE LUCRU
%  Ai determinat umiditatea grdului? Apreciazd respectarea etapelor n
determinarea umiditatii, completand fisa de mai jos;

| ot e |

1 Ai Tmbrdcat echipamentul de protectie corespunzdtor ? 10
2 Ai pregdtit materialule necesare? 10
3 Ai realizat corect aducerea aparatului la punctul O ? 10
4 Ai respectat regulile specifice acestei determinari ? 20
5 Ai folosit corect materialele conform regulilor impuse ? 20
6 Ai calculat corect umiditatea produsului analizat ? 10
7 Ai curdtat materialele si le-ai agezat Th dulapuri dupa 5
incheierea lucrdrii ?
8 Te-ai spdlat pe mdini cu apd gi sdpun? 5
9 TOTAL 90

NOTA :
BRAVOOO Il ai realizat toate criteriile si vei primi si 10 puncte din oficiul

Domeniul : Industrie alimentara 16
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ACTIVITATEA NR.4
FISA DE LUCRU
Cereale

Sarcina de lucru 1.

Enumerati doud tipuri de cereale din care, prin mdcinare, sa rezulte produse ce pot

fi folosite in industria panificatiei.

Nr. Tip de produs Evaluator Data

crt.
1.
2.

Sarcina de lucru 2.
Precizati trei tipuri de cereale si umiditatea lor .

Sarcina de lucru 3.
Enumerati doud tipuri de produse obtinute prin mdcinarea grdului.
Nr. crt. Denumire produs Evaluator Data

ACTIVITATEA NR. 5

Rezolvafi sarcina urmdtoare consultandu-va manualele sau alte surse de
informare, lucrand in perechi.
Timp de lucru 10 minute!
Grupati urmdtoarele caracteristici: viteza diferentiald, lungime, unghiul de tdiere ,
diameru, numdrul de rifluri, raza, pasul riflului, pozitia riflurilor in urmatoarele
categorii:
o caracteristicile Piflurilor:...........cc.ccoooveeeveee e
o caracteristicile 1Avalugilor:.............ccoooimeicniieeeccrces e,
o caracteristicile suprafetei
QLT [T =

Domeniul : Industrie alimentara 17
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I
bl = A

E"'::«% e
" ‘ﬁ'_i)q.é =
Activitatea nr 6. IS

Studiu de caz: Avand la dispozitie o probd de grdu.
< Determinati umiditatea in laborator, prin cele doud metode: electrometrica

§i prin uscare la utuva.
Calculati umiditatea conform formulei.
Notati umiditatea rezultata.
Depozitati, pdnd a doua zi, proba Tn doud vase diferite Tn mod diferit: una
din probe in atmosferd umedd, iar cealaltd Th laborator, la temperatura
mediului ambiant.
< A doua zi determinati umiditatea celor doud probe de grdu si noteazd din

nou umiditatea calculata.

R/ )
LS X4

3

*

Experimentele se
desfdsoarad n laborator.
Veti lucra Tn grupe de 2 -
4 elevi.
Analizati rezultatele
obtinute
#% Explicati de ce probele
de grdu de a doua zi au
umiditate diferitd.
% Precizafi cum
influenzeaza continutul
de umiditate al cerealelor procesul de mdruntire.
Nu uitatill
» Este obligatoriu sd va notati masele de produs cantarite;
e Determinati temperatura mediului Tn care efectuati determindrile!

RESPECTA REGULILE:
* Pregdteste-te, citind toate instructiunile inaintea
fiecdrui experiment.
Indepdrteazd de pe masa de lucru tot ceea ce nu Tti este
necesar.
Asigurd-te atunci cand introduci etuva in prizad!
Realizeazd experimentele numai n vase curatel!
Spald-te pe mdini la terminarea experimentelor!

Domeniul : Industrie alimentara 18
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ACTIVITATEANR. 7
FISA DE EVALUARE

Efectuati urmdtorul exercitiu utilizdnd .diagrama VENN" | pentru moara cu
ciocanele si valt.

