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I. Preliminarii

Curriculumul modular S.08.0.024 ,Proiectarea intreprinderilor de ramura: produse de panificatie
si patiserie” este elaborat pentru elevii Tnmatriculati in baza studiilor gimnaziale la specialitatea 72170
Tehnologia panificatiei si patiseriei, in baza planului de invatamant, editia 2021.

Modulul ,,Proiectarea intreprinderilor de ramura: produse de panificatie si patiserie” face parte
din unitatile de curs de specialitate si este integrata in pregatirea tehnica de specialitate, pentru calificarea
Tehnician Tn panificatie si patiserie la aceasta specialitate.

,Proiectarea intreprinderilor de ramura: produse de panificatie si patiserie” se studiaza n
semestrul VIl in volum de 90 ore, dintre care 45 ore prin contact direct (30 ore teoretice si 15 ore practice)
si 45 ore studiu individual. Modulul finalizeaza cu examen.

,Proiectarea intreprinderilor de ramura: produse de panificatie si patiserie” 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 Tnsuseasca materialul si sa foloseasca cunostintele

acumulate la studiul unitatilor de curs de specialitate.

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Agenti 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.

Proiectarea unei intreprinderi industriale reprezinta un proces deosebit de complex care
oglindeste in final, odata cu solutiile adoptate si o0 anumita conceptie si competenta in prevederea celor
mai moderne metode de organizare si amenajare tehnica.

in rezultatul studierii modulului ,Proiectarea intreprinderilor de ramur: produse de panificatie si
patiserie” elevii vor Tnsusi un sir de competente specifice, care sa le permita intelegerea elementelor de
organizare tehnica a unei intreprinderi de panificatie. La randul sdu competentele obtinute le vor permite
sa Tnteleaga modelele si tehnicile posibile de folosit Tn proiectarea intreprinderii, planul general de
organizare al uneiintreprinderi de panificatie, tipurile de amplasare a mijloacelor de munca pe suprafetele

de productie si de asemenea metodele de organizare a productiei de baza.

lll. Competente profesionale specifice modulului

Competente profesionale specifice calificarii

CPS 6. Organizarea procesului de lucru
CPS 7. Organizarea locului de lucru

Competente profesionale specifice unitatii de curs

CS1. Operarea cu metodele si tehnicile utilizate in proiectarea intreprinderii;
CS2. Analiza planului general de organizare al unei intreprinderi din ramura industriei alimentare;

CS3. Selectarea si clasificarea utilajului tehnologic in cadrul proiectarii intreprinderii de ramur3;
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CS4. Organizarea locului de munca;

CS5. Distingerea cerintelor igienice privind amplasarea si proiectarea intreprinderilor de ramura: produse

de panificatie si patiserie.

IV. Administrarea disciplinei.

Numarul de ore
. Modalitat | Numaru
Contact direct
Semestrul Total Lucrul eade I de
ota = s e .
. Practica/ individual evaluare | credite
Prelegeri .
Seminar
VI 90 30 15 45 examen 3
V. Unitatile de invatare
Unitati de competenta Unitati de continut Abilitati
1. Generalitati privind proiectarea intreprinderilor
UC1. Operarea cu Introducere. - Terminologie | Al. Clasificarea metodelor de
metodele si tehnicile specifica. proiectare ale unei intreprinderi din

utilizate in proiectarea

intreprinderii

Clasificarea si

caracteristica
metodelor de proiectare a
unei intreprinderi industriale.
Elaborarea documentatiei.

industria alimentara;
A2. Descrierea directiilor de
dezvoltare si perfectionare;

A3. Identificarea metodelor de
proiectare ale unei Tintreprinderi
industriale.
A4, Analiza

proiectare;

metodelor de
A5. Descrierea principiilor
tehnice de proiectare;

A6. Elaborarea documentatiei
sistem

pentru realizarii  unui

industrial.

2. Proiectarea operatiilor tehnologice.

UC2. Analiza
general de organizare al

planului

unei intreprinderi din
ramura industriei

alimentar

Planul general de organizare
al intreprinderii.

Proiectarea sectiilor de
pregatire a materiei prime.
Proiectarea sectiilor  de
prelucrare a materiei prime
pregatite

Elaborarea bilantului calitativ
si cantitativ.

Al. Studierea planului general;

A2. Analiza metodelor de proiectare;
A3. Clasificarea metodelor de
proiectare a operatiilor tehnologice;
A4. Elaborarea bilantului calitativ si

cantitativ.

3. Selectarea utilajului tehnologic
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ucs.
clasificarea

Selectarea si
utilajului
cadrul

tehnologic in

proiectarii  intreprinderii

de ramura;

1. Selectarea in dependenta de
parametrii tehnologici.
2. Selectarea in dependenta de

conditiile de exploatare.

