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l. Preliminarii

Curriculumul modular S.05.0.020 Procese si aparate in industria alimentara este elaborat pentru
elevii inmatriculati in baza studiilor gimnaziale la specialitatea 71520 Masini si aparate in industria
alimentara, planul de invatamant, editia 2021.

Modulul Procese si aparate in industria alimentara face parte din componenta de specialitate a

v

planului de invatamant si reprezinta unitatea de curs pentru pregatirea profesionala a specialistului cu
calificarea 311528 Tehnician mecanic.

Modulul se studiaza in semestrul V in volum de 90 ore, dintre care 45 ore contact direct (27ore
teoretice si 18 ore practice) si 45 ore studiu individual. Modulul finalizeaza cu examen.
»,Procese si aparate ” este o unitate de curs tehnica cu caracter teoretico - aplicativ si are scopul de formare
a personalitatii cu o gandire tehnica, bazata pe principiile logicii dialecte, capabile sa insuseasca materialul
si sa foloseasca cunostintele acumulate la studiul unitatilor de curs de specialitate.

Scopul modulului consta in studierea legilor fizico-chimice de desfasurare a operatiilor unitare,

utilizate in tehnologiile alimentare, aplicarea acestora in metodologia de modelare, optimizarea si

perfectionarea operatiilor unitare cu evidenta problemelor ecologice si de economie.

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Agentii economici solicita specialisti competenti si capabili sa contribuie la solutionarea
problemelor parvenite in activitatea unitatii economice, ceea ce se poate realiza prin invatarea,formarea
si dezvoltarea competentelor specifice domeniului ales.

Tehniciianul mecanic se solicitd a fi specialist competent, ce se refera la activitati de asigurare
tehnica a proceselor tehnologice de fabricare a diverselor produse alimentare.

Modulul ,Procese si aparate in industria alimentarad” formeaza baza teoretica a tehnologiilor si
utilajului tehnologic din industria alimentara.

Tn rezultatul studierii modulului ,Procese si aparate in industria alimentard” elevii vor dobandi un
sir de competente specifice, care sa le permita intelegerea principiilor, care stau la baza desfasurarii
operatiilor (proceselor) tehnologice.

La randul sdu competentele obtinute le vor permite sa inteleagda constructia si modul de
functionare al utilajelor folosite pentru desfasurarea operatiilor (proceselor) tehnologice, manevre de
pornire — oprire si reglare a unor parametri ai utilajelor utilizate pentru desfasurarea operatiilor
(proceselor) tehnologice, precum si executarea, calcularea operatiilor (proceselor) tehnologice si utilajului
tehnologic.

Modulul rezulta cu formarea la elevi a competentelor de aplicare a metodelor de optimizare si

intensificare ale operatiilor tehnologice unitare de baza.

4/14



lll. Competentele profesionale specifice modulului

Competentele profesionale din descrierea calificarii:

CPS 1. Pregateste locul de munca.

CPS 2. Organizeaza activitatea de lucru a echipei.

CPS 8. Asigura monitorizarea exploatarii masinilor, utilajelor si instalatiilor.

CPS 14. Pregateste echipamentele si materialele pentru procesul de munca.

Competentele profesionale specifice modulului:

CS1.Identificarea legislatiei in vigoare aplicata in procesele tehnologice din industria alimentara.

CS2. Analiza proceselor mecanice, hidromecanice si termice ale prelucrarii materiilor prime.

CS3. Selectarea proceselor de difuzie aplicate Tn procesul de prelucrare a materiei prime.

CS4. Aplicarea metodelor electrofizice Tn procesele de prelucrare a produselor alimentare.

IV. Administrarea modulului.

Numarul de ore © g
— = [}
2 Contact direct 2 @
g ucru = =
£ Total o S°T |58
3 . Practica/ individual o 2 £35S
v Prelegeri . s 5%
Seminar > 5
90 27 18 45 ex 3

V. Unitatile de invatare.

Unitati de competenta

Unitati de continut

Abilitati

1. Obiectul de studiu procese si aparate.

UC1. Identificarea
legislatiei in  vigoare
aplicata in  procesele

tehnologice din industria
alimentara

Introducere.

Terminologie specifica.
Clasificarea si caracteristica
proceselor si aparatelor din
industria alimentara.

Nivelul contemporan,
cerintele si directiile de baza
ale dezvoltarii, perfectionarii
proceselor si aparatelor in
industria alimentara.

Legile de baza ale proceselor
tehnologice in  industria
alimentara.

