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I. Preliminarii 

Curriculumul modular S.05.O.019 Tehnologii în industria alimentară , specialitatea 71520 Mașini 

și aparate în industria alimentară, plan de învățământ, ediţia 2021, se încadrează în aria componentelor 

de specialitate şi se studiază în semestrul V. Conținutul modulului, prevăzut de 90 ore total, este repartizat 

în 60 ore contact direct (36 ore teorie, 24 ore practice) și 30 ore studiul individual. 

Modulul îşi propune studierea bazelor ştiinţifice, teoretice şi aspectele practice ale diferitor 

tehnologii din industria alimentară, cum ar fi: tehnologiile de panificaţie și paste făinoase, tehnologia 

zahărului și produselor de cofetărie, tehnologia uleiului vegetal, care sunt expuse ca rezultat al cercetării 

unei largi bibliografii de specialitate, sintetizării şi interpretării datelor experimentale. 

Se studiază concomitent cu alte discipline tehnice și tehnologice, cum ar fi „Procese și aparate în 

industria alimentară”, „Utilaj tehnologic în industria alimentară”, „Automatizarea proceselor 

tehnologice”, care în complex asigură formarea unor competențe de specialitate profunde necesare 

viitorului specialist în industria alimentară. 

Pentru o formare corectă a gândirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea cu uşurinţă 

a cunoştinţelor, profesorul va utiliza ca metode de predare – învăţare prelegerea, explicaţia, conversaţia 

euristică şi dialogul cu elevii, care să permită o înţelegere cât mai exactă a noţiunilor şi conexiunea 

informaţiei noi cu informaţia acumulată anterior, metodele de lucru individual şi în echipă, descoperirea 

şi aprecierea rezultatelor practice şi corelarea cu informaţia teoretică, studiul bibliografiei minimale şi, 

dacă este cazul, vizualizarea şi aprecierea critică a informaţiei la temă, realizarea unor teme pentru acasă. 

Ca forme şi metode de evaluare se vor folosi: evaluarea continuă prin rezultatele activităţii din 

cadrul lucrărilor practice, temelor de acasă, proiectelor şi evaluarea sumativă prin testare scrisă sau 

examen oral. 

 

II. Motivaţia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesională 

Industria alimentară reprezintă un domeniu prioritar în cadrul economiei naţionale, produsele 

alimentare fiind de importanţă strategică. Asigurarea creşterii calitative şi cantitative a producţiei 

alimentare, prin valorificarea potenţialului productiv şi a principiilor care promovează inocuitatea 

alimentelor şi standardele de calitate, se realizează prin pregătirea forţei de muncă la nivelul standardelor 

europene.  

Studierea modulului pentru calificarea tehnician-mecanic, presupune achiziţii de cunoștințe, 

suplinite prin dobândirea unor abilităţi, ce vor rezulta în competențe profesionale, care vor asigura 

oportunitatea viitorilor specialiști să se implice eficient în activitatea de producere. Totodată parcurgerea 

unor unităţi de competenţă tehnice generale şi specializate, vor permite elevilor să avanseze la un nivel 

mai superior, inițiind chiar afaceri proprii în domeniu. 
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Absolvenţii vor putea desfăşura sarcini complexe, care implică organizarea, monitorizarea, 

controlul şi înregistrarea datelor în cadrul proceselor tehnologice din industria alimentară, care implică 

colaborarea în echipă.  

 

III. Competenţele profesionale specifice modulului 

Competențe profesionale din descrierea calificării 

CPS 8. Asigură monitorizarea exploatării mașinilor, utilajelor și instalațiilor 

CPS 13. Coordonează lucrările de pregătire și exploatare a mașinilor, utilajelor  și nstalațiilor 

CPS 14. Pregătește echipamentele și materialele pentru procesul de muncă  

Competenţele profesionale specifice modulului 

CS1. Aplicarea limbajului tehnologic în procesul de comunicare 

CS2. Identificarea operațiilor tehnologice și utilajelor specifice pentru fabricarea produselor alimentare 

CS3. Monitorizarea operațiilor și proceselor tehnologice ce au loc in utilajele tehnologice corespunzătoare 

CS4. Modelarea unor contexte la studierea proceselor și utilajelor prin integrarea lor in fluxuri tehnologice 

continui. 

IV. Administrarea modulului 

Semestrul 

Numărul de ore 

Modalitatea 

de evaluare 

Numărul 

de credite Total 

Contact direct 
Lucrul 

individual 
Prelegeri 

Practică/ 

Seminar 

V 90 36 24 30 Examen 3 

 

V. Unităţile de învăţare 

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut Abilități 

1. Tehnologia fabricării pâinii 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 

1. Caracteristica materiei prime. 

2. Pregătirea materiei prime. 

3. Etapele procesului tehnologic de 

fabricare a pâinii: dozarea, frământarea 

aluatului, fermentarea aluatului, 

refrământarea, divizarea, 

premodelarea, fermentarea 

intermediară, modelarea finală, 

fermentarea finală, crestarea, coacerea, 

spoirea, depozitarea pâinii. 

