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NOTA DE PREZENTARE

Curriculum-ul pentru clasa a 1X-a, domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentara, cuprinde planul
de invatamant, elaborat in conformitate cu prevederile OMEC nr. 4350/2025 care aproba planurile-cadru
pentru ciclul liceal — invdtamant cu frecventd zi si programa scolara proiectatd astfel incat sd asigure
dobandirea rezultatelor invatarii prevazute in Standardele de pregatire profesionald SPP aprobate prin Ordinul
ministrului educatiei nationale nr. 4121/2016.

Organizarea continuturilor a fost conceputa astfel incat, prin corelarea dintre pregitirea teoretica de specialitate
si pregatirea practica de specialitate, sd fie sustinutd dobandirea progresiva si coerentd a cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor prevazute in SPP pentru domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentara.

Proiectarea curriculumului pentru clasa a IX-a, impreuna cu alocarile orare pentru modulele din planul de
invatdmant a fost realizata astfel incat sa permita asigurarea celor doud tipuri de iesiri: absolventi care
finalizeaza trei ani de studiu, cu posibilitatea de certificare a calificarilor profesionale de nivel 3 CNC, respectiv
absolventi care finalizeaza intreg parcursul liceal (4 ani de studiu), cu posibilitatea de certificare a calificarilor
profesionale de nivel 4 CNC si inscrierea la examenul national de bacalaureat.

Acest curriculum se aplica pentru dobandirea urmatoarelor calificarile profesionale de nivel 4 si 3 CNC
corespunzatoare domeniului de pregatire profesionala INDUSTRIE ALIMENTARA:

I. calificari profesionale de nivel 4 CNC
- Tehnician in industria alimentard
- Tehnician analize produse alimentare
- Tehnician in morarit si panificatie si produse fainoase
- Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala
- Tehnician in industria alimentara fermentativa si in prelucrarea legumelor si fructelor
- Tehnician in industria alimentard extractivd

I1. calificari profesionale de nivel 3 CNC
- Morar-silozar
- Brutar-patiser-preparator produse fiinoase
- Preparator produse din carne i peste
- Preparator produse din lapte
- Operator in prelucrarea legumelor si fructelor
- Operator in industria maltului §i a berii
- Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase
- Operator Tn industria uleiului
- Operator in industria zahdrului §i produselor zaharoase

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de rezultate ale invatarii — D Rl
tehnice generale

URI 1. Aplicarea normelor de securitate si MODUL I. SECURITATEA SI SANATATEA IN
sdnatate in munca si de protectia mediului in MUNCA SI PROTECTIA MEDIULUI IN INDUSTRIA
industria alimentard ALIMENTARA
URI 2. Aplicarea notiunilor de microbiologie sia | MODUL Il. MICROBIOLOGIA SI IGIENA IN
normelor de igiend in industria alimentara INDUSTRIA ALIMENTARA
URT 4. Executarea operatiilor de baza in laborator | MODUL I11. OPERATII DE BAZA IN LABORATOR
in industria alimentara TN INDUSTRIA ALIMENTARA
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PLAN DE INVATAMANT
Clasaa IX-a

invitimant liceal — filiera tehnologici
Aria curriculara Tehnologii

Domeniul de pregitire profesionalid: INDUSTRIE ALIMENTARA
Curriculum de specialitate (CS):

Pregitire teoretica de specialitate si pregatire practica de specialitate siptiménala (Laborator+
Instruire practica)

Modul I.  Securitatea si sinatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara
Total ore/an: 60
din care: Pregatire teoretica de specialitate 30
Laborator 30
Instruire practica 0
Modulul Il. Microbiologia si igiena in industria alimentara
Total ore/an: 120
din care: Pregitire teoretica de specialitate 60
Laborator 60
Instruire practica 0
Modul Ill.  Operatii de bazi in laborator in industria alimentara
Total ore/an: 120
din care: Pregitire teoretica de specialitate 30
Laborator 90
Instruire practica 0

Total ore/an = 10 ore/sipt. x 30 saptamani = 300 ore

Curriculum la decizia elevului din oferta scolii (CDEOS):
Stagii de pregatire practica* __ .~~~
Total ore/an: 150

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

Curriculum pentru aprofundare si insertie profesionala**
Total ore/an: 30
Total ore /an = 1 sapt. x 5 zile x 6 ore /zi = 30 ore/an

TOTAL GENERAL: 480 ore/an
Nota:
In clasa a IX-a, stagiul de pregitire practici se desfasoari in atelierele de la scoald sau la operatorul
economic/institutia publica partenerd. Denumirea si continutul modulului/modulelor de CDEOS vor fi stabilite
de catre unitatea de Tnvafdmant in parteneriat cu operatorul economic/institutia publicd partenerd, cu avizul
inspectoratului scolar.
* Curriculumul asociat este parte a CDEOS si este elaborat de unitatea de invatimant, in parteneriat cu
operatorii economici/autoritatile administratiei publice locale, pentru adaptarea formarii profesionale a elevilor
la nevoile locale ale pietei muncii. Din numarul total anual de ore ale stagiilor de pregatire practica se poate
aloca, dupa caz, la decizia unitatii de nvatdmant, in consultare cu operatorii economici parteneri, un numar de
0 — 60 ore pentru discipline de cultura generala si/sau module de specialitate, pentru activititi de
acomodare/invatare remediald/pregatirea examenului de bacalaureat.
** Curriculum-ul pentru aprofundare si insertie profesionala reprezinta 30 de ore/an de studiu care se aloca de
unitatea de invatamant, cu consultarea elevilor, din oferta dezvoltatd in parteneriat cu operatorii economici
/autoritdtile administratiei publice locale si care pot fi utilizate pentru stagii de pregétire practica sau pentru
disciplinele de culturd generala, in vederea dobandirii rezultatelor invatarii necesare insertiei pe piata muncii.
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MODUL I: SECURITATEA SI SANATATEA IN MUNCA SI PROTECTIA
MEDIULUI iN INDUSTRIA ALIMENTARA

e Nota introductiva

Modulul ,,Securitatea si sinitatea in munca si protectia mediului in industria alimentaria”,
componenta a curriculumului pentru calificarile profesionale din domeniul de pregétire profesionala
Industrie alimentara, face parte din cultura de specialitate si cuprinde ore de pregitire teoretica de
specialitate si pregatire practica de specialitate saptamanala prin laborator.
Modulul are alocat un numarul de 60 ore/an, conform planului de invatamant, din care :

= 30 ore/an — pregatire teoreticd de specialitate

= 30 ore/an — laborator

Modulul ,,Securitatea si sinatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara”, este
centrat pe rezultate ale Invatarii si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare
angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in Standardele de Pregatire Profesionala
(SPP) corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3 si 4, din domeniul de pregatire
profesionald Industrie alimentara sau in continuarea pregatirii intr-o0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URT 1:
APLICAREA NORMELOR DE
SECURITATE SI SANATATE IN
MUNCA SI DE PROTECTIA Continuturile invatarii
MEDIULUI TN INDUSTRIA
ALIMENTARA
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
1.1.1 121 1.3.1 Legislatia si normele privind securitatea si sdnatatea in
1.2.3 1.3.3 munca, pentru situatii de urgenta si protectia mediului, in
1.2.10 industria alimentara
1.1.2 1.2.10 13.1 Instruirea personalului din industria alimentara
- tipuri de instructaje
1.1.3 122 1.3.2 Echipamente de protectie individuala si de stingere a
114 1.2.10 1.3.1 incendiilor
115 1.24 1.34 Factori de risc din industria alimentara
1.2.6 - clasificarea factorilor de risc
1.2.10 - efecte ale factorilor de risc
- masuri de prevenire ale factorilor de risc
1.1.6 1.2.10 1.35 Accidente de munca si boli profesionale
- definitii
- clasificare
- masuri de prevenire
1.1.7 125 131 Masuri de prim ajutor Tn caz de accident
1.2.10 1.3.6
1.3.9
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1.1.8 127 13.1 Masuri de urgenta si de evacuare specifice locului de munca
1.2.10 1.3.7 n caz de:
1.3.9 - incendiu
- inundatie
- cutremur
1.1.9 1.2.8 1.3.8 Circuitul deseurilor si reziduurilor din industria alimentara
1.2.10
1.1.10 1.2.10 1.3.9 Colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor si
reziduurilor
1111 1.2.9 1.3.9 Surse de poluare din industria alimentara
1.2.10 - clasificarea surselor de poluare
- masuri de prevenire si combatere a poludrii

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii

prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invatarii (existente n scoald sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

Legislatie de securitate si sdndtate in muncd, aparare impotriva incendiilor si protectia
mediului in vigoare, norme, regulamente, proceduri interne.

Manuale scolare de specialitate.

Softuri educationale, prezentari PowerPoint, platforme online interactive (Kahoot, Wordwall,
Quizizz) pentru verificarea cunostintelor.

Filme si materiale video educationale privind accidentele de munca, utilizarea echipamentelor
de protectie si procedurile privind situatiile de urgenta.

Machete si planse cu semne de avertizare, panouri de protectie, fluxuri tehnologice alimentare.
Seturi de fise de lucru, chestionare de autoevaluare si fise de observare pentru activitatile
practice.

Truse pentru demonstratii si simuldri de acordare a primului ajutor.

Fise individuale de instruire pentru securitate si sandatatea in munca si pentru situatii de
urgenta.

Echipamente:

Echipament individual de protectie: halat, sort, casca, manusi, masca, ochelari de protectie,
incaltaminte antiderapanta, pufoaicd, combinezon.

Echipamente de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO-, hidranti, nisip, galeti, lopeti,
trusa pentru situatii de urgenta completa, etc.

Sisteme de semnalizare si avertizare: placute indicatoare, semne de interdictie, planuri de
evacuare, panouri de informare pentru securitatea si sanatatea in munca si pentru situatii de
urgenta

Echipamente de colectare si depozitare a deseurilor: containere etichetate, saci de colectare
selectiva, tavi, cutii si spatii de depozitare temporara, etc.

Materiale auxiliare: trusa de prim ajutor completa, trusa de masurare a factorilor de mediu
(temperatura, umiditate, zgomot).

Spatiu de instruire practica: laborator tehnologic, atelier scoald sau sectie de productie
alimentara dotata conform normelor de igiena si siguranta.
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e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Securitatea si siniatatea in munca si protectia mediului in industria
alimentara” vor fi abordate intr-o maniera flexibila si adaptata nevoilor reale ale elevilor, tinind cont
de particularitétile colectivului, de nivelul initial de pregatire si de ritmul individual de asimilare a
cunostintelor. Stabilirea numarului de ore pentru fiecare tema revine cadrului didactic, care va decide
in functie de gradul de dificultate al continuturilor, de nivelul de competente si experiente anterioare
ale elevilor, de complexitatea materialelor si resurselor didactice utilizate, de metodele si strategiile
de predare-invatare alese, precum si de ritmul de progres al colectivului instruit. Aceasta abordare
permite o predare diferentiatd, care sustine implicarea activd a elevilor si atingerea treptata a
rezultatelor invatarii specifice domeniului de pregatire profesionald Industrie alimentara.

Modulul ,,Securitatea si sanatatea in munca si protectia mediului in industria alimentara”
are o structura flexibila, ceea ce permite integrarea, in orice etapa a procesului educativ, a unor noi
mijloace si resurse didactice. Activitdtile de instruire se recomanda a fi desfasurate in laboratoare
si/sau cabinete de specialitate, In ateliere de instruire practicd din unitatea de invatamant sau la
operatorul economic, dotate corespunzator conform recomandarilor specifice. Se recomanda
adoptarea unei abordari centrate pe elev, prin proiectarea de activitati de invatare variate care sa tina
cont de stilurile individuale de invétare, inclusiv prin adaptarea materialelor si metodelor pentru elevii
cu cerinte educationale speciale (CES).

