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I. Preliminarii

Unitatea de curs S.07.0.024 Utilaj tehnologic face parte din componenta unitatilor de curs de
specialitate.

Disciplina Utilaj tehnologic formeaza la elevi baza teoretica a tehnologiilor si utilajului
tehnologic din industria alimentara, analizeaza perspectivele asigurarii tehnice a industriei
alimentare. O atentie deosebitd este acordatd elucidarii problemelor legate de majorarea
eficacitatii tehnologiilor moderne de prelucrare a produselor agroalimentare. Sunt mentionate
cerintele esentiale impuse proceselor si utilajelor alimentare. Sunt expuse bazele stiintifice ale
proceselor tehnologice si calculele ingineresti ale masinilor si aparatelor. Este descris principiul
de functionare si constructia utilajelor folosite la realizarea procedeelor mecanice in industria
alimentara, regulile de exploatare, Intretinere, reparare si modalitdtile de reglare. Sunt descrise
utilajele si instalatiile care se utilizeaza pentru transformarea materiei prime agroalimentare in
semifabricate sau produse finite prin aplicare aenergiei termice, razelor infrarosii si ultraviolete
si a curentilor de 1nalta frecventa.

Scopul unitatii de curs Utilaj tehnologic este formarea la elevi a competentelor de identificare a
proceselor ce decurg in produsele alimentare in timpul prelucrarii materiei prime in utilajul
tehnologic.

De asemenea, in cadrul unitatii de curs se analizeaza procesele tehnologice si aparatele folosite
la un anumit proces sau altul.

Scopul tine de formarea competentelor profesionale specifice ale viitorului specialist in
domeniul tehnologic, conform calificarii profesionale. Curriculumul proiectat contribuie la
formarea abilitétilor practice, conform atributiilor de functie ale viitorului specialist in domeniul
de formare profesionala.

Studierea unitatii de curs Utilaj tehnologic se va baza pe achizitii de cunostinte teoretice si
practice obtinute in cadrul unitétilor de curs din componenta fundamentald precum: biologia,
fizica, chimia, matematica.

Aria largd a conceptelor studiate atribuie cursului o valoarea de Imbogatire a orizontului
teoretico-practic, care il 1inscrie cu succes in societatea contemporana cu noile relatii
economico-sociale.

Disciplina este parte componenta a procesului de pregatire a specialistilor.

In cadrul invatamantului preuniversitar disciplina oferd premise pentru formarea unui orizont
complex si de afirmare plenard a elevilor in viitoarea profesie.

Finalizeaza studiul disciplinei cu sustinerea examenului scris sau oral.

I1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala
Gospodariile angajatoare de profil, precum si agentii economici solicita specialisti competenti,
capabili sd contribuie la solutionarea problemelor de gen profesional parvenite in activitatea
entitdtii, ceea ce se poate realiza prin invatarea, formarea si dezvoltarea competentelor specifice
domeniului agriculturii.

Din aceste considerente, programa de formare profesionald din domeniu pregateste tehnicieni
competenti in mai multe domenii din agriculturd, conform calificarii profesionale.
Unitatea de curs Utilaj tehnologic cerceteaza problemele si fenomenele in procedeiele de
tratare §i conservare a produselor alimentare, aduce impact teoretic si practic in calcularea si in
elaborarea proceselor noi din diferite tehnologii alimentare.

Directiile principale sunt:

- Bazele teoretice ale proceselor din ingineria alimentara;

- Metode fizico-chimice de apreciere a proceselor tehnologice;
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- Cinetica proceselor de transfer de impuls, de caldurd si de masd in tehnologiile
alimentare;
- Bazele teoretice de analiza si descrierea proceselor din industria alimentara;
- Metodele experimentale de studiere a proceselor, ce au loc in tehnologiile alimentare;
- Metode de modelare matematica si fizica a proceselor;
- Bazele teoretice ale metodelor noi de prelucrare a produselor alimentare;
- Metode de calcul si de proiectare a aparatelor pentru asigurarea operatiilor in industria
alimentara.
Curriculumul disciplinar Utilaj tehnologic asigura formarea viitorului specialist prin:
- dezvoltarea si exersarea abilitatilor practice;
- cooperarea in echipa;
- orientarea spre activitati independente de mini-cercetare, formulare de ipoteze;

e vy

- oferirea posibilitatilor de a 1si asuma responsabilititi si a lua decizii corecte.