Moara cu ciocdnele Valt

Sarcina de lucru
Tineti cont de indicatiile de mai jos:
e acestd diagramd este formatd din doud cercuri mari care se suprapun parfial
e se va folosi pentru a ardta asemdndrile si deosebirile intre cele doud utilaje de
madruntire
e asemdndrile se vor trece in zona de intersectie a cercurilor
e deosebirile se vor trece n zona exterioard intersectiei cercurilor

Utilaj 1 Lo Utilai 2
Deosebiri Asemanari —ral <

Deosebiri

Domeniul : Industrie alimentara 19
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e Lucrati in perechi, un elev scrie caracteristicile morii cu ciocane, iar celdlalt
scrie caracteristicile valtului in cercuri diferite.

e Completati Tmpreund zona de intersectie a cercurilor cu elementele comune
(asemdndrile) celor doud utilaje.

e Va grupati cu o altd pereche si comparati diagramele!

e Centralizati toate asemdndrile si deosebirile descoperite de toate echipele pe
un poster pe care-| afisati.

e Comparafi diagrama voastrd cu cea centralizatd si cu o altd culoare facefi
completdri sau tdiati de pe diagrama voastra ce nu corespunde

e Vd apreciati singuri munca realizatd prin unul din calificativele: foarte slab, slab,
suficient. bine, foarte bine.

ACTIVITATEA NR. 8
FISA DE LUCRU

Cititi cu atentie urmatorul text:

Ultima etapd de prelucrare a produselor intermediare este prelucrarea de finisare
a produselor ramase dupd extragerea grisurilor si a dunsturilor la primele patru
sroturi si dupd extragerea fdinii la mdcinatoarele de categoria I, II, si eventual
ITI Produsele ajunse in aceasta fazd sunt produse tdrdtoase, procentul cel mai
mare fiind format din particule de invelis cu putine resturi de endosperm aderente
la ele, avand un continut in cenusd cuprins intre 2-2,8%.
Cerinte:

a) subliniati cuvintele cheie din textul citit.

b) motivati oral de ce le considerati cuvinte cheie.

Domeniul : Industrie alimentara 20
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ACTIVITATEA NR. 9
ARITMOGRIF

Folosindu-vd de cunostintele dobandite in tehnologia mdcindrii cerealelor incercati
sd rezolvafi urmatorul: ARITMOGRIF

O | ® | N o O (hd W N | =
DIOINJIjJOIDJWIN] =D

Definitii:Vertical, de la A la B: Operatie prin care se urmdreste distrugerea
integritdtii boabelor de cereale pentru a se separa particulele de endosperm de
cele de invelis.
Orizontal:
1 - materie primd pentru obtinerea mdlaiului.
2 - utilaj de bazd cu care se face mdcinarea.
3 - masind folosita pentru macinarea rapidd si grosierad a cerealelor (moara cu....).
4 - magind folositd pentru mdcinarea rapida si grosierd a cerealelor
5 - utilaj folosit in ultima etapd de prelucrare a produselor intermediare
6 - materie primd obtinutd din grdu si folositd la fabricarea pdinii.
7 - operatie de sfardmare a cerealelor prin care rezultd grisuri si dunsturi.
8 - parte anatomica a bobului de porumb din care se obtine uleiul.

Domeniul : Industrie alimentara 21
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ACTIVITATEA NR. 10
FISA DE LUCRU

Suntefi solicitati sd identificati si sd notati Tn tabel utilajele
corespunzatoare operafiei executate si fipurile de produs

prelucrate.

Operatie executata Utilaje folosite Produse prelucrate
Srotare . .
Desfacerea grisurilor . .
Separarea germenilor . -
Sortarea grisurilor si . .
dunsturilor
Curdfirea grigurilor si . .
dunsturilor
Mdcinarea grisurilor si . .
dunsturilor
Finisarea produselor . "
intermediare

Se lucreazad individual

Fiecare elev primeste cdte o fisd ca cele din modelul de mai sus.

Timpul de lucru afectat completarii fise este de 10 minute.