- Bazele teoriei probabilitatii
si modelarii.

- Principiile optimizarii
proceselor.

IA1.1Definirea notiunilor de operatie,
proces si aparat.

IA1.2 Clasificarea proceselor din
industria alimentara.
IAl1.3Descrierea directiilor de
dezvoltare si perfectionare a
proceselor si aparatelor.
Al.4Argumentarea necesitatii
cunoasterii legilor de baza ale

proceselor tehnologiei
alimentare.
Al.5Deducerea legii  conservarii

energiei si a masei.
IA1.6Analiza metodelor de rezolvare a
modelului matematic.
IA1.7 Descrierea principiilor ce stau la
baza optimizarii proceselor.
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5. Bazele construirii rationale |A1.8Distingerea cerintelor Tnaintate
ale aparatelor. Cerintele fata de aparate.
inaintate fata de aparate. Al.9ldentificarea  metodelor de
sporire a eficacitatii  utilizarii
capacitatii aparatelor.
2. Procese mecanice.
UC2. Analiza proceselor | 1. Maruntirea materialelor. A2.1 Deducerea operatiei de
mecanice, hidromecanice Separarea materialelor solide maruntire, sortare, presare.
si termice ale prelucrarii prin sortare. A2.2 Descrierea  metodelor de
materiilor prime 3. Prelucrarea materialelor prin maruntire, sortare, presare.
presiune. A2.3 Identificarea utilajelor necesare
4. Utilaje folosite pentru in cadrul proceselor mecanice.
desfasurarea proceselor | A2.4 Citirea schemelor principiale a
mecanice. utilajelor.
A2.5 Explicarea modului de
functionare a utilajelor.
3. Procese hidromecanice.
UC2. Analiza proceselor | 1. Separarea amestecurilor | A3.1 Studierea amestecurilor

mecanice, hidromecanice
si termice ale prelucrarii
materiilor prime

- Separarea prin sedimentare.
- Separarea prin filtrare.

eterogene lichide si gazoase:

eterogene.
A3.2 Analiza metodelor de separare
a amestecurilor eterogene

2. Purificarea aerului si gazelor. |A3.3 Descrierea principiilor care stau

3. Amestecarea materialelor. la baza separarii in camp

- Factori de influenta. gravitational si  in  camp

- Metode de amestecare. centrifugal.

4. Utilaje folosite pentru |A3.4 Selectarea metodelor  de
desfasurarea proceselor purificare a aerului si gazelor.
hidromecanice. A3.5 Identificarea  operatiei de

amestecare.

A3.6 Analiza factorilor care
influenteaza amestecarea.

A3.7 Aplicarea metodelor de
amestecare.

A3.8 Identificarea utilajelor necesare
in cadrul proceselor
hidromecanice.

A3.9 Citirea schemelor principiale a
utilajelor.

A3.10 Explicarea modului  de
functionare a utilajelor.

4. Procese termice.
UC2. Analiza proceselor | 1. Moduri de transfer de |A4.1 Explicarea fenomenului
mecanice, hidromecanice caldura. caldurii.
si termice ale prelucrdrii | 2. Tncilzirea, ricirea, |A4.2 Distingerea  metodelor de
materiilor prime pasteurizarea si sterilizarea. transfer de caldura.

3. Evaporarea. A4.3 Demonstrarea procesului de

- Factori de influenta.

evaporare.
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- Metode de evaporare.
4. Condensarea.
5. Utilaje

folosite pentru

desfasurarea proceselor

termice.

A4.4 Analiza metodelor de
evaporare.

A4.5 Explicarea procesului de
condensare.

A4.6 Clasificarea condensatoarelor.
A4.7 I|dentificarea utilajelor necesare
in cadrul proceselor termice.
A4.8 Citirea schemelor principiale a

utilajelor si instalatiilor.
A4.9 Explicarea principiilor  de
functionare a utilajelor i

instalatiilor.

5. Procese de difuzie.

ucs. Selectarea
proceselor de difuzie
aplicate in procesul de
prelucrare a materiei

prime

Notiuni despre transferul de
masa.
- Definirea si aspecte ale
fenomenului difuziei.
- Clasificarea operatiilor de
difuzie.
- Modalitatile de prezentare a
concentratiilor
componentului in faze.
Absorbtia.
- Mecanismul operatiei.
- Factori de influenta.
Adsorbtia.
- Mecanismul operatiei.
- Factori de influenta.
Distilarea.
- Metode de distilare.
- Diagramele caracteristice
ale

amestecurilor.
Uscarea.
- Mecanismul operatiei.
- Factori de influenta.
- Metode de uscare.
- Diagrama I-x (I-d) a aerului
umed a

lui Ramzin.
Extractia.
- Mecanismul operatiei.
- Factori de influenta.
- Metode de extractie.
Cristalizarea
- Mecanismul operatiei.
- Factori de influenta.