Unitatea de curs Utilaj tehnologic contribuie la dezvoltarea competentelor profesionale, care
formeaza un specialist capabil sa se adapteze la diverse conditii de munca, sd monitorizeze
intregul proces de producere si sa ia decizii optime si corecte 1n activitatea profesionala.
Implicarea activa a specialistului tehnician in procesul de producere va contribui la dezvoltarea
competentelor profesionale si asigurarea unui loc de muncd in domeniu, cat si la dezvoltarea
componentei sectorului agro-industrial din Republica Moldova.

I11. Competente profesionale specifice

in rezultate ale invatarii

1. Organizarea procesului si locului de munca.

Verificarea conditiilor sanitare in procesul de valorificare a spatiilor de productie.

3. Monitorizarea desfasurdrii procesului tehnologic in concordantd cu cerintele
documentelor normative si interne, si a standardelor de sandtate, sigurantd, calitate si
de reciclare a deseurilor.

4. Inlaturarea neconformitatilor constatate.

Supravegherea respectarii standardelor de calitate.

g
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Competente specifice disciplinei

CS1- Analiza constructiei si modul de functionare al utilajelor si instalatiilor;

CS2- Identificarea elementelor constructive ale masinilor si ale categoriilor de linii tehnologice;
CS83- Descrierea principiilor de functionare a utilajului si instalatiilor din industria alimentara;
CS4- Efectuarea operatiilor de reglare si exploatare a utilajului si instalatiilor din industria
alimentara.

IVV. Administrarea disciplinei

Numarul de ore
) Modalitatea de [Nr. de
Semestrul | Total Contact direct Lucrul evaluare credite
Prelegeri Practica individual
7 120 40 20 60 Examen 4




V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta

Unitati de continut

1. Destinatia masinilor si utilajelor folosite in industria alimentara

-CS1 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Identificarea elementelor constructive ale
masinilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului si instalatiilor din industria
alimentara.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

1.1 Consideratii generale.

1.2 Clasificarea masinilor si utilajelor din industria
alimentara.

1.3 Conditiile impuse masinilor si utilajelor folosite in
industria alimentara.

1.4 Sisteme de masini si aparate.

1.5 Proprietatile tehnologice ale mediului alimentar.

1.6 Indicii de calitate ai produselor alimentare.

1.7 Indicii proprietdtilor tehnologice ale materiilor
prime si ale semifabricatelor.

2. Masini de spalat fructe si legume

-CS2 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor;
Identificarea elementelor constructive ale
maginilor.

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului si instalatiilor din industria
alimentara.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

2.1 Masina de spalat cu miscare vibratoare.

2.2 Masina de spalat rotativa.

2.3  Masina de spalat cu perii.

2.4  Masina de spalat cu palete.

2.5 Masina de spalat prin flotatie.

2.6 Masina universald de tip planetar pentru

spalarea produselor agroalimentare.
2.7 Calculul maginilor de spalat
agroalimentare

produse

3. Masini de spidlat ambalaje

-CS3 Identificarea elementelor
constructive ale masinilor si ale
categoriilor de linii tehnologice.

Analiza constructiei si  modul de

functionare al utilajelor.

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului.

Efectuarea operatiilor de
exploatare a utilajului.

reglare si

3.1 Consideratii generale.

3.2 Masini de spalat butelii din sticla.

3.3 Masini de spalat lazi.

3.4 Modificari a constructiei masinilor de spalat recipiente.
3.5 Calculul masinilor de spalat recipiente.

4.