Pentru rezolvare folositi cunostintele dobdndite prin studierea informatiilor utile
si notitelor din caiete

Corectarea se face prin confruntarea cu rdspunsurile de pe folia de la
retroproiector

TEMA: Alegeti termenii de specialitate din textul tabelului, ii notati in carete,
cautati explicatia lor in dictionare (tehnice, explicative, etc.) si o notati in
dreptul lor.

Domeniul : Industrie alimentara 22
Calificarea: Morar - silozar



Modulul 4: Macinarea cerealelor
ACTIVITATEA NR. 11
TEST DE EVALUARE 1
OPERATIILE PROCESULUI DE MACINIS:

fncercuiﬁ raspunsul corect:
1.Fiecare fazd a procesului de sfdaramare este urmatd imediat de o fazd
de:
a. sortare prin cernere
b. sortare prin mdcinare
c. sortare prin degresare
d. mdcinare
e. degerminare
2.Prin cernere rezulta grupe de particule care se dirijeaza catre
prelucrare, iar catre depozit:
a. tdratele
b. germenii
c. fdina
d. dunsturile
e. grisurile
3.Din enumerarea de mai jos, alegefi care sunt utilajele folosite la
finisarea produselor intermediare:
a. - separator-aspirator
b. - finisor, perie de tdrdte
c. - bandd transportoare
d. - perie de tdrdte
e. - perie de grau
4. Alegefi tipul de macinare utilizat pentru obfinerea fainii de calitate
redusa:
a. complexad
b. simpld urmatd de una complexa
c. redusd
d. simpld
e. periodicd
5.1n cazul valtului, unghiul tdisului are valori cuprinse intre:
a. 15- 50°
b. 30-40°
c. b0-75°
d. 20-45°
e. 65-73°
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ACTIVITATEA NR. 12

FISA DE LUCRU

Schema principalelor operatii folosite pentru obtinerea fdinii, cu

valorificarea optimd a graulur.

Completati spatiile libere cu operatiile tehnologice care lipsesc.

6rdu curdtat

|

Srotare

Faind cal II *_ EtapaI | Etapa II

Fdind cal II..

Desfacere grisuri Sortare
mari, cal I
l 4 5
2 Desfacere grisuri
mari. cal IT
Macinare v
Grisuri si dunsturi | Grisuri si dunsturi 3 h 6
cal T cal IT | |
l 1 1] 5
7 8
MORI DE GRAU
lqé y E‘I i_l -
ﬂ‘.l‘lﬁ il _ F Ciags,
e
== "i |_
S
._a'!] Ii i'i
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ACTIVITATEA NR. 13
PROIECT

Produse intermediare de macinis
Prin realizarea acestui proiect deprindeti abilitatea de a lucra Th echipg,
formdndu-vd@ competentele necesare.
» Grupele 1 si 2 vor realiza un album cu imagini internet, fotografii, mostre
de produse intermediare,
Sarcinile fiecdrui membru al echipei:
1. Trei elevi - Cdutati imagini si mostre de produse intfermediare pentru tema
datd. Selectati materialele care va sunt necesare pentru intocmirea albumului.
2. Doi elevi - Prelucrati datele (prin tehnoredactare), realizand un album.
3. Un elev prezinta lucrarea.
» Grupele 3 si 4 vor realiza o expozitie cu mostre, ambalaje si chiar produse
cat mar diversificate.
Sarcinile fiecdrui membru al echipei:
1. Doi elevi - Cautati informatii despre produsele pe care le prezentati cat mai
diversificate.
Selectati materialele care va sunt necesare pentru realizarea expozitiei;
2. Trei elevi - Aranjati de produsele intermediare astfel incat expozitia sd fie
cat mai sugestiva
3. Un elev prezintd lucrarea.
Se vor compara rezultatele thtre grupele 1 si 2, respectiv 3, 4.
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@ ACTIVITATEA NR.14
FISA DE AUTOEVALUARE

Practica comasata

Utilizarea echipamentului de protectie a muncii
1. Denumeste cele trei faze ale instructajului de protectie a muncii

3p.
2. Alege varianta corectd n legaturd cu rolul echipamentului de protectie:

a) fereste lucratorul de factorii ddundatori din mediul sau de munca;

b) fereste alimentul si consumatorul de microbii aflati pe lucrator;

c) fereste lucrdtorul de microbii aflati pe alimente Th mod obisnuit

2p.