A5.1 Explicarea esentei procesului
de transfer de masa.

A5.2 Demonstrarea procesului de
difuzie.
A5.3 Descrierea modalitatilor de
prezentare a concentratiilor

componentului in faze.
A5.4 Distingerea  procesului  de

absorbtie, adsorbtie, distilare,
uscare, extractie, cristalizare.

A5.5 Analiza factorilor absorbtiei,
adsorbtiei,  distilarii,  uscarii,
extractiei, cristalizarii.

A5.6 Analiza metodelor de distilare,
uscare, extractie, cristalizare.
A5.7 Explicarea  principiului  de

alcatuire ale diagramelor de stare
ale sistemelor vapor-gaz.
A5.8 Aplicarea diagramei I-x (I-d) a
aerului umed.
A5.9 Identificarea

procesului de uscare, extractie.

variantelor

A5.10 Descrierea etapelor
operatiei de cristalizare.
A5.11 Identificarea utilajelor

necesare in cadrul proceselor de
difuzie.

A5.12 Citirea schemelor principiale
ale utilajelor.

A5.13
functionare ale

Explicarea principiilor de
utilajelor si

instalatiilor.
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- Metode de cristalizare.
Utilaje
desfasurarea proceselor de

folosite pentru

difuzie.

6. Metode electrofizice de prelucrare a produselor alimentare.

UC4. Aplicarea metodelor
electrofizice in procesele
de prelucrare a produselor
alimentare

1.

Prelucrarea materialelor cu

curent electric.

- Scopul procesului.

- Particularitatile si avantajele
metodei.

- Utilaje

prelucrarea

folosite pentru

produselor

alimentare cu curent electric.

Prelucrarea materialelor cu

raze infrarosii.

- Scopul procesului.

- Particularitatile si avantajele
metodei.

- Utilaje

prelucrarea

folosite pentru

produselor alimentare cu
raze infrarosii.

Metode speciale de uscare.

- Uscarea prin sublimare.

- Particularitatile si avantajele

A6.1 Distingerea metodelor
electrofizice de prelucrare a
materialelor alimentare.

A6.2 Analiza

metodelor.

particularitatilor

A6.3 Perceperea avantajelor
metodelor.

A6.4 Identificarea utilajelor pentru
prelucrarea materialelor
alimentare cu curent electric.

A6.5 Identificarea utilajelor pentru
prelucrarea materialelor
alimentare cu raze infrarosii.

A6.6 Caracterizarea procesului de
uscare prin sublimare.

A6.7 Citirea schemelor principiale a
utilajului.
A6.8 Explicarea modului de

functionare a utilajului folosit.

A6.9 Caracterizarea procesului de

metodei. uscare prin sublimare.
- Utilaje folosite pentru |A6.10 Analiza particularitatilor
uscarea prin sublimare. metodei.

A6.11 Identificarea utilajelor
folosite pentru uscarea prin
sublimare.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare.
Numarul de ore
Nr. e Contact direct
ort. Unitati de invatare ] . Practica/ . quc.rul
Prelegeri . individual
Seminar
1 Obiectul de studiu procese si aparate 8 2 2
2 Procese mecanice 14 4 4 6
3 Procese hidromecanice 16 4 4
4 Procese termice 22 8 4 10
5 Procese de difuzie 26 8 4 14
Metode electrofizice de prelucrare
6 a produselor alimentare 4 1 ) 3
Total 90 27 18 45
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VII. Studiul individual ghidat de profesor.

Materii pentru studiul individual

Produse de elaborat

Modalitati de
evaluare

Termeni de
realizare

1. Obiectul de studiu procese si aparate

1.2. Metodele de baza ale cercetarii
proceselor si aparatelor: analitic,
experimental, sintetic

Proiecte individuale

Prezentare in
forma scrisa si
sustinerea
proiectului

Saptamana 1

1.3. Materiale metalice intrebuintate
la confectionarea utilajelor din
industria alimentara.

Materiale nemetalice intrebuintate in
industria alimentara.