Masini de conditionat

-CS4 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Identificarea elementelor constructive ale
masinilor.

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului.

Efectuarea operatiilor de
exploatare a utilajului.

reglare si

4.1 Masini de calibrat fructe si legume.

4.2 Masina de scos codite.

4.3 Masina de scos samburi.

4.4  Separatoare de corpuri straine(aerodinamice,
granulometrice, densimetrice, metalomagnetice, Roentghen,
fotoseparatoare etc.)

4.5 Utilaje pentru descojirea materiilor prime vegetale.




5. Masini de zdrobit

-CS5 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor;
Identificarea elementelor constructive ale
masinilor.

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului.

Efectuarea operatiilor
exploatare a utilajului.

de reglare si

5.1 Consideratii generale.

5.2 Zdrobitoare cu valturi.

5.3 Zdrobitoare desciorchinatoare cu valturi.
5.4 Zdrobitor desciorchinator centrifug.

5.5 Zdrobitoare cu ciocane.

5.6 Zdrobitoare cu cutite.

6. Prese

-CS6 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Descrierea principiilor de functionare a
utilajului si instalatiilor din industria
alimentara.

Identificarea elementelor constructive ale
masinilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

6.1 Consideratii generale.

6.2 Prese cu actiune periodica.

6.2.1 Prese hidraulice.

6.2.2 Presa pneumatica.

6.2.3 Presa pneumatica cu membrana.
6.3 Prese cu actiune continua.

6.3.1 Presa cu melc.

6.3.2 Prese cu banda.

6.3.3 Prese cu falci.

6.4 Calculul preselor.

7.

Masini de maruntit fin

-CS7 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Identificarea elementelor constructive ale
masinilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului si instalatiilor din industria
alimentara.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

7.1 Masini de strecurat si rafinatrice.

7.2 Omogenizatoare.

7.3 Calculul omogenizatoarelor cu pistoane.
7.4 Moara coloidala cu discuri.

7.5 Dezintegrator.

8. Separatoare centrifuge. Filtre.

-CS8 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Identificarea elementelor constructive ale
magsinilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului si instalatiilor din industria
alimentara.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

8.1 Consideratii generale.

8.2 Separator centrifug cu talere cilindrice.

8.3 Separatoare centrifuge cu talere tronconice.

8.4 Separator centrifug cu descarcare automata periodica a
sedimentului.

8.5 Centrifuga pulsatoare cu actiune continua.

8.6 Calculul tehnologic si energetic al separatoarelor
centrifuge.




9. Blansatoare

-CS9 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor;
Identificarea elementelor constructive ale
maginilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului.

Efectuarea operatiilor
exploatare a utilajului.

de reglare si

9.1 Consideratii generale.

9.2 Blansatoare cu banda.

9.3 Blansatoare cu cupe.

9.4 Blansatoare cu melc.

9.5 Blansatoare cu tambur rotativ.
9.6 Calculul termic al blansatorului.

10. Utilaj de

asteurizare, sterilizare si distilare

-CS10 Descrierea principiilor de
functionare a utilajului si instalatiilor
din industria alimentara.

Analiza constructiei i modul
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Identificarea elementelor constructive ale
masinilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

de

10.1 Consideratii generale.

10.2 Pasteurizator cu tunel.

10.3 Instalatii de sterilizare cu functionare discontinue.
10.4 Sterilizatoare cu functionare continua.
10.5 Utilaj modern pentru sterilizarea
agroalimentare.

10.6 Instalatii de distilare cu functionare discontinua.

10.7 Instalatii de distilare cu functionare continua.

10.8 Elemente de calcul a instalatiilor de distilare si
rectificare.

produselor

11. Schimbatoare de cialdura si aparate de prajit

CS11 Descrierea principiilor de
functionare a utilajului si instalatiilor
din industria alimentara.

