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I. Preliminarii

Curriculumul disciplinar F.04.0.015 Ambalarea, etichetarea si designul produselor de panificatie
si patiserie, specialitatea 72170 Tehnologia panificatiei si patiseriei, plan de invatamant editia 2021, se
incadreaza in aria componentelor fundamentale si se studiaza Tn semestrul IV. Continutul cursului,
prevazut de 60 ore total, este repartizat in 30 ore contact direct (20 ore teorie, 10 ore practice) si 30
ore studiul individual.

Tn rezultatul studiului disciplinei elevii vor poseda cunostinte privind rolul ambalajelor in
industria alimentara si in panificatie, tipurile de ambalaje, materialele din care sunt confectionate
ambalajele, aspectele de care se tine cont in cazul alegerii unui ambalaj, metodele de ambalare si nu
in ultimul rand despre elementele de design si estetica a lor. Totodata, elevii vor avea informatia
necesara privind principiile de proiectare a unui ambalaj tindnd cont de cerintele de calitate ale

ambalajelor conform standardelor in vigoare.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Standardele de pregatire profesionala pentru calificarile din domeniul industriei alimentare au
ca obiectiv principal promovarea unei forte de munca calificate, bine pregatita si adaptabila la piata
muncii care ar fi capabild sa produca produse cat mai inofensive pentru consumatori.

Studierea unitatii de curs Ambalarea, etichetarea si designul produselor de panificatie si patiserie
se impune ca o necesitate pentru viitorii tehnicieni in industria alimentara, deoarece prin intermediul
ei elevilor li se comunica notiunile necesare despre importanta procesului de ambalare a produselor
alimentare si de panificatie Tn vederea pastrarea calitatii si inofensivitatii lor. Totodata, elevii vor fi
capabili sa proiecteze un ambalaj si sa creeze un design propriu, evaluand proprietatile estetice ale

ambalajelor si avand la baza standardele necesare.

Ill. Competentele profesionale specifice disciplinei

Competenta profesionala specifica calificarii:

CPS 11. Pregatirea produselor pentru depozitare si comercializare.

Competentele profesionale specifice unitatii de curs

CS1. Recunoasterea rolului utilizarii ambalajelor n industria panificatiei si patiseriei
CS2. Distingerea elementelor de design si a proprietatilor estetice ale ambalajelor
CS3. Identificarea tipurilor de ambalaje

CS4. Analiza metodelor si tehnicilor de ambalare ale produselor

CS5. Racordarea standardelor pentru ambalajele produselor de panificatie si patiserie

CS6. Aprecierea calitativa a ambalajelor.
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IV. Administrarea disciplinei

Numarul de ore
Contact direct Modalitatea de Numarul de
ST Lucrul evaluare credite
et .| Practicd/ | individual
Prelegeri .
Seminar
v 60 20 10 30 Examen 2

V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta

Unitati de continut

1. Notiuni introductive privind ambalarea.

UC1. Recunoasterea rolului utilizarii
ambalajelor in industria panificatiei

e Distingerea notiunilor de ambalaj, ambalare
si preambalare.

e |dentificarea elementelor ambalajului.

e Explicarea rolului utilizarii ambalajului in
industria alimentara.

e Evidentierea documentelor normative
referitor la ambalaj si ambalare.

1. Definirea si semnificatia notiunilor de
ambalaj, ambalare si preambalare.

2. Clasificarea ambalajelor.

3. Functiile ambalajelor.

4. Elementele ambalajelor.

2. Designul si estetica ambalajelor.

UC2. Distingerea elementelor de desing si a
proprietatilor estetice ale ambalajelor

e Recunoasterea elementelor de design al
ambalajelor.

e Evaluarea proprietatilor estetice ale
ambalajelor.

e Crearea designului unui ambalaj.