Portofolii

Prezentarea
portofoliilor

Saptamana 2

2. Procese mecanice

2.2. Bazele teoriei de analiza
granulometrica.

Clasificarea metodelor de sortare si
aplicarea acestor in industria
alimentara.

Separarea electromagnetica, bazele
fizice ale metodei.

Referate

Prezentarea
referatelor

Saptamana 3

2.3. Presele pentru formarea
materialelor plastice: de stantat, cu
melc, cu valturi.

Constructia si principiul de
functionare.

Prezentari

Derularea de
prezentari

Saptamana 3

3. Procese hidromecanice

3.1. Metode de separare a sistemelor
lichide eterogene.

Aplicarea fortei gravitationale, fortei

centrifugale si membranelor poroase
pentru divizarea sistemelor lichide

Proiecte in grup

Prezentare in
forma scrisa

Saptamana 4

3.2. Scopul purificarii gazelor.
Metodele de baza ale purificarii:
mecanic si electric.

Proiecte in grup

Prezentare in
forma scrisa

Saptamana 5

4. Procese termice

4.1. Aparate de transfer de caldura.
Schimbatori de caldura recuperative,
regenerative si de contact.

Metodele de intensificare a
proceselor de transfer de caldura.

Proiecte in grup

Prezentare in
forma scrisa

Saptamana 6

4.2. Vaporizarea cu un efect multiplu.

Criteriile de baza de similitudine ale

i ii i i Prezentari Derularea de T
Sche[nele mstalatulor de vaporizare si 1 d S3ptamana 7
numarul optimal de aparate. prezentari
4.3. Condensatoare pelicular —

) - Demonstrarea “oex A
continue, flux continuu, contracurent, Machete Saptamana 8
. de machete
rotative.
5. Procese de difuzie
5.1. Analogia proceselor de transfer
“ . “ " Prezentarea e e A
de caldura si de transfer de substanta. Portofolii . Saptamana 9
portofoliilor
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proceselor de transfer de masa.
Notiuni despre termodifuzie.

5.3. Tipurile si caracteristica
adsorbantilor. Constructia si principiul
de functionare al adsorbitoarelor.

Portofolii

Prezentarea
portofoliilor

Saptamana 10

5.4. Diagramele de stare a sistemelor
lichid-vapori.
Metodele speciale de rectificare.

Proiecte individuale

Prezentare in
forma scrisa

Saptamana 11

5.6. Metodele de extractie.
Bilantul de materie, linia de operare si

M vy . Prezentarea o v A
numarul unitatilor de transfer. Portofolii . Saptamana 12
o portofoliilor
Extractia in trepte.
Extractoare.
5.7. Bilantul de materie al procesului
de cristalizare.
Metodica de calcul a cantitatii . Derularea de C i A
Prezentari Saptamana 13

cristalelor. Schemele principale ale
aparatelor moderne pentru
cristalizarea din solutii.

prezentari

6. Metode electrofizice de prelucrare a prod

uselor alimentare

6.1. Prelucrarea materialelor cu raze

infrarosii. Prezentarea “ v A
. . Referate Saptamana 14
Scopul procesului, aparate, avantaje. referatelor
6.2. Metode speciale de uscare. Prezentarea ‘v a
P Referate Saptamana 15

Uscarea prin sublimare

referatelor

VIII. Lucrarile practice recomandate.

Nr. | Unitati de invatare Lista lucrarilor practice / de laborator Ore
. . Calcularea cantitatilor de materii prime, semifabricate si
Obiectul de studiu - ! v P e ) :
1. . produse finite pentru alcatuirea bilantului material total 2
procese si aparate . .

si partial.
Studierea proceselor de maruntire si sortare.

2. Procese mecanice Determinarea caracteristicilor de baza ale proceselor. 4
Selectarea modului de cernere a materialului prelucrat.

Procese Alegerea metodelor de separare a sistemelor eterogene.
3. . . Determinarea consumului de energie la amestecarea 4
hidromecanice -

mecanica.
Tncercarea aparatelor termice tubulare.

4. Procese termice Determinarea consumului de agent termic in instalatia 4
de vaporizare cu un singur corp.
Incercarea coloanei de adsorbtie.

5. Procese de difuzie | Determinarea parametrilor aerului umed dupa diagrama 4
I-x (I-d).

Total 18
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IX. Sugestii metodologice

intreg demersul didactic in procesul de predare-invitare, trebuie si fie focalizat pe o pregétire
performanta Tn domeniu a viitorilor specialisti, care presupune formarea la ei a competentelor cheie, a
competentelor tehnice generale si a celor tehnice specifice cerute de calificarea , Tehnician mecanic” cu
studii medii de specialitate In domeniu. Aceasta se poate realiza numai printr-o proiectare riguroasa a
activitatii didactice, prin folosirea celor mai adecvate metode si mijloace de predare - invatare-evaluare.

