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l. Preliminarii

Curriculumul modular S.05.0.019 Tehnologii in industria alimentard , specialitatea 71520 Masini
si aparate in industria alimentard, plan de invatamant, editia 2021, se incadreaza in aria componentelor
de specialitate si se studiaza in semestrul V. Continutul modulului, prevazut de 90 ore total, este repartizat
n 60 ore contact direct (36 ore teorie, 24 ore practice) si 30 ore studiul individual.

Modulul isi propune studierea bazelor stiintifice, teoretice si aspectele practice ale diferitor
tehnologii din industria alimentara, cum ar fi: tehnologiile de panificatie si paste fainoase, tehnologia
zaharului si produselor de cofetarie, tehnologia uleiului vegetal, care sunt expuse ca rezultat al cercetarii
unei largi bibliografii de specialitate, sintetizarii si interpretarii datelor experimentale.

Se studiaza concomitent cu alte discipline tehnice si tehnologice, cum ar fi ,,Procese si aparate in
industria alimentard”, ,Utilaj tehnologic 1n industria alimentara”, ,Automatizarea proceselor
tehnologice”, care in complex asigura formarea unor competente de specialitate profunde necesare
viitorului specialist Tn industria alimentara.

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, conversatia
euristica si dialogul cu elevii, care sa permita o intelegere cat mai exacta a notiunilor si conexiunea
informatiei noi cu informatia acumulata anterior, metodele de lucru individual si in echipa, descoperirea
si aprecierea rezultatelor practice si corelarea cu informatia teoretica, studiul bibliografiei minimale si,
daca este cazul, vizualizarea si aprecierea critica a informatiei la tema3, realizarea unor teme pentru acasa.

Ca forme si metode de evaluare se vor folosi: evaluarea continua prin rezultatele activitatii din
cadrul lucrarilor practice, temelor de acasa, proiectelor si evaluarea sumativa prin testare scrisa sau

examen oral.

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Industria alimentara reprezinta un domeniu prioritar in cadrul economiei nationale, produsele
alimentare fiind de importanta strategica. Asigurarea cresterii calitative si cantitative a productiei
alimentare, prin valorificarea potentialului productiv si a principiilor care promoveaza inocuitatea
alimentelor si standardele de calitate, se realizeaza prin pregatirea fortei de munca la nivelul standardelor
europene.

Studierea modulului pentru calificarea tehnician-mecanic, presupune achizitii de cunostinte,
suplinite prin dobandirea unor abilitati, ce vor rezulta in competente profesionale, care vor asigura
oportunitatea viitorilor specialisti sa se implice eficient in activitatea de producere. Totodata parcurgerea
unor unitati de competenta tehnice generale si specializate, vor permite elevilor sa avanseze la un nivel

mai superior, initiind chiar afaceri proprii in domeniu.
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Absolventii vor putea desfasura sarcini complexe, care implicd organizarea, monitorizarea,
controlul si inregistrarea datelor in cadrul proceselor tehnologice din industria alimentara, care implica

colaborarea in echipa.

M. Competentele profesionale specifice modulului

Competente profesionale din descrierea calificarii

CPS 8. Asigura monitorizarea exploatarii masinilor, utilajelor si instalatiilor
CPS 13. Coordoneaza lucrarile de pregatire si exploatare a masinilor, utilajelor si nstalatiilor
CPS 14. Pregateste echipamentele si materialele pentru procesul de munca

Competentele profesionale specifice modulului

CS1. Aplicarea limbajului tehnologic Tn procesul de comunicare
CS2. Identificarea operatiilor tehnologice si utilajelor specifice pentru fabricarea produselor alimentare
CS3. Monitorizarea operatiilor si proceselor tehnologice ce au loc in utilajele tehnologice corespunzatoare