Analiza constructiei si  modul
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Identificarea elementelor constructive ale
maginilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

de

11.1 Consideratii generale.

11.2 Schimbatoare de caldura cu functionare continua.
11.3 Schimbatoare de caldurd cu functionare discontinua.
11.4 Schimbatoare de caldura cu destinatie speciala.

11.5 Constructia camerelor de incélzire.

11.6 Calculul schimbatoarelor de caldura.

12. Instalat

i de uscare. Cuptoare de piine.

CS12 Descrierea principiilor de
functionare a utilajului si instalatiilor
din industria alimentara.

Analiza constructiei si  modul
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Identificarea elementelor constructive ale
maginilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

de

12.1 Consideratii generale. Principiile uscarii fructelor si
legumelor.

12.2 Uscator cu benzi suprapuse. Calculul uscatorului cu
benzi suprapuse.

12.3 Uscarea prin pulverizare. Calculul instalatiilor de
uscare prin pulverizare.

12.4 Uscatoare cu tambur rotativ. Calculul uscatorului cu
tambur rotativ.

12.5 Deshidratarea 1n strat fluidizat.

12.6 Uscator cu tambur.

12.7 Uscarea prin sublimare.

12.8 Calculul consumului de céldura si al agentului termic.
12.9 Cuptoare de paine prin recirculare gazelor.

12.10 Cuptoare electrice de panificatie.

12.11 Bilantul termic al cuptoarelor de panificatie.




13.

Instalatii de concentrare

- CS13 Descrierea principiilor de
functionare a utilajului si instalatiilor
din industria alimentara.

Analiza constructiei i modul
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Identificarea elementelor constructive ale
maginilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

de

13.1 Consideratii generale.

13.2 Clasificarea instalatiilor de concentrare.

13.3 Evaporizatoare.

13.4 Instalatii de condensare.

13.5 Instalatii de concentrare a sucurilor prin congelare.
13.6 Instalatii de captare a substantelor aromate.

13.7 Calculul continutului de abur in instalatiile de
concentrare.

14, Utilaj

pentru ambalarea produselor

-CS14 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor.
Identificarea elementelor constructive ale
masinilor si ale categoriilor de linii
tehnologice.

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului si instalatiilor din industria
alimentara.

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

14.1 Dozarea volumetricd si umplerea ambalajelor cu
produse lichide cu caracteristici de curgere.

14.2 Masini automate pentru dozarea produselor vascoase.
14.3 Masini de dozat amestec de fructe si legume maruntite.
14.4 Masini automate pentru dozarea componentelor
conservelor din carne.

14.5 Calculul masinilor de dozat produse alimentare.

15. Utilaj

de inchis si etichetat recipiente

-CS15 Analiza constructiei si modul de
functionare al utilajelor si instalatiilor;
Identificarea elementelor constructive ale
masinilor si ale categoriilor de linii
tehnologice;

Descrierea principiilor de functionare a
utilajului s1 instalatiilor din industria
alimentara;

Efectuarea operatiilor de reglare si
exploatare a utilajului si instalatiilor din
industria alimentara.