La alegerea strategiilor didactice se va tine cont de urmatorii factori: scopurile si obiectivele
propuse; continuturile stabilite; resursele didactice, nivelul de pregatire initiala si capacitatile elevilor,
competentele ce trebuie dezvoltate. Se recomanda o abordare didactica flexibila, care lasa loc adaptarii
la particularitatile de varsta si individuale ale elevilor, conform optiunilor metodologice ale fiecarui cadru

didactic.

Nr

d/o Unitati de invatare Metode utilizate

. ) prelegerea, explicatia, descrierea, expunerea, Diagrama Wenn,
Obiectul de studiu procese ] ] ) . .. L
1 . t studiul de caz ,brainstorming-ul, stiu/vreau sa stiu/am invatat,
si aparate L . .
algoritmizarea, tabelul corespunderilor, problematizarea.

explicatia, modelarea, expunerea orala, prelegerea,
2 Procese mecanice problematizarea, demonstratia, studiul de caz, R.A.l., discutia
ghidata, metoda cubului.

prelegerea, descrierea, explicatia, conversatia, discutia ghidata,
problematizarea, Diagrama Wenn, tabelul corespunderilor,

3 Procese hidromecanice studiul de caz, clustering, proiectul,

stiu/vreau sa stiu/am Tnvatat.

prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul, stiu/vreau sa
4. Procese termice stiu/am invatat, clustering-ul, SINELG, descrierea, algoritmizarea,
Diagrama Wenn, tabelul corespunderilor.

prelegerea, descrierea, conversatia, discutia ghidata,

5. Procese de difuzie problematizarea, Diagrama Wenn, tabelul corespunderilor, R.A.l.,
studiul de caz
Metode electrofizice de prelegerea, discutia ghidata, metoda cubului, explicatia, Philips
6. prelucrare a produselor 6/6, stiu/vreau sa stiu/am invatat, clustering, algoritmizarea,
alimentare proiectul.

Formele de lucru utilizate in organizarea grupei de elevi pot fi: individual, frontal si in echipa. Tn
proiectarea didactica de lunga si scurta durata profesorul se va ghida de prezentul curriculum,
atat la compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. in 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 invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de predare — fnvatare —
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evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei si va servi ca instrument de stimulare a interesului
elevilor fata de modulul 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, comunicarea reciproca, prezentarea.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea pune in evidenta masura in care se formeaza competentele specifice unitatii de curs.
Initial se va incepe cu o evaluare a nivelului de cunostinte din domeniul disciplinelor de cultura generala
(fizica, chimie, matematicad), care va oferi posibilitatea de diagnosticare a nivelului de pregatire a elevilor
pentru modulul ,,Procese si aparate in industria alimentara”.

De asemenea, se va aplica evaluarea formativa, care se va desfasura pe tot parcursul studierii
disciplinei. In scopul unei evaluari eficiente se vor utiliza metode traditionale si de alternativa, prin probe
orale si scrise, in functie de cerintele unitatii de competenta. Se vor utiliza urmatoarele metode:
observarea sistematica a comportamentului elevilor, urmarind progresul personal; autoevaluarea;
portofoliul elevului; realizarea proiectului de grup. Metodele utilizate vor fi orientate spre valorificarea
achizitiilor elevilor si stimularea lucrului in echipa. Pentru fiecare metoda, profesorul va elabora
instrumentele de evaluare.

De asemenea, lucrarile practice ce dezvolta capacitati si aptitudini de analiza si evidenta, vor servi
si ca mod de evaluare curenta.

Evaluarea sumativa va fi proiectata in asa mod, incat sa asigure dovezi pentru elevi, cadrele
didactice si angajatori, informatii relevante despre achizitiile in termeni de cunostinte si abilitati in baza
unor criterii definite explicit.

La elaborarea sarcinilor/itemilor de evaluare formativa si sumativa, profesorul va tine cont de
competentele specifice unitatii de curs.

Produsele elaborate in cadrul studiului individual vor fi evaluate Tn baza descriptorilor de evaluare.
Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate scopului urmarit si sa ajute elevilor sa demonstreze

cunostinte, abilitati, si atitudini complementare cu competentele specifice unitatii de curs.