4.Tehnologii specifice de fabricare a 

diferitor sortimente de pâine. 

A 1. selectarea și 

sistematizarea informației 

privind materia primă; 

A 2. identificarea sortimentului 

produselor de panificație 

A 3. descrierea operațiilor 

tehnologice de fabricare a 

pâinii; 

A 4. selectarea utilajului 

tehnologic necesar pnetru 

operațiile tehnologice 

A 5. analiza factorilor ce 

influențează procesul 
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proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 
 

5.Tipurile materialelor de ambalare. 

Ambalarea pâinii. 

 

tehnologic de fabricare și 

calitatea  pâinii; 

A 6. identificarea tipurilor de 

ambalaje pentru produsul 

finit. 

2. Tehnologia fabricării pastelor făinoase 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 
 

1.Sortimentul pastelor făinoase 

2.Materia primă de bază și auxiliară. 

3. Scheme tehnologice de fabricare a 

pastelor făinoase. 

4.Metode de frământare a pastelor 

făinoase. 

5.Modelarea pastelor făinoase.  

6.Prelucrarea produselor modelate. 

7.Preuscarea și uscarea pastelor. 

Regimuri de uscare. 

8.Stabilizarea produselor după uscare. 

9. Ambalarea produselor. 

 

A 1. selectarea și 

sistematizarea informației 

privind materia primă 

A 2. identificarea sortimentului 

pastelor făinoase 

A 3. analiza metodelor utilizate 

la producerea pastelor 

făinoase 

A 4. descrierea operațiilor 

tehnologice de fabricare a 

pastelor făinoase 

A 5. analiza factorilor ce 

influențează procesul 

tehnologic de fabricare a 

pastelor făinoase 

A 6. identificarea tipurilor de 

ambalaje pentru produsul 

finit 

3. Tehnologia fabricării zahărului 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 
 

1.Materia primă pentru producerea 

zahărului. Sfecla de zahăr, proprietățile, 

compoziția chimică. 

2.Recepția și păstrarea sfeclei de zahăr. 

3.Procesul tehnologic de fabricare a 

zahărului tos. 

4.Transportarea, cântărirea și 

mărunțirea sfeclei. 

5.Obținerea și purificarea zemii de 

difuzie.  

6.Vaporizarea zemii de difuzie. 

Concentrarea siropului, obținerea și 

prelucrarea masei groase. 

7.Uscarea, răcirea, ambalarea și 

depozitarea zahărului. 

8.Fabricarea zahărului rafinat 

9.Deșeurile industriei de zahăr și 

utilizarea lor. 

A 1. identificarea și aplicarea 

terminologiei specifice 

operațiilor pentru fluxul 

tehnologic de fabricare a 

zahărului 

A 2. caracterizarea materiei 

prime pentru producerea 

zahărului 

A 3. descrierea operațiilor 

specifice pentru fluxul 

tehnologic de fabricare a 

zahărului 

A 4. analiza factorilor ce 

influențează procesul 

tehnologic de fabricare a 

zahărului 

A 5. utilizarea achizițiilor din 

domeniul producerii 

zahărului pentru 

caracterizarea unor situații 

de producere modelate 
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4. Tehnologia fabricării amidonului și produselor din amidon 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 
 

1.Caracteristica materiei prime pentru 

producerea amidonului. 

2.Schema tehnologică de fabricare a                  

amidonului din cartofi. Randamentul 

amidonului din cartofi. 

3.Schema tehnologică de fabricare a 

amidonului din porumb. Randamentul 

amidonului din porumb. 

4.Produse suplimentare obținute în 

industria de amidon. Amidonul 

modificat, caracteristica, proprietățile 

specifice, obținerea. 

5.Glucoza medicinală, alimentară, 

tehnică. Caracteristica, schema de 

producere.  

6.Siropurile glucozo-fructoze. 

Particularitățile producerii și folosirii. 

 

A 1. aplicarea terminologiei 

specifice pentru fabricarea 

amidonului și produselor din 

amidon 

A 2. caracterizarea materiei 

prime pentru producerea 

amidonului 

A 3. descrierea operațiilor 

specifice pentru fluxul 

tehnologic de fabricare a 

amidonului 

A 4. analiza comparativă a 

diferitor scheme 

tehnologice de fabricare a 

amidonului 

A 5. realizarea unor investigații 

pentru studierea fluxului 

tehnologic de fabricare a 

produselor din amidon 

5. Tehnologia de fabricare a produselor de cofetărie 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 
 

1.Fabricarea caramelelor și 

bomboanelor. Materia primă. Schema 

tehnologică de fabricare. Ambalarea și 

depozitarea produsului finit. 

2.Fabricarea ciocolatei și prafului de 

cacao. Scheme tehnologice de fabricare. 

Ambalarea și depozitarea produsului 

finit. 

3.Fabricarea halvalei. Materia primă. 

