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i Preliminarii

Curriculumul! disciplinar la Bazele tehnologiilor alimentare pentru specialitatea Tehnologia
produselor de origine vegetald, face parte din com ponenta unitdtilor de curs fundamentale si este
unitatea de initiere a studierii de catre elevi 2 stiintelor despre produsele de origine vegetale.

Unitatea de curs Bazele tehnologiilor alimentare trateaza aspecte legate de procesele tehnologice

din industria produselor horticole, industria mordritului, produselor fainoase, industria zaharului,
produselor oleaginoase.

Scopu! unitdtii de curs Bazele tehnologiilor alimentare este de a contribui la dezvoltares
competentelor profesionale privind studierea st aplicarea proceselor speciale de prelucrare a
diferitor produse in conexiune cu caracteristicile materiei vegetale de origine vegetals.

Structural curriculumul disciplinar Bazelfe tehnologiilor alimentare este constituit din doud unitati

de invatarea: Ramurile tehnologiei alimentare $i Procese de prelucrare g produselor de origine
vegetald.

La elaborarea curriculumul s-a tinut cant de Interactiunea st interdependenta dintre obiective,
confinuturi, strategii didactice si forme de evaluare Curriculumul a fost elaborat in concordanta cu
prevederile Invatamantulul  formativ. — dezvoltativ, presupunand prioritatea cunogtintelor
productive §i creative asupra celor reproductive

Pentru insusirea unitdtii de curs si formarea competentelar specifice, alevii var poseda cunostinte
sl abilitati cognitive din disciplinele studiate |a treapta gimnaziala: Chimig, Fizica, Biologia,
Microbiologle, sanitdrie si igiend industriald, Bazele producerif materiel prime.

Deoarece unitatea de curs Bgzele tehnologiilor alimentare face parte din componenta
fundamentalj, cunostintele aplicative vor seryi pentru studierea unititiler de curs, din
componenta fundamentala, de specialitate §i practice ce yor fl studiate ulterior, precum: Procese sl
aparate in industrig alimentard: Blochimia produselor alimentare; Pastraren produselor horticole;
Procesarea produselor  horticole Pastrarea praduselor fltatehnice; Procesareon prodguselor
fitotehnice; Practica de initiere in specialitate; Practict de instruire; Practica de specialitate,

IL. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesional

Competentele profesionale specifice obtinute In cadrul unitatii de curs Bazefe tehnologiilor
alimentare vor fi necesare s utiie pentru actlvitatea profesionala, Tn calitate de tehnician in
tndustria alimentara, fn cadrul activitatil in sfera profesionala. specialistul va cunoaste ramurile
tehnologlel alimentars, va determina legitura dgintre proprietétile produselor vegetale cu

compozitia chimica si va aplica procese de prelucrare 3 praduselor vegetale in vederea obtineri)
produselor finite sau semifabricate

Multitudinea speciilor $l @ solurilor existente fac ta produsele de origine vegetald s3 se
caracterizeze prin coacere si recoltare esalonate, grade diferita de perisabilit
Leea ce priveste marimea, forma, culoares, modul de valorificare si durata de pastrare, Datorita

deestor particularitdti, se vor aplica procese tehnologice de prelycrare diferite pentry obfinerea
unor produse afimentare de calitate

De asemenea, conform calificarii profesionale, absolventul poate fi

. fncadrat in cdmpul muncii in
calitate de: tehnician in industria alimentors.

. Competentele profesionale specifice disciplinei

Competenta profesionald din descriereq calificarii: Receptia materiei prime, Pregitirea materiei
prime pentru  procesare, Organizarea procesului - tehnologic {producerea fainii, crupelor,

conservelor, produselor congelate uscate, murate), Depozitarea semifabricatelor, produselor
finite.



Competente profesionale specifice discipline;:

1. Caracterizares tehnologiiler din industria alimentara:
2. Ildentificarea proprietatilor produselor de origine vegetals:
3. Determinarea procesalor oe prelucrare a produsalar de origine vegetale

origine vegetalj.

produselor vegetale. -

- Clasificarea formelor de
materia vegetaly,

‘egare a:apej ¢y

- Identificarea substantelor
Bnergetica si nutritivi.

cu  valoare

LS

2. Identificareg proprietatilor produselor de 2.1

Descrierea Proprietatilor  prod uselor
vegetale 2.3
Caracterizares tompozitiel  chimica &

Notiuni tehnologice: materje prima,
materiale auxiliare, procese
tehnologice, gperatie, masind,
aparat, regim tehnologic, schems
tehnologics, flux tehnologic unitati

cu profil alimentar, intreprindere.