Activitatile didactice din cadrul modulului vizeaza:

e dezvoltarea integrata a competentelor cognitive, psiho-motorii si atitudinale ale elevilor,
prin utilizarea unor metode de instruire centrate pe elev, care transforma procesul educativ
intr-un demers activ, participativ si reflexiv;

e stimularea capacitatii de analiza, sinteza si evaluare criticd a informatiilor, mobilizarea
structurilor cognitive si operationale ale elevului, precum si exersarea abilitdtilor practice si a
potentialului psiho-fizic, consoliddnd responsabilitatea individuala si implicarea activa in
procesul de invatare;

e alternanta sistematica intre activitdti individuale, precum studiul documentar din surse
variate, observatia si investigatia directa, exercitiile practice, experimentul si lucrul structurat
cu fise de lucru, si activitati colective care stimuleazd colaborarea, gandirea creativa si
comunicarea eficientd, inclusiv prin discutii structurate, metode de generare si dezvoltare a
ideilor, simuldri, jocuri de rol, metode de lucru in echipa si alte tehnici de interactiune
didactica. In plus, metodele aplicate faciliteaza contactul direct al elevilor cu obiectele si
fenomenele studiate, prin utilizarea de modele experimentale, observatie dirijatd, modelare,
activitati de documentare aplicativa si studii de caz, ceea ce permite transferul cunostintelor
teoretice in contexte practice si reale;

e dezvoltarea competentelor de invatare independentd si autoinstruire, prin abordarea
studiului individual, a investigatiei stiintifice si a elaborarii de referate sau proiecte, stimuland
utilizarea diverselor surse de informare, inclusiv resurse bibliografice, platforme digitale, baze
de date si biblioteci virtuale, ceea ce contribuie la formarea unei atitudini proactive si a unei
gandiri critice, capabile sa sustind invatarea continua si adaptarea la cerintele dinamice ale
domeniului profesional.

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

o Elaborarea de referate interdisciplinare

e Activitati de documentare

e Vizionari de materiale video (CD/DVD, platforme online, tutoriale digitale)

o Problematizarea

o Demonstratia

o Investigatia stiintifica

« Invitarea prin descoperire

e Activitdti practice in laborator sau atelier de instruire

e Studii de caz aplicate n industria alimentara
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e Jocuri de rol si scenarii de simulare a situatiilor de risc

o Simulari digitale si fizice ale procedurilor privind securitatea si sandtatea Tn munca si pentru
situatii de urgenta

o Elaborarea de proiecte individuale sau de grup

e Activitdti bazate pe comunicare si relationare

e Activitati de lucru in grup/echipa

« Invitarea prin proiecte colaborative digitale (ex. Google Workspace, platforme educationale)

o Gamificarea invatarii — utilizarea de aplicatii si jocuri educative pentru exersarea procedurilor
de siguranta si protectia mediului

e Brainstorming digital si colaborativ (platforme Miro, Padlet, Jamboard)

e Analiza problemelor in echipa si rezolvarea prin metode creative

o Laboratoare virtuale si simulari 3D pentru securitate si protectia mediului

e Micro-proiecte aplicative — evaluarea rapida a competentelor in contexte practice scurte

e Dezbateri si paneluri interactive pentru consolidarea gandirii critice si luarea deciziilor 1n
situatii de risc

Exemplu de metoda didactica

Joc de rol

Jocul de rol este 0 metoda activa de Invatare prin care elevii experimenteaza situatii reale sau
ipotetice, preluand roluri specifice pentru a simula contexte profesionale. Scopul este de a dezvolta
cunostinte, abilitati si atitudini, prin aplicarea teoriei in practica, stimularea gandirii critice, luarea
deciziilor si responsabilitatea personald si colectivd. Aceastd metoda permite elevilor sa preia roluri
similare cu cele reale dintr-un atelier, laborator sau unitate de productie, stimuleaza participarea
activa, colaborarea si comunicarea intre colegi, faciliteaza conexiunea directd intre cunostintele
teoretice si situatiile practice, creand o invatare prin experienta si care le ofera posibilitatea de a
experimenta consecintele deciziilor intr-un cadru ghidat.

Etapele aplicarii metodei:

1. Pregatirea scenariului: Profesorul stabileste o situatie relevanta pentru obiectivele de
invatare (ex.: gestionarea unui factor de risc chimic, instruirea personalului, prevenirea
accidentelor).

2. Definirea rolurilor: Elevii primesc roluri clare (operator, responsabil privind securitatea si
sandtatea in munca si pentru situatii de urgenta, observator, raportor etc.) si sarcini specifice.

3. Simularea situatiei: Elevii actioneaza conform rolurilor, aplicand procedurile de securitate,
sandtate si protectia mediului si luand decizii pentru rezolvarea situatiilor propuse.

4. Observatie si ghidaj: Profesorul monitorizeaza modul de aplicare a procedurilor, corectand
erorile si oferind sugestii.

5. Reflectie si analiza: Dupa simulare, se discutd actiunile elevilor, masurile aplicate,
corectitudinea deciziilor si se reflecta asupra lectiilor Invatate.

Avantajele metodei:
o Permite invatarea prin experienta si integrarea cunostintelor teoretice in practica.
o Stimuleaza spiritul critic, creativitatea si luarea deciziilor rapide.
o Dezvolta abilitati de comunicare, colaborare si raportare corecta a situatiilor de risc.

......

« Incurajeazi asumarea responsabilititii individuale si colective.
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Rezultatele invatarii vizate sunt:

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.1.2. Instruirea personalului | 1.2.10. Utilizarea corecta a | 1.3.1.Asumarea

in conformitate cu legislatia | vocabularului comun §i a celui | responsabilitati in efectuarea
si normele de securitate si | de specialitate activitatilor specifice pentru
sandtate Tn munca asigurarea securitatii
persornale si a celorlalti
participanti la proces

Tema: Instruirea personalului in conformitate cu legislatia si normele privind securitatea si
sdndtatea in munca si pentru situatii de urgenta
Metoda didactica: Joc de rol
Scopul activitatii: Elevii sa exerseze aplicarea normelor privind securitatea si sandtatea in munca,
sa comunice corect informatiile specifice protectiei muncii si sd dezvolte responsabilitatea
individuala si colectiva 1n asigurarea securitdtii personale si a colegilor.
Etapele activitatii:
1. Stabilirea scenariului:
Elevii sunt informati ca trebuie sa organizeze si sa efectueze un instructaj pentru personalul
unui laborator alimentar nou angajat sau pentru elevi care incep activitatile practice.
2. Distribuirea rolurilor:
e Membru Comitet de Sanatate si Securitate in munca: Elevul care va sustine instructajul
(introductiv general, instructajul la locul de munca sau periodic).
o Angajati/participanti: Colegi care vor primi instructajul, pun intrebari si simuleaza situatii
de risc.
e Observator/raportor: Elev care va nota modul de desfasurare a instructajului, claritatea
explicatiilor si respectarea procedurilor.
3. Simularea instructajului:
e Membrul Comitetului de Sandtate si Securitatea Tn munca prezintd normele si legislatia
privind securitatea si sanatatea in munca aplicabile laboratorului sau atelierului alimentar.
o Demonstreaza utilizarea corecta a echipamentului individual de protectie.
e Prezinta procedurile de prevenire a accidentelor si masurile de prim ajutor.
» Participantii pun intrebari si ridica situatii ipotetice (ex.: ce fac daca detecteazd o scurgere
chimica, un aparat defect sau un accident).
e Observatorul noteaza claritatea comunicdrii, corectitudinea informatiilor si vocabularul
folosit.
4. Reflectie si analiza:
o Elevii discuta ce aspecte ale instructajului au fost eficiente si ce poate fi imbunatatit.
o Profesorul evidentiazd modul corect de transmitere a informatiilor si responsabilitatea
instructorului in protectia muncii.

Prin utilizarea metodei jocului de rol in cadrul temei Instructajul la locul de muncd, se stimuleaza
participarea activa a elevilor, care sunt provocati sa aplice in practica normele si procedurile privind
securitatea si sanatatea in munca, valorificAndu-si experienta personala si dezvoltandu-si capacitatea
de a analiza situatii reale sau simulate si de a lua decizii adecvate pentru rezolvarea problemelor.

Metoda permite exersarea comunicdrii clare si profesionale, consolidarea cunostintelor teoretice
prin aplicarea lor In contexte practice si pregdtirea elevilor pentru instruirea efectiva. Totodata, jocul
de rol creeazd conditii optime pentru afirmarea elevilor atat individual, cat si in echipa, le dezvolta
spiritul de responsabilitate, capacitatea de decizie si initiativa, le stimuleazd implicarea activa in
procesul de Invatare si incurajeazd gandirea libera, creativa si deschisa.

e Sugestii privind evaluarea
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Evaluarea ca etapa finala a procesului de proiectare didactica, are rolul de a verifica masura in
care elevii au atins rezultatele invatarii, in conformitate cu Standardele de Pregatire Profesionala
(SPP) si cu Curriculumul national centrat pe competente.

Tipuri de evaluare:
1. Evaluarea continua (formativa si cumulativa)
Evaluarea continud urmareste monitorizarea progresului elevilor pe tot parcursul Invatarii,
oferind feedback constant pentru ajustarea procesului educational si pentru dezvoltarea autoevaluarii.
Caracteristici:
e Se bazeaza pe o diversitate de instrumente, adaptate continutului, stilurilor de invatare si
contextului de instruire;
o Este planificata strategic, evitand suprasolicitarea si asigurand echilibru Intre teme, proiecte
si testari;
e Se axeaza pe evaluarea celor trei dimensiuni ale competentei: cunostinte, abilitati, atitudini.

Instrumente recomandate:

Tip instrument Scop principal
Fise de observatie Observarea directa a comportamentului si performantei in context
real
Fise de lucru / test Verificarea aplicativa a cunostintelor si deprinderilor tehnice
Fise de documentare Stimularea cercetdrii, selectiei si sintezei informatiilor
Fise de autoevaluare / Dezvoltarea gandirii critice si a responsabilitatii fatd de propria
interevaluare invatare
Eseu tematic Exprimarea unei opinii argumentate pe o tema profesionald/etica
muncii
Portofoliu educational Reflectarea progresului prin produse de invatare (fise, rapoarte,
imagini, reflectii)
Referat stiintific Cercetare pe o tema tehnologicd/mediului
Proiect individual/de echipa | Integrarea cunostintelor si abilitatilor intr-un produs final
Activitati practice / lucrari de | Verificarea competentelor tehnice si a atitudinii fata de munca
laborator
Teste docimologice Evaluarea teoretica obiectiva pe baza unor itemi diversi (obiectivi,
semi-obiectivi, subiectivi)

2. Evaluarea finala (sumativa si integrativa)

Evaluarea finala are rolul de a certifica nivelul competentelor dobandite, raportandu-se direct la
criteriile de performanta din SPP si la standardele curriculare.

Modalitati de aplicare:

e Se realizeaza la finalul unui modul tematic, al unui semestru sau al unei unitati de invatare

integrate;
e Vizeazd masurarea nivelului de atingere a competentelor-cheie si profesionale;
o Rezultatele obtinute permit identificarea nevoilor de remediere, aprofundare sau extindere.