Schema tehnologică de fabricare. 

4.Fabricarea produselor de cofetărie 

făinoase. Scheme tehnologice de 

fabricare a biscuiților, turtelor dulci, 

napolitanelor, prăjiturilor, torturilor. 

A 1. selectarea și 

sistematizarea informației 

privind materia primă 

A 2. identificarea sortimentului 

produselor de cofetărie 

A 3. realizarea unor investigații 

pentru studierea fluxului 

tehnologic de fabricare a 

diferitor  produse de 

cofetărie 

A 4. descrierea operațiilor 

tehnologice de fabricare a 

produselor de cofetărie 

A 5. analiza factorilor ce 

influiențează procesul 

tehnologic de fabricare a 

produselor de cofetărie 

A 6. identificarea tipurilor de 

ambalaje pentru produsul 

finit. 

6. Tehnologia fabricării uleiului vegetal 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 

1.Caracteristica culturilor oleaginoase 

(floarea soarelui, soie, arahide etc.), 

păstrarea lor și pregătirea pentru 

extragerea uleiului.  

A 1. selectarea și 

sistematizarea informației 

privind materia primă 



8 /18 

 

și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 
 

2.Metoda de extragere a uleiului vegetal 

prin presare. 3.Extragerea uleiului 

vegetal prin extracție. 

4.Rafinarea uleiului vegetal: hidratarea, 

rafinarea alcalină, prelucrarea cu 

absorbanți, dezodorizarea. 5.Aprecierea 

calității uleiului vegetal.  

6.Îmbutelierea și depozitarea. 

 

A 2. analiza metodelor utilizate 

la producerea uleiului 

vegetal 

A 3. descrierea operațiilor 

tehnologice de fabricare a 

uleiului vegetal 

A 4. analiza factorilor ce 

influiențează procesul 

tehnologic de fabricare a 

uleiului vegetal 

A 5. utilizarea investigaților din 

domeniu pentru 

aprecierea calității uleiului 

vegetal 

A 6. identificarea tipurilor de 

ambalaje pentru produsul 

finit 

7. Tehnologia fabricării spirtului, rachiului, lichiorului 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 

 

1. Clasificarea și caracteristica materiei 

prime pentru producerea spirtului. 

2.Pregătirea materiei prime pentru 

producere. 

3.Schema tehnologică de obținere a 

spirtului din melasă.  

4.Schema tehnologică de fabricare a 

spirtului din materie primă amidonoasă.  

5.Valorificarea completă a materiei 

prime și utilizarea deșeurilor.  

6. Schema tehnologică de fabricare a 

rachiului. 

7.Sortimentul lichiorului. Schema 

tehnologică de fabricare a lichiorului.  

A 1. selectarea și 

sistematizarea informației 

privind materia primă 

A 2. identificarea sortimentului 

de produse 

A 3. analiza comparative a 

schemlor tehnologice de 

fabricare a spirtului din 

diverse materii prime 

A 4. descrierea operațiilor 

tehnologice de fabricare a 

spirtului, rachiului și 

lichiorului 

A 5. analiza factorilor ce 

influiențează procesul 

tehnologic de fabricare 

spirtului, rachiului, 

lichiorului 

A 6. identificarea deșeurilor de 

producere și utilizării lor 

8. Tehnologia de fabricare a berii și a băuturilor nealcoolice 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 

1. Materia primă pentru producerea 

berii, caracteristica ei. 

2. Schema tehnologică de producere a 

berii. Obținerea malțului, filtrarea, 

fierberea semifabricatelor cu hamei, 

răcirea și limpezirea, fermentarea și 

maturarea. Limpezirea și turnarea berii. 

A 1. selectarea și 

sistematizarea informației 

privind materia primă 

A 2. descrierea operațiilor 

tehnologice de fabricare a 

berii și băuturilor 

nealcoolice 
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UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 

 

3. Metode și mijloace de stabilizare a 

berii: pasteurizarea, prelucrarea cu 

preparate fermentative și stabilizatori. 

Aprecierea calității. Valorificarea 

deșeurilor. 

4. Materia primă pentru producerea 

băuturilor nealcoolice.  

5. Schema de producere a băuturilor 

nealcoolice gazoase. Condițiile și 

termenul de păstrare. Aprecierea 

calității băuturilor nealcoolice. 

6. Fabricarea cvasului din pîine. Materia 

primă. Schema tehnologică de fabricare. 

Pregătirea și fermentarea 

semifabricatului, cupajarea și 

îmbutelierea cvasului. Indicii de calitate 

a cvasului. 

A 3. analiza metodelor și 

mijloacelor de stabilzare a 

produsului finit 

A 4. aprecierea calității 

materiei prime și 

produselor finite 

A 5. identificarea deșeurilor de 

producere și utilizării lor 

 

9. Tehnologia vinurilor și a divinului 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 
 

1. Clasificarea vinurilor. Caracteristica 

materiei prime pentru producerea 

vinurilor.  