15.1 Consideratii generale. Tehnologii de ermetizare si
metode de inchidere a recipientelor.

15.2 Masini de inchidere a recipientelor din sticla.

15.3 Masini de inchidere a recipientelor de tabla.

15.4 Masini de etichetat cutii de tabla.

15.5 Masini de etichetat butelii.

15.6 Calculul masinilor de etichetat.




V1. Repartizarea orelor pe unitati de invitare

Nr. |Unitati de invitare Numairul de ore
ord. Total Contact direct Lucrul
Prelegeri Practica/ Individual
Seminar
1 |Destinatia masinilor si utilajelor 6 2 4
folosite in industria alimentara
2 |Masini de spalat fructe si legume 12 4 2 6
3 | Masini de spilat ambalaje 4 2 2
4 | Masini de conditionat 16 8 2 6
5 |Masini de zdrobit 8 2 6
6 | Prese 8 2 2 4
7 |Masini de maruntit fin 8 2 2 4
8 | Separatoare centrifuge. Filtre. 8 2 2 4
9 | Blansatoare 6 2 2 2
10 [Utilaj de pasteurizare, sterilizare si |6 2 2 2
distilare
11 |Schimbitoare de cilduri si aparate de |4 2 2
prajit
12 |Instalatii de uscare. Cuptoare de paine |12 4 2 6
13 | Instalatii de concentrare 8 2 2 4
14 |Utilaj pentru ambalarea produselor 10 2 2 6
15 | Utilaj de inchis si etichetat recipiente |4 2 2
Total 120 40 20 60
VI1. Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse de | Modalititi de evaluare | Termeni de
elaborat realizare
1. Destinatia masinilor si utilajelor folosite in industria alimentard
Sisteme de masini si aparate. Referat Sustinerea referatului Saptamanal
Conditiille impuse masinilor si | Referat Sustinerea referatului Saptamanal
utilajelor ~ folosite in  industria
alimentara
Indicii de calitate ai produselor | Referat Sustinerea referatului Saptamanal
alimentare.
Indicii proprietatilor tehnologice ale
materiilor prime si ale
semifabricatelor




2. Masini de spalat fructe si legume

Masina de spalat cu perii. Referat Sustinerea referatului Saptamana 1
Masina de spalat cu palete. Referat Sustinerea referatului Saptamana 1
Masina de spalat prin flotatie Referat Sustinerea referatului Saptamana 1
Masina universala de tip planetar | Referat Sustinerea referatului Saptamana 2
pentru spalarea produselor

agroalimentare.

3. Masini de spalat ambalaje

Masini de spalat butelii din sticla Referat Sustinerea referatului Saptamana 2
Masini de spalat 1azi. Referat Sustinerea referatului Saptamana 2
Modificari a constructiei masinilor de | Referat Sustinerea referatului Saptamana 3

spalat recipiente.

4. Masini de conditionat

Masina de scos samburi. Referat Sustinerea referatului Saptamana 3
Utilaje pentru descojirea materiilor | Referat Sustinerea referatului Saptamana 3
prime vegetale.

5. Masini de zdrobit
Zdrobitoare  desciorchindtoare  cu | Referat Sustinerea referatului Saptamana 4
valturi
Zdrobitor desciorchindtor centrifug Referat Sustinerea referatului Saptamana 4
Zdrobitoare cu ciocane Referat Sustinerea referatului Saptdmana 4
Zdrobitoare cu cutite. Referat Sustinerea referatului Saptamana 5

6. Prese

Prese cu actiune periodica. Referat Sustinerea referatului Saptamana 5
Prese hidraulice. Referat Sustinerea referatului Saptamana 5
Presa pneumatica.
Presa pneumatica cu membrana.
Prese cu actiune continua. Referat Sustinerea referatului Saptamana 6

Presa cu melc.
Prese cu banda.
Prese cu falci

7. Masini de maruntit fin
Omogenizatoare Referat Sustinerea referatului Saptamana 6
Moara coloidala cu discuri. Referat Sustinerea referatului Saptamana 6

8. Separatoare centrifuge. Filtre.
Separator centrifug cu talere | Referat Sustinerea referatului Saptamana 7
cilindrice.
Separatoare centrifuge cu talere
tronconice
Separator centrifug cu descarcare | Referat Sustinerea referatului Saptamana 7

automata periodica a sedimentului.
Centrifugd pulsatoare cu actiune
continua

9. Blansatoare

Blansatoare cu banda.
Blansatoare cu cupe.
Blansatoare cu melc.
Blansatoare cu tambur rotativ

Referat Sustinerea referatului

Saptamana8
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10. Utilaj de pasteurizare, sterilizare si distilare

Pasteurizator cu tunel Referat Sustinerea referatului Saptamana 8
Instalatii de sterilizare cu functionare | Referat Sustinerea referatului Saptamana 9
discontinue.