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

continui.
Iv. Administrarea modulului
Numarul de ore
5 trul Contact direct Modalitatea | Numarul
emestru
Total — Lucrul de evaluare | de credite
. | Practicd/ | individual
Prelegeri .
Seminar
Y, 90 36 24 30 Examen 3
V. Unitatile de invatare
Unitati de competenta Unitati de continut Abilitati
1. Tehnologia fabricarii painii
UC1.Aplicarea 1. Caracteristica materiei prime. A 1. selectarea si
limbajului tehnologicin | 2. pregstirea materiei prime. sistematizarea  informatiei
procesul de comunicare | 3 prapele procesului tehnologic de privind materia prima;
UC2. Identificarea . N - . - . .
. . fabricare a painii: dozarea, framantarea | A 2. identificarea sortimentului
operatiilor tehnologice | Lui p | lui duselor d ficati
si utilajelor specifice aluatului, ermentarea aluatului, produselor de panificatie
pentru fabricarea reframantarea, divizarea, | A 3. descrierea operatiilor
produselor alimentare premodelarea, fermentarea tehnologice de fabricare a
UC3. Monitorizarea intermediara, modelarea finala, painii;
operatiilor si proceselor | fermentarea finald, crestarea, coacerea, | A 4. selectarea utilajului
tehlnolloglcE celau locin spoirea, depozitarea painii. tehnologic necesar pnetru
utilajele tehnologice . . . .. .
J . g 4.Tehnologii specifice de fabricare a operatiile tehnologice
corespunzatoare o ) N ; ]
UC4. Modelarea unor diferitor sortimente de paine. A 5. analiza factorilor ce
contexte la studierea influenteaza procesul
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proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

5.Tipurile materialelor de ambalare.
Ambalarea painii.

tehnologic de fabricare si
calitatea painii;

A 6. identificarea tipurilor de
ambalaje pentru produsul
finit.

2. Tehnologia fabricarii pastelor fainoase

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au loc in
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

1.Sortimentul pastelor fainoase
2.Materia prima de baza si auxiliara.

3. Scheme tehnologice de fabricare a
pastelor fdinoase.

4.Metode de framantare a pastelor
fainoase.

5.Modelarea pastelor fainoase.
6.Prelucrarea produselor modelate.
7.Preuscarea si uscarea pastelor.
Regimuri de uscare.

8.Stabilizarea produselor dupa uscare.

9. Ambalarea produselor.

A 1. selectarea si
sistematizarea informatiei
privind materia prima

A 2. identificarea sortimentului
pastelor fiinoase

A 3. analiza metodelor utilizate

la  producerea pastelor
fainoase
A 4. descrierea operatiilor

tehnologice de fabricare a
pastelor fiinoase

A 5. analiza factorilor ce

influenteaza procesul
tehnologic de fabricare a
pastelor fainoase

A 6. identificarea tipurilor de
ambalaje pentru produsul

finit

3. Tehnologia fabricarii zaharului

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au locin
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

1.Materia prima pentru producerea
zaharului. Sfecla de zahar, proprietatile,
compozitia chimica.

2.Receptia si pastrarea sfeclei de zahar.
3.Procesul tehnologic de fabricare a
zaharului tos.
4.Transportarea, cantarirea Si
maruntirea sfeclei.

5.0btinerea si purificarea zemii de
difuzie.

de

obtinerea si

6.Vaporizarea  zemii difuzie.

Concentrarea siropului,
prelucrarea masei groase.
7.Uscarea, rdcirea, ambalarea si
depozitarea zaharului.

8.Fabricarea zaharului rafinat

industriei de

9.Deseurile zahar si

utilizarea lor.

A l.identificarea si aplicarea
terminologiei specifice
operatiilor pentru fluxul

tehnologic de fabricare a
zaharului
A 2.caracterizarea materiei

prime pentru producerea

zaharului

A 3.descrierea operatiilor
specifice  pentru  fluxul
tehnologic de fabricare a
zaharului

A 4.analiza factorilor ce
influenteaza procesul

tehnologic de fabricare a

zaharului

A 5.utilizarea  achizitiilor  din
domeniul producerii
zaharului pentru

caracterizarea unor situatii
de producere modelate
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4. Tehnologia fabricarii amidonului si produselor din amidon

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au loc in
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

1.Caracteristica materiei prime pentru
producerea amidonului.

2.Schema tehnologica de fabricare a
amidonului din cartofi. Randamentul
amidonului din cartofi.

3.Schema tehnologica de fabricare a
amidonului din porumb. Randamentul
amidonului din porumb.

4.Produse suplimentare obtinute in
de

modificat, caracteristica, proprietatile

industria amidon.  Amidonul

specifice, obtinerea.

5.Glucoza medicinala, alimentara,
tehnica. Caracteristica, schema de
producere.

6.Siropurile glucozo-fructoze.

Particularitatile producerii si folosirii.