2. Schemele tehnologice pentru 

fabricarea vinurilor liniștite: de masă, 

tari, aromatizate etc. Recepția 

strugurilor, deschiorchinarea, scurgerea 

răvacului, presarea, limpezirea, 

fermentarea mustului.  

3. Prelucrarea și maturarea vinului. 

Procesele ce au loc în timpul producerii 

și păstrării vinului. Îmbutelierea, 

marcarea și păstrarea vinurilor. 

Aprecierea calității vinurilor din struguri. 

4. Schema tehnologică de fabricare a 

vinurilor efervescente. Materia primă și 

specificul tehnologiei vinurilor 

spumante și spumoase. Metoda clasică, 

metoda-acratafor și metoda continuă 

de producere a vinurilor efervescente. 

Îmbutelierea, marcarea și păstrarea. 

Aprecierea calității. 

5. Sortimentul divinurilor. Caracteristica 

unor tipuri de divin.  

6. Schema tehnologică de producere a 

divinului. Producerea vinului brut 

pentru divin. Obținerea distilatelor de 

vin. Metodele de distilare: continuă și 

A 1.  identificarea și aplicarea 

terminologiei specifice 

operațiilor pentru fluxul 

tehnologic de fabricare a 

vinurilor 

A 2.  caracterizarea materiei 

prime pentru producerea 

vinurilor 

A 3.  identificarea 

sortimentului de produse 

finite 

A 4.  descrierea operațiilor 

specifice pentru fluxul 

tehnologic de fabricare a 

diferitor tipuri de vin 

A 5.  analiza factorilor ce 

influiențează procesul 

tehnologic de fabricare a 

divinului 

A 6.  aprecierea calității 

produselor finite 

A 7. utilizarea achizițiilor din 

domeni pentru 

caracterizarea unor situații 

de producere modelate 
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întreruptă. Cupajarea componentelor. 

Maturarea distilatelor de vin. Păstrarea 

în butoaie de stejar. 

10. Tehnologia produselor lactate 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 

 

1. Caracteristica materiei prime pentru 

industria laptelui și a produselor lactate.  

2. Scheme tehnologice de fabricare a 

laptelui pasteurizat și sterilizat. 

3. Schema tehnologică de fabricare a 

laptelui praf.  

4. Schema tehnologică de fabricare a 

produselor lactate fermentate: lapte 

acru, chefir, iaurt.  

5. Schema tehnologică de fabricarea a 

untului. 

6. Schema tehnologică de fabricare a 

brînzeturilor.  

A 1.  aplicarea terminologiei 

specifice pentru fabricarea 

produselor lactate 

A 2.  caracterizarea materiei 

prime pentru fabricarea 

produselor lactate 

A 3.  descrierea operațiilor 

specifice pentru fluxul 

tehnologic de fabricare a 

diferitor produse lactate 

A 4.  analiza comparativă a 

diferitor scheme 

tehnologice de fabricare 

A 5.  realizarea unor investigații 

pentru studierea fluxului 

tehnologic de fabricare a 

produselor lactate 

11. Tehnologia cărnii și a produselor din carne 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 
pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 
 

1. Structura și compoziția cărnii. Indicii 

fizico-chimici ai cărnii.  

2. Transformările ce au loc în carne după 

tăierea animalelor. Categoriile cărnii. 

Metode de apreciere a calității. 

3. Metode de conservare a cărnii. 

Conservarea prin frig, refrigerarea și 

congelarea. 

4. Scheme de fabricare a preparatelor 

din carne.  

5. Conservele și semiconservele din 

carne. 

 

A 1. selectarea și 

sistematizarea informației 

privind materia primă 

A 2. analiza transformărilor ce 

au loc în carne după tăiere 

A 3. identificarea metodelor de 

apreciere a calității cărnii 

A 4. realizarea unor investigații 

pentru studierea 

metodelor de conservare a 

cărnii 

A 5. descrierea operațiilor 

tehnologice de fabricare a 

preparatelor din carne 

A 6. identificarea tipurilor de 

ambalaje pentru produsul 

finit 

12. Tehnologia conservării legumelor și fructelor 

UC1.Aplicarea 
limbajului tehnologic în 
procesul de comunicare 
UC2. Identificarea 
operațiilor tehnologice 
și utilajelor specifice 

1. Tipurile de materie primă. 

Transportarea și recepționarea. 

Procesele ce au loc la păstrarea materiei 

prime.  

A 1. selectarea și 

sistematizarea informației 

privind materia primă 
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pentru fabricarea 
produselor alimentare 
UC3. Monitorizarea 
operațiilor și proceselor 
tehnologice ce au loc in 
utilajele tehnologice 
corespunzătoare 
UC4. Modelarea unor 
contexte la studierea 
proceselor și utilajelor 
prin integrarea lor in 
fluxuri tehnologice 
continui. 

 

2. Caracteristica metodelor și 

principiilor de conservare. 3. Schemele 

tehnologice de fabricare a diferitor 

tipuri de conserve din fructe și legume.  