1. Rolul designului in identitatea vizuala a
corporatiei.

2. Elemente de design al ambalajelor si
descrierea lor.

3. Estetica ambalajelor de prezentare si
desfacere a produselor de panificatie.

3. Tipuri de ambalaje si materiale utilizate la confectionarea ambalajelor pentru produse de
panificatie si patiserie.

UC3. Identificarea tipurilor de ambalaje.

e Distingerea factorilor ce influenteaza
producerea unui ambalaj.

e Clasificarea tipurilor de ambalaje.

e Descrierea avantajelor, dezavantajelor si
cerintelor de calitate ale ambalajelor.

e Proiectarea ambalajelor destinate
produselor de panificatie.

1. Factorii care influenteaza producerea si
utilizarea ambalajelor.

2. Ambalaje din materiale celulozice: tipuri,
avantaje, dezavantaje, cerinte de calitate.

3. Ambalaje din materiale plastice: tipuri,
avantaje, dezavantaje, cerinte de calitate.

4. Materiale complexe de ambalare:
caracteristici, avantaje, dezavantaje, cerinte de
calitate.

4. Metode si tehnici de ambalare a produselor de panificatie si patiserie

UC4. Analiza metodelor si tehnicilor de
ambalare ale produselor

e Explicarea procesului de ambalare a
produselor de panificatie.

e Identificarea metodelor de ambalare.

1. Definirea si semnificatia metodelor de
ambalare a produselor.

2. Obiectivele si procedeele de ambalare.
3. Criterii de clasificare a metodelor de
ambalare.
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Alegerea metodelor de ambalare pentru

categoriile de produse de panificatie.

Proiectarea deciziilor de ambalare.

4. Caracteristici si particularitati, domenii de
utilizare, avantaje si dezavantaje ale
metodelor de ambalare.

5. Standardizarea ambalajelor.

UC5. Racordarea standardelor pentru
ambalajele produselor de panificatie si
patiserie

Analiza continutului de pe ambalaj.
Respectarea tuturor cerintelor de

etichetare, marcare a ambalajului.

Descifrarea codurilor de identitate de pe

ambalaj.

e Schitarea etichetelor si marcilor pentru

ambalaje.

1. Cerinte de calitate ale ambalajelor.

2. Marcarea, etichetarea si imprimarea
ambalajelor.

3. Simbolurile de marcare prezentate pe
ambalaj sau eticheta.

4. Coduri de identificare.

5. Ambalarea,marcarea si etichetarea
produselor de panificatie si patiserie in relatie
cu reglementarile tehnice Tn vigoare.

6. Aprecierea calitativa a ambalajelor.

UC6. Aprecierea calitativa a ambalajelor

Analiza modificarilor aparute dupa

ambalarea produselor de panificatie.

Depistarea originii modificarilor nedorite

aparute.

Studierea proprietatilor fizico-chimice ale

ambalajelor.

Estimarea comportarii materialelor de

ambalare la cald si frig.

Aplicarea deciziilor si corectiilor in caz de

aparitie a unor probleme.

1. Modificari survenite dupa ambalarea
produselor de panificatie si originea acestora.
2. Proprietatile fizico-chimice ale ambalajelor
utilizate pentru industria alimentara.

3. Permeabilitatea si duritatea ambalajelor.
4. Comportarea materialelor la frig si cald.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore

Nr. Unitati de invatare Contact direct Lucrul
crt. Total .
Prelegeri Practica Individual
1. | Notiuniintroductive privind 10 2 2 6
ambalarea.
2. | Designul si estetica ambalajelor. 14 4 2 8
3. | Tipuri de ambalaje si materiale 14 4 2 8
utilizate la confectionarea
ambalajelor pentru produse de
panificatie si patiserie.
4. | Metode si tehnici de ambalare a 10 2 - 8
produselor de panificatie si
patiserie.
5. | Standardizarea ambalajelor. 6 4 2 -
6. | Aprecierea calitativa a ambalajelor. 6 4 2 -
Total 60 20 10 30
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VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul
individual

Produse de elaborat

Modalitati de evaluare

Termeni de
realizare

1. Notiuni introductive privind ambalarea.

1. Aparitia si dezvoltarea
ambalajelor.

2. Rolul ambalajelor in
industria alimentara.

1. Proiect
2. Portofoliu

Prezentarea proiectului si a
portofoliului.

