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t. prelimina.ii
Currjculumul disciplinar la Bazele tehnologiilor alimentare pentruproduselor de o gine vegetdld, face parte din cornponenta unitililor Oeunitatea de iniliefe a studierii de c;tre etevr.: jfiintelor despre produsele
Unitatea de curs gozele tehnologiilor attmentore |]atea?-
din industria produselor horticole, industrra mortritului
produselor oleaginoase.

specialitatea Tehnotogio
curs fundamentale $i este
de origine vegetale.

aspecte legate de procesele tehnologjce
produselor fdinoase, industria zah;rulu.

Scopui unit;tii de cws Bdzele tehnotogiilor olimentdre este de a contribui la dezvoltareacompetenlelor profesionale privind studierea fi aplica.ea Oroau."tor r-fu.,u," O" pruluar"r" adiferitor produse in conexiune cu caracteristicile materiei vegetale de origine vegetat6.
structural curricufumur discipr ar Bozere tehnorogiiror orimentore este constituit din douS unit,lide inv;tarea: Ramurile tehno giei dlimentore $i procese de prelucrere d produselor de originevegetold.

Lae
conl unea 5i interdependenta dintre obiective,

prev riculumul a fost elaborat in concordanta cu

prod presupunend prioritatea cunottinlelor

dlii de curs tj formarea competentel
din disciptinete studiate la treap ',:;:r";;;",:;:;::,

tie 5i igiend industtiold, Bazele prcdu
Deoarece unitatea de cu,s Bazell
fundamental;, cuno5tintere 

"orrr"rrir"t"l!!'orn"'?t 

olimentarc face parte din componenta

componenta cialitate $i p
opotote in in ochihio pro
Procesoreo postroreo
fitotehnice; prcctico de iniliere in speciotitote; p

ll. Motivatia,utilitateadisciplineipentrudezvoltareaprofesionali

De asemenea, conform alificjrii prof€
catitate de: tehnicion in ;;;;;;,; 

"i;;;'r'i::;t", 
absorventur poate fi incadrat in cempur muncii in

l . Competenteleprofesionalespecificedisciplinei

,r Receptia. materiei prime, pregitirea materieiutui tehnologic (producerea f;inii, .rupuior,ate), Depozitarea semifabricatelor, produselor



Co m p ete n Le profe si on o I e s pe c ifjce d i sci p t i n e i :

Semestru

lV. Administrarea unitttii de curs

Unitdtile de invitare

2. P.oplietitile produselor de origine vetetatd

:Xil*""fi j:*''"t;tilo' prod'seror de

Descrierea proprietdlilor
vegetale Froduselor

- 
I3[f;;.""""""''i' a'a in materia

Num;rulde ore

Modalitatea
de evaluare

Nr crediteContact direct
!ucrul

individualPracticS/Seminar

examen

Unititide competent;
Uniteti de continut

7. Romu le industriei qlimehtdre

Caracterizarea tehnolotiilor din industna
almentarS

cared ramurilor de prelucrare d
setor vegetale.

Definirea notrunilor tehnologice.
Diferenllslqs plaaaaalor tehnologrce.

1.1. Ramurile IndLrstriei alimentare:
- rndustria zah;rului;

12 Notiuni tehnologice: materie prim;

l:lelale au\ilare, p;0,;;;
tennotogtce,

rr tehnologic u n it;tcu proltt alimentar, intreprindere.



3. Determinaaea proceselor de prelucrare a
produselor de o.igine vegetale

- Selectarea proceselor de pretucrare
preventiv; a produselor fitotehnice,
legumelor, fructelor Si strugurilor.

- Descrierea metodelor de rdalizare a
operatiilor preventive de prelucrare.

- Descrierea modific;rilor produselor
vegetale la diverse procese de prelucrare.

- lndicarea aparatelor/utilajelorderealizare
a proceselor de prelucrare.

- Stabilirea proceselor de obtinere a
semifabricatelor.

- ldentificarea parametrilor controlalj ta
proceSele termice.

- Explicarea diferentei dintre procesere oe
depozitare a produselor finite ll
semifabricate.

Descrierea factorilor ce contribuie iapastrarea produselor fintte/
semifabricatelor.

3.1 Operalii de prelucrare preventiv5
livrare, receptie, p;rt.";;, r;;;;;,
Intaturare codite, inspectare,
calibrare, sortare, zdrobire
{mirunlire, mdcinarea), curilare
(decojire), tratare termic;
preventiv5. Scopul. Metode de
realizare.

3.2 Operalii de oblinere d
semifabricatel r: op;rire, pr6jire,
t6iere, finis re, omogenizare,
sterilizare in flux, concentrare,
limpezire, extragere. Scopul.
l\4etodele de realizare.

3.3 Operalii de finisare a
semifabricatelor: incdlzire, turnare,
preg6tire solutii de acoperire,
Pre8Stire ambalaj, ermetizare
sterilizare, pasteurizare, uscare
congelare. Scopul. Vetodele de
realizare.

r.q uperaUt oe depozitare a productiet
r|ntre: spalare, uscare, etichetar€,
stivuire, incdrcare, realizare.
Scopul. Metodele de realizare,

Repartizarea orientativi a orelor pe unitali de invitare



Materii pentru studiul individual ModalitEli de
evatuare

1.1.Situatia actual; Fi perspectivele ramu ror
drn industria alimentart.

Prezentarea
proiectuhri S;pt6mena 1

2. Proprietitile produselor de origine vegetati

2.1. Rolul apei in produsele vegetale.
Prezentarea
rezumatului,
comunrcaae

sSpt;m6na 2
2.2. Calitatea apei potabile contorm

Standardului.
Prezentarea
re2umatului,
comunicare

2 3 Sistematizarea componentelor chimice din
produsele vegetale.

Prezentarea

scnemei,
com Ltnica re

S;ptEmena 3

2.4. Structura celularj a produselor vegetale.
Structura bobului

Prezentarea

schemei/
mostrei

SEptimana 4

2.5. Clasificarea gradelor de coacere a materiei
prtrne. Stptimiina s

2.6. Metodele de conservare.
S;pttm6na 5

3. Procese de preluoarc c, produselor .Ie origine vegetqld

3.1. Caracteristica depozjtului pentru pastrarea
temporar; a matefiei prime 5i auxiltare.

Prezentarea
rezumatului SApt6mana6

3.2. Analiza standardelor cu privire la metode de
recepfie a materiej prime ti materialelor
auXiliare.

Argumentarea
tabelului Stptim6naT-8

3.3. Construirea curbei conform formulei de
sterilizare /pasteurizare.

Prezentare
grafici

Prezentarea
graficului SdpttmAnag

Modific5rile in semifabrlcate
prelucrare termici.

Vll.Studiu individual ghidat de profesor

Prezentarea

tabelului

la procese de
Tabel sipt;mena10



3.5. Metode de deaerare, exhausrare 5i
ermettzare.

Prezentare
PowerPoint

Prezentare,
comunicare S;ptdmanall

3.6. Factorii ce contribuie la durata de tratare
termice.

Prezentarea
rezumatului S;ptimAnal2

3.7. Modific;ri la prdjire in materie prim6 Si ulei. Comunicare Siptim6na13

3.8. Avantaje si dezavantaje ale recipientelor
(stici;, tinichea, hertie-carton, mase plastice,
lem n ).

Prezentare

PowerPoint
Prezentare,

comuntcare S;ptdmena14

3.9 Caracteristica etichetei.
Prezentare

etichetei
proprii

Sdptdm6na15

Vlll.l,ucririle practice recomandate

lX.Sugestii metodologice
Deoarece unitatea de curs Bozele tehnotogiilor olimentqrc este preponderent teoretict, serecomandi axarea procesului de predare_invdlare pe formarea coro"iuniu]o, .ocnnr".
Profesorul va arege gi va aprica acere tehnorogii, forme si metode de organizare a actjvit6liror deinvdtare, care vor asigura formarea competenletor cognitive.

Studiul individualghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de conlinut, propun6ndu-le eleviror in acest scop sarcini individuarizate. 5e recomanda apricarea metoderor interactive defucru cu efevii, cum at fi discurio, comunicoreo rcciprocd, prezentoreq. Tehnorogiire didacticepreconizate in orocesul FdI.ari^h"l



X.Sugestiide evaluare
obiectivul major ar evalu5rii capacitdtilor si cuno$tintelor levilor la unitatea de cu$ Bdzeletehnologiilor olimentorc prevede aprecierea rezultatelor oU nr," in a"iiui,"t"a de invilare peparcursul orelor de contact direct $i studiu individual.

se recomandE realizarea evalu;rii iniliale, prin care cadrul didactic determinE nivelul acelorcunostinle gi capacit5ti care reprezintt premise pentru asimilarea noitor.onl,nuturi 5i formareaaltor 
,competenle, 

premise cognitive 5i atitudinale, capacit6li, interese, motivalii, necesareintegr;rii in activjtatea urmitoare.

Evdluateo fotmotiv e va realiza pe parcursul procesului didactic pain diverse metode, forme $itehnici: comunicer rate, antrenarea etevitor in compteti,i, ;"i;;;; 
-;.pu"suritor, 

testare,evaluarea abiritatiror ra recriire practice si de raborator, inu"rtig4i", 
"uio"u"irlarea. 