4. Conservele pentru alimentația 

copiilor. 

5. Uscarea legumelor și fructelor.  

6. Regimuri optimale de conservare. 

Rebutul posibil în producție. Evidența 

producției conservate. Profilaxia 

intoxicațiilor alimentare. 

 

A 2. analiza factorilor ce 

influiențează procesul de 

păstrare a materiei prime 

A 3. analiza metodelor și 

principiilor de conservare 

A 4. descrierea operațiilor 

tehnologice de fabricare a 

diferitor tipuri de conserve 

A 5. utilizarea investigaților din 

domeniu pentru 

determinarea regimurilor 

optimale de conservare 

A 6. identificarea soluțiilor 

pentru profilaxia 

intoxicațiilor alimentare 

 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr. crt. Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total 
Contact direct Lucrul 

Individual Prelegeri Practică 

1. Tehnologia fabricării pîinii. 6 2 2 2 

2. Tehnologia fabricării pastelor făinoase. 6 2 2 2 

3. Tehnologia fabricării zahărului. 8 4 2 2 

4. 
Tehnologia fabricării amidonului și 

produselor din amidon. 
4 2 - 2 

5. 
Tehnologia fabricării produselor de 

cofetărie. 
10 4 4 2 

6. Tehnologia fabricării uleiului vegetal. 6 2 2 2 

7. 
Tehnologia fabricării spirtului, rachiului și 

lichiorului. 
6 2 2 2 

8. 
Tehnologia fabricării berii și băuturilor 

nealcoolice. 
8 4 2 2 

9. Tehnologia fabricării vinurilor și divinului. 14 6 4 4 

10. Tehnologia fabricării produselor lactate. 8 2 2 4 

11. Tehnologia cărnii și  produselor din carne. 6 2 - 4 

12. 
Tehnologia conservării legumelor și 

fructelor. 
8 4 2 2 

 
Total 90 36 24 30 
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VII. Studiu individual ghidat de profesor 

Materii pentru studiul 

individual 
Produse de elaborat Modalităţi de evaluare 

Termeni de 

realizare 

1. Tehnologia fabricării pâinii 

1. Tehnologii specifice de 

fabricare a anumitor sortimente 

de pâine. 

2. Tipurile materialelor de 

ambalare. Ambalarea pâinii. 

1. Referat / Proiect 

2. Portofoliu 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

Săptămâna 1 

2. Tehnologia fabricării pastelor făinoase 

1. Sortimentul pastelor 

făinoase. 

2.Ambalarea pastelor făinoase 

1. Referat/Proiect 

2. Portofoliu. 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

Săptămâna 2 

3. Tehnologia fabricării zahărului tos 

1.Sfecla de zahăr, proprietățile, 

compoziția chimică. 

2.Recepția și păstrarea sfeclei 

de zahăr. 

3.Deșeurile industriei de zahăr și 

utilizarea lor 

1. Referat/ Proiect 

2. Portofoliu. 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

Săptămâna 3 

4. Tehnologia fabricării amidonului și produselor din amidon 

1.Amidonul modificat, 

caracteristica, proprietățile 

specifice, obținerea. 

2.Glucoza medicinală, 

alimentară, tehnică. 

Caracteristica, schema de 

producere.  

6.Siropurile glucozo-fructoze. 

Particularitățile producerii și 

folosirii. 

1. Referat/ Proiect 

2. Portofoliu. 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

Săptămâna 4 

5. Tehnologia produselor de cofetărie 

1. Fabricarea produselor de 

cofetărie făinoase. Scheme 

tehnologice de fabricare a 

biscuiților, turtelor dulci, 

napolitanelor, prăjiturilor, 

torturilor. 

1. Referat/Proiect 

2. Portofoliu. 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

Săptămâna 5 

6. Tehnologia fabricării uleiului vegetal 
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1. Aprecierea calității uleiului 

vegetal.  

2.Îmbutelierea și depozitarea 

uleiului vegetal. 

1. Referat/Proiect 

2. Portofoliu. 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

Săptămâna 6 

7. Tehnologia fabricării spirtului, rachiului, lichiorului 

1. Schema tehnologică de 

fabricare a rachiului. 

2.Sortimentul lichiorului. 

Schema tehnologică de 

fabricare a lichiorului. 

1. Referat / Proiect 

2. Portofoliu 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 
     Săptămâna 7 

 

8. Tehnologia fabricării berii și băuturilor nealcoolice 

1. Schema de producere a 

băuturilor nealcoolice gazoase.  

2. Fabricarea cvasului din pîine. 

Pregătirea și fermentarea 

semifabricatului, cupajarea și 

îmbutelierea cvasului. Indicii de 

calitate a cvasului. 

1. Referat/Proiect 

2. Portofoliu. 

 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

    Săptămâna 8 

9. Tehnologia fabricării vinurilor și divinului 

1.Clasificarea vinurilor. 

Caracteristica materiei prime 

pentru producerea vinurilor.  