A 1.aplicarea terminologiei
specifice pentru fabricarea
amidonului si produselor din
amidon

A 2.caracterizarea materiei

prime pentru producerea

amidonului
A 3.descrierea operatiilor
specifice  pentru  fluxul

tehnologic de fabricare a

amidonului
A 4.analiza comparativa a
diferitor scheme

tehnologice de fabricare a
amidonului
A 5.realizarea unor investigatii
pentru studierea fluxului
tehnologic de fabricare a

produselor din amidon

5. Tehnologia de fabricare a produselor de cofetarie

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au loc in
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

1.Fabricarea caramelelor si
bomboanelor. Materia prima. Schema
tehnologica de fabricare. Ambalarea si
depozitarea produsului finit.
2.Fabricarea ciocolatei si prafului de
cacao. Scheme tehnologice de fabricare.
Ambalarea si depozitarea produsului
finit.

3.Fabricarea halvalei. Materia prima.
Schema tehnologica de fabricare.
4.Fabricarea produselor de cofetarie
de

fabricare a biscuitilor, turtelor dulci,

fainoase. Scheme tehnologice

napolitanelor, prajiturilor, torturilor.

A 1. selectarea si
sistematizarea informatiei
privind materia prima

A 2. identificarea sortimentului
produselor de cofetarie

A 3. realizarea unor investigatii
pentru studierea fluxului

tehnologic de fabricare a

diferitor produse de
cofetarie

A 4. descrierea operatiilor

tehnologice de fabricare a

produselor de cofetarie

factorilor

A 5. analiza ce

influienteaza procesul
tehnologic de fabricare a
produselor de cofetarie

A 6. identificarea tipurilor de
ambalaje pentru produsul

finit.

6. Tehnologia fabricarii uleiului veget

al

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice

1.Caracteristica culturilor oleaginoase
(floarea soarelui, soie, arahide etc.),
lor si pregatirea

pastrarea pentru

extragerea uleiului.

A 1.selectarea si
sistematizarea informatiei
privind materia prima
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si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au loc in
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

2.Metoda de extragere a uleiului vegetal

prin presare. 3.Extragerea uleiului
vegetal prin extractie.

4.Rafinarea uleiului vegetal: hidratarea,
rafinarea alcalina, prelucrarea cu
absorbanti, dezodorizarea. 5.Aprecierea
calitatii uleiului vegetal.

6.imbutelierea si depozitarea.

A 2.analiza metodelor utilizate

la producerea uleiului
vegetal
A 3.descrierea operatiilor

tehnologice de fabricare a
uleiului vegetal
factorilor

A 4.analiza ce

influienteaza procesul
tehnologic de fabricare a
uleiului vegetal

A 5.utilizarea investigatilor din
domeniu pentru
aprecierea calitatii uleiului
vegetal

A 6.identificarea tipurilor de
ambalaje pentru produsul

finit

7. Tehnologia fabricarii spirtului, rachiulu

i, lichiorului

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au loc in
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

1. Clasificarea si caracteristica materiei
prime pentru producerea spirtului.
2.Pregatirea materiei
producere.

3.Schema tehnologica de obtinere a

prime pentru

spirtului din melasa.

4.Schema tehnologica de fabricare a
spirtului din materie prima amidonoasa.
5.Valorificarea completda a materiei
prime si utilizarea deseurilor.

6. Schema tehnologica de fabricare a
rachiului.

Schema

7.Sortimentul lichiorului.

tehnologica de fabricare a lichiorului.

A 1.selectarea si
sistematizarea informatiei
privind materia prima

A 2.identificarea sortimentului
de produse

A 3.analiza comparative a
schemlor tehnologice de
fabricare a spirtului din
diverse materii prime

A 4.descrierea operatiilor

tehnologice de fabricare a

spirtului, rachiului Si
lichiorului

A 5.analiza factorilor ce
influienteaza procesul
tehnologic de fabricare
spirtului, rachiului,
lichiorului

A 6.identificarea deseurilor de
producere si utilizarii lor

8. Tehnologia de fabricare a berii si a bauturilor nealcoolice

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare

1. Materia prima pentru producerea
berii, caracteristica ei.

2. Schema tehnologica de producere a
berii. Obtinerea maltului, filtrarea,
fierberea semifabricatelor cu hamei,
racirea si limpezirea, fermentarea si

maturarea. Limpezirea si turnarea berii.

A 1.selectarea si
sistematizarea informatiei
privind materia prima

A 2.descrierea operatiilor

tehnologice de fabricare a

bauturilor

berii Si

nealcoolice

8/18




UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au locin
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

3. Metode si mijloace de stabilizare a

berii: pasteurizarea, prelucrarea cu
preparate fermentative si stabilizatori.
Aprecierea calitatii. Valorificarea
deseurilor.