3. Subliniazad cinci cuvinte care denumesc piese din echipamentul de lucru al

lucratorului din industria alimentara:

Cizme albe, bonetd albd, cdmasa, pantaloni albi, cascd de protectie, halat alb,
mascd de gaze, sort impermeabil.

2p.
4. Scrie patru cazuri cdnd nu se poartd echipamentul folosit la locul de munca.

2p
Total punctaj: 9 puncte. Se acordd 1 punct din oficiu.
Timp de lucru: 10 min
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ACTIVITATEA NR. 15

1 Metoda cubului
Schita > Activitatea poate fi una de
utilajului . )
recapitulare a cunostinfelor a
2 capitolului: Mdcinarea graului.
Parti > Fiecare ord are o tema:
componente ce .. .
e Operatii principale ale procesului
3 4 5 e Utilaje folosite . .
Principiul de Avantaje si Defectiuni e Controlul pr‘ocesulun Tehnologlc
functionare dezavantaje (cauze) de mdcinis
; > Acelasi utilaj va fi analizat de toate
Frereaferes echipele pentru ca in final sd se poatd
defectiunilor compara rezultatele.

> Activitatea se desfdsoarad sub forma
unui concurs Tntre echipele de lucru
> Profesorul va fi moderatorul si arbitrul activitatii
> Etapele metodei sunt urmdtoarele:
e seimparte colectivul Th 6 grupe a cate 4 elevi
* sealege un lider care sd controleze derularea actiunii
e se impart activitdtile intre membrii grupului: fiecare elev din grup primeste o
foaie de hdrtie de formd pdtratd ce va constitui in final o “fat@" a cubului
e pe foaia de hartie primitd va fi scrisd cerinta de lucru a fiecdrui elev si anume:
,fata" - 1 = schita utilajului
,fata" - 2 = pdrtile componente ale utilajului
,fata" - 3 = principiul de functionare
,fata" - 4 = avantaje si dezavantaje
,fata" - 5 = defectiuni si cauze
,fata" - 6 = remedierea defectiunilor
e liderul coordoneaza si verificd desfdsurarea actiunii
e dupd rezolvarea sarcinii se construieste cubul
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FISA pentru inregistrarea progresului elevului

Aceasta format de fisa este un instrument detaliat de inregistrare a progresului elevilor.
Pentru fiecare elev se pot realiza mai multe astfel de fise pe durata derularii modulului,
acestea permitand evaluarea precisa a evolutiei elevului, furnizand in acelasi timp
informatii relevante pentru analiza.

FISA pentru inregistrarea progresului elevului
Modulul (unitatea de competenta)
Numele elevului
Numele profesorului

Aplicare in Evaluare
el Activitati efectuate cadrul unitai T
dobandite Data si comentarii Data de Bine facator | cere
competenta
Comentarii Prioritati de dezvoltare
Competente care urmeaza sa fie Resurse necesare
dobandite (pentru fisa urmatoare)

Competente care trebuie dobandite

Pe baza evaluarii initiale, ar trebui sa se poata identifica acele competente pe care
elevul trebuie sa le dobandeasca la finele parcurgerii modulului. Aceasta fisa de
inregistrare este facuta pentru a evalua, in mod separat, evolutia legata de diferite
competente. Aceasta inseamna specificarea competentelor tehnice generale si
competente pentru abilitati cheie care trebuie dezvoltate gi evaluate.

Activitati efectuate si comentarii

Aici ar trebui sa se poata inregistra tipurile de activitati efectuate de elev, materialele
utilizate si orice alte comentarii suplimentare care ar putea fi relevante pentru planificare
sau feedback.