Instrumente propuse:

Instrument Descriere si scop
Proiect Integreazd metode de lucru, folosirea bibliografiei si a materialelor tehnice. Se
integrat poate desfasura individual sau pe grupe. Se evalueaza organizarea ideilor,

acuratetea tehnica, creativitatea, sustenabilitatea.
Studiu de caz | Analiza unui produs, proces sau situatie realda din domeniul alimentar. Verifica
aplicarea cunostintelor in contexte reale si dezvoltd gandirea critica.
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Portofoliu | Documenteaza intregul parcurs de invatare (lucrari practice, teste, reflectii
final personale, proiecte, evaluari formative etc.) si permite evaluarea progresului.
Test sumativ | Include itemi variati pentru evaluarea globald a cunostintelor si capacitatii de
aplicare. Permite stabilirea nivelului de pregatire si planificarea pasilor urmatori.

Recomandari metodologice:

o Utilizati combinatii de evaluare formativa si sumativa pentru a obtine o imagine completa a
progresului elevului.

« Incurajati reflectia, autoevaluarea si evaluarea colegiala, pentru a sprijini invitarea autonoma
si cooperativa.

e Raportati fiecare instrument de evaluare la rezultatele nvatarii formulate in termeni de
competente (nu doar la continuturi).

e Asigurati transparenta si echitatea in evaluare, utilizand rubrici clare, grile de notare,
descriptorii de performanta.

o Incadrati evaluarea in paradigma Invatirii bazate pe competente, concentrandu-va nu doar pe
,.ce stie elevul”, ci si pe ,,ce stie sa facd si cum se comporta intr-un context profesional”.

Instrument de evaluare:
Test de evaluare

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timpul efectiv de lucru este de 45 min.

Subiectul. 1. TOTAL: 40 puncte
I.1. Incercuiti litera corespunzitoare rispunsului corect: 14 puncte
1. Riscul profesional este definit ca fiind:
a. situatia in care cineva sau ceva nu este expus la nici un pericol;
b. probabilitatea ca dauna potentiala sa se realizeze;
C. proprietatea prin care o practicd de munca este susceptibild de a cauza o dauna.
2. Factorii de risc de accidentare i imbolndvire profesionala sunt:
a. 1Insusiri, stdri, procese proprii elementelor sistemului de munca, care provoaca,
accidente de munca sau boli profesionale;
b. incertitudinea producerii unui eveniment cu efecte negative;
c. una din metodele care poate influenta scaderea numarului de accidente de munca.
3. Care dintre activitatile de mai jos comporta unele riscuri specifice locurilor de munca?
a. dotarea cu echipament individual de protectie;
b. alegerea unui echipament de lucru ergonomic, care sa tina cont de tipul de activitate;
C. pozitionarea necorespunzatoare a cablurilor.
4. Factori de risc proprii sarcinii de munca sunt:
a. sub/supradimensionarea cerintelor impuse executantului;
b. factori de risc electric, respectiv curentul electric;
c. factori de risc mecanic, a caror actiune consta in eliberarea brusca, necontrolata a unei
energii.
5. Cei mai periculosi agenti biologici sunt cei din:
a. Clasele 1 si2;
b. Clasa 3;
c. Clasa4.
6. Care dintre masurile enumerate mai jos determind combaterea zgomotului la sursa?
a. Montarea de ecrane acustice;
b. Modificari constructive aduse utilajului;
c. Dotarea cu echipament individual de protectie.
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7. In cazul expunerii pe timp indelungat la vibratii, pot apare:
a. Cresterea tensiunii arteriale;
b. Modificari ale glicemiei;
c. Disfunctii importante cauzate de proasta circulatie a sangelui.

I.2. Incercuiti pentru fiecare dintre afirmatiile de mai jos litera A, dacii apreciati ¢i enuntul

este adevarat sau litera F, daca apreciati ca enuntul este fals. 16 puncte

1. Ridicarea de sarcini reprezinta un risc. AlF

2. Factorii de risc de accidentare si imbolnavire profesionala se caracterizeaza cu ajutorul
nivelului de risc. AlF

3. Pericolul este curentul electric, iar riscul este probabilitatea ca un lucrator sa se electrocuteze.
AlF

4. Mediul fizic ambiant nu poate prezenta factori de risc. AlF

5. Actiunea factorilor de risc poate fi anihilata, evitandu-se accidentarea sau imbolnavirea.

AlF

6. Factori de risc proprii executantului sunt actiuni gresite sau omisiuni. AlF

7. Vibratiile transmise corpului uman pot fi atat de puternice incéat pot afecta sistemul circulator
si pot conduce la afectiuni musculo-scheletice. AlF

8. Agentul chimic periculos este orice substantd care nu prezintd risc pentru securitatea si
sanatatea lucratorilor. AlF

1.3. In colana A sunt indicate riscurile si in coloana B, efectele acestora asupra organismului

uman. Completati in tabelul de mai jos asocierile corecte dintre cele 2 coloane. 10 puncte
A B
Riscuri Efectele asupra organismului uman
1. Riscuri mecanice-vibratii a. dureri de cap, insolatie, insuficiente cardio-
respiratorii, soc caloric
2. Radiatii neionizante b. degerdturi, afectiuni AMS, insuficiente cardio-

respiratorii, soc caloric

3. Riscuri chimice-pulberi si | c. afectiuni neurologice, sinucideri,

fibre scaderea imunitatii, afectiuni cardiace, diabet

4. Riscuri termice-frig d. epuizare rapida, afectiuni neurologice, ale vederii sau
musculo-scheletale

5. Riscuri psiho-sociale-stresul | e. afectiuni ale aparatului respirator, alergii

f. afectiuni ale ochilor, pielii si sistemului imunitar

Riscuri 1 2 3 4 5
Efectele asupra organismului uman

Subiectul. 11. TOTAL: 20 puncte
II. 1. Scrieti cuvintele care completeaza corect urmaitoarele afirmatii: 12 puncte
1.Masurile de prevenire referitoare la executant au ca scop eliminarea .............c.coceeevvrnene. , generati
de lipsa unor .........cccevvveicnenen, fizice si psihice corespunzatoare, lipsa cunostintelor profesionale si
e e , AtUAINEA .o fata de risc.
2.Combaterea zgomotului l1a ... se realizeaza prin izolarea personalului care
lucreaza intr-o zona zgomotoasa, cabinele ..............c.ccocvvenienne fiind solutiile cele mai cunoscute.

I1. 2. Agentul chimic periculos este orice substanta sau preparat care, datorita proprietatilor sale
prezinta risc pentru securitatea si sanatatea lucratorilor. 8 puncte

a. Precizati patru locuri de munca unde se gasesc agenti chimici periculosi.
b. Dati patru exemple de agenti chimici periculosi.
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Subiectul. 111. TOTAL: 30 puncte
Alcatuiti un eseu cu titlul ,,Agentii biologici”, dupd urmatoarea structura structura de idei:

a. Enumerati agentii biologici;

b. Precizati efectele acestora asupra organismului uman;

c. Indicati activitatile unde sunt identificati agentii biologici;

d. Mentionati care sunt cdile de patrundere in organism ale agentilor biologici.

BAREM DE EVALUARE SI DE NOTARE

e Se puncteaza orice formulare/modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.
e Seacorda 10 puncte din oficiu.
e Nota finala se calculeaza prin impartirea la zece a punctajului total acordat pentru lucrare.

SUBIECTUL | (40 puncte)
I.1. (7 X 2 p= 14 puncte)

1-b; 2—a; 3—-c; 4—a;, 5-c; 6-b; 7—c.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 2p.
1.2. (8 x 2 p= 16 puncte)

1-A;2-A;3-A4-F,5-A;6-A; 7-A;8-F.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 2p.
1.3. (6 x 2 p=10 puncte)

1-d;2-f 3-¢e;4-b; 5-c.

Pentru fiecare asociere corecta se acorda cdte 2p.

SUBIECTUL al Il-lea (20 puncte)
11.1. (6x2p=12 puncte)

factorilor de risc, aptitudini, securitate si sndtate in munca, necorespunzatoare, receptor, fonoizolante
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2p.

11.2 (2x4p=8puncte)
a. (4x1lp=4puncte)
fabrici, magazine, mine, ferme, laboratoare, saloane de coafura, birouri, unitati sanitare curatatorii,
constructii, scoli
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 p.

b. (4x1p=4puncte)
adezivi, vopsele, agenti de curdtire , gaze de sudurd, praf
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 p.

SUBIECTUL al lll-lea (30 puncte)
a. (4 x1p=4 puncte)
Agenti biologici, in principal, pot fi:
e Bacteriile patogene
e Virusii patogeni
e Ciupercile
e Antigenii biologici nebacterieni
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 p.
b. (4 x2p=8 puncte)
Efectele agentilor biologici asupra organismului uman:
e Bacteriile patogene cauzeaza tuberculoza si leptospiroza etc.
e Virusii patogeni cauzeaza hepatita, gripa, HIV, rabie etc.
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e Ciupercile genereaza micoze, alergii etc.
e Antigenii biologici nebacterieni cauzeaza boli parazitare (viermi intestinali).
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2p.
c. (6x2p=12 puncte)
Activitatile unde sunt identificati agentii biologici:
e activitati In instalatiile de productie alimentara;
e activitdti profesionale in care exista contact cu animale si/sau produse de origine animala;
e activitdti In serviciile de sandtate de toate tipurile inclusiv in unitatile de izolare si examinare
post mortem;
e activitati in laboratoare clinice, veterinare si de diagnostic, laboratoarele de cercetare, inclusiv
laboratoarele de microbiologie de diagnostic;
e activitati de eliminare a deseurilor;
e activitati in instalatiile de transport si epurare a apelor uzate
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2p.
d. (3x2p=6 puncte)
Cai de patrundere in organism
e Inhalarea
e Ingestia accidentald
e Contactul cutanat
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 2p.

Nota: Timp de lucru 45 minute.

e Bibliografie
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4. 0.U.G. nr. 195/2005 — privind protectia mediului.

5. Apostol, Gh., Securitate si sandtate in munca: Ghid practic pentru elevi si studenti, Editura ASE,
Bucuresti, 2018
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7. Chiriac, D., Prevenirea si stingerea incendiilor: Notiuni fundamentale, Editura Bren, Bucuresti,
2017
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MODUL II: MICROBIOLOGIA SI IGIENA N INDUSTRIA ALIMENTARA

e Nota introductiva

Modulul ,,Microbiologia si igiena in industria alimentara”, componenta a curriculumului pentru
calificarile profesionale din domeniul de pregitire profesionala Industrie alimentara, face parte din
cultura de specialitate si cuprinde ore de pregitire teoreticd de specialitate si pregatire practicd de
specialitate saptdmanala prin laborator.