Utilaj modern pentru sterilizarea | Referat Sustinerea referatului Saptamana 9
produselor agroalimentare.

Instalatii de distilare cu functionare | Referat Sustinerea referatului Séptamana 10

discontinua.
Instalatii de distilare cu functionare
continud

11. Schimbatoare de caldura si

aparate de prajit

Schimbatoare  de  caldura  cu | Referat Sustinerea referatului SaptamanalQ
functionare continua.

Schimbatoare de caldura  cu

functionare discontinua.

12. Instalatii de uscare. Cuptoare de paine.

Uscator cu benzi suprapuse. Referat Sustinerea referatului Séptamanal 1
Uscatoare cu tambur rotativ.

Uscarea prin pulverizare.

Uscarea prin sublimare Referat Sustinerea referatului Saptamana 11
Deshidratarea in strat fluidizat. Referat Sustinerea referatului Séptamana 11
Cuptoare de paine prin recirculare Referat Sustinerea referatului Saptamana 12

gazelor.
Cuptoare electrice de panificatie

13. Instalatii de concentrare
Evaporizatoare. Referat Sustinerea referatului Saptamana 12
Instalatii de condensare
Instalatii de concentrare a sucurilor | Referat Sustinerea referatului Saptamana 12
prin congelare.
Instalatii de captare a substantelor | Referat Sustinerea referatului Saptamana 13

aromate.

14. Utilaj pentru ambalarea produselor.
Masini automate pentru dozarea | Referat Sustinerea referatului Saptamana 13
produselor vascoase.
Masini de dozat amestec de fructe si | Referat Sustinerea referatului Saptamana 14
legume maruntite.
Masini automate pentru dozarea | Referat Sustinerea referatului Saptamana 14

componentelor conservelor din carne

15. Utilaj de inchis si etichetat recipiente

Masini de inchidere a recipientelor de
tabla.
Masini de etichetat cutii de tabla.

Referat

Sustinerea referatului

Saptamana 15
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VIII. Lucrérile practice recomandate

nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice/de laborator Ore
ord.
Masini de spalat fructe si | Calculul masinilor de spalat produse agroalimentare 2
legume.
Masini de spalat |Calculul masinilor de spalat recipiente. 2
ambalaje.
Prese. Calculul preselor. 2
Masini de maruntit fin.  |Calculul omogenizatoarelor cu pistoane. 2
Separatoare  centrifuge. |Calculul tehnologic si energetic al separatoarelor 2
Filtre. centrifuge.
Blansatoare. Calculul termic al blansatorului. 2
Utilaj de pasteurizare, [Elemente de calcul a instalatiilor de distilare si 2
sterilizare si distilare. rectificare.
Instalatii  de  uscare. [Calculul uscatorului cu benzi suprapuse. Calculul 2
Cuptoare de paine. instalatiilor de wuscare prin pulverizare. Calculul
consumului de céldura si al agentului termic.
Instalatii de concentrare. |[Calculul continutului de abur 1n instalatiile de 2
concentrare.
Utilaj pentru ambalarea |Calculul masinilor de dozat produse alimentare. 2
produselor.
Total 20

IX. Sugestii metodologice

Curriculum la Utilaj tehnologic orienteaza practica invatarii spre noi coordonate ale formarii
st dezvoltdrii personalitdtii elevului, deplasand accentul de la obiective spre o invatare axata pe
competente.

Prin demersul didactic, profesorii isi vor propune nu doar o simpld transmitere de cunostinte,
continuturi, ci o desfasurare a activitatilor bazate pe metode interactive de invatare. Realizarea
demersului  didactic propriu-zis se va desfasura prin invatare prin descoperire, diferentiata,
reflectia si extindere.

Vor fi utilizate forme si metode de instruire precum: instruirea problematizata,
algoritmizarea, demonstrarea, modelarea, schematizarea.