Aplicare in cadrul unitatii de competenta

Aceasta ar trebui sa permita profesorului sa evalueze masura in care elevul si-a insusit
competentele tehnice generale,tehnice specializate si competentele pentru abilitati
cheie, raportate la cerintele pentru intreaga clasa. Profesorul poate indica gradul de
indeplinire a cerintelor prin bifarea uneia din urmatoarele trei coloane.

Prioritati pentru dezvoltare

Partea inferioara a fisei este conceputa pentru a privi Thainte si a identifica activitatile pe
care elevul trebuie sa le efectueze in perioada urmatoare ca parte a modulelor viitoare.
Aceste informatii ar trebui s& permita profesorilor implicati sa pregateasca elevul pentru
ceea ce va urma, mai degraba decét pur si simplu sa reactioneze la problemele care se
ivesc.

Competente care urmeaza sa fie dobandite

In aceasta casuta, profesorii trebuie sa Tnscrie competentele care urmeaza a fi
dobéandite. Acest lucru poate sa implice continuarea lucrului pentru aceleagi competente
sau identificarea altora care trebuie avute in vedere.

Resurse necesare
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Aici se pot inscrie orice fel de resurse speciale solicitate: manuale tehnice, retete, seturi
de instructiuni si orice fel de fige de lucru care ar putea reprezenta o sursa de informare
suplimentara pentru un elev ce nu a dobandit competentele cerute.
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V. SOLUTII §1 SUGESTII METODOLOGICE

ACTIVITATEA NR. 1

SOLUTII
Nr. Rdspuns ales Realizat Nerealizat Punctaj
Item
1 graului
2 endosperm
3 endospermului
4 fdinii
5 redusd
6 prima
7 valtul
8 mai multe
9 prelucrarea
Se acorda din oficiu 1p
Total punctaj obtinut din 10p

Atentie /

- Exercitiul va fi rezolvat individual.
- Fiecare elev se va autoevalua comparand propriile raspunsuri
cu raspunsurile corecte prezentate de cdtre profesor pe

folie de retroproiector.

Profesorul prezintd elevilor folia cu rdspunsurile corecte.

ACTIVITATEA NR. 2

SOLUTIE
Nr. Rdspuns ales Realizat Nerealizat Punctaj
Item

1 sfdrdmarea

2 cilindri

3 diferite

4 compresiune

5 mic

6 valtul

7 endosperm

8 forta de forfecare

9 desprinderii
Se acordd din oficiu 1p
Total punctaj obtinut din 10p
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Atentie !
- Exercitiul va fi rezolvat individual.
Fiecare elev se va autoevalua compardand propriile rdspunsuri
cu rdspunsurile corecte prezentate de cdtre profesor pe
folie de retroproiector.
Profesorul prezinta elevilor folia cu rdspunsurile corecte.

ACTIVITATEA NR. 3

SOLUTIE

Acest exercitiu va fi rezolvat individual pe caietul de laborator. Dupa rezolvarea
lui va fi consultat standardul profesional pentru verificarea corectitudinii.

Efectuarea experimentului de laborator presupune lucrul in grupe de cate 3 elevi.
Membrii fiecarui grup organizeaza sau executa impreuna sarcinile de lucru cuprinse in
fisa de lucru. Fiecare membru al grupului trebuie sa-si cunoasca pozitia individuala fata
de ceilalti si sa-gi asume rezultatele echipei .

Discutia intre membrii grupului si profesor este un instrument pentru indeplinirea
sarcinilor de lucru. Profesorul observa si analizeaza nivelul de cooperare si atmosfera
creata in timpul lucrului in echipa completand fisa — Lucrul in echipa. Elevul poate
dovedi practic ca este capabil sa determine umiditatea cerealelor.

in laborator elevii trebuie sa poarte echipamentul de protectie corespunzator
efectuarii experimentului.

Fisa de lucru in laborator precum si concluzii pot fi utilizate ca probe de evaluare
prin care elevul sa demonstreze ca este capabil sa completeze documente simple
utilizand rezultatele experimentului.

Fisa de observatii si concluzii se completeaza individual utilizadnd insemnarile
facute Tn urma discutiilor de grup asupra experimentului.