Iv. Administrarea unitatii de curs
| | Numarul de ore
| Semestru | g s Modalitatea | Nr credite
i
Total Contact direc Lucrul de evaluare
Prelegeri Practicd/Seminar individual
| I 90 | 33 12 45 examen 3
I
V. Unitatile de invitare
| i , |
Unitati de competents Unitati de continut Ore
1. Ramurile indystriei alimentare

1. Caracterizares tehnologiilor din industria|1.1. Ramurile industriej alimentare: B

alimentar - industria zaharului:

Clasificarea  ramurilor de prelucrare z| - Industria produselar zaharpase:

produsefor vegetale. industria uleiurilar vegetale:
- Definirea notiunilor tehnologice, = Industriz rt'mr?ratulm, Panificatiel si

_ _ 3 produselor farm:-ase;
= Diferentierea proceselor tehnologice. ndustria valorificrii fructelor si a
legumelor
12

2. Propiietatile produselor de origine vegetalj

Proprietit||e produselor de origine
vegetals: organoleptice, fizlce,
cthimice, tehnologice, biologice,

estetice. Clasificares.

Compotitia chimics 8 produselor da
origine yvegetals:

compusi anorganici, apa in Mmateria
vegetals;

COMpusi  organici  ca lormeazs
structura produselar vegetale,

12




3. Pracese de prelucrare o produselor de erigine vegetalg

. Determinarea proceselor de prelucrare a
produselor de origine vegetale

Selectarea proceselor de prelucrare
preventiva a produselor fitotehnice,
legumelor, fructelor si strugurilor.

Descrierea metodelor de realizare a
operatiilor preventive de prelucrare.

Descrierea modificarilor produselor
vegetale la diverse procese de prelucrare.
Indicarea aparatelor/utilajelor de realizare
a proceselor de prelucrare.,

Stabilirea proceselor de obtinere a
semifabricatelor.

Identificarea parametrilor controlati la
procesele termice.

Explicarea diferentei dintre procesele de
depozitare a  produselor finite si
semifabricate,

Descrierea factorilor ce contribuje la
pastrarea produselor finite/

semifabricatelor,

3.2

3.3

3.4

3.1 Operatii de prelucrare preventiva:| 27

livrare, receptie, pdstrare, spilare,
inlaturare codite, inspectare,
calibrare, sortare, zdrobire
{maruntire, macinarea), curitare

(decojire), tratare termica
preventiva. Scopul. Metode de
realizare.

Operatii de obtinere a

semifabricatelor: oparire, prijire,
tdiere, finisare, omogenizare,
sterilizare in  flux, concentrare,
limpezire, extragere, Scopul.
Metodele de realizare.

Operatii de finisare a
semifabricatelor: Incaizire, turnare,
pregdtire  solutii  de acoperire,
pregdtire  ambalaj, ermetizare,
sterilizare, pasteurizare, uscare,
congelare. Scopul. Metodele de
realizare.

Operatii de depozitare a productiei
finite: spalare, uscare, etichetare,
stivuire, incdrcare, realizare,
Scopul. Metodele de realizare.,

VI. Repartizarea orientativi a orelor Pe unitdti de invatare

Numirul de ore
Mr. _ : Contact direct
Unitati de invatare 1 fidren
ota
Practica/ :
Prelegeri Individual
Seminar
1, Tehnolagii alimentare 12 B . [
2. Proprietatile produselor de arigine 19 7 - 12
[vegetald
3 Frocese de prelucrare a produselor 59 20 12 27
de origine vegetal3
Total S0 33 1z 45




VIL5tudiv individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

Produse de
elaborat

Modalitati de
evaluare

Termeni de
reslizara

1. Tehnologii alimentare

1.1.

Situatia actuald si perspectivele ramurilor
din industria alimentar3.

Proiect in
Brup

Prezentarea
proiectului

| Sdptdmaéna 1

2. Proprietdtile produselor de origine vegetal3

Rdsimat Prezentarea
2.1. Rolul apei in produsele vegetale. -crinl rezumatului,
s comunicare
= Sdptdména 2
. . Prezentarea
2.2. Calitatea apej potabile conform| Rezumat ,
. : rezumatului,
Standardului. scris .
comunicare
. . o . Prezentarea
2.3, Sistematizarea componentelor chimice din . i v e
Schita schemei, |S3ptimana 3
produsele vegetale. ,
comunicare
. 1 Prezentarea
2.4. Structura celular a produselor vegetale. Schita, schemei/ | Saptimana 4
Structura bobulyi Mostre ; ap
maostrei
2.5. Clasificarea gradelor de coacere a materiei . . .
8 Tabel Fabel Saptdmana 5
prime. compietat
2.6. Metodele de conservare. Tabel Tabal Saptdmana 5
| completat