Saptamana 2

2. Designul si estetica ambalajelor.

1. Semnificatia culorilor
utilizate la crearea
designului pentru produse
alimentare.

2. Proprietatile estetice ale
ambalajelor pe grupe de
produse.

1. Studiu de caz.
2. Portofoliu.

Rezolvarea studiului de caz.

Prezentarea portofoliului.

Saptamana 4

3. Tipuri de ambalaje si materiale utilizate la confectionarea ambalajelor pentru produse de
panificatie si patiserie.

1. Tipuri de ambalaje si
materiale utilizate la
confectionarea ambalajelor
pentru produse alimentare.
2. Caracteristica
ambalajelor din lemn:
avantaje, dezavantaje,
cerinte de calitate.

3. Caracteristica
ambalajelor din sticla:
avantaje, dezavantaje,
cerinte de calitate.

1. Cercetarea.
2. Fise de lucru.
3. Portofoliu.

Evaluarea cercetarilor
efectuate.

Rezolvarea fiselor de lucru.

Comunicare orala a referatului;
Prezentarea portofoliului.

Saptamana 7

4. Metode si tehnici de ambalare a produselor de panificatie si patiserie.

1. Ambalarea produselor de
panificatie si patiserie in
relatii cu protectia
consumatorilor.

1. Proiect
2. Portofoliu.

Prezentarea proiectului si a
portofoliului

Saptamana 8

VIII. Lucrarile practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Numarul de
ore
1. Notiuni introductive Lucrarea practica nr. 1 2
privind ambalarea. Studierea documentelor normative referitoare la
ambalaje si ambalare.
2. Designul si estetica Lucrarea practicd nr. 2
ambalajelor. Evaluarea elementelor de design si a proprietatilor 5
estetice a ambalajelor.
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3. Tipuri de ambalaje si Lucrarea practicd nr. 3 2
materiale utilizate la Crearea designului ambalajului proiectat pentru un
confectionarea produs de panificatie

ambalajelor pentru
produse de panificatie

si patiserie.
4. Standardizarea Lucrarea practicd nr. 4 2
ambalajelor. Etichetarea unui produs de panificatie si descrierea
continutului informational al etichetei.
5. Aprecierea calitativa a | Lucrarea practicd nr. 5 2
ambalajelor. Studiu de caz: Studierea originii modificarilor aparute

dupa ambalarea produselor de panificatie.

IX. Sugestii metodologice
Pentru o formare corecta a gandirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea cu
usurinta a cunostintelor, profesorul va utiliza ca metode de predare — invatare prelegerea, explicatia,
explozia stelara, metoda cubului, metoda ciorchinelor, conversatia euristica si dialogul cu elevii, care
sa permitda o intelegere cat mai exacta a notiunilor si conexiunea informatiei noi cu informatia
acumulata anterior, metodele de lucru individual si Tn echipa, descoperirea si aprecierea rezultatelor
practice si corelarea cu informatia teoretica, studiul bibliografiei minimale si, daca este cazul,

vizualizarea si aprecierea criticd a informatiei la tem3, realizarea unor teme pe acasa.