Modulul are alocat un numarul de 120 ore/an, conform planului de invatamant, din care:
= 60 ore/an — pregatire teoretica de specialitate
= 60 ore/an — laborator

Modulul ,,Microbiologia si igiena in industria alimentara”, este centrat pe rezultate ale
invatarii si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii
in una din ocupatiile specificate in Standardele de Pregatire Profesionala (SPP) corespunzatoare
calificarilor profesionale de nivel 3, respectiv nivel 4, din domeniul de pregatire profesionalad

Industrie alimentard sau in continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul
Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatarii
URT 2:
APLICAREA NOTIUNILOR
DE MICROBIOLOGIE SI A
NORMELOR DE IGIENA iN . e A Sl
INDUSTRIA ALIMENTARA Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
201 ° _Microor_ganismel_e
211 299 231 - CIa5|f|car_ea rr_ucroorganlsmelor
539 - I\/_Io_rfologla mlcroorga_nlsmelor
533 - Fiziologia microorganismelor
2.2.1 234 e Tehnici de realizare a preparatelor umede si uscate
2.1.2. 2.2.2 235 - Microscopul
2.2.7 236 - Preparate microscopice umede si uscate
2.2.1 237 e Actiunea factorilor externi asupra microorganismelor
213 2.2.2 - Factori fizici
o 2.2.8 - Factori chimici
- Factori mecanici
e Rispandirea microorganismelor in natura
299 - Microflora solului: bacterii, actinomicete, ciuperci, microorganisme
214, 226 patogene i} . o
- Microflora apei: bacterii sulfuroase, feruginoase, de putrefactie, butirice,
bacterii care fermenteaza celuloza
- Microflora aerului: bacterii, mucegaiuri (forme sporulate)
2.2.2
2.1.5. 2.2.7 231 e Microorganisme utile si daunitoare in industria alimentara
2.3.2
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2.3.5 industria alimentara
2.3.6 - Microorganisme patogene (boli produse de virusuri, bacterii)
2.3.7 - Microorganime de alterare (virusuri, bacterii, drojdii, mucegaiuri)

2.3.3 - Microorganisme utile in obtinerea unor produse alimentare: bacterii
2.3.4 (lactice, acetice), drojdii (de bere), mucegaiuri (,,nobile”) utilizate in

e Igiena individuala in industria alimentara

2.2.3 - Reguli de igiena individuala conform normelor si procedurilor in
2.1.6. 2.2.4 vigoare
- Consecinte ale nerespectarii regulilor de igiena asupra starii de sanatate
a producatorului
2.1.7. e Igienizarea spatiilor si echipamentelor din industria
225 alimentara L L
296 - Metode de igienizare a spatiilor si echipamentelor din industria
o alimentara
- Reguli de igienizare a spatiilor si a echipamentelor
- Materiale pentru curafenie si igienizare
2.1.8. 2.2.6 . . . .
597 ° _Boll dato_rate consumului de all_me_nte contaminate
598 - Clasificarea bolilor datorate consumului alimentelor contaminate
2.1.9. 2.2.2 e Factori care duc la contaminarea alimentelor
2.2.3 - Contaminarea la fabricare
2.2.4 - Contaminarea la transport
2.2.8 - Contaminarea la depozitare

- Masuri de prevenire a contaminarii alimentelor

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

= Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invatarii (existente in scoala sau la operatorul economic)

Mijloace didactice:
- Pliante, cataloage, reviste de specialitate.
- Manuale scolare de specialitate.
- Softuri educationale, prezentari PowerPoint, platforme online interactive (Kahoot, Wordwall,
Quizizz) pentru verificarea cunostintelor.
- Filme si materiale video educationale.
- Machete si plange.
- Seturi de fise de lucru.

Echipamente:
- Videoproiector, calculator.
- Laboratorul de microbiologie, dotat cu aparatura, ustensile si sticlarie specifice:
- microscop binocular
- preparate microscopice
- lame, lamele
- substante de colorare si fixare a preparatelor
- mostre de produse alimentare
- pahare Berzelius, anse, eprubete
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- pipete Pasteur, hartie de filtru
- becdegaz
- substante de igienizare
- Spatii si echipamente de productie, materiale pentru curdtenie si igienizare

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Microbiologia si igiena in industria alimentara trebuic sa fie
abordate Tntr-o maniera flexibila, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

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

Se recomanda gruparea orelor de laborator ale celor trei module de specialitate precizate in planul
de invatdmant, n aceeasi zi, astfel incat, sd se poatd asigura desfasurarea succesiva a acestora in
scoala.

Modulul ,,Microbiologia si igiena in industria alimentara” poate incorpora, in orice moment
al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

Pregétirea se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de
instruire practicd din unitatea de Tnvatamant, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare care
sd raspunda particularitatilor de dezvoltare cognitiva a fiecarui elev, inclusiv adaptarea procesului
instructiv-educativ la nevoile elevilor cu cerinte educationale speciale (CES).

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

» aplicarea metodelor centrate pe elev, prin utilizarea resurselor educationale ICT in predarea-

invatarea-evaluarea continuturilor modulelor de specialitate;

+ 1imbinarea si alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile
ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup);

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

* Insusirea unor metode de informare si documentare independente (ex. studiul individual,
investigatia stiintificd, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare:
biblioteca, internet, biblioteca virtuala s.a.).

Competentele cheie integrate Tn modulul ,,Microbiologia si igiena in industria alimentara”

sunt din categoria:

- Competente de comunicare In limba romana si in limba materna

- Competenta de a Invata sa Inveti

- Competente sociale si civice

- Competente antreprenoriale

- Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie.

Exemple de metode inovative si activizante de predare-invitare, fixare-sistematizare,
rezolvare de probleme, stimularea creativitatii, care pot fi utilizate in activitatea didactica:
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Metode de predare-invitare

Metode de fixare, sistematizare si

verificare

Metode de rezolvare de
probleme prin stimularea

creativitatii
o Explicatia — clarificd notiuni, | e Exercitiul — repetarea ¢ Rezolvarea de probleme —
concepte, relatii logice. congtientd pentru formarea aplicarea logica a

Demonstratia — aratd concret
fenomene, obiecte, procese.
Conversatia euristica —
descoperirea cunostintelor prin
intrebari si rdspunsuri.
invz’utarea prin  cooperare
(cooperative learning) — lucrul
n echipe mici cu roluri clare.

o Invitarea prin descoperire —
elevii exploreaza, formuleaza
ipoteze, trag concluzii.

« invitarea prin proiecte — elevii
elaboreaza proiecte
interdisciplinare, colaborative.

e Flipped classroom (clasa
inversata) — elevii parcurg noile
continuturi acasd, iar la scoala se
aplica, se dezbate, se clarifica.

o Invitarea prin investigatie —
elevii cerceteazd, formuleaza
intrebari si gasesc raspunsuri
prin experiment.

e CLIL — o metoda de predare-

evaluare bazata pe parcurgerea

diverselor discipline scolare prin
intermediul unei limbi straine.

deprinderilor.

e Conversatia de fixare -—
recapitulare prin dialog.

e Testul scris/oral — verificarea
gradului de invatare.

e Fisa de lucru — consolidarea
individuala a continuturilor.

e Harti conceptuale si mentale
— reprezentdri grafice care
faciliteaza sistematizarea.
Ciorchinele, Diagrama Venn,
Piramida, Diagrama Ishikawa.

¢ Jurnalul de invitare / jurnal
reflexiv — elevul reflecteaza
asupra propriei Tnvatari.

e Portofoliul — colectie de
produse si reflectii asupra
progresului personal.

e Autoevaluarea si evaluarea
colegiala (peer assessment) —
implicarea activa In procesul
de evaluare.

e Quiz-uri interactive (Kahoot,
Quizizz, Mentimeter) -
evaluare ludica si digitala.

cunostintelor pentru a gasi
solutii.

e Studiul de caz - analiza
critica a unei situatii reale.

e Brainstorming (asaltul de
idei) — generarea libera de
idei, fara judecata imediata.

e Metoda Palariilor
ganditoare Six Thinking
Hats (Edward de Bono) —
analizarea problemei din
perspective diferite (logica,
emotionald, creativa etc.).

e Metoda cubului — analiza
unei teme din 6 perspective
(descrie, compara, asociaza,
analizeaza, aplica,
argumenteaza).

e Metoda SINELG - sistem
de notare interactiva pentru
selectarea ideilor esentiale.

e Design Thinking — proces
creativ. de rezolvare a
problemelor prin empatie,
ideare si prototipare.

¢ Storytelling/Digital
Storytelling — folosirea
povestii pentru exprimarea
ideilor si solutiilor.

Exemplu de metoda didactica

Un exemplu de metoda didactica ce poate fi folosita in activitatile de invatare este Diagrama
Ishikawa (diagrama cauza - efect sau diagrama ,,0s de peste”). Aceasta metoda este o reprezentare
grafica structurata a cauzelor reale si potentiale ale unui efect. Prin aceastd reprezentare se pune
accentul pe cauze si nu pe simptomele manifestate ale unei probleme.

Diagrama Ishikawa este un procedeu:

- de investigare a unui efect (rezultat, problema) asteptat al unei actiuni,
- de identificare a cauzelor principale si a cauzelor secundare ale efectului identificat;
- de evidentiere a relatiilor dintre diferitele cauze ale unui anumit fenomen (cauza-efect;

ierarhice);

- de explorare si de inregistrare a opiniilor in legatura cu conditiile care determina variatia unui

proces;

- de reprezentare a unui efect si a cauzelor care 1l determina;
- de analiza a cauzelor pentru a fi indepartate.
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Etape de baza:

Etapa 1: Identificarea si reprezentarea efectului (problemei).

Etapa 2: Identificarea cauzelor principale (categorii de cauze) care au influenta asupra efectului
studiat.

Etapa 3: Identificarea cauzelor secundare ale fiecarei cauze principale.

Etapa 4: Analizarea si evaluarea cauzelor si sub-cauzelor.

Etapa 5: Adoptarea deciziilor/masurilor.

Avantajele metodei:
e Elevii descopera singuri relatia cauza — efect intre igiena si sanatate.
e Activitatea se bazeaza pe cooperare si gandire logica.
e Continutul este vizual si usor de retinut.
e Permite evaluare formativa — profesorul observa modul in care elevii argumenteaza si
sintetizeaza.
Elevii invata astfel sd gdndeasca preventiv, sa identifice responsabilitatile fiecarui actor si sa
propuna solutii reale.

Exemplificarea metodei in vederea dobandirii rezultatelor invatarii:
URI 2. Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiena in industria alimentara
R1 2.1.6. Reguli de igiena individuala in industria alimentara

Tema: Consecinte ale nerespectarii regulilor de igiend asupra stirii de sanitate a
producatorului

Rezultate ale invatarii vizate:
e Cunostinte:
2.1.6. Reguli de igiend individuala in industria alimentara
o Abilitati:
2.2.3 Aplicarea regulilor de igiena individuala
2.2.4 Igienizarea spatiilor si echipamentelor din industria alimentara
e Atitudini:

......

riscurilor de imbolnavire prin consumul de alimente contaminate.

Obiective:
e Sa enumere factorii care pot determina imbolnavirea lucratorilor.
Sa identifice reguli de bund practica in vederea asigurarii sigurantei la locul de munca.
Sa prezinte consecinte ale nerespectarii normelor de igiena.
Sa precizeze masurile de prevenire a imbolnavirilor.

Mod de organizare a activitatii: pe grupe
Durata: 40 min
Desfasurarea activitatii:
A. Pregitirea:
Elevii sunt organizati pe grupe si primesc o fisa unde vor completa, in stil propriu, diagrama
cauza—efect.
B. Realizarea:
Etapa 1: Identificarea efectului (problema)
Profesorul formuleaza intrebarea-problema pentru identificarea efectului:
,, Ce factori pot duce la imbolnavirea lucratorului din industria alimentara, daca nu respectd regulile
de igiena?”
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Etapa 2: Formularea efectului (problemei)

Cu

ajutorul elevilor, se formuleaza efectul (problema):
Efect/problema: Imbolnavirea lucrdatorului din industria alimentara
Acesta devine ,,capul pestelui” din diagrama (figura 11.1)

Etapa 3. Stabilirea categoriilor principale de cauze/factori care duc la aparitia imbolnavirilor
(prin brainstorming).