Al.
tehnologic in domeniul produselor

Calsificarea utilajului
panificatiei si patiseriei;

A2.
stationare sau pe post fix;
A3.
amplasarii stationare sau pe post fix;
A4. de de
selectare a utilajului tehnologic.

Caracterizarea amplasarii

Descrierea avantajelor

Analiza conditiilor

4. Aranjarea utilajelor si determinarea dimensiunilor incaperii de producere.

UC4. Organizarea locului | 1. Amplasarea conform | Al. Caracterizarea amplasarii pe
de muncj; procesului tehnologic sau pe | proces tehnologic sau pe grupe de
grupe de masini. masini;

2. Dotarea si amplasarea | A2. Descrierea avantajelor
ergonomica a locului de | amplasarii pe proces tehnologic sau
munca; pe grupe de masini;

3. Amplasarea functionala. A3. Analiza conditiilor de aplicare
Amplasarea pe produs sau pe | ale amplasarii functionale;
obiect. A4, Analiza conditiilor de

5. Amplasarea liniard orientata | amplasare ergonomica a locului de
pe produs. lucru;

A5, Descrierea  dezavantajelor

amplasarii pe proces tehnologic sau

pe grupe de masini.

A6. Caracterizarea amplasarii pe

produs sau pe obiect;

A7. Descrierea avantajelor amplasarii
pe produs sau pe obiect;

A8. Analiza conditiilor de aplicare a
amplasarii pe produs sau pe
obiect;

A9. Descrierea dezavantajelor
amplasarii pe produs.

5. Proiectarea sectiei de depozitare a produselor finite
UC1. Operarea cu | 1. Destinatia sectiei de | Al. Identificarea necesitatii
metodele si tehnicile | depozitare a produselor finite. sectiilor de depozitare a produselor
utilizate in proiectarea | 2. Procesele tehnologice | finite;
intreprinderii realizate in sectia de depozitare a | A2. Analiza proceselor

produselor finite.
3. Aranjarea utilajelor
tehnologice si de transportare a

produselor finite.

tehnologice utilizate in sectiile de
depozitare;

A3.
utilajelor tehnologice de depozitare

Selectarea si clasificarea

si transportare.

6. Proiectarea obiectelor si serviciilor auxiliare ale intreprinderii.
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UC1. Operarea cu
metodele si tehnicile
utilizate in proiectarea

intreprinderii

1. Depozite de pastrare a
loturilor de faina si crupe.
2. Depozite de pastrare a

materialelor auxiliare utilizate
la fabricarea produselor de

panificatie si patiserie.

Al. Identificarea necesitatii
obiectelor si serviciilor auxiliare;

A2. Analiza metodelor de proiectare
a serviciilor auxiliare;

de

si

A3. Specificarea conditiilor

proiectare a obiectelor

serviciilor auxiliare.

7. Cerinte igienice privi

nd amplasarea si proiectarea intrep

rinderilor de ramura: produse de

panificatie.
UCS5: Distingerea cerintelor | 1. Cerinte igienice privind | Al. Identificarea cerintelor igienice;
igienice privind amplasarea si proiectarea | A2. Analiza cerintelor privind
amplasarea si proiectarea intreprinderilor de ramura: | prevenirea poluarii mediului;
intreprinderilor de produse de panificatie si | A3. Distingerea cerintelor privind
ramura: produse de patiserie protectia sanitara impotriva
panificatie. 1.1. Amplasarea unitatilor. zgomotelor si vibratiilor;
1.2. Amenajarea terenului. A4. Descrierea sistemului de
1.3.Aprovizionarea cu apa a evacuare a reziduurilor solide si
intreprinderilor de industrie lichide.
alimentara. A5. Norme de securitate si sanatate
1.4.Canalizarea  unitatilor de in munca referitor la organizarea
industrie alimentara. locului de munca.
1.5.Sistemul de evacuare a
reziduurilor solide si lichide.
2. Organizarea locului de lucru
conform normelor securitatii
si sanatatii in munca.
8. Sistemul automatizat de proiectare (SAPR).
UC1. Operarea cu Notiuni generale. Al. Descrierea sistemului
metodele si  tehnicile Importanta  SAPR  Tn | automatizat de proiectare (SAPR);
utilizate in proiectarea proiectarea A2. lIdentificarea necesitatilor de

intreprinderii

intreprinderilor.
Asigurarea cu program a
SAPR (AutoCAD, AutoCAD
360, ArchiCAD).

utilizare a sistemului automatizat de
proiectare;
A3. Identificarea programelor pentru

automatizarea procesului de
proiectare;
Ad. Aplicarea programelor de

proiectare a intreprinderii de ramura
(AutoCAD, AutoCAD 360, ArchiCAD).
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V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore

Nr. e Contact direct
Unitati de invatare - Lucrul
crt. Total . Practica/ | . .. .
Prelegeri . individual
Seminar
Generalitati privind proiectarea
1 . o 8 2 2 4
intreprinderilor
2. Proiectarea operatiilor tehnologice. 12 2 6
3. Selectarea utilajului tehnologic 12 2
Aranjarea utilajelor si determinarea
4. . T 12 4 2 6
dimensiunilor Tncaperii de producere.
Proiectarea sectiei de depozitare a
5. o 8 4 - 4
produselor finite
Proiectarea obiectelor si serviciilor
6. . N . .. 9 4 1 4
auxiliare ale intreprinderii.
Cerinte igienice privind amplasarea si
7. proiectarea intreprinderilor de ramura: 13 4 2 7
produse de panificatie.
Sistemul automatizat de proiectare
8. 16 4 4 8
(SAPR).
Total 90 30 15 45
VII. Studiul individual ghidat de profesor
Modalitati de Termeni de
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat ! .
evaluare realizare
Generalitati privind proiectarea Prezentarea

intreprinderilor

Referate

referatelor

Saptamana 1

Proiectarea operatiilor

Prezentare in

tehnologice. . L forma scrisa si ..
Proiecte individuale ) Saptamana 2
sustinerea
proiectului
Selectarea utilajului tehnologic . Prezentarea Y.
Portofolii B Saptamana 3
portofoliilor

Aranjarea utilajelor si
determinarea dimensiunilor
incaperii de producere.

Prezentare PPt

Derularea de
prezentari

Saptamana 4

Proiectarea sectiei de depozitare a
produselor finite

Referate

Prezentarea
referatelor

Saptamana 5

Proiectarea obiectelor si serviciilor

Prezentari PPt

Derularea de

Saptamana 6

auxiliare ale intreprinderii. prezentari
Cerinte igienice privind
amplasarea si proiectarea Prezentarea

intreprinderilor de ramura:
produse de panificatie.

Referat

referatelor

Saptamana 7
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8. Sistemul automatizat de Proiecte individuale Derularea de o e .
Saptamana 8

proiectare (SAPR). Prezentari PPt prezentari

VIII. Lucrarile practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice / de laborator Ore
Generalitati privind 1. Studierea partii constructive a proiectului 1
1. | proiectarea unei intreprinderi.
intreprinderilor 2. Elaborarea documentatiei. 1
Studierea planului general a unei 1
5. Proiectarea operatiilor intreprinderi.
tehnologice. 1
Elaborarea bilantului calitativ si cantitativ.
3. Selectarea utilajului 1. Calculul productivitatii utilajului 5
tehnologic tehnologic.
Aranjarea utilajelor si 1. Analiza si calculul planului tehnologic de
a. determinarea producere a franzelei feliate din faina de 5
dimensiunilor incaperii de grau de calitatea |
producere.
Proiectarea obiectelor si 1. Calculul volumului si suprafatei de
5. | serviciilor auxiliare ale pastrare a materiei prime 1
intreprinderii.
Cerinte igienice privind 1. Organizarea locului de lucru conform
6. amplasarea si proiectarea normelor securitatii si sanatatii in munca. 5
intreprinderilor de ramura:
produse de panificatie.
1. Studierea si aplicarea programului 5
AutoCAD pentru proiectarea
. . intreprinderii de ramura: produse de
7. SISt_emUI automatizat de panificatie si patiserie.
proiectare (SAPR). . . . . .
2. Elaborarea proiectului unei intreprinderi
in domeniul produselor de panificatie si 5
patiserie.
Total 15

IX. Sugestii metodologice

intreg demersul didactic in procesul de predare-invitare, trebuie si fie focalizat pe o pregitire
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 in panificatie”
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
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la particularitatile de varsta si individuale ale elevilor, conform optiunilor metodologice ale fiecarui cadru

didactic.
Nr
d/o Unitati de invatare Metode utilizate
e prelegerea, explicatia, descrierea, expunerea, Diagrama Wenn,
Generalitati privind ] i ) ) L .

1. . R . . studiul de caz ,brainstorming-ul, stiu/vreau sa stiu/am finvatat,
proiectarea intreprinderilor L . .

algoritmizarea, tabelul corespunderilor, problematizarea.

5 Proiectarea operatiilor prelegerea, conversatia, descrierea, explicatia, studiul de caz,

' tehnologice. metoda comparatiei, tabelul corespunderilor.
o prelegerea, explicatia, descrierea, expunerea, Diagrama Wenn,
Selectarea utilajului ] i ) ] o .

3. hnologic studiul de caz ,brainstorming-ul, stiu/vreau sa stiu/am finvatat,
te 8 algoritmizarea, tabelul corespunderilor, problematizarea.
Aranjarea utilajelor si prelegerea, conversatia, discutia ghidata, explicatia, tabelul

4 determinarea corespunderilor, interpretarea diagramelor.

' dimensiunilor incaperii de
producere.
Proiectarea sectiei de prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul, stiu/vreau sa

5. depozitare a produselor stiu/am invatat, clustering-ul, SINELG, descrierea, etc.
finite
Proiectarea obiectelor si prelegerea, conversatia, discutia ghidata, descrierea,

6. serviciilor auxiliare ale brainstorming-ul, stiu/vreau sa stiu/am invatat, metoda
intreprinderii. ciorchinelor, metoda cubului.

Cerinte igienice privind explicatia, modelarea, expunerea orald, prelegerea,

; amplasarea si proiectarea problematizarea, demonstratia, studiul de caz, R.A.l, discutia

' intreprinderilor de ramura: | ghidata, metoda cubului.
produse de panificatie.
Sistemul automatizat de prelegerea, descrierea, explicatia, conversatia, discutia ghidat3,

8 proiectare (SAPR). problematizarea, Diagrama Wenn, tabelul corespunderilor, studiul

' de caz, clustering, proiectul,
stiu/vreau sa stiu/am invatat.

Formele de lucru utilizate in organizarea grupei de elevi pot fi: individual, frontal si in echip3. 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 Tnvatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de predare — fnvatare —
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 in acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor interactive de lucru cu
elevii, cum ar fi discutia, comunicarea reciproca, prezentarea.

X. Sugestii de evaluare ale competentelor profesionale

Evaluarea pune in evidenta masura in care se formeaza competentele specifice unitatii de curs.
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Initial se va incepe cu o evaluare a nivelului de cunostinte din domeniul disciplinelor de cultura
generald, care va oferi posibilitatea de diagnosticare a nivelului de pregatire a elevilor pentru modulul
»Proiectarea intreprinderilor de ramura:produse de panificatie”.

De asemenea, se va aplica evaluarea formativa, care se va desfasura pe tot parcursul studierii
disciplinei. Tn 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

1. Rezumatul oral Corectitudinea exprimarii in termeni specifici continuturilor studiate.
Expunerea intr-o structura logica si corecta a continutului stiintific.
Utilizarea formularilor proprii fara distorsionarea continutului unitatii de
invatare.
Corectitudinea raspunsurilor la intrebarile acordate.

2. Testul docimologic Corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si obiectivele
sarcinilor;
Scorurile Tnsumate in corespundere cu baremul de corectare.

3. 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.

4, Chestionarea orala Corectitudinea si completitudinea raspunsului in raport cu continuturile
predate si obiectivele stabilite.
Coerenta, logica expunerii, fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea si
originalitatea raspunsului.

5. Raport la lucrarea | Corectitudinea expunerii desfasurarii lucrdrii practice in caietul de

practica laborator.
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Indicarea rezultatelor practice obtinute.
Efectuarea corecta a calculelor.
Logica si corectitudinea argumentarii concluziei.

6. 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
7. 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.

8. 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.

9. 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 fiecarei surse de documentare.

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

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

modulului ,Proiectarea intreprinderilor de ramura:produse de panificatie” trebuie asigurat un mediul de

fnvatare autentic, relevant si centrat pe elev.

Sala de curs va fi dotatd 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 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: Calculator,soft specializat.

Lista materialelor didactice: machete, planse.
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

. Locul in care poate fi Numarul de
crt. Denumirea resursei consultata /accesata / exemplare
’ procurata resursa disponibile
Adler L.A; Solomon Z:A; si altii. Proiectarea Biblioteca 2
1. cladirilor si ansamblurilor industriale. Editie
tehnica. 1975. Sala de lectura 1
Pestisanu C; si altii. Constructii. Editura o
2. ) . . ) Auditoriu 66 1
didactica si pedagogica. Bucuresti.,1987.
. . . Biblioteca 5
3 Pestisanu C. Constructii. Curs general. Editura
) didactica si pedagogica. Bucuresti.,1987. .
Sala de lectura 1
Biblioteca 15
4 Boronto6os C.K.YepueHure. MawmnHocTpoeHue,
" | 1989. .
Sala de lectura 2
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