Nr.
‘ Unitati de invatare Metode, procedee, tehnici
crt.
1. Notiuni introductive privind prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,
ambalarea. stiu/vreau sa stiu/am invatat, clustering-ul, descrierea, etc.
2. Designul si estetica prelegerea, conversatia, cercetarea, explozia stelara,
ambalajelor. descrierea, tabelul corespunderilor, metoda R.A.l
T'Plﬂr' de ambalaje'§| materiale prelegerea, conversatia, discutia ghidata, cercetarea,
utilizate la confectionarea . . . . . N .
3. . brainstorming-ul, stiu/vreau sa stiu/am finvatat, diagrama
ambalajelor pentru produse de . .
e e Wenn, proiect, metoda cubului.
panificatie si patiserie.
Metode si tehnici de ambalare . . . I .
2 A prelegerea, conversatia, discutia ghidata, studiul de caz,
4. a produselor de panificatie si . .
patiserie metoda comparatiei, SINELG, tabelul corespunderilor.
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c Standardizarea ambalajelor. conversatia, explicatia, discutia ghidatd, cercetares,
' descoperirea, studiul de caz, tabelul corespunderilor.

6 Aprecierea calitativa a prelegerea, metoda ciorchinelor, tabelul corespunderilor,
’ ambalajelor. explicatia, descrierea, metoda cubului.

Formele de lucru utilizate Tn organizarea grupei de elevi pot fi: frontal, individual si in grup.

n proiectarea didacticd de lung si scurtd durata profesorul se va ghida de prezentul curriculum,
atat la compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. Tn corespundere cu cerintele
didactice, profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si activitati practice.

Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi, activitati
de Tnvatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de predare-invatare va
asigura insusirea mai lesne a materiei si serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fata
de disciplina si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut,
propunandu-le elevilor Tn acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor

interactive de lucru cu elevii, cum ar fi discutia ghidata, comunicarea, prezentarea.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invatare — predare - evaluare pe competente presupune efectuarea
evaluarii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continua va fi structurata in evaluari
formative si evaluari sumative (finale) ce tin de interpretarea creativa a informatiilor si de capacitatea
de a rezolva situatiile de problema. Activitatile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si
obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a procesului de invatare,
stimularea autoevaludrii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii
selective sau individuale. Pentru a eficientiza procesele de evaluare, Thainte de a demara evaluarile,
cadrul didactic va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrdrilor, modul de evaluare
(bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.

Formele de evaluare folosite pot fi diferite. Tindnd cont de obiectivele enumerate si scopul
urmarit se vor folosi formele de evaluare:

- initiala;
- continua (curenta);

- finald (sumativa).
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Este important de a incepe disciplina cu evaluare initiala prin probe scrise, orale, testari, cu
scopul determinarii nivelului de cunostinte teoretice, abilitatilor practice si atitudinilor achizitionate
de elevi anterior la disciplina.

Evaluarea curenta/formativa se va realiza dupa fiecare tema studiata prin diverse modalitati:
observarea comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitatii elevului, discutia/conversatia,
probe scrise. Prin evaluarea curentd/formativa, cadrele didactice informeaza elevul despre nivelul de
performanta; il motiveaza sa se implice in dobandirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele cursului prin sustinerea unui examen.

Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al
elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. In acest scop, vor fi clar stabiliti
indicatorii si descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre elev.

Produsele elaborate n cadrul lucrarilor practice si studiului individual vor fi evaluate in baza de
criterii si descriptori de evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate scopului urmarit

si sa permita elevilor sa demonstreze detinerea/ stapanirea competentelor specifice disciplinei.

Nr Produsele Criteriile de evaluare a produselor

1. Rezumatul oral - expunerea continutului stiintific;

- utilizarea formularii proprii, fara a distorsiona mesajului supus
rezumarii;

- expunerea intr-o structura logica si concisa;

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate;

2. Studiu de caz - corectitudinea interpretarii studiul de caz propus;

Q

- corespunderea solutiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvata
cazului analizat;
- utilizarea limbajului de specialitate;

- completitudinea informatiei si coerenta fintre subiect s
documentele studiate;

- originalitatea formularii si realizarii studiului;

- aprecierea critic3;

- rezolvarea corecta a problemei.

3. | Testul docimologic - corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii s
obiectivele sarcinilor;
- scorurile insumate in corespundere cu baremul de corectare.