Tn cadrur orerorde studiu individualelevij vor fi evaluali pentru proO*a" ""flior.t" 
1r.f,i1a,,"O"f completat,proiect de grup etc.) conform unor criterii clar st rbilite.

Evoruareo sumotivd se rearizeaz; Ia finere studierii disciprinei ti determinS in ce mesurS fiecarecompetent5 specific; disciplinei a fost_format;. Metodele de 
"*iu"r" ,,if,za* trebuie sd fieaplicate in corelare cu criteriile de performantt pt .ornp"*npf 
" 

'i-n ji"lir"f 
" ." elevilor, tinandcont de rezultatele evalu;rii formative.

Proba de evqluore o competenlelor oblinute pe parcursul cursului prevede..
- Elaborarea sch emei tehnologice de obtinere a unui produs finit;
- Determinarea consecutivit;lii operatiilor fluxului tehnologic pentru cereate/produsezaharoase/produse horticole;

Scrierea rezumatului privjnd operaliile de transformare a materiei pfime in produse finite.
ln colitote de prcduse pentru mdsuroreo competenleivgr fi.

- Scheme tehnologice de oblinere a unuj produs finit;
' schema fruxuruitehnorogic pentru cereare/produse zaharoase/produse horticore;

;:i:1" 
scris privind setectarea operatiile de transformare a materiei prime in produse

Oite i de evoluore o prcduselor:

- reqarea esenlei subiectuluiin cauzd;

- consecutivitatea rogici a operatiuniror tehnorogicS de oblinere a unui produs finit;- indicarea corect5 a operatiunilo-r 
,de 

producere a fluxuluj tehnologic pentru cereale/produse zaharoase/produse hortrcote;

- structurarea logict a textuluirezumatului;
- folosireaterminologieidespecialitate,adecvatdtematicii;

- coerenla expunerii ideilor;

- prezentarea argumentelor clare,i evidente.

Xl,Resursele ne€esare pentru desfirurarea procesului de studiu

profesionale in cadrul unitdtii de cu.s
mediul educalional adecvat, relevant ,i

Pentru realizarea formirii 5i dezvoltdnt competentelor
Bqzele tehnologiilor olimentorc este necesar crearea unui
centrat pe elev.

Activitdlile de invdlare la unitatea de curs vor fi realizate in sala de studiu Si cea de laborator.



Pentru asigurarea condiliilor de invdtare, sala de studiu va fi dotati cu mobilierycolar, plan$e,manuale, reviste, bro$uri, registre, mostre produse horticole $i fitotehnice, proiector, calculator

Mote ole ti ustensile recomonddte:
bashetere stcri sau o"+a"", G-,,Jlli."""";.lllili.llllii;i,lll"li;,.,'jl,:,":;:"1[i""i:T;:
anse, ap5 distilatS, solulri.

Aporote ti it,/ole recomandate: storcjtor de produse horticole, refractometru, microscoape,baiantt, baie de ap;, re$ou electric, etuv6, subler

met dice pentru lucririle de laborator, standarde pentru produseproi ctor, plante, ghiduri de performantt.

Xll.Resursele didactice recomandate elevilor

M ate ri o le didoctice : indrumat e
proaspete, manuale, calculator,

C. Banu, V. Nour, s.a., principiile conservarii
produselor alimentare, ed. AGIR, Bucurerti
2004.

Sala de lectura,
Libr;rie

Afinoghent Jamba, B. Carabulea, Tehnologia
pistrdrii ti industrializerii produseror
horticole, ed. Corteo Moldovei, Ch$|i,eu
2002.

Sala de lectura

Bibliotect

5. Carpov, Tehnologia general a industriei
alimentare, ed. Tehnicd, Bucurerti 1997.

Sala de lectura,

BibliotecE,

J. Ciumac, Merceolotia produselor
alimentarc, ed. Tehnic4 Chigindu 1995.

Sala de lectura,

Bibliotec6,

5. 
I 

Camelia Vizireanu, Tehnologii Benerale in
industria alimentard extractj#, ed. EVRICA,
Bdila 1999.

Sala de lectura

http://conspecte.com/l\,terceologia_
marfurilor-alimentare/cereale-leguminoase_

boabe-si,produse-rezultate-din-prelucrarea_

acestora.html
Internet

http ://www. rm ig.com/ro/sectorul+de+pia%C
5o,4A3oAC4%a3 / pt o cesarea+a limentar%C4%83
/procesarea+cerealelor