2. Sortimentul divinurilor. 

Caracteristica unor tipuri de 

divin.  

1. Referat/ Proiect 

2. Portofoliu. 

 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

    Săptămâna 9 

10. Tehnologia fabricării produselor lactate 

1. Caracteristica materiei prime 

pentru industria laptelui și a 

produselor lactate.  

2. Scheme tehnologice de 

fabricare a laptelui pasteurizat 

și sterilizat. 

1. Referat/ Proiect 

2. Portofoliu. 

 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

    Săptămâna 10 

11. Tehnologia cărnii și produselor din carne 

1.Structura și compoziția cărnii. 

Indicii fizico-chimici ai cărnii.  

2. Transformările ce au loc în 

carne după tăierea animalelor.  

3. Categoriile cărnii. Metode de 

apreciere a calității. 

1. Referat/Proiect 

2. Portofoliu. 

 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

   Săptămâna 11 

12. Tehnologia conservării legumelor și fructelor 
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1.Tipurile de materie primă. 

Transportarea și recepționarea. 

Procesele ce au loc la păstrarea 

materiei prime.  

2. Regimuri optimale de 

conservare. Rebutul posibil în 

producție. Evidența producției 

conservate.  

3. Profilaxia intoxicațiilor 

alimentare. 

1. Referat/Proiect 

2. Portofoliu. 

 

Comunicare orală a 

referatului/proiectului; 

Prezentarea portofoliului 

   Săptămâna 12 

 

 

VIII. Lucrările practice recomandate 

Nr. Unități de învățare Lista lucrărilor practice 
Numărul 

de ore 

1. Tehnologia fabricării pîinii 

Lucrarea practică nr. 1 

Aprecierea calităţii făinii de grîu prin metoda 

organoleptică. 

2 

2. 
Tehnologia fabricării 

pastelor făinoase 

Lucrarea practică nr. 2 

Aprecierea senzorială a pastelor făinoase. 

Determinarea umidității, acidității, durității 

pastelor făinoase. 

2 

3. 
Tehnologia fabricării 

zahărului 

Lucrarea practică nr. 3 

Aprecierea indicilor de calitate a zahărului tos și 

corespunderea lor standardelor în vigoare. 

 

2 

 

4. 

Tehnologia fabricării 

amidonului și produselor din 

amidon 

- 

- 

5.  
Tehnologia fabricării 

produselor de cofetărie 

Lucrarea practică nr. 4 

Studierea fluxului tehnologic de fabricare a 

caramelelor. 

Lucrarea practică nr. 5 

Studierea fluxului tehnologic de fabricare a 

ciocolatei. 

2 

 

 

 

2 

6. 
Tehnologia fabricării uleiului 

vegetal 

Lucrarea practică nr. 6 

Studierea schemei fluxului tehnologic de fabricare 

a uleiului vegetal. 

2 

7. 

Tehnologia fabricării 

spirtului, rachiului și 

lichiorului. 

Lucrarea practică nr. 7 

Studierea schemei tehnologice de fabricare a 

spirtului. 

2 

8. 
Tehnologia fabricării berii și 

băuturilor nealcoolice. 

Lucrarea practică nr. 8 

Studierea schemei tehnologice de fabricare a berii. 
2 

9. 
Tehnologia fabricării 

vinurilor și divinului. 

Lucrarea practică nr.9 2 
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Studierea schemei tehnologice de fabricare a 

vinurilor liniștite. 

Lucrarea practică nr. 10 

Aprecierea senzorială a calității vinului. Aprecierea 

după indicii fizico-chimici, densitate, viscozitate, 

pH, aciditate. 

 

2 

10. 

Tehnologia fabricării 

produselor lactate. 

Lucrarea practică nr. 11 

Aprecierea indicilor de calitate a laptelui și 

produselor lactate. 

2 

11. 
Tehnologia cărnii și  

produselor din carne. 

- 
- 

12. 

Tehnologia conservării 

legumelor și fructelor. 

Lucrarea practică nr. 12 

Aprecierea organoleptică a diferitor tipuri de 

conserve. 

2 

 

IX. Sugestii metodologice 

Scopul implementării curriculumului este acela de formare a competenţelor.  Între competențe și 

conținuturi este o relație biunivoca, competențele determină conținuturile tematice, iar parcurgerea 

acestora asigură obținerea de către elevi a competențelor dorite. Proiectarea riguroasă a activității 

didactice poate asigura o eficienţă maximă în procesul de învăţare, dacă activitățile de învățare/instruire 

utilizate de cadrele didactice vor avea un caracter activ, interactiv și centrat pe elev, cu pondere sporită 

pe activitățile de învățare și nu pe cele de predare. In acest cadru, se recomandă să se utilizeze metode 

cât mai diverse, care sa stimuleze atenția, interesul, participarea nemijlocită și spiritul creativ al 

elevilor,cum ar fi : 

• metodele bazate pe acțiune: efectuarea de lucrări practice și de laborator, jocul de rol, simularea; 

• metodele explorative: vizite de documentare, excursii tematice, studii de caz, problematizarea, 

observarea independentă; 

• metodele expozitive: explicația, descrierea, exemplificarea. 