4, Chestionarea orala - corectitudinea si completitudinea raspunsului in raport cu
continuturile predate si obiectivele stabilite;

- coerenta, logica;

- fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea, originalitatea

raspunsului.
5. Proiectarea - selectarea unui produs de panificatie care urmeaza a fi ambalat;
ambalajelor - alegerea tipului de material de ambalaj;
destinate produselor | - respectarea etapelor de proiectare a unui ambalaj;

- corectitudinea etichetarii produsului ales;
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de panificatie si
etichetarea lor

- argumentarea alegerii;
- utilizarea limbajului specifice discipline.

6. Fise de lucru ce
includ distingerea
elementelor de

- corectitudinea si rigoarea formularii raspunsurilor;
- selectarea elementelor de desing al ambalajelor;
- utilizarea limbajului;

desing al - argumentarea alegerilor facute;
ambalajelor - complexitatea formularii concluziilor.
7. Proiectul, - stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si structurarea
continutului;
referatul

- activitatea individuala realizata de catre elev (investigatie,
experiment, ancheta etc.);

- rezultate, concluzii, observatii. Aprecierea succesului proiectului,
in termeni de eficienta, validitate, aplicabilitate etc.;

- prezentarea proiectului (calitatea comunicarii, claritate, coerents,
capacitate de sinteza etc.);

- relevanta proiectului (utilitate, conexiuni interdisciplinare etc.).

8. Prezentare ppt.

- corectitudinea si logica expunerii materialului teoretic

- creativitatea expunerii

- utilizarea si redactarea corecta a desenelor, schemelor si
tabelelor

- raspunsul fluent

- design-ul slide-urilor

9. Portofoliul

- fiecare element in parte, utilizdnd metodele obisnuite de
evaluare;

- nivelul de competenta a elevului, prin raportarea produselor
realizate la scopul propus;

- progresul realizat de elev pe parcursul intocmirii portofoliului.

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in cadrul

disciplinei Ambalarea, etichetarea si designul produselor de panificatie si patiserie,trebuie asigurat

un mediul de invatare autentic, relevant si centrat pe elev.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si sa aiba conditii adecvate. Prelegerile si lucrarile

practice se vor desfdsura in sala de curs.

Materiale utile pentru efectuarea lucrarilor practice sunt: diferite tipuri de materiale pentru

ambalare, creioane, markere, clei.

Lista materialelor didactice: manuale, suporturi de curs, fise instructiv-tehnologice pentru

lucrdrile practice, diferite ambalaje utilizate in comert.

Mijloacele tehnice, de asemenea, au un rol important in desfasurarea procesului de studiu.

Printre ele se enumera tabla, calculatorul si proiectorul.
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . . Locul in care poate fi consultatd/ accesatid/ procurata
Denumirea resursei
crt. resursa
1. Ambalarea, marcarea si etichetarea | http://www.scritub.com/management/AMBALAREA-
marfurilor MARCAREA-SI-ETICHETA45955.php
2. Ambalarea marfurilor alimentare http://www.creeaza.com/referate/marketing/AMBAL
AREA-MARFURILOR-ALIMENTAR175.php
3. Ambalarea produselor alimentare https://ru.scribd.com/doc/43795655/Ambalarea-Prod
4, Ambalarea si etichetarea produselor | http://documents.tips/documents/curs-ambalarea-si-
de panificatie si si patiserie. etichetarea-produselor-de-panificatie.html
5. Designul ambalajelor http://www.referatele.com/marketing/PROIECT-
MARKETING-Design-si-es448.php
6. Estetica marfurilor http://documents.tips/documents/estetica-
marfurilor.html
7. HG nr. 996 din 20.08.2003 despre | http://lex.justice.md/document rom.php?id=25D15E
aprobarea Normelor privind | 6E:7A861A9F
etichetarea produselor alimentare.
8. Tehnici si metode de ambalare http://ambalaje.net/mod-ambalare.php
9. Tipuri de ambalaje si materiale de | http://ambalaje.net/tipuri-ambalaje.php

confectionare a ambalajelor
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