O UTE WM

Se traseaza ,,0asele mari” ale diagramei si se identifica categoriilor de factori principali:
Igiena personala.

Echipamentul de protectie.

Mediul de lucru.

Utilajele si ustensilele.

Obiceiurile de lucru/Comportamentul.

Controlul si instruirea.

Categoriile vor fi reprezentate prin sageti la coloana vertebrala a scheletului de peste.

Etapa 4. Identificarea cauzelor specifice (subramuri):

Enunt:

Identificati prin brainstorming toate cauzele posibile (cauze reale, posibile, probabile,
potentiale) si faceti o listd a acestora.

Incadrati fiecare din aceste cauze intr-una din categoriile principale, anterior constituite.
Reprezentati prin sdgeti cauzele secundare conectate la cauzele principale, prin ramificare
(ierarhizare) pe fiecare subramura.

Elevii discuta in echipe si completeaza cauzele detaliate pentru fiecare categorie, apoi realizeaza
diagrama finala conform tabelului 11.1.

Tabel 11.1 Factori care duc la imbolnavirea lucratorilor

Factori Cauze posibile (exemple)

Igiena personala

maini murdare, manichiura necorespunzatoare (unghii lungi, date cu oja),
omiterea spalarii mdinilor dupa folosirea toaleta, tuse/stranut peste alimente

Echipament de neutilizarea bonetei (a manusilor, a mastii — dupa caz), echipament
protectie murdar/neigienizat, contaminat, purtarea de bijuterii in spatiul de lucru

Mediul de lucru

temperatura necorespunzdatoare, ventilatie slabd, prezenta mucegaiului,
umiditate ridicata, prezenta insectelor si a rozatoarelor

Utilaje/Ustensile neigienizate corespunzator, intretinere deficitard

Obiceiuri/ . . . Lo
consumul de alimente in spatiul de lucru, fumat, neglijenta

Comportament ’

Control si instruire | lipsa instruirii periodice, neglijarea controalelor medicale

imbolnédvirea
lucratorului

Figura I1.1 Diagrama Ishikawa A)- Factori care determind imbolnavirea lucrdtorilor din

industria alimentard (de completat)
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CONTROL ‘ ‘ MEDIUL DE LUCRU | ‘ IGIENA PERSONALA

Maini murdare —»

imbolnévirea

Temperatura Unghii neingrijite
Lipsa mare Lipsa spalarii. —
instruirii . o Starea
Ventilatie sanatatii
slaba
Mancatin ——p 4——— Haine murdare
sectie Fara boneta —»
Nespalate

. “— Fumat
Contaminate

lucratorului

UTILAJE

‘ OBICEIURI ‘ ‘ ECHIPAMENT NEADECVAT ‘

Figura 11.2 Diagrama Ishikawa B)— Factori care determind imbolnavirea lucratorilor din
industria alimentara (completata)

Dupa completarea diagramei, fiecare echipd va prezenta rezultatele activitatii grupei sale,
intregului colectiv.

Elevii au posibilitatea de a adresa intrebari lamuritoare in legatura cu cele prezentate sau de a
face completari.

Etapa 5: Adoptarea deciziilor/masurilor
Enung: Stabiliti masurile care ar trebui adoptate pentru remedierea acestor cauze.

Completati tabelul de mai jos.

Tabel 11.2 Mdsuri adoptate pentru remedierea cauzelor care duc la imbolnavirea lucrdatorilor

Categorie

Cauze posibile (exemple)

Masuri

Igiena personala

maini murdare, unghii
lungi, lipsa spalarii dupa
toaleta, tuse/stranut peste
alimente

- implementarea unui program zilnic
de igiena personala obligatorie la
intrarea in sectie (spalarea  si
dezinfectarea mainilor);

- organizarea de instruiri periodice
privind igiena personala,

- asigurarea dotarilor sanitare (apa
calda, chiuvete, sapun antibacterian,
prosoape  de  unica  folosintd,
uscatoare);

- afisarea de postere si instructiuni
vizibile in spatiile de lucru.

Echipament de protectie

neutilizarea bonetei sau
mastii, haine murdare,
echipament contaminat

- obligatoriu echipament curat la
inceputul fiecarui schimb;

- spalarea §i dezinfectarea zilnicd a
echipamentului de lucru;

- verificarea respectarii normelor de
purtare a echipamentului (boneta,
halat, masca, manusi);

ventilatie slaba, prezenta

- inlocuirea periodica a
echipamentelor uzate.
temperatura - asigurarea unei ventilatii
Mediul de lucru necorespunzatoare, corespunzatoare si a unui microclimat

controlat;
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mucegaiului, umiditate
ridicata

- curdtenie §i dezinfectare zilnica a
spatiilor de lucru;

- monitorizarea temperaturii i
umiditatii;

- plan de igienizare periodica a
suprafetelor si peretilor,

- plan de dezinsectie/deratizare
periodica a spatiilor de productie si
depozitare.

Utilaje/Ustensile

nespalate, neigienizate,
intretinere deficitara

- spalarea si dezinfectarea utilajelor
dupa fiecare utilizare;

- elaborarea unui plan de mentenanta
preventivd;

- marcarea §i depozitarea separatd a
ustensilelor curate si murdare,

- verificarea periodica de cdtre o
persoand responsabila cu igiena.

Obiceiuri/Comportament

consumul de alimente in
spatiul de lucru, fumat,
neglijenta

- interzicerea fumatului §i a
consumului de alimente in zonele de
productie;

- stabilirea unor zone de pauza special
amenajate;

- campanii interne de constientizare
privind riscurile pentru sanatate;

- introducerea  de  sanctiuni
disciplinare pentru abaterile repetate.

Control si instruire

lipsa instruirii periodice,
neglijarea controalelor
medicale

- examinari medicale periodice
obligatorii pentru toti lucratorii;

- organizarea de cursuri de instruire
lunare privind igiena si siguranta
alimenzara;

- implementarea unui sistem intern de
audit/control al igienei;

- evaluarea cunostintelor angajatilor
prin fise sau chestionare.

C. Finalizare/concluzii:
Elevii sintetizeaza concluziile (efectele asupra sanatatii):
e Nerespectarea regulilor de igiend duce la aparitia unor boli profesionale si infectioase:
dermatite, toxiinfectii alimentare, infectii respiratorii, boli digestive etc.
e Analiza cauzelor prin metoda Ishikawa ne arata clar ca starea de sanatate a producétorului
depinde de un ansamblu de factori (personal, tehnic, organizational si de mediu). Prin
aplicarea masurilor adecvate, se pot preveni nu doar Tmbolndvirile, ci si contaminarea

alimentelor.

Evaluare si feed-back:

- Activitatea se poate evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliata la Capitolul — Sugestii
privind evaluarea — Exemplul 1).

Autorii propun urmatoarele activitati de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de laborator
tehnologic pentru modulul ,,Microbiologia si igiena produselor alimentare”:
1. Identificarea aparatelor, ustensilelor si sticlariei specifice laboratorului de microbiologie.
2. Sterilizarea materialelor de laborator (pregatirea sticlariei, sterilizarea la etuva).
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10.

11.

12.

Microscopul - parti componente, utilizare.

Tehnici de realizare a preparatelor umede.

Tehnici de realizare a preparatelor uscate.

Realizarea preparatelor microscopice din drojdii, mucegaiuri, bacterii.

Analiza microscopica a microorganismelor utile si daunatoare in industria alimentara.

Analiza microflorei solului, aerului si apei (preparare medii de culturd simple, insdmantare,
termostatare, examen macroscopic).

Reguli privind igiena individuala a personalului din industria alimentara - efectuarea igienei
personale Tnainte de inceperea lucrului, utilizarea corecta a echipamentului de lucru si de protectie,
spalarea si dezinfectia mainilor.

Igienizarea spatiilor de productie (prepararea solutiilor de spélare, proceduri de igienizare, controlul
operatiilor).

Igienizarea echipamentelor/utilaje/instalatii (prepararea solutiilor de spalare, proceduri de
igienizare, controlul operatiilor).

Igienizarea depozitelor (prepararea solutiilor de spalare, proceduri de igienizare, controlul
operatiilor).

Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
atins rezultatele Invatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala

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

b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invatarii

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

o Planificarea evaludrii trebuie sa aibd loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
o Va firealizata de catre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele,

abilitatile si atitudinile specificate in standardul de pregatire profesionala.

c. Finala

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

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:

o Intrebari

o Chestionare

o Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat
o Brainstorming

Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:

o Fise de observatie

Fise test

Fise de lucru,

Fise de autoevaluare

Fise de monitorizare a progresului

Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor cheie
Eseul

O O O O O O
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Portofoliul

Referatul stiintific

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipld, itemi alegere duala, itemi
de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip
rezolvare de probleme

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative

Lista de verificare a proiectului

Planificarea proiectului

Fisa de observatie

Teme de lucru

Activitati practice

Lucrari de laborator/practice

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

@)
©)

Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare

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

Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic

Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare etc.

Probele practice - ofera posibilitatea evaluarii capacitatii de aplicare a cunostintelor
teoretice in rezolvarea unor probleme practice

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

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

Domeniul de pregétire profesionala: Industrie alimentara

24



Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:
Exemplul 1:
Fisa de evaluare/autoevaluare
Consecinte ale nerespectarii regulilor de igiena asupra starii de sanatate a producatorului

Tema: Completati primele spatiile libere ale tabelului cu informatiile corespunzatoare.

Tabel 11.3: Mdasuri adoptate pentru remedierea cauzelor care duc la imbolnavirea lucratorilor

Identificarea informatiilor solicitate

G ool Masuri Partial corect/ Gresit/

Categorie
(i) Caness Incomplet Lipsa

Igiena personala

Echipament de | 2. .....

protectie 3. ...

Mediul de lucru

Utilaje / Ustensile

Obiceiuri /2. ...

Comportament 3. ...

Control si instruire
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Exemplul 2:

Tip instrument de evaluare: Proba practica pentru activitatea de laborator

Tema probei practice: Determinarea cantitativa a microorganismelor din apa

Rezultate ale Invatarii vizate 2: Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiena in
industria alimentara

RT 2.1.4. Moduri de rispandire a microorganismelor in naturi

Rezultate ale invatarii vizate:

e Cunostinte:

2.1.4. Moduri de raspandire a microorganismelor n naturd

o Abilitati:

2.2.2. Identificarea microorganismelor utile si ddundtoare

2.2.6. Aplicarea bunelor practici de igienizare, manipulare, depozitare si transport la fabricarea
produselor alimentare

e Atitudini:

2.3.2. Respectarea procedurii de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

2.3.7. Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

Cerinte/Sarcini de lucru
v Determinarea cantitativa a microorganismelor din apa;
v' Interpretarea rezultatelor obtinute;
v Respectarea normelor de sanatate si securitate in munca si protectia mediului.

Fisa de lucru in laboratorul de microbiologie
Determinarea cantitativa a microorganismelor din apa
Consideratii generale
Apa folosita in industria alimentara trebuie sa indeplineasca conditii de potabilitate, sub raportul
unor indici senzoriali, fizico-chimici, bacteriologici, ai caror valori limitd sunt prevazute in
standardele de calitate.
Prin intermediul apei pot fi transmise epidemii hidrice (febra tifoida, paratifoida, dizenteria, s.a.).

Cantitatea de apa necesara pentru analiza microbiologica este de aproximativ 100 ml si numai in
cazuri speciale necesita cantitati de 1-2 |.
Aparatura si ustensile:

e flacoane din sticla prevazute cu dopuri;

e Dpipete;

e pahar Erlenmayer;
e cutii Petri;

e termostat.