La formarea gandirii logice si creative profesorul va folosi urmatoarele metode:

-asimilarea independenta si dirijatd a cunostintelor de catre elevi in baza standardelor, ghidurilor,
literaturii din domeniu;
-organizarea lucrului in grupe mici i mari;
-elaborarea referatelor, rezumatelor;
-rezolvarea sarcinilor practice de diferite tipuri in baza schemelor propuse;
-efectuarea sarcinilor individuale si de grup, inclusiv studiul de caz.

Pentru organizarea studierii unitatii decurs cadrul didactic va folosi cele mai eficiente
tehnologii de predare-invatare-evaluare, adecvate tipului lectiei, nivelului de grup de elevi.
Profesorul poate alege si aplica acele tehnologii, forme si metode de organizare a activitatii
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elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de lucru si capacitatilor individuale ale
elevilor si care asigura cel mai Tnalt randament la realizarea obiectivelor preconizate.

In cadrul activitatilor organizate la ore, elevii si profesorii utilizeaza practic diverse strategii
de invatare, menite sa formeze competentele specifice, ce ar permite valorificarea eficienta a
propriului potential si, in perspectiva, initierea si gestionarea eficientd a propriei afaceri.

Educatia orientata catre probleme si experienta este esentiala pentru promovarea spiritului si
abilitatilor antreprenoriale. Rezultate deosebit de bune pot fi obtinute, daca se lucreaza in grupuri
mici §i cu ajutorul metodelor interactive, precum sunt: metoda predarii/invatarii reciproce,
metoda invatdrii pe grupe mici, harta cognitivd sau harta conceptuald, panza de paianjen,
brainstorming, interviul de grup, studiul de caz, portofoliul individual si de grup.

Studiul individual al elevului ghidat de profesor include continuturi si materii
suplimentare Tn conformitate cu sarcinile si numarul de ore indicate in tabelul ,,Repartizarea
orelor pe unitati de invatare”. Consultatiile individuale sau de grup, realizarea evaluarii
produselor elaborate. Formele interactive aplicate in procesul studiului individual ghidat de
profesor sunt: expunerea euristica, discutia, studiul de caz, prezentare Power Point.

Lucrarile practice au scopul de formarea abilitatilor in baza cunostintelor aplicative
acumulate in cadrul orelor de curs. La realizarea lucrarilor practice vor fi folosite metode cu un
caracter aplicativ, unde elevii individual sau in grupuri mici vor realiza calcule Tn baza unor date
concrete din producere, vor elabora scheme tehnologice de infiintare si Intretinere a culturilor.
Lectiile practice presupun forme de activitate, ce tin de demonstrarea de catre cadrul didactic a
unei sarcini concrete, urmata de practica ghidata de catre grupuri mici sub indrumarea cadrului
didactic, apoi realizarea sarcinii individuale de catre fiecare elev.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea din cadrul curriculumului Utilaj tehnologic va fi realizata ca un proces complex
de comparare a rezultatelor activitatii instructiv-educative cu obiectivele planificate, cu
rezultatele obtinute sau cu cele anterioare.

Se recomanda evaluare initialad de a se efectua la inceputul studierii unitatii de curs pentru a
stabili nivelul de pregatire a elevilor in domeniul respectivi si a realiza conexiunea cu unitatile
de curs studiate anterior.

Evaluarea formativa se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode,
forme si tehnici: comunicdri orale, testare, antrenarea elevilor in completari, evaluarea
raspunsurilor, evaluarea abilitatilor la lectiile practice, investigatia, autoevaluarea. Vor fi
evaluate produsele elaborate, conform unor criterii specifice clar stabile.