4. Materia prima pentru producerea
bauturilor nealcoolice.

5. Schema de producere a bauturilor
nealcoolice

gazoase. Conditiile si

termenul de pastrare. Aprecierea
calitatii bauturilor nealcoolice.

6. Fabricarea cvasului din piine. Materia
prima. Schema tehnologica de fabricare.
Pregatirea Si fermentarea
semifabricatului, cupajarea si
imbutelierea cvasului. Indicii de calitate

a cvasului.

A 3.analiza metodelor  si
mijloacelor de stabilzare a
produsului finit

A 4.aprecierea calitatii

materiei prime si
produselor finite

A 5.identificarea deseurilor de

producere si utilizarii lor

9. Tehnologia vinurilor si a divinului

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au loc in
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

1. Clasificarea vinurilor. Caracteristica

materiei prime pentru producerea
vinurilor.
2. Schemele tehnologice pentru

fabricarea vinurilor linistite: de masa,

tari, aromatizate etc.  Receptia
strugurilor, deschiorchinarea, scurgerea
ravacului, presarea, limpezirea,
fermentarea mustului.

3. Prelucrarea si maturarea vinului.
Procesele ce au loc in timpul producerii
imbutelierea,

si  pastrarii  vinului.

marcarea si  pastrarea  vinurilor.
Aprecierea calitatii vinurilor din struguri.
4. Schema tehnologica de fabricare a
vinurilor efervescente. Materia prima si
specificul tehnologiei vinurilor
spumante si spumoase. Metoda clasica,
metoda-acratafor si metoda continua
de producere a vinurilor efervescente.
imbutelierea, marcarea si pastrarea.
Aprecierea calitatii.

5. Sortimentul divinurilor. Caracteristica
unor tipuri de divin.

6. Schema tehnologica de producere a
brut

pentru divin. Obtinerea distilatelor de

divinului. Producerea vinului

vin. Metodele de distilare: continua si

A 1. identificarea si aplicarea
terminologiei specifice

operatiilor 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 operatiilor
specifice pentru  fluxul

tehnologic de fabricare a
diferitor tipuri de vin

A5. analiza  factorilor ce

influienteaza procesul
tehnologic de fabricare a
divinului

A 6. aprecierea calitatii
produselor finite

A 7.utilizarea achizitiilor din
domeni pentru

caracterizarea unor situatii

de producere modelate
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intrerupta. Cupajarea componentelor.
Maturarea distilatelor de vin. Pastrarea
in butoaie de stejar.

10. Tehnologia produselor lacta

te

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au loc in
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

1. Caracteristica materiei prime pentru
industria laptelui si a produselor lactate.
2. Scheme tehnologice de fabricare a
laptelui pasteurizat si sterilizat.

3. Schema tehnologica de fabricare a
laptelui praf.

4. Schema tehnologica de fabricare a
produselor lactate fermentate: lapte
acru, chefir, iaurt.

5. Schema tehnologica de fabricarea a
untului.

6. Schema tehnologica de fabricare a
brinzeturilor.

A 1. aplicarea  terminologiei
specifice pentru fabricarea
produselor lactate

A 2. caracterizarea materiei
prime pentru fabricarea
produselor lactate

A 3. descrierea operatiilor

specifice pentru  fluxul
tehnologic de fabricare a
diferitor produse lactate

A 4. analiza comparativa a

diferitor scheme
tehnologice de fabricare

A 5. realizarea unor investigatii
pentru studierea fluxului
tehnologic de fabricare a

produselor lactate

11. Tehnologia carnii si a produselor din carne

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice
pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au loc in
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

1. Structura si compozitia carnii. Indicii
fizico-chimici ai carnii.

2. Transformarile ce au loc in carne dupa
tdierea animalelor. Categoriile carnii.
Metode de apreciere a calitatii.

3. Metode de conservare a carnii.
Conservarea prin frig, refrigerarea si
congelarea.

4. Scheme de fabricare a preparatelor
din carne.

5. Conservele si semiconservele din
carne.

A 1.selectarea Si
sistematizarea informatiei
privind materia prima

A 2.analiza transformarilor ce
au loc in carne dupa taiere

A 3.identificarea metodelor de
apreciere a calitatii carnii

A 4.realizarea unor investigatii
pentru studierea
metodelor de conservare a
carnii

A 5.descrierea operatiilor
tehnologice de fabricare a
preparatelor din carne

A 6.identificarea tipurilor de
ambalaje pentru produsul

finit

12. Tehnologia conservarii legumelor si fructelor

UC1.Aplicarea
limbajului tehnologic in
procesul de comunicare
UC2. Identificarea
operatiilor tehnologice
si utilajelor specifice

de
Transportarea si

1. Tipurile materie  prima.
receptionarea.
Procesele ce au loc la pastrarea materiei

prime.