Medii de cultura
e Bulion-geloza.
Tehnica de lucru

Saptamdna 1 —timp 30 minute:

- recoltarea probelor de apa in flacoane de sticla prevazute cu dopuri sterilizate;

- aparecoltata de la conducta trebuie sa fie lasata sa curga aproximativ 10 minute;

- se flambeaza gura robinetului Tnainte de recoltarea apei;

- se insdmanteazd 1 cm?® de apa in cutii Petri in care se afla mediul de culturad (bulion-geloza);

- in cazul in care se suspecteaza ca apa are un grad de contaminare mai mare se fac Tnsamantari
din dilutii de 1/10, 1/100;

- se termostateaza 48 ore la 37°C;

Saptamana 2 — timp 20 minute:
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- stabilirea numarului total de germent;
Interpretarea rezultatelor conform normelor de igiena ale apei potabile. Numarul total de
germeni nu trebuie sa depaseascd 20/1ml apa. In cazul apei provenita din fintani se accepta un maxim

300 de germeni/Iml apa.

Grila de evaluare

Determinarea cantitativa a microorganismelor din apa

EleVi...cooiiiiiiiiiiis
Criterii de | Punctaj Indicatori de evaluare Timp de pynctaj | Punctaj
evaluare total lucru | partial | obtinut
1.1. Dotarea cu echipament de protectia muncii in 5
1. Primirea 35 laboratorul de microbiologie P
Sl puncte | 1.2. Stabilirea etapelor de lucru si a sarcinilor de 5
planlflc_grea lucru in echipa P
Sarlﬁ':r'b de 1.3. Selectarea instrumentelor de lucru 5p
1.4. Alegerea mediilor de culturi 15 min 5p
1.5. Stabilirea sursei de apa supusa controlului 5
microbiologic P
1.6. Identificarea normelor de SSM 5p
1.7.Utilizarea terminologiei de specialitate 5p
) 2.1. Respectarea indicatiilor privind modul de 10
2. Realizarea | 50 | yecoltare a probelor P
sarcinii de puncte
lucru 2.2. Respectarea parametrilor de lucru la
, 10p
incubarea probelor recoltate
15 min
2.3. Exprimarea si interpretarea rezultatelor 10p
2.4. Indeplinirea corecta a sarcinilor de lucru la 10
controlul microbiologic al apei P
2.5. Respectarea NSSM si protectia mediului la
determinarea cantitativd a microorganismelor din 10p
apd, pe perioada desfasurarii lucrarii practice
3.1. Prezentarea etapelor de lucru si a rezultatelor 5
3. 15 la controlul microbiologic cantitativ al aerului P
Prezentarea | puncte
rezultatelor 3.2. Justificarea alegerii metodei de lucru 2p
sarcinii de
3.3. Interpretarea rezultatelor conform normelor .
lucru - L e 20 min
privind starea de igiend a aerului in unitatile de 3p
industrie alimentara
3.4.Utilizarea terminologiei de specialitate n 2
prezentarea sarcinii de lucru P
3.5. Tncadrarea in timpul de lucru 3p
Total 100 50 min 100 p
puncte
Punctaj total
obtinut
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Exemplul 3:
INSTRUMENT DE EVALUARE

Proba practica pentru activitatea de laborator
Tema: Morfologia microorganismelor — Examinarea bacteriilor la microscop

Tabel 11.4 Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.1. Caracterizarea 2.2.1. Examinarea microscopica | 2.3.2. Respectarea procedurii de lucru la
microorganismelor; a bacteriilor; efectuarea analizelor microbiologice;

2.2.7. Utilizarea corecta a | 2.3.6. Respectarea normelor de securitate
limbajului comun si a celui de | si sanatate In munca, protectia mediului

specialitate; si PSI la igienizarea spatiilor si
2.2.8. Comunicarea/Raportarea | €chipamentelor;
rezultatelor activitatii 2.3.7. Asumarea initiativei in rezolvarea
profesionale desfasurate. unor probleme.

Tema probei practice

Identificati si examinati la microscop bacteriile lactice dintr-o proba de iaurt (bacili
Lactobacillus).

Materiale, instrumente si echipamente necesare: iaurt, colorant albastru de metilen, lama, lamela,
ansd, microscop, pipeta, suport si vas pentru colorare, apd, hartie de filtru.

Cerinte/Sarcini de lucru/Mod de lucru
- Realizati un frotiu din cateva picaturi de iaurt conform imaginilor 1 si 2;
- Colorati frotiul cu albastru de metilen picurat pe frotiu si lasati sd actioneze 60 de secunde
(imaginea 3);
- Spalati pentru a indeparta excesul de colorant (imaginea 4);
- Indepartati apa prin usoara presare a hartiei de filtru peste preparat (imaginea 5);
- Observati la microscop forma bacteriilor;
- Desenati pe fisele de evaluare campul microscopic (bacteriile observate);
- Caracterizati bacteriile observate la microscop precizand: forma si modul de grupare;
- Respectati normele de sandtate si securitate iTn munca si protectia mediului;
- Prezentati rezultatele lucrarii efectuate folosind corect limbajul de specialitate;
- Explicati cauza si importanta modurilor de grupare a bacteriilor.
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Figura 11.3 Etapele realizirii preparatului microscopic

Grila de evaluare

bacteriilor

Criterii de ' : . Punctaj pe| Punctaj
Punctaj Indicatori de evaluare —
evaluare indicator | Acordat
1.1. Stabilirea etapelor de lucru la 15
1. Primirea si 30 examinarea microscopica a bacteriilor
planificarea puncte | 1.2. Alegerea materialelor, instrumentelor
sarcinii de lucru si echipamentelor necesare realizarii 10
sarcinilor de lucru
1.3. Asigurarea conditiilor de desfasurare a 5
sarcinilor de lucru
2.1. Respectarea indicatiilor privind Modul
2. Realizarea 55 de lucru >
sarcinit de lucru puncte 2.2. Realizarea frotiului 5
2.3. Colorarea frotiului 5
2.4. Indepartarea excesului de colorant prin 5
spalare
2.5. Indepirtarea apei de pe frotiu prin 5
presare cu hartie de filtru
2.6. Examinarea la microscop 5
2.7. Desenarea campului microscopic 5
2.8. Precizarea formei bacteriilor 5
2.9. Precizarea modului de grupare a
bacteriilor 5
2.10. Corectitudinea executdrii operatiilor
si a rezultatelor obtinute 5
2.11. Respectarea si aplicarea normelor de
igiend, a normelor de sdnatate si securitate 5
in munca
3.1. Enumerarea, in succesiune logica, a
3. Prezentarea 15 etapelor de realizare a sarcinilor de lucru la 5
sarcinii de lucru | puncte |identificarea si examinarea bacteriilor
lactice.
3.2. Explicarea corecta a cauzei si
importantei modurilor de grupare a 10
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3.2. Utilizarea vocabularului de specialitate
n prezentarea sarcinii de lucru 3

e Bibliografie

1. Capota, V., Coza A., s.a., Pregatire de baza in industria alimentara, Manual clasa a 1X-a,
Editura CD Press, Bucuresti, 2012

2. Crocnan E., Crocnan D.O., Microbiologia resurselor naturale, Manual pentru clasa a X-a,
Liceu tehnologic, Profil Resurse naturale si protectia mediului, Editura Didactica si
Pedagogica R.A., Bucuresti. 2010

3. ***Repere metodologice pentru aplicarea curriculumului la clasa a X-a, an scolar 2022-2023,
Profil Resurse naturale si protectia mediului, Domeniul de pregatire de baza Industrie
Alimentara, discipline de culturd tehnica, Bucuresti, 2022;

4. ***Repere metodologice pentru aplicarea curriculumului la clasa a X-a, an scolar 2022-2023,
Invatamant profesional si tehnic, Domeniul de pregitire de bazi Industrie Alimentard,
discipline de cultura tehnica, Bucuresti, 2022;

5. ***Standard de Pregétire Profesionala, domeniul /ndustrie Alimentara, calificéri de nivel 3 si
nivel 4;

6. *** Culegere de standarde profesionale (ASRO - SR) in industria alimentara.
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MODUL I11I: OPERATII DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA
ALIMENTARA

e Nota introductiva

Modulul ,,Operatii de baza in laborator in industria alimentara”, componenta a curriculumului
pentru calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionala Industrie alimentara, face parte
din cultura de specialitate si cuprinde ore de pregitire teoreticd de specialitate si pregatire practicd de
specialitate saptdmanala prin laborator.
Modulul are alocat un numar de 120 ore/an, conform planului de invatdmant, din care :
= 30 ore/an — pregatire teoreticd de specialitate
= 90 ore/an — laborator

Modulul ,,Operatii de baza in laborator in industria alimentara” este proiectat pentru a viza
dobandirea de competente. Aceste competente sunt formulate ca rezultate ale Invatarii si includ:
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate Tn
Standardele de Pregatire Profesionald (SPP) corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3 si
4, din domeniul de pregatire profesionald Industria alimentara sau 1n continuarea pregatirii intr-0
calificare de nivel superior.

O proportie semnificativd a orelor alocate acestui modul sunt dedicate laboratorului tehnologic.
Acest lucru subliniaza caracterul practic si aplicativ al invatarii. Modulul serveste ca o cultura de
specialitate de baza, oferind fundamentele teoretice si practice necesare pentru modulele de
specialitate ulterioare (precum tehnici de laborator in industria alimentara).

»Operatii de baza in laborator in industria alimentard” reprezintd o componentd
fundamentald a pregatirii profesionale, contribuind la formarea specialistilor capabili sa asigure
controlul calitatii, trasabilitatea produselor si siguranta alimentard, cerinte esentiale pentru
competitivitatea si conformitatea sectorului alimentar contemporan.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatirii din SPP si continuturile invatairii

URI 4.
EXECUTAREA OPERATIILOR Continuturile invatarii
DE BAZA IN LABORATOR IN
INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini
4.1.1. 4.2.1. 4.3.1. Dotarea tehnico materiala a laboratorului de analize
4.2.10 4.3.4 Vase, ustensile §i aparatura de laborator
4.3.6
4.3.7.
4.3.9
4.1.2. 42.1 43.1. Metode de masurarea marimilor fizice: masa, volum,
4.2.2 4.3.3 densitate si temperatura
4.2.3 4.3.4 e (antarirea:
4.2.10 4.3.6 - tipuri de balante
4.2.11 4.3.7 - reguli de cantarire
4.3.8. e Misurarea volumelor
e Masurarea temperaturii
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4.1.3 424 43.1 Operatii curente de laborator pentru separarea si
4.2.7 4.3.2 purificarea substantelor
4.2.8 433 o Filtrarea
4.2.9 4.3.4 e Centrifugarea
4.3.5 o Distilarea
4.1.4 4.2.5 4.3.6 Clasificarea metodelor de analiza senzoriala
4.2.6 4.3.7 e Metode: de apreciere a calitatii
4.2.10 4.3.8 Metode de analiza senzoriala a materiilor prime de
4.2.11 4.3.9 origine vegetali, animala si minerala

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

Mijloace didactice:
- Colectie de standarde SR-EN ISO.
- Manuale scolare de specialitate.
- Softuri educationale, prezentari PowerPoint, platforme online interactive (Kahoot, Wordwall,
Quizizz) pentru verificarea cunostintelor.
- Filme si materiale video educationale.
- Machete si plange.
- Seturi de fise de lucru.