Pentru evaluarea formativa a unitatii de invatare Utilaj tehnologic se recomanda utilizarea
testelor, ce vor contine itemi de diferita complexitate si tipuri, sarcini practice, sarcini de analiza
a standardelor actuale si elaborare a modelelor de standarde.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele studierii unitatii de curs si determind in ce masura
fiecare competenta specifica disciplinei a fost formata. Metodele de evaluare utilizate trebuie
aplicate 1n corelare cu criteriile de evaluare si competentele individuale ale elevilor, tinand cont
examinarea fiind organizata in forma orald sau scrisa la decizia cadrului didactic. Obiectivitatea
examenului tine de evaluarea competentelor specifice si in baza criteriilor de evaluare.
Evaluarea unor produse specifice, a proiectelor si a portofoliilor permite o apreciere transversala
a competentelor si are o duratd mai mare de realizare. Prin urmare, evaluarea portofoliului
trebuie stabilita preventiv, astfel incat elevul sa stie cat timp are la dispozitie pentru a-l completa.
Important e ca acesta sa aiba o structurd de interior clard, sa aibd materialele elaborate si
prezentate adecvat, iar materialele sa fie bine ordonate.

In cadrul probei de evaluare a unititii de invitare ponderea cea mai mare va fi acordati
aplicdrii practice si sa raspundd scopului de ansamblu, acela de a forma si dezvolta competente
specifice necesare initierii si desfasurarii unei activitati antreprenoriale.
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XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru dezvoltarea competentelor profesionale ale viitorului specialist la unitatea de curs Utilaj
tehnologic este necesara realizarea formari centrate pe elev, care se va baza pe urmatoarele
principii:

-crearea unui mediu de invatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor;

-insusirea de cunostinte autentice, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale
practice 1n sala de clasa.

Sala de studiu trebuie sa fie dotate cu mobilier pentru elevi, mobilier pentru cadrul didactic si
mobilier pentru pastrarea materialelor.

Se recomanda urmatoarele materiale didactice: planse, manuale, ghiduri metodice pentru
lucrarile de laborator, calculator, proiector, mostre etc.

Materiale recomandate: standarde cu anexe, standarde privind calitatea produselor de origine
vegetala procesate, cerinte privind siguranta alimentelor de origine vegetala proaspete si
procesate, cerintele privind ambalajele si marcarea produselor de origine vegetala proaspete si
procesate, standarde fitosanitare, reglementari tehnice cu anexe etc.

XI11. Resursele didactice recomandate elevilor

nr | Denumirea resursei Locul unde poate fi
gasit

1 Ganea, Gr., Gorea, Gh., Cojoc, D., Bernic, M,,, Utilaj tehnologic biblioteca
in industria alimentara”,Vol.l.,Editura,, TEHNICA-INFO”,
Chisinau, 2007.

2 Ganea, Gr., Gorea, Gh., Cojoc, D., Bernic, M,,, Utilaj tehnologic biblioteca
in industria alimentara”, Vol.ll.,Editura,, TEHNICA-INFO”,
Chisinau, 2007.

3 Ganea, Gr., Gorea, Gh.,,,Utilaj tehnologic in industria alimentara. | biblioteca
Probleme si metode de rezolvare”, Editura ,, TEHNICA”, 2011.

4 Bernic, M., Raducanu, M., Ganea, G., ,,Linii tehnologice biblioteca
automatizate si mecanizate din industria de prelucrare a
produselor horticole”, Chisindu. UTM, 2001.

5 loancea, L., Kathrein, 1., ,,Conditionarea si valorificarea biblioteca
superioara a materiilor prime vegetale in scopuri alimentare.
Tehnologii si instalatii”, Bucuresti, Editura Ceres, 1988.

6 Budescu,G., Gorea G., ,,Masini de spalat produse agroalimentare”, | biblioteca
Chisinau, UTM, 2001.

7 Azarov, B., Aurih, H., Dicev, S.,,,Tehnologhicescoe oborudovanie | biblioteca
piscevah prozvodstv”’, Agropromizdat, 1988.

8 Draghilev,A., Ustroistvo i exploatatia oborudovania predpriatii biblioteca
piscevoi promaslennosti”, Agropromizdat, 1988.
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