Pentru fiecare unitate de învățare se vor selecta anumite metode și procedee, aplicarea cărora va asigura 

obținerea competențelor planificate, dar și interesul față de specialitate. 

Nr. 

crt. 
Unități de învățare Metode, procedee, tehnici 

1. Tehnologia fabricării pâinii prelegerea, explicația, expunerea, brainstorming-ul, 

știu/vreau să știu/am învățat. 

2. Tehnologia fabricării 

pastelor făinoase 

prelegerea, conversația, cercetarea, explicația, proiect, 

discuția ghidată, problematizarea, tabelul corespunderilor, 

interpretarea schemelor. 

3. 

Tehnologia fabricării 

zahărului 

prelegerea, conversația, discuția ghidată, studiu de caz, 

brainstorming-ul, știu/vreau să știu/am învățat, tabelul 

corespunderilor. 



16 /18 

 

4. 

Tehnologia fabricării 

amidonului și produselor din 

amidon 

prelegerea, conversația, cercetarea, explicația, proiect, 

discuția ghidată, problematizarea, tabelul corespunderilor, 

interpretarea schemelor. 

5. 
Tehnologia fabricării 

produselor de cofetărie 

conversația, cercetarea, descrierea, discuția ghidată, studiul 

de caz, interpretarea schemelor, tabelul corespunderilor. 

6. 

Tehnologia fabricării uleiului 

vegetal 

prelegerea, conversația, cercetarea, explicația, proiect, 

discuția ghidată, problematizarea, tabelul corespunderilor, 

interpretarea schemelor. 

7. 

Tehnologia fabricării 

spirtului, rachiului și 

lichiorului. 

conversația, cercetarea, descrierea, discuția ghidată, studiul 

de caz, interpretarea schemelor, tabelul corespunderilor. 

8. 

Tehnologia fabricării berii și 

băuturilor nealcoolice. 

prelegerea, conversația, cercetarea, explicația, proiect, 

discuția ghidată, problematizarea, tabelul corespunderilor, 

interpretarea schemelor. 

9. 
Tehnologia fabricării 

vinurilor și divinului. 

prelegerea, explicația, expunerea, brainstorming-ul, 

știu/vreau să știu/am învățat. 

10. 
Tehnologia fabricării 

produselor lactate. 

conversația, cercetarea, descrierea, discuția ghidată, studiul 

de caz, interpretarea schemelor, tabelul corespunderilor. 

11. 

Tehnologia cărnii și  

produselor din carne. 

prelegerea, conversația, cercetarea, explicația, proiect, 

discuția ghidată, problematizarea, tabelul corespunderilor, 

interpretarea schemelor. 

12. 

Tehnologia conservării 

legumelor și fructelor. 

prelegerea, conversația, cercetarea, explicația, proiect, 

discuția ghidată, problematizarea, tabelul corespunderilor, 

interpretarea schemelor. 

 

X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 

          Evaluarea scoate în evidenţă măsura în care se formează, abilităţile, competenţele generale şi 

competenţele specifice. În acest scop se pot utiliza diferite metode care să confere caracterul formativ al 

evaluării, folosind pe lângă metodele clasice şi metodele alternative ca: observarea sistematică a elevilor, 

proiectul, studiul de caz, exerciţiul practic, portofoliul. 

           Proiectul oferă o modalitate utilă de a îmbina evaluarea unei game largi de abilităţi şi de a integra 

diferite activităţi, atât în cadrul, cât şi între unităţi. Acestea sunt în mod special adecvate pentru evaluarea 
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rezultatelor  învăţării privind abilităţile cognitive: analiză, sinteză şi evaluare. Proiectele sunt eficace mai 

ales când elevii au de rezolvat o problemă practică. 

            Studiile de caz sunt concepute pentru a oferi posibilitatea de a exersa abilităţile de rezolvare a 

problemelor şi luare a deciziilor. Acestea sunt în mod special utile atunci când situaţia reală ar fi dificil de 

organizat, iar timpul dedicat învăţării este limitat.  

Exerciţiile practice oferă dovezi privind abilităţile practice dobândite, la locul de muncă. Gama de 

exerciţii practice este largă şi include cercetarea şi investigarea unei probleme de proiectare, efectuarea 

unor activităţi de laborator, realizarea şi utilizarea unui obiect. 

Portofoliul este utilizat pentru: încurajarea învăţării autodirecţionate, lărgirea opiniei asupra celor 

învăţate, demonstrarea progresului către rezultate identificate, oferirea unei modalităţi pentru elevi de a 

se valoriza ca persoane care învaţă, oferirea oportunităţilor pentru dezvoltare cu sprijinul colegilor. 

          Autoevaluarea este una din metodele care capătă o extindere tot mai mare datorită faptului că elevii 

îşi exprimă liber opinii proprii, îşi susţin şi îşi motivează propunerile. 

Este important de a începe disciplina cu evaluare iniţială prin probe scrise, orale, testări, cu scopul 

determinării nivelului de cunoştinţe teoretice, abilităţilor practice şi atitudinilor achiziţionate de elevi 

anterior la disciplină. 

 Evaluarea curentă se realizează după fiecare temă studiată prin diverse modalităţi: observări şi 

aprecieri verbale, probe scrise, jocuri didactice, rezolvarea situaţiilor de problemă.  

Evaluarea finală se  va realiza prin susţinerea unui examen. 

Nr Produsele Criteriile de evaluare a produselor 

1. Rezumatul oral - expunerea conținutului științific; 

- utilizarea formulării proprii, fără distorsionarea mesajului supus 

rezumării; 

- expunerea într-o structură logică și concisă; 

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate; 

2. Chestionarea orală - corectitudinea și completitudinea răspunsului în raport cu 

conținuturile predate și obiectivele stabilite; 

- coerența, logica; 

- fluența, siguranța, claritatea, acuratețea, originalitatea răspunsului 

3. Studiu de caz - corectitudinea interpretării studiul de caz propus; 

- corespunderea soluțiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvată a cazului 

analizat; 

- utilizarea limbajului de specialitate; 

- completitudinea informației și coerența între subiect și documentele 

studiate; 

- originalitatea formulării și realizării studiului; 

- aprecierea critică; 

- rezolvarea corectă a problemei. 
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4. Elaborarea schemelor 

proceselor 

tehnologice 

- selectarea operațiilor tehnologice; 

- utilizarea limbajului specific; 

- logica aranjării etapelor procesului tehnologic; 

- stabilirea corectă a algoritmului operațiilor tehnologice. 

5. Fișe de evaluare 

pentru stabilirea 

interdependenței 

între operația 

tehnologică și utilajul 

tehnologic 

- corectitudinea formulării răspunsurilor; 

- stabilirea corectă a algoritmului operațiilor tehnologice; 

- selectarea utilajelor specifice operațiilor tehnologice; 

- utilizarea limbajului tehnic și tehnologic; 

- logica expunerii raționamentelor; 

- argumentarea alegerii. 

6. Testul docimologic - corectitudinea răspunsurilor în conformitatea cu itemii și obiectivele 

sarcinilor; 

- scorurile însumate în corespundere cu baremul de corectare. 

7. Proiectul, 

referatul 

- stabilirea scopului/obiectivelor proiectului şi structurarea 

conţinutului; 

- activitatea individuală realizată de către elev (investigaţie, 

experiment, anchetă etc.); 

- rezultate, concluzii, observaţii. Aprecierea succesului proiectului, în 

termeni de eficienţă, validitate, aplicabilitate etc.; 

- prezentarea proiectului (calitatea comunicării, claritate, coerenţă, 

capacitate de sinteză etc.); 

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

8. Prezentare ppt - corectitudinea și logica expunerii materialului teoretic 

- creativitatea expunerii 

- utilizarea și redactarea corectă a desenelor, schemelor și tabelelor 

- răspunsul fluent 

- design-ul slide-urilor  

9. Portofoliul - fiecare element în parte, utilizând metodele obişnuite de evaluare; 

- nivelul de competenţă a elevului, prin raportarea produselor 

realizate la scopul propus; 

- progresul realizat de elev pe parcursul întocmirii portofoliului. 

 

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 

          Pentru a realiza cu succes formarea competenţelor în cadrul disciplinei "Tehnologii în industria 

alimentară" trebuie asigurat un mediu de învăţare autentic, relevant și adecvat.  

Sala de curs va fi dotată cu mobilier școlar şi să aibă condiţii ergonomice adecvate.         Lucrările 

practice și de laborator se vor desfășura în laborator. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente și 

materiale necesare pentru realizarea lucrărilor practice și de laborator, în conformitate cu Nomenclatorul 

laboratorului. Vor fi utilizate surse de informare: cărţi tehnice de specialitate, instrucţiuni tehnologice, 

scheme tehnologice, fişe de lucru etc.. 
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

1. 
Coman M ş.a. Tehnologii  generale în morărit și panificație. Manual pentru cl. X-a. Editura CD 

PRESS. 2012. 

2. 
Dănăilă D ş.a. Tehnologii generale în industria alimentară extractivă. Manual pentru cl. X-a. 

Editura CD PRESS. 2012. 

3. Mănăilescu A. ş.a. Tehnologia produselor de cofetărie şi patiserie. Bucureşti. Editura Didactică şi 

Pedagogică. 2003 

4. Banu C. Tratat de industrie alimentară. Bucureşti. Editura ASAB. 2009. 

5. Nichita L. s.a. Industria alimentară. Manual pentru cl.IX. Bucureşti. Editura Oscar Print. 2004. 

6. Ковальская Л.П. Технология пищевых производств. М. 1988. 

7. Назаров Н.И. Общая технология пищевых производств. М. 1981. 

 