Lucrul in echipa
(in pereche sau in grup)

Care este sarcina voastra comuna? (ex. obiectivele pe care vi s-a spus ca trebuie sa
le indepliniti)

Cu cine vei lucra?

Ce anume Cine va face acest De ce fel de materiale,
trebuie facut? lucru? echipamente, instrumente si sprijin
va fi nevoie din partea celorlalti?
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Ce anume vei face tu?

Organizarea activitatii: Unde vei lucra?
Data/Ora inceperii:
Data/Ora finalizarii:

Cat de mult va dura indeplinirea sarcinii?

»Confirm faptul c& elevii au avut discutii privind sarcina de mai sus $i:
e s-au asigurat ca au inteles obiectivele
e au stabilit ceea ce trebuie facut
® au sugerat modalitati prin care pot ajuta la indeplinirea sarcinii
e s-au asigurat c& au inteles cu claritate responsabilitatile care le revin si modul de
organizare a activitatii”

Martor/evaluator (semnatura): Data:
(ex.: profesor, sef catedra)

Nume elev:

Aceasta fisa stabileste sarcinile membrilor grupului de lucru, precum si modul de
organizare a activitatii.

ACTIVITATEA NR. 4

SOLUTIE
Nr. Tip de produs Evaluator Data
crt.
3. grau
4. secard

Sarcina de lucru 2.
Precizati trei tipuri de cereale si umiditatea lor .

1. 6Grau 14%
2. Secara 14%
3. Orz 15%

Sarcina de lucru 3.
Enumerati doud tipuri de produse obtinute prin mdcinarea graului.
| Nr. crt. ‘ Denumire produs | Evaluator | Data
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Fadina

Tdrata
ACTIVITATEA NR. 5
SOLUTIE
o caracteristicile riflurilor: lungime, diametru

o caracteristicile tavalugilor: viteza diferentiala, numarul de rifluri, pozitia

riflurilor

o caracteristicile suprafetei rifluite: unghiul de taiere, raza, pasul
riflului.

ACTIVITATEA NR. 6
SOLUTIE

La determinarea umiditatii cerealelor se urmareste:

e Selectarea corecta a ustensilelor, sticlariei si aparaturii necesare;
Pregatirea umidometrului si a etuvei;
Céantarirea cantitatilor exacte de produs necesare determinarilor;
Executarea corecta a operatiilor;
Calcularea corecta a umiditatii;

ACTIVITATEA NR. 7
SOLUTIE

Este un exercitiu creativ care solicita puterea de sinteza a elevilor. Acestia sunt
pusi in situatia de a corela informatiile din mai multe lectii, decoperind asemanarile si
deosebirile dintre utilajele de separare a corpurilor feroase.

Fiind un exercitiu mai dificil, profesorul va coordona si va monitoriza “pas cu pas”
activitatea elevilor.
Se poate utiliza in scopul obtinerii notei maxime de catre elevi.

ACTIVITATEA NR. 8
SOLUTIE

finisarea produselor, primele, patru, sroturi, produse taratoase, invelis, resturi de
endosperm.

ACTIVITATEA NR. 9

SOLUTIE
1.porumb, 2.valt, 3.ciocanele, 4.uruitoare, 5.finisor, 6.faina, 7.srotare, 8.
germene
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ACTIVITATEA NR. 10

SOLUTIE
Operatie executata Utilaje folosite Produse prelucrate

Srotare = valtul = boabe de grau
Desfacerea grisurilor = detasoarte (valturi) = grisuri
Separarea germenilor = descojitoare = boabe de grau

* masini de grig = griguri

= detasoare (ca refuz)
Sortarea grigurilor gi = sita-plana = griguri gi dunsturi
dunsturilor
Curatirea grisurilor si * masini de grig = griguri si dunsturi
dunsturilor = sita-plana
Macinarea grigurilor si = valsuri cu tavalugi = griguri si dunsturi
dunsturilor netezi sau rifluiti

= sjta de cernere
Finisarea produselor = finisoare * produse taratoase
intermediare = perie de tarate

ACTIVITATEA 11

SOLUTIE
Rezolvare: 1) a, 2) a. 3) b. 4) d. 5) d.
Punctaj obtinut:
Itemii 1, 2, 3, sunt punctati cu cate 1 punct. Itemul 4 si itemul 5 sunt punctati cu cate 2
puncte.
Se acorda 3 puncte din oficiu.
Pentru obtinerea notei minime de promovare se impune rezolvarea itemilor 1, 2 si 3.
Pentru obtinerea notei maxime se impune si rezolvarea itemilor 4 si 5.

