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I.Preliminarii

Unitatea de curs Tehnologia generald a produselor alimentare face parte din componenta
fundamentala a programului de formare profesionalda. Aceasta prevede acumularea cunostintelor si
formarea capacitatilor necesare in domeniul tehnologic de producere, precum si in relatiile
economice-sociale cu societatea. Tehnologia generald in industria alimentara, studiazd procesele
tehnologice prin care materiile prime vegetale sunt transformate in alimente, care constituie
produsele finite ale industriei alimentare.

Studierea disciplinei urmareste scopul de a forma la elevi o ptregadtire a viitorilor specialisti in
domeniu. Cunostintele si abilitatile obtinute pe parcursul studierii disciplinei vor servi ca fundamente
pentru formarea profesionald a elevilor in cadrul unitatilor de curs :tehnologia pastrarii si prelucrarii
fructelor si legumelor.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Studierea unitatii de curs Tehnologia generald a produselor alimentare permite formarea si
dezvoltarea competentelor la viitorii specialisti pentru incadrarea in domeniu sau chiar de a-si
continua studiile dupa absolvirea institutiei date.

Gospodariile angajatoare de profil, precum si agentii economici solicita specialisti competenti, capabili
sa contribuie la solutionarea problemelor de gen profesional parvenite in activitatea entitatii, ceea ce
se poate realiza prin invatarea, formarea si dezvoltarea competentelor specifice domeniului
agriculturii. Din aceste considerente, programa de formare profesionald din domeniul tehnologiei
pregateste tehnicieni de calificare medie, fiind specialisti competenti in mai multe domenii din
agricultura, conform calificarii profesionale.

Unitatea de curs Tehnologia generald a produselor alimentare contribuie la dezvoltarea
competentelor profesionale, care formeaza un specialist capabil sa se adapteze la diverse conditii de
munca, sa monitorizeze intregul proces de producere, sa ia decizii optime si corecte in activitatea
profesionala. Competentele insusite permit practicarea specializarii "Tehnician Tn asigurarea calitatii"
compatibile cu cerintele necesare pentru certificarea specializarii in domeniu. Cunostintele si
deprinderile dobandite prin parcurgerea curriculumului se refera atat la continutul tehnic, cat si la
responsabilitatea ce revine tehnicianului Tn asigurarea calitdtii pentru a proteja sandtatea
consumatorilor. Tn acest scop elevii trebuie s3 inteleagd conditiile care se impun pentru executarea
unor operatii tehnologice corecte din punct de vedere tehnic si igienic, care sa duca la obtinerea unor
produse alimentare de origine animala de calitate, salubre, ecologice, corespunzatoare standardelor in
vigoare.

lll. Competentele profesionale specifice disciplinei

1.Distingerea particularitatilor industriei alimentare si a ramurilor ei.

2.Asigurarea produsului tehnologic cu materie prima si material auxiliare.

3.