A 1.selectarea Si
sistematizarea informatiei
privind materia prima
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pentru fabricarea
produselor alimentare
UC3. Monitorizarea
operatiilor si proceselor
tehnologice ce au loc in
utilajele tehnologice
corespunzatoare

UC4. Modelarea unor
contexte la studierea
proceselor si utilajelor
prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice
continui.

2. Caracteristica metodelor si
principiilor de conservare. 3. Schemele
tehnologice de fabricare a diferitor
tipuri de conserve din fructe si legume.
4,

copiilor.

Conservele pentru alimentatia
5. Uscarea legumelor si fructelor.

6. Regimuri optimale de conservare.
Rebutul posibil in productie. Evidenta
Profilaxia

productiei conservate.

intoxicatiilor alimentare.

A 2.analiza factorilor ce
influienteaza procesul de
pastrare a materiei prime

A 3.analiza  metodelor i
principiilor de conservare

A 4.descrierea operatiilor
tehnologice de fabricare a
diferitor tipuri de conserve

A 5.utilizarea investigatilor din
domeniu pentru

determinarea regimurilor
optimale de conservare

A 6.identificarea solutiilor

pentru profilaxia

intoxicatiilor alimentare

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare
Numarul de ore
Nr. crt. Unitati de invatare total Contact direct Lucrul
ota L.
Prelegeri | Practics | Individual
1. Tehnologia fabricarii piinii. 6 2 2 2
2. Tehnologia fabricarii pastelor fdinoase. 6 2 2 2
3. Tehnologia fabricarii zaharului. 8 4 2 2
Tehnologia fabricarii amidonului si
4, . . 4 2 - 2
produselor din amidon.
Tehnologia fabricdrii produselor de
5. .. 10 4 4 2
cofetarie.
6. Tehnologia fabricarii uleiului vegetal. 6 2 2 2
Tehnologia fabricarii spirtului, rachiului si
7. o . 6 2 2 2
lichiorului.
Tehnologia fabricarii berii si bauturilor
8. . 8 4 2 2
nealcoolice.
9. Tehnologia fabricarii vinurilor si divinului. 14 6 4 4
10. [Tehnologia fabricarii produselor lactate. 8 2 2 4
11. [Tehnologia carniisi produselor din carne. 6 2 - 4
Tehnologia conservarii legumelor si
12. 8 4 2 2
fructelor.
Total 90 36 24 30
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VII.

Studiu individual g

hidat de profesor

Materii pentru studiul . Termeni de
L. Produse de elaborat | Modalitati de evaluare .
individual realizare

1. Tehnologia fabricarii painii
1. Tehnologii specifice de

fabricare a anumitor sortimente

1. Referat / Proiect

Comunicare orala a

de paine. . referatului/proiectului; Saptamana 1
L ) 2. Portofoliu o
2. Tipurile materialelor de Prezentarea portofoliului
ambalare. Ambalarea painii.
2. Tehnologia fabricarii pastelor fainoase
1. Sortimentul pastelor ) Comunicare orala a
o 1. Referat/Proiect . . c xa
fainoase. referatului/proiectului; Saptamana 2

2.Ambalarea pastelor fdinoase

2. Portofoliu.

Prezentarea portofoliului

3. Tehnologia fabricar

ii zaharului tos

1.Sfecla de zahar, proprietatile,
compozitia chimica.

2.Receptia si pastrarea sfeclei
de zahar.

3.Deseurile industriei de zahar si
utilizarea lor

1. Referat/ Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 3

4. Tehnologia fabricarii amidonului si produselor din amidon

modificat,
proprietatile

1.Amidonul
caracteristica,
specifice, obtinerea.

2.Glucoza medicinal3,
alimentara, tehnica.
Caracteristica, schema de
producere.

6.Siropurile  glucozo-fructoze.

Particularitatile producerii si
folosirii.

1. Referat/ Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 4

5. Tehnologia produse

lor de cofetarie

1. Fabricarea produselor de

cofetarie fainoase. Scheme

tehnologice de fabricare a

biscuitilor, turtelor dulci,

napolitanelor, prajiturilor,

torturilor.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 5

6. Tehnologia fabricarii

uleiului vegetal
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1. Aprecierea calitatii uleiului
vegetal.

2.imbutelierea si depozitarea
uleiului vegetal.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 6

7. Tehnologia fabricarii spirtului, rachiului, lichiorului

1. Schema tehnologicd de
fabricare a rachiului.

2.Sortimentul lichiorului.
Schema tehnologica de

fabricare a lichiorului.

1. Referat / Proiect
2. Portofoliu

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 7

8. Tehnologia fabricarii berii si bauturilor nealcoolice

1. Schema de producere a
bauturilor nealcoolice gazoase.
2. Fabricarea cvasului din piine.
Pregatirea si  fermentarea
semifabricatului, cupajarea si
imbutelierea cvasului. Indicii de

calitate a cvasului.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 8

9. Tehnologia fabricarii vi

nurilor si divinului

1.Clasificarea vinurilor.

Caracteristica materiei prime

pentru producerea vinurilor.

1. Referat/ Proiect

Comunicare orala a

) o 2. Portofoliu. referatului/proiectului; Saptamana 9
2.  Sortimentul  divinurilor. o
o . Prezentarea portofoliului
Caracteristica unor tipuri de
divin.
10. Tehnologia fabricarii produselor lactate

1. Caracteristica materiei prime
pentru industria laptelui si a
produselor lactate.

2. Scheme tehnologice de
fabricare a laptelui pasteurizat

si sterilizat.

1. Referat/ Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 10

11.

Tehnologia carnii si produselor din carne

1.Structura si compozitia carnii.
Indicii fizico-chimici ai carnii.

2. Transformarile ce au loc in
carne dupa taierea animalelor.
3. Categoriile carnii. Metode de
apreciere a calitatii.

1. Referat/Proiect
2. Portofoliu.

Comunicare orala a
referatului/proiectului;
Prezentarea portofoliului

Saptamana 11

12. Tehnologia conservarii legumelor si fructelor
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1.Tipurile de materie prima.
Transportarea si receptionarea.
Procesele ce au loc la pastrarea

materiei prime.

1. Referat/Proiect

Comunicare orala a

2. Regimuri optimale de . ) . ) .
... | 2. Portofoliu. referatului/proiectului; Saptamana 12
conservare. Rebutul posibil in o
] ) o Prezentarea portofoliului

productie. Evidenta productiei

conservate.

3. Profilaxia intoxicatiilor

alimentare.

VIII. Lucrarile practice recomandate
e A . .. . Numarul
Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice
de ore
Lucrarea practicd nr. 1
1. Tehnologia fabricarii piinii Aprecierea calitatii fainii de griu prin metoda 2
organoleptica.
Lucrarea practicd nr. 2

5. Tehnologia fabricarii Aprecierea senzoriala a pastelor fainoase. 5

pastelor fdinoase Determinarea  umiditatii, aciditatii, duritatii
pastelor fainoase.
Lucrarea practicd nr. 3

3. Tehnologia fabricrii Aprecierea indicilor de calitate a zah3rului tos si )
zahdrului corespunderea lor standardelor in vigoare.
Tehnologia fabricarii -

4. amidonului si produselor din -
amidon

Lucrarea practicd nr. 4 5
Studierea fluxului tehnologic de fabricare a
s Tehnologia fabricarii caramelelor.
’ produselor de cofetarie Lucrarea practica nr. 5
Studierea fluxului tehnologic de fabricare a 5
ciocolatei.
. .o .. . | Lucrarea practica nr. 6
Tehnologia fabricarii uleiului ] ) ) . .
6. vegetal Studierea schemei fluxului tehnologic de fabricare 2
a uleiului vegetal.
Tehnologia fabricarii | Lucrarea practicd nr. 7

7. spirtului, rachiului si | Studierea schemei tehnologice de fabricare a 2
lichiorului. spirtului.

g Tehnologia fabricarii berii si | Lucrarea practica nr. 8 5
bauturilor nealcoolice. Studierea schemei tehnologice de fabricare a berii.
Tehnologia fabricarii | Lucrarea practica nr.9 2

% vinurilor si divinului.
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Studierea schemei tehnologice de fabricare a
vinurilor linistite. 2
Lucrarea practicda nr. 10

Aprecierea senzorialad a calitatii vinului. Aprecierea
dupa indicii fizico-chimici, densitate, viscozitate,
pH, aciditate.

Tehnologia fabricarii | Lucrarea practica nr. 11
10. | produselor lactate. Aprecierea indicilor de calitate a laptelui si 2
produselor lactate.
11, Tehnologia carnii si - ]
produselor din carne.
Tehnologia conservarii | Lucrarea practicd nr. 12
12. | legumelor si fructelor. Aprecierea organoleptica a diferitor tipuri de 2
conserve.