ACTIVITATEA NR. 12
SOLUTIE
1Finisare; 2. Curatire grisuri si dinsturi cal I; 3.desfacere; 4, 6, 8. Faina cal a ll-a; 5,
9.Taréta; 6.; 7.Faina cal. |.

ACTIVITATEA NR. 13

SOLU'!'IE
Eseul este un item subiectiv, cu raspuns deschis. El consta in formularea unui
subiect pe care elevii urmeaza sa-l trateze. Prin eseu se verifica abilitatea elevilor de a
se exprima in scris, de a-gi organiza si integra ideile.
Elaborarea eseului ii cere elevului sa construiasca, sa produca un raspuns liber
in conformitate cu cerintele formulate.
Pe parcursul realizarii eseului elevii vor completa urmatoarea figa:
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FISA PENTRU VERIFICAREA ABILITATILOR DOBANDITE iN CADRUL

Scrieti litera corespunzatoare in coloane.

UNITATII DE COMPETENTA

Alegeti dintre urmatoarele variante: F = frecvent U =uneori R =rarsau
niciodata

Sa inteleaga | Sa Vocabular/ Trebuie sa
Elevii trebuie sa citeasca: textul in inteleaga . aflu mai

. . y ;| descifrare

intregime propozitii mult
Carti
Manuale
Ziare

Fise conspect

Fise de activitati

Statistici (grafice)

Table/imagini proiectate

Literatura de specialitate

Notite

Semne si simboluri

Instructiuni

Referate

Proiecte

Site-uri web

Lucrarile altora

N 10> 1= 3

ACTIVITATEA 14
SOLUTIE

1. instructaj introductiv general, instructaj la locul de munca, instructaj periodic.
Se acorda cate 1 punct pentru fiecare raspuns corect

2. b

Se acorda 2 puncte pentru raspunsul corect.

3. Cizme albe, boneta alba, camasa, pantaloni albi, casca de protectie, halat alb,
masca de gaze, sort impermeabil.
Se acorda cate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.

4. -latoaletd (WC);

- In alte incaperi in afara locului de munca;
- peste hainele de strada;
- cand se face curatenie.

Se acorda cate 2 puncte pentru fiecare raspuns corect.

ACTIVITAEA 15
SOLUTIE

Lucrarea in forma finala va fi afisata pe tabla (foile scrise de elevi se pot lipi pe o
coala de hartie mare sub forma de cub desfasurat).
Tot la final, elevii vor completa urmatorul chestionar:
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De ce este nevoie ca grupul sa aiba un lider?
a) Sa faca toata munca
b) Sa-i ajute pe toti membrii grupului sa-si indeplineasca sarcinile
c) Sa preia o parte din sarcini

A F Liderul nu are nevoie de cooperarea voastra
A F Lucrul in echipa presupune sa-i ascultati pe ceilalti in aceeasi masura in
care vorbiti
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Fisa de FEED-BACK a activitatii

Numele candidatului:

Clasa:

Detalii legate de activitate:

Perioada de predare:

Activitate acceptata:

Activitate de referinta:

Este nevoie de mai multe dovezi:

Comentarii:

Data de predare dupa revizuire:

Criteriile de performanta indeplinite:

Semnaturi de confirmare:
Profesorul Data
Candidatul Data
ACEASTA FISA VA FI ATASATA LA DOSARUL ELEVULUI!
Fisa constituie un document pentru portofoliul elevului , fiind o dovada a muncii acestuia

pe parcursul fiecarui modul. Cu ajutorul acestei fise se inregistreaza progresul unui elev
pe parcursul unei unitati de competenta sau modul.
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