Echipamente:

- Videoproiector; laptop;

- Laboratorul este dotat cu aparaturd, ustensile, sticlarie specifica si resurse materiale:
- vase din sticld, vase din portelan
- ustensile metalice si din lemn
- aparate pentru Incdlzit - becuri de gaz, bai de apa, etuve electrice, termostate, cuptoare

electrice

- balante tehnice si analitice
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre
- centrifuga de laborator
- acizi, baze, saruri si indicatori
- materii prime de origine vegetala, animala si minerala

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Operatii de baza in laborator in industria
alimentara” trebuie sa fie abordate Tntr-o maniera integrata, corelata cu particularitatile si cu nivelul
initial de pregatire al elevilor.

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

Scopul modului ,,Operatii de baza in laborator in industria alimentara” este de formare
a unor atitudini constiente si responsabile fatd de munca, colaborarea in vederea indeplinirii sarcinilor
in echipa de lucru, gandirea divergenta, pentru a gasi mai multe solutii la o problema, dezvoltarea
inteligentei practice tehnice, dezvoltarea competentelor privind desfdsurarea activitatilor cu
respectarea normelor privind securitatea si sanatatea in munca (SSM) si de protectie a mediului.

Aceastd oferta curriculard asigurd cadrul pentru realizarea unei instruiri care sa permita
formarea abilitatilor si atitudinilor descrise in SPP.
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Modulul ,,Operatii de baza in laborator in industria alimentara” are o structura flexibila,
deci poate incorpora, in orice moment al procesului educativ noi mijloace sau resurse didactice.

Pregatirea se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate din
unitatea de invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai
Sus.

Din perspectivd pedagogica, modulul este un pilon al invitirii centrate pe elev si pe
practica, avand ca obiectiv pregatirea viitorului personal calificat prin integrarea armonioasa a
cunostintelor din stiintele exacte (chimie, fizica, matematica) cu deprinderile profesionale specifice
activitatii de laborator.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev, inclusiv
adaptarea la elevii cu cerinte educationale speciale (CES).

Rezultatele invatarii stabilite prin standardul de pregatire profesionala (SPP) pot fi dobandite
prin derularea urmatoarelor activitati de Invatare:
e Activitati de documentare
Elaborare de referate
Vizionari de materiale video
Demonstratii
Investigatie stiintifica
Invitare prin descoperire
Rezolvare de probleme
Lucrari de laborator
Exercitii de calcul
Studii de caz
Jocuri de rol
Simulari
Elaborarea de proiecte
Activitati bazate pe comunicare si relationare
Activitati de lucru in grup/in echipa

Exemplu de metodi didactica:

Problematizarea reprezintd o metoda de invatare, care urmareste sa dezvolte la elevi gandirea
independenta si productiva prin crearea unei ,,stari conflictuale” intre cunostintele anterioare, de care
dispun elevii si elementele de noutate in fata carora experientele vechi se dovedesc a fi insuficiente
pentru a se ajunge la o explicatie sau o rezolvare. Altfel spus, problematizarea presupune o suitd de
procedee si tehnici prin care se urmareste crearea unor ,.situatii - problema” n mintea elevilor, care
antreneazd si oferd acestora posibilitatea sa surprindd diferite relatii intre obiecte si fenomenele
realitdtii, intre cunostintele anterioare si noile cunostinte prin solutiile pe care ei insisi, sub indrumarea
profesorului, le elaboreaza. ,,Situatia - problema” este definita ca un conflict ce se declanseaza intre
datele vechi si datele noi pe care le primeste elevul si care par sa le contrazicd pe primele.

Aceasta stare de conflict poate fi:

e creatd de profesor si rezolvata de elevi impreuna cu profesorul;
e creatd de profesor si rezolvata de elevi prin activitati independente;
e formulata si rezolvata de catre elevi.

Pentru rezolvarea de catre elevi a unei ,,situatii problemd” se disting mai multe etape:
1. perceperea ,,situatiei problema” (profesorul prezinta o ,.situatie problema” prin explicarea unui
principiu, fenomen, dispozitiv, iar elevii constientizeaza ,,situatia problema” incercand sa o rezolve);
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2. aprofundarea si intelegerea problemei, respectiv selectarea datelor (elevii vor desfasura activitati
independente);
3. cautarea de solutii sau rezolvari la problema data;
4. obtinerea rezultatului final si evaluarea acestuia prin confruntarea cu diferite variante.
Situatiile problema sunt de mai multe tipuri:

L. Elevii sunt pusi in situatia sa aleaga calea care conduce la obtinerea rezultatelor
II. Elevii trebuie sa coreleze reprezentarile schematice cu functionarea aparatelor
II1. Elevii trebuie sa aplice cunostintele teoretice in conditii practice noi

O “situatie-problemd” de mare dimensiune poate fi alcatuitd dintr-un sir de “situatii-
problema” care trec din una in alta printr-o rezolvare algoritmica, ceea ce va conduce la rezolvarea
situatiei problema. Problematizarea prezinta importante valente formativ-educative: pune in valoare
aptitudinile elevilor, formeaza un stil activ de muncd, dezvoltd motivatia Tnvatarii $i imaginatia,
imbogateste experienta, stimuleaza dezvoltarea gandirii.

Exemplificarea metodei:
Determinarea densitatii unui lichid prin metoda picnometrica

Situatia-problemia (momentul declansator)

Tn timpul determinarii densititii unei probe de ulei comestibil, doua grupe de elevi au obtinut
rezultate diferite:

* Grupal: p=0912 g/lcm?

*  Grupa?2: p=0,905 g/cm?

Ambele grupe au folosit acelasi tip de ulei si acelasi picnometru.

Intrebarea-problem:i:
,De ce obtinem valori diferite ale densitatii pentru aceeasi proba, desi metoda si aparatura
sunt identice?”

Etapele problematizarii
Etapa 1: Formularea ipotezelor
Profesorul ghideaza discutia:
e Poate fi o eroare de cantarire?
e Picnometrele nu au fost complet umplute?
e Temperatura a fost diferitd in timpul masurarii?
Elevii formuleaza ipoteza principald: Temperatura influenteaza densitatea lichidului.

Etapa 2: Planificarea experimentului
Se propune un experiment comparativ:

Determinarea densitatii aceleiasi probe la doua temperaturi diferite: 20°C si 35°C.
Aparatura si ustensile:
picnometru calibrat (25 mL);
termometru de laborator;
balanta analitica;
baie termostatata sau pahar cu apa calda;
proba: ulei comestibil.

Etapa 3: Realizarea experimentului
e Se cantareste picnometrul gol;
e se umple cu apa distilatd la 20°C, se cantareste;
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e se umple cu ulei la 20°C, se cantareste;
e Se repetd aceleasi masuratori la 35°C.
Se calculeaza densitatea pentru ambele temperaturi folosind formula de calcul din fisa de lucru.

Etapa 4: Analiza si interpretarea rezultatelor
Elevii compara rezultatele:
Temperatura (°C) Densitatea (g/cm?d)
20°C 0,912
35°C 0,898
Discutie ghidata:
e Ce s-amodificat?
e Ce concluzie tragem despre efectul temperaturii?
e Cum putem corecta masuratorile pentru a fi comparabile?

Etapa 5: Formularea concluziilor

Densitatea lichidelor scade odata cu cresterea temperaturii, deoarece volumul se dilata, iar masa
ramane constanta.

Pentru rezultate corecte determinarile de densitate trebuie efectuate la temperatura controlata (de
obicei 20°C) sau corectate conform tabelelor de densitate standardizata.

Reflectie si transfer

Profesorul provoaca elevii:

e Cum ar putea varia densitatea laptelui sau a siropurilor alimentare in functie de temperatura
de depozitare?

e De ce este important sd standardizam temperatura in controlul calitatii produselor alimentare?

Evaluare
e Observarea directda a modului de lucru (utilizarea corecta a picnometrului, cantarirea, notarea
datelor).

e Completarea corecta a fisei de laborator cu rezultate si concluzii.
o Intrebari orale de reflectie (,,Cum influenteazi temperatura precizia determinirii?”).

Extindere:
1. Comparatie intre densitatea uleiului si a apei la diferite temperaturi.
2. Determinarea densitatii solutiilor de zahar si de sare si realizarea unei corespondente intre
densitate si temperatura.

Exemplu de metoda didactica:

Exercitiul este 0 metoda de invatare, care consta in efectuarea constientd, sistematica si
repetatd a unor actiuni, operatii sau procedee, cu scopul transformadrii lor in deprinderi, dar si formarea
si dezvoltarea unor capacitati sau atitudini tehnice.

Dupa functia pe care o indeplinesc, exercitiile pot fi de mai multe tipuri: introductive, de
observatie, de baza, aplicative, de consolidare, de creatie, de evaluare.

Dupa aspectul participarii elevilor la actiunile exercitiului, se disting: exercitii individuale;
exercitii de echipa , exercitii colective; exercitii mixte.

In functie de gradul de determinare a activitatii existi urmitoarele tipuri de exercitii:

e exercitii algoritmice (in intregime dirijate);
e exercitii semialgoritmice (semidirijate);
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exercitii libere (autodirijate);
exercitii cu diferite grade de complexitate.

Exercitiul, ca metoda de Invatare, trebuie sd indeplineascd anumite cerinte:

pregatire teoretica si motivationala a elevilor In vederea cunoasterii elementelor, care asigura
executarea constient si corect a activitatii respective; este indicat ca profesorul, in prealabil,
sa le explice elevilor cunostintele teoretice pe care se bazeaza actiunea si sa le arate modul de
executie a acesteia;

actiunile sa fie executate intr-o anumitd ordine, cu complicarea lor treptat si o gradare a
complexitatii si dificultatii in timp; in acest fel, fiecare deprindere noud se va integra in
sistemul deprinderilor anterior formate;

exercitiile sa fie cat mai variate, sub aspectul continutului si formei lor de desfasurare; prin
aceasta se asigura mentinerea atentiei si interesului din partea elevilor pe timpul desfasurarii
actiunilor, formandu-se totodata deprinderi multiple si variate;

cresterea progresiv a gradului de independenta al elevilor pe parcursul actiunilor ce se executa,
continuitatea si durata potrivitd a exercitiilor; in faza de inceput, de maxima achizitie, se
impune 0 mai mare concentrare a exercitiilor, dupa care ele se pot distanta in timp;
imbinarea controlului cu autocontrolul; cunoasterea de catre elevi a rezultatelor exercitiilor,
precum si analiza si identificarea cauzelor, greselilor constituie o conditie primordiala pentru
elaborarea si perfectionarea deprinderilor.

Exemplificarea metodei:

Tema: Scari de temperaturd utilizate si conversii
Aplicarea metodei ,,exercitiului”

Etapa Tip exercitiu Activitatea elevilor Scop formativ
. . Rezolva impreuna cu Invatare prin
Dirijata Calcul ghidat P are
profesorul modelare
. e Aplica formulele Consolidare si
Independenta Conversii individuale pHce . o
singurl autonomie
s . . Experimenteaza si Aplicare concreta si
Practica Masurare si desen P . ’ p . o
> reprezintd grafic integrare vizuala

1. Obiective de invitare

La finalul lectiei vei putea sa:

Explici ce este temperatura si de ce este importanta in industria alimentara.
Recunosti principalele scari de temperatura.

Aplici formulele de conversie intre °C, °F si K.

Interpretezi valori reale din procese alimentare (pasteurizare, coacere, congelare).