IX. Sugestii metodologice
Scopul implementarii curriculumului este acela de formare a competentelor. intre competente si
continuturi este o relatie biunivoca, competentele determina continuturile tematice, iar parcurgerea
acestora asigura obtinerea de catre elevi a competentelor dorite. Proiectarea riguroasa a activitatii
didactice poate asigura o eficienta maxima in procesul de invatare, daca activitatile de invatare/instruire
utilizate de cadrele didactice vor avea un caracter activ, interactiv si centrat pe elev, cu pondere sporita
pe activitatile de Tnvatare si nu pe cele de predare. In acest cadru, se recomanda sa se utilizeze metode
cat mai diverse, care sa stimuleze atentia, interesul, participarea nemijlocita si spiritul creativ al
elevilor,cum ar fi :
e metodele bazate pe actiune: efectuarea de lucrari practice si de laborator, jocul de rol, simularea;
e metodele explorative: vizite de documentare, excursii tematice, studii de caz, problematizarea,
observarea independents;
e metodele expozitive: explicatia, descrierea, exemplificarea.
Pentru fiecare unitate de Tnvatare se vor selecta anumite metode si procedee, aplicarea carora va asigura

obtinerea competentelor planificate, dar si interesul fata de specialitate.

Nr.
: Unitati de invatare Metode, procedee, tehnici
crt.
1. Tehnologia fabricarii painii prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,
stiu/vreau sa stiu/am invatat.
2. Tehnologia fabricarii prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect,
pastelor fdinoase discutia ghidata, problematizarea, tabelul corespunderilor,
interpretarea schemelor.
Tehnologia fabricarii prelegerea, conversatia, discutia ghidata, studiu de caz,
3. zaharului brainstorming-ul, stiu/vreau sa stiu/am fnvatat, tabelul
corespunderilor.
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Tehnologia fabricarii prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect,

4, amidonului si produselor din | discutia ghidata, problematizarea, tabelul corespunderilor,
amidon interpretarea schemelor.
c Tehnologia fabricarii conversatia, cercetarea, descrierea, discutia ghidata, studiul
’ produselor de cofetarie de caz, interpretarea schemelor, tabelul corespunderilor.

Tehnologia fabricarii uleiului | prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect,
6. vegetal discutia ghidata, problematizarea, tabelul corespunderilor,
interpretarea schemelor.

Tehnologia fabricarii . . . . L .
. i o conversatia, cercetarea, descrierea, discutia ghidata, studiul
7. spirtului, rachiului si ) X
lichiorului de caz, interpretarea schemelor, tabelul corespunderilor.
ichiorului.

Tehnologia fabricarii berii si prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect,
8. bauturilor nealcoolice. discutia ghidata, problematizarea, tabelul corespunderilor,
interpretarea schemelor.

9 Tehnologia fabricarii prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,
' vinurilor si divinului. stiu/vreau sa stiu/am invatat.
10 Tehnologia fabricarii conversatia, cercetarea, descrierea, discutia ghidata, studiul
' produselor lactate. de caz, interpretarea schemelor, tabelul corespunderilor.
Tehnologia carnii si prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect,
11. produselor din carne. discutia ghidata, problematizarea, tabelul corespunderilor,
interpretarea schemelor.
Tehnologia conservarii prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect,
12. legumelor si fructelor. discutia ghidata, problematizarea, tabelul corespunderilor,

interpretarea schemelor.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale
Evaluarea scoate in evidenta masura in care se formeaza, abilitatile, competentele generale si
competentele specifice. In acest scop se pot utiliza diferite metode care si confere caracterul formativ al
evaluarii, folosind pe langa metodele clasice si metodele alternative ca: observarea sistematica a elevilor,
proiectul, studiul de caz, exercitiul practic, portofoliul.
Proiectul ofera o modalitate utilad de a Tmbina evaluarea unei game largi de abilitati si de a integra

diferite activitati, atat in cadrul, cat si intre unitati. Acestea sunt Tn mod special adecvate pentru evaluarea
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rezultatelor Tnvatarii privind abilitatile cognitive: analiza, sinteza si evaluare. Proiectele sunt eficace mai
ales cand elevii au de rezolvat o problema practica.

Studiile de caz sunt concepute pentru a oferi posibilitatea de a exersa abilitatile de rezolvare a
problemelor si luare a deciziilor. Acestea sunt Th mod special utile atunci cand situatia reala ar fi dificil de
organizat, iar timpul dedicat invatarii este limitat.

Exercitiile practice ofera dovezi privind abilitatile practice dobandite, la locul de munca. Gama de
exercitii practice este larga si include cercetarea si investigarea unei probleme de proiectare, efectuarea
unor activitati de laborator, realizarea si utilizarea unui obiect.

Portofoliul este utilizat pentru: Tncurajarea invatarii autodirectionate, largirea opiniei asupra celor
invatate, demonstrarea progresului catre rezultate identificate, oferirea unei modalitati pentru elevi de a
se valoriza ca persoane care invata, oferirea oportunitatilor pentru dezvoltare cu sprijinul colegilor.

Autoevaluarea este una din metodele care capata o extindere tot mai mare datorita faptului ca elevii
isi exprima liber opinii proprii, isi sustin si isi motiveaza propunerile.

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

Evaluarea curentad se realizeaza dupa fiecare tema studiata prin diverse modalitati: observari si
aprecieri verbale, probe scrise, jocuri didactice, rezolvarea situatiilor de problema.

Evaluarea finald se va realiza prin sustinerea unui examen.

Nr Produsele Criteriile de evaluare a produselor

1. Rezumatul oral - expunerea continutului stiintific;

- utilizarea formularii proprii, fara distorsionarea mesajului supus
rezumarii;

- expunerea intr-o structura logica si concisa;

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate;

2. Chestionarea orala - corectitudinea si completitudinea raspunsului in raport cu
continuturile predate si obiectivele stabilite;

- coerenta, logica;

- fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea, originalitatea raspunsului

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

- corespunderea solutiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvata a cazului
analizat;

- utilizarea limbajului de specialitate;

- completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si documentele
studiate;

- originalitatea formularii si realizarii studiului;

- aprecierea critica;

- rezolvarea corecta a problemei.
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4. Elaborarea schemelor | - selectarea operatiilor tehnologice;

proceselor - utilizarea limbajului specific;
tehnologice - logica aranjarii etapelor procesului tehnologic;
- stabilirea corecta a algoritmului operatiilor tehnologice.
5. Fise de evaluare | - corectitudinea formularii raspunsurilor;
pentru stabilirea | - stabilirea corecta a algoritmului operatiilor tehnologice;
interdependentei - selectarea utilajelor specifice operatiilor tehnologice;
intre operatia | - utilizarea limbajului tehnic si tehnologic;
tehnologica si utilajul | - logica expunerii rationamentelor;
tehnologic - argumentarea alegerii.
6. Testul docimologic - corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si obiectivele
sarcinilor;
- scorurile Tnsumate Tn corespundere cu baremul de corectare.
7. Proiectul, - stabilirea  scopului/obiectivelor proiectului si  structurarea
referatul continutului;

- activitatea individuald realizatd 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, coerenta,
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, utilizand metodele obisnuite de evaluare;

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

- progresul realizat de elev pe parcursul intocmirii portofoliului.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor in cadrul disciplinei "Tehnologii in industria
alimentara" trebuie asigurat un mediu de invatare autentic, relevant si adecvat.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si sa aiba conditii ergonomice adecvate. Lucrarile
practice si de laborator se vor desfdsura in laborator. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente si
materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice si de laborator, in conformitate cu Nomenclatorul
laboratorului. Vor fi utilizate surse de informare: carti tehnice de specialitate, instructiuni tehnologice,

scheme tehnologice, fise de lucru etc..
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . .

- Denumirea resursei

1 Coman M s.a. Tehnologii generale Tn morarit si panificatie. Manual pentru cl. X-a. Editura CD
PRESS. 2012.

5 Danaila D s.a. Tehnologii generale in industria alimentara extractivd. Manual pentru cl. X-a.
Editura CD PRESS. 2012.

3. Manailescu A. s.a. Tehnologia produselor de cofetarie si patiserie. Bucuresti. Editura Didactica si
Pedagogica. 2003

4, Banu C. Tratat de industrie alimentara. Bucuresti. Editura ASAB. 2009.

5. Nichita L. s.a. Industria alimentara. Manual pentru cl.IX. Bucuresti. Editura Oscar Print. 2004.

6. Kosanbckas J1.M1. TexHonorua nuwesbix nponssoacts. M. 1988.

7. Haszapos H.U. Obuian TexHoi0rusA nuiLeBbIX nponssoacts. M. 1981.

19 /18