Nr Produsul elaborat Criterii de evaluare
d/o
Corectitudinea exprimarii in termeni specifici continuturilor studiate.
Expunerea intr-o structura logica si corecta a continutului stiintific.
1. Rezumatul oral Utilizarea formularilor proprii fara distorsionarea continutului unitatii
de nvatare.
Corectitudinea raspunsurilor la intrebarile acordate.
Corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si obiectivele
2. Testul docimologic sarcinilor;
Scorurile Tnsumate in corespundere cu baremul de corectare.
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Fise de lucru

Corectitudinea si rigoarea formularii raspunsurilor.
Selectarea si structurarea logica a argumentelor.
Utilizarea corecta a limbajului stiintific.

Rezolvarea corecta a sarcinilor fisei.
Complexitatea formularii concluziilor.

Chestionarea orala

Corectitudinea si completitudinea raspunsului in raport cu continuturile
predate si obiectivele stabilite.

Coerenta, logica expunerii, fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea si
originalitatea raspunsului.

Raport la lucrarea
practica

Corectitudinea expunerii desfasurarii lucrarii practice in caietul de
laborator.

Indicarea rezultatelor practice obtinute.

Efectuarea corecta a calculelor.

Logica si corectitudinea argumentarii concluziei.

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

Problema rezolvata

Tntelegerea problemei.

Documentarea in vederea identificarii informatiilor necesare in
rezolvarea problemei.

Formularea si testarea ipotezelor.

Stabilirea strategiei rezolvate.

Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

Rezumatul scris

Expunerea tematica lucrarii in cauza.

Utilizarea formularii proprii fara distorsionarea continutului unitatii de
invatare.

Expunerea textului intr-o structura logica si corecta a continutului
stiintific.

Portofoliul

Fiecare element in parte, utilizind metodele obisnuite de evaluare.
Nivelul de competenta a elevului, prin raportarea produselor realizate
la scopul propus.

Progresul realizat de elev pe parcursul intocmirii portofoliului.

10.

Referat

Corespunderea referatului temei.

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei.
Adecvarea la continutul surselor primare.
Coerenta si logica expunerii.

Utilizarea dovezilor din surse consultate.

Gradul de originalitate si de noutate.

Modul de structurare a lucrarii.

Analiza in detaliu a fiecdrei surse de documentare.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu
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Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in cadrul
modulului ,,Procese si aparate in industria alimentara” trebuie asigurat un mediul de invatare autentic,
relevant si centrat pe elev.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si va asigura conditii ergonomice adecvate.

Lucrarile practice se vor desfasura in sala de laborator.

Sala de laborator va fi dotata cu aparate, instalatii, utilaje si materiale necesare pentru realizarea
lucrarilor practice si de laborator, in conformitate cu Nomenclatorul laboratorului.

Lista de utilaje, instalatii si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice si de laborator
recomandate:

Utilaje: dispozitive fara elemente mobile, aparate de masurare a debitelor fluidelor, malaxor,
ciclon, instalatie de maruntire, instalatie de amestecare, instalatie de determinare a vitezei de
sedimentare in camp gravitational, tocdtoare pentru radacinoase, mori cu ciocane, trior cilindric cu
alveole, selector pentru seminte, instalatie de clasare si cernere.

Lista materialelor didactice: machete, planse.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi Numarul de
crt. consultata /accesata / exemplare
procurata resursa disponibile

1. CrabHukos, B.H.;bapaHues, B.W. Mpoueccbl n
annapaTbl NMLWEBbIX NPOM3BOACTB. M.: Biblioteca 25
MNuwesasa npombliwneHHocTb, 1983. 328 c.

Sala de lectura 3
2. Teleoaca,R.; Petculescu,E. Procese si aparate
in industria alimentara. Bucuresti: o
Editura Didactica si Pedagogica, R. A., 1992. Auditoriu 66 !
ISBN 973-30-2262-4
3. lpebeHtok, C.M; MuxeeBsa, H.C. PacyeTbl 1 15

334a4u No npoLeccam v annapatam NULLEBbIX Biblioteca
npounssoacTs. M.: Arponpom., 1987.

Sala de lectura 2

4, Nasapes,B.[. /TabopaTopHbIit NPaKTUKYM NO Biblioteca 15
npoweccam 1 annapatam NULLLeBbIX

npounssoacTs. M.: Arponpom. 1990. ISBN 5- Sala de lecturs )

10-000866-0
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