2. Introducere — Discutie initiala
Intrebare: De ce este important controlul temperaturii in procesarea alimentelor ?

3. Notiuni teoretice

Temperatura reprezintd gradul de incilzire sau ricire a unui corp si este o marime care se
masoara cu ajutorul termometrului.
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Rol in industria alimentara
Controlul temperaturii influenteaza:

e siguranta alimentelor;

e calitatea produselor;

e durata de depozitare;

e ceficienta proceselor tehnologice.

Temperatura este un parametru critic care influenteaza siguranta, calitatea, procesarea si
depozitarea alimentelor. De la pasteurizarea laptelui, la coacerea pdinii, la congelarea carnii sau

la sterilizarea ustensilelor, controlul exact al temperaturii este foarte important.

Scari de temperatura principale - principii teoretice
In industria alimentara, cele mai intalnite scari de temperatura sunt Celsius si Fahrenheit.

Principalele scari de temperatura

Scara Inventator Puncte de referinta Utilizare principala
Celsius (°C) Anders Celsius 0°C — inghetul apei Folosita in Europa,
100°C — fierberea apei documentatie tehnica
Fahrenheit Daniel Gabriel 32°F — inghetul apei Folosita in SUA
(°F) Fahrenheit 212°F — fierberea apei
Kelvin (K) William Thomson 0 K — zero absolut Cercetare, industrie, fizica
(Lord Kelvin) (—273,15°C)

Profesorul explica succint scarile de temperatura (Celsius, Fahrenheit, Kelvin): istoric, repere,
utilizare.

Se noteaza pe tabla/fisa formulele de conversie:

°F =°C X 1.8 + 32
°C = (°F — 32)+ 1.8
K =°C+273.15

Exercitii practice dirijate - formarea deprinderilor prin exercitiu ghidat.
Profesorul demonstreaza un exemplu concret la tabla:

,Dacd avem 20°C, cat este temperatura exprimata in °F?”

Calcul: 20 x 1.8 + 32 = 68°F
Elevii lucreaza cu sprijinul profesorului.
e Se ofera cateva exercitii pe fisa:

1. 10°C — °F
2. 25°C— °F
3. 50°F — °C

4. 300K — °C
e Profesorul circuld printre elevi, verifica calculele, corecteaza si explica pasii.

5. Exemple rezolvate
e Daca un produs se depoziteaza la 10°C, care este temperatura de depozitare exprimata n
°F?
*F=10x1.8+ 32 = 50°F
e O reteta americana cere coacerea la 355°F. Care este temperatura de coacere exprimata n
°C?
= (335 —32) = L8 =1790.4°C

Domeniul de pregétire profesionala: Industrie alimentara

37



6. Activitati practice (de realizat individual sau pe grupe)

Sarcina 1

Masurati temperatura apei de la robinet cu un termometru. Notati rezultatul in °C si convertiti In
°F

Maisurare Valoare in °C Conversie in °F
Apade larobinet | ... °cC ] °F
Sarcina 2

Cautati o retetd online, dintr-o sursa americana, cu indicatii de temperatura in °F. Convertiti
temperaturile in °C si notati mai jos:

Temperaturain °F Temperaturain °C Denumlrea_
preparatului
........ °F v °C
........ °F v °C
Sarcina 3

Dezbatere n grup:
Cand credeti ca se foloseste scara Kelvin in industria alimentara?

7. Evaluare formativa (verificare orala/scrisa)
1. Ce diferenta este intre °C si K?
2. Ce valoare are 0°C in °F?
3. Ce reprezinta ,,zero absolut™?

8. Concluzie
e 1n procesele alimentare temperatura este un parametru esential.
e Trebuie sa stim sa convertim rapid intre scarile utilizate la nivel international.
e Cunoasterea acestor conversii asigura siguranta, calitate si eficienta Tn procesarea
alimentelor.

9. Tema pentru acasa
Realizati un mini-poster ilustrativ cu cele trei scari de temperatura:
o Nume si inventator.
o Puncte de referinta.
« Formule de conversie.
o Exemplu practic (ex: temperatura de coacere a painii sau punctul de inghet al alimentelor).

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd o componenta esentiala a procesului de instruire, avand rolul de a masura

nivelul de formare a competentelor practice si teoretice specifice activitatii de laborator.
In cadrul acestui modul, evaluarea nu se limiteazi la verificarea cunostintelor, ci urmareste
dezvoltarea deprinderilor de lucru corect, precis si responsabil in conditii de laborator.
Prin urmare, evaluarea trebuie sa fie:
e continua, pe tot parcursul procesului de invatare;
o complexa, vizdnd atat cunostintele teoretice, cat si abilitatile practice si atitudinile
profesionale;
o formativa, oferind feedback imediat elevilor/studentilor;
o obiectiva, bazatd pe criterii si fise clar definite.
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Obiectivele evaluarii
Evaluarea are scopul de a determina masura in care elevii:
Cunosc principiile si regulile de lucru n laboratorul de analize fizico chimice.
Identifica si utilizeaza corect aparatura si instrumentele de laborator.
Aplica operatiile de baza (masurare volume, cantarire, filtrare, distilare, centrifugare, etc).
Respecta normele de igiend, sandtatea si securitatea muncii si protectia mediului in laborator.

ocoukrwhE

Tipuri si momente ale evaluarii

Manifesta rigoare, atentie si spirit de observatie in activitatile experimentale.
Interpreteaza si prezinta corect rezultatele obtinute.

Tipul evaluarii | Momentul evaluarii Scopul evalurii Instrumente
Initiala La Tnceputul modulului | Determina nivelul de Chestionar,
pregatire si conversatie, test
eventualele lacune diagnostic
Formativa Pe parcursul Monitorizeaza Observatie, fise de
activitatilor progresul si laborator,
corecteaza erorile autoevaluare
Sumativa La finalul unei unitati | Masoara nivelul final Test scris, proba
sau al modulului de competenta practica, portofoliu

Modalitati si instrumente de evaluare

e Probe practice — pentru verificarea deprinderilor de utilizare a aparaturii, manipularea
probelor, masurarea si citirea corecta a volumelor, titrdri etc.

e Teste scrise — pentru evaluarea cunostintelor teoretice (unititi de masurd, principii de
functionare a aparatelor, erori experimentale).

¢ Fise de laborator — pentru urmdrirea modului de realizare a lucrarilor, acuratetea notarii si
formularea concluziilor.

e Observatia sistematica — pentru evaluarea comportamentului profesional, a disciplinei si a
respectarii normelor de siguranta.

e Portofoliul — pentru integrarea lucrarilor de laborator, rapoartelor si autoevaluarilor.

e Autoevaluarea — pentru dezvoltarea responsabilitatii si constientizarea propriului progres.

Caracterul formativ al evaluarii

Intr-un laborator de analize fizico-chimice greselile pot oferi ocazii de invitare valoroase. De
aceea, evaluarea trebuie folositd nu doar pentru notare, ci si pentru identificarea erorilor frecvente,
explicarea cauzelor acestora si corectarea comportamentelor experimentale.

Profesorul devine astfel un ghid al procesului de invatare, oferind feedback constructiv si
incurajand autonomia profesionala.

Evaluarea in cadrul modulului ,,Operatii de baza in laborator in industria alimentard” trebuie sa
fie:

e practicd, pentru a reflecta realitatea activitatii din laborator;

e integratd, In procesul de formare continua;

e orientatd spre competente, nu doar spre acumularea de informatii.

Scopul final este formarea unui viitor specialist care lucreaza corect, constient si responsabil in
laboratorul unitatilor productive din industria alimentara.
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EVALUARE PRACTICA

Modul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara
Capitol: Citirea volumelor
Durata: 30-40 minute

Scopul activitatii:
Evaluarea competentelor de citire corectd a volumelor lichidelor utilizdnd ustensilele specifice
de laborator (pipeta, biureta, cilindru gradat).

Competente vizate:
e Recunoaste si utilizeaza corect ustensile de masura volumetrica.
e C(iteste corect volumul la baza meniscului.
e Aplicd procedura de citire fara erori de paralaxa.
e Respecta normele de securitate si igiena in laborator.

Sarcina de lucru: Masoara un volum considerat de solutie utilizind ustensilele de laborator
corespunzdtoare.

Fisa de observatie — Evaluare practica

Criterii observate Da | Partial | Nu | Observatii
1. Identificd corect ustensilele pentru masurarea O O O
volumului.
2. Utilizeaza corect ustensilele in timpul masurarii O O |
volumului.
3. Citeste corect volumul. O O O
4. Evita erorile de paralaxa (pozitia corectd a ochiului). | [ O O
5. Noteaza valorile cu unitatile corespunzatoare. O O O
6. Respecta regulile de securitate si sanatate in munca | [] O O
n laborator.
7. Respecta regulile de protectia mediului in laborator. O O O
Sugestie de barem de evaluare:
Criteriu Pondere (%)
Respectarea instructiunilor de lucru 20%
Identificarea si utilizarea corecta a aparatelor 25%
Citirea corectd a volumului (precizie) 30%
Respectarea normelor de sdndtate si securitate Tn munca si de 15%
protectia mediului
Acuratete in notarea datelor 10%

Observatii generale:
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Calificativ / Nota:
Profesor evaluator:

FISA DE LUCRU

Modul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Tema: Masurarea volumului cu biureta

Numele si prenumele elevului: ........cooceeviiiiiiiniiieiiiieee e,
Timp de lucru: 25 minute

1.Realizati asocierile corecte intre instructiunile din coloana I si imaginile din coloana II:

1. Asigurati-va ca biureta este dreaptd si | A
stabila

2. Curatati bine biureta inainte si dupa fiecare | B
utilizare cu apa distilata.

]|
1

3. Umpleti biureta cu solutie de masurare C

4. Indepartati orice bule de aer din varf | D Ll
deschizand robinetul.

5. Aduceti nivelul solutiei la ,,0,00”. E

2. Raspundeti la urmaitoarele intrebari:
I. Care este pozitia corectd a ochilor in momentul citirii meniscului?
Il. De ce se clateste biureta cu solutia de masurare inainte de utilizare?
I11. Ce se intampla daca ramane o bula de aer in varful biuretei?
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3. Precizeaza 3 norme de securitate si sinatate in munca ce trebuie respectate la utilizarea
biuretei.

REZOLVARE:

1.

OB WI N -
W > O0O|m

2. Raspunsuri la intrebari
I. Ochii trebuie sa fie pozitionati exact la nivelul meniscului solutiei din biureta, orizontal cu
baza meniscului, pentru a evita eroarea de paralaxa. Citirea se face la baza meniscului inferior
(pentru solutiile incolore si transparente) sau la partea superioara (pentru solutiile colorate opace).
IT Biureta se clateste cu o mica cantitate de solutie titrantd pentru a:

indeparta apa distilata ramasa dupa spalare, care ar dilua solutia titranta,

asigura uniformitatea concentratiei solutiei in interiorul biuretei;

evita contaminarea titrantului si obtinerea de volume eronate.

Daca in varful biuretei ramane o bula de aer:

volumul eliberat in timpul titrarii nu va fi masurat corect, deoarece o parte din titrant raimane
blocata;

punctul final al titrarii va fi depasit (Se va consuma mai mult titrant decat este necesar);
rezultatul analizei va fi fals marit.

3. in timpul lucrului cu biureta, se respecti urmitoarele reguli:

se poarta echipament de protectie: halat, ochelari, manusi;

se fixeaza biureta vertical, Tntr-un stativ stabil, pentru a preveni rasturnarea;
nu se atinge varful biuretei,

se lucreaza cu atentie la solutiile corozive (acizi, baze);

Se curata imediat suprafata de lucru in caz de varsare accidentala.
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