3. Procese de prelucrare g produselor de origine vegetald

Caracteristica depozitulyi pentru pastrareal Rezumat | Prezentarea SAptimanas
. o S ) man
| temporaré a materiei prime si auxiliare. seris rezumatului 2
E — | —
|3.2. Analiza standardelor cu privire la metode de
. - . ] , Argumentarea, “« e
receptie a materiei prime si materialelor Tabel , Saptdmana7-8
N tabelului
auxiliare,
I
3.3. Construirea curbei conform formulei de| Prezentare Prezentarea sy
. . - ) . Saptdmanag
sterilizare /pasteurizare. grafica graficului
3.4. Modificarile in semifabricate la procese de Prezentarea Y v
. Tabel . SdptamanalQ
prelucrare termic. tabelului



I| Prezentar rezentare, Tl
3.5.Metode de deaerare, exhaustare si| Prez nta.e P - S3ptimanall
ermetizare. PowerPoint | comunicare
3.6. Factorrl ce contribuie la durata de tratare Hﬂ_-iurnat Prezentarea? S3ptimanal2
termica. SCTiS rezumatului
.o e Studiu de . s
3.7. Modificari la prijire in materie prima si ulei. caz Comunicare Saptamanal3
38
3.8. Avar;taje 5|h de;avantajetale reC|plTnt§Ior Prezentare | Prezentare, I
stice, . . daptaman
{sticla, tinichea, hartie-car on, mase plastic PowerPoint | comunicare P
lemn).
Prezentare
3.9. Caracteristica etichetei. Eticheta etichetei Saptamanals
proprii
Vill.Lucrdrile practice recomandate
. ;
Nr Unitati de invitare Lista lucrarilor practice/de laboratar Ore

3. |Procese de prelucrare a| 1. Elaborares schemel tehnologice de producere a 12
produselor de origine "Compotului din fructe simburpasa®.

Vegetala <. Elaborarea schemei tehnologice de producere a
"Marinatelor din legumea”,
3. Determinarea consecutivitatii operatittor fluxulul
tefinologic de prelucrare a sfecle| de zahar.
Total 12

IX.Sugestii metodologice

Deoarece unitatea de curs Bazele tehnologiilor alimentare este preponderent teoretic3, se
recomanda axarea procesului de predare-invatare pe formarea com petentelor cognitive.

Profesorul va alege si va aplica acele tehnologii, forme i metode de organizare a activitatilor de
invatare, care vor asigura formarea competentelor cognitive.

La fel, profesorul va utlliza forme 3 metode de invitare adecvate experientei de viatd si
capacitatilor individuale ale elevilor, care asigurd un randament inalt la realizarea oblectivalor
preconizate (conversatia, explicatia, joc de rol, problematizares, observarea, studiul individual,
studiul de caz), precum si tehnicl de invatare (stiu - vreau s5 stiu - am cunoscut, romanita, graficul
T. explozie stelard, ciorchinale, painjenul etc.). Asa metode urmeazs 3 i aplicate pentru unititile
de invatare: Tehnologil alimentare. Procese de prelucrore o produselor de origine vegetald, Pentruy
Termarea gandiril logice profesorul va folosi fise instructive, ghiduri de performontd, organizind
tuerul in grupuri mici i mari,

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentry fiecare unitate de continut, propunandu-
le elevilor fn acest scop sarcini individualizate. Se recomand3 aplicarea metodelor interactive de
lucru cu elevii, cum ar fi discutia, comunicarea reciprocd, prezentareag. Tehnologiile didactice
preconizate Th procecil adiiratiomal cm come ot o R R NN .



X.Sugestii de evaluare

Obiectivul major al evaludrii capacitatilor si cunostintelor elevilor la unitatea de curs Bazele
tehnologiilor alimentare prevede aprecierea rezultatelor obtinute in activitatea de invdtare pe
parcursul orelor de contact direct si studiy individual.

Se recomand3 realizarea evaluirii inifiale, prin care cadrul didactic determini nivelul acelor
cunostinte si capacitéti care reprezint premise pentru asimilarea noilor continuturi si formarea
altor competente, premise cognitive si atitudinale, capacititi, interese, motivatii, necesare
integrdrii in activitatea urmatoare.

Evaluarea formativii se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme si
tehnici: comunicari orale, antrenarea elevilor in completdri, evaluarea raspunsurilor, testare,
evaluarea abilitatilor la lectiile practice st de laborator, investigatia, autoevaluarea. In cadrul orelor
de studiu individualelevii vor fi evaluati pentru produsele elaborate (schitd, tabel completat,
proiect de grup etc.) conform unor criterii clar stabilite.

Evaluarea sumativd se realizeazi la finele studierii disciplinei si determin3 in ce masurs fiecare
competentd specifica disciplinei a fost formats. Metodele de evaluare utilizate trebuie s fie
aplicate in corelare cu criteriile de performantd si competentele individuale ale elevilor, tinadnd
cont de rezultatele evalusrii formative.

Proba de evaluare a competentelor obtinute pe parcursul cursului prevede:
- Elaborarea schemei tehnologice de obtinere a unui produs finit;

- Determinarea consecutivitatii operatiilor fluxului tehnologic pentru cereale/produse
zaharoase/produse horticole;

- Scrierea rezumatului privind operatiile de transformare a materie prime in produse finite.
In calitate de produse pentru mdsurareg competentei vor fi;

- Scheme tehnologice de obtinere a unui produs finit;

- Schema fluxului tehnologic pentru cereale/produse zaharoase/produse horticole;

- Rezumat scris privind selectarea operatiile de transformare a materiej prime in produse
finite.

Criterii de evaluare a produsefor:
- redarea esentei subiectului in cauza;
- tonsecutivitatea logicd a operatiunilor tehnologica de obtinere a unui produs finit;

- indicarea corecti a operafiunilor de producere a fluxuluj tehnologic pentru cereale/
produse zaharoase/produse horticole;

= structurarea logicd a textului rezumatului;
- folosirea terminologiei de Specialitate, adecvatj tematicii;
- Coerenta expunerii ideilor;
- Prezentarea argumentelor clare si evidente.
Xl.Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiy

Pentru realizarea formarii si dezvoltarii competentelor profesionale in cadrul unitatii de curs
Bazele tehnologiilor alimentare este necesar crearea unui mediul educational adecvat, relevant si
centrat pe elev.

Activitatile de invitare la unitatea de curs vor fi realizate in sala de studiu §i cea de laborator.




Pentru asigurarea conditiilor de invatare, sala de studiu va fi dotats cu mobilier scolar, planse,
manuale, reviste, brosuri, registre, mostre produse horticole si fitotehnice, proiector, calculator
etc.

Materiale si ustensile recomandate: reactive, veseld chimics, stative, cleste metalice, cleme,
baghete de sticld sau portelan, site, lupe, pensete, cutit, plici Petri, lame, lamele, hartie de filtru,
anse, apa distilatd, solutii.

Aparate si utilaje recomandate: storcator de produse horticole, refractometry, microscoape,
balant3, baie de ap3, resou electric, etuv, subler

Materiale didactice: indrumare metadice pentru lucrdrile de laborator, standarde pentru produse
proaspete, manuale, calculator, proiector, planse, ghiduri de performanta.

Xll.Resursele didactice recomandate elevilor

| Loculin care poate | Numirul de
| Mr. ’ X fi consultats/ exemplare
Denumirea resursei &
crt. accesata/ disponibile

Rprocurata resursa

1. | C. Banu, V. Nour, s.3., Principiile conservarii
Sala de lectura,

produselor alimentare, ed. AGIR, Bucure$t 0w 1
| Librarie
| 2004.
|Af|noghent Jamba, B. Carabulea, Tehnologia
pastrdrii  si  industrializarii produselor Sala de lectura 5
| horticole, ed. Cartea Moldovei, Chisiniu Bibliotecs
2002.
l_ 3 |S. Carpov, Tehnologia general a industriej Sala de lectura, %
| alimentare, ed. Tehnica, Bucuresti 1997. Bibliotecs,
4 IJ. Ciumac, Merceologia produselor | Sala de lectura,
! . e 35
| alimentare, ed, Tehnica, Chisindu 1995, Bibliotecs,
iCameIia Vizireanu, Tehnologii generale in |
industria alimentarg extractivd, ed. EVRICA, | Sala de lectura 1
Braila 1999,
6. http:f/conspecte.com/Merceologia- |
marfurilor-aIimentarefcereale-leguminoase-
. . Internet
boabe-5|-produse-rezuItate-d|n~prelucrarea- |
acestora.htmi
I
T Ihttp://www.rmig.com/ro/sectorul+de+pia%c |
>%A3%C4%83/procesarea+alimentar¥%C4a%83 | Internet

| /procesarea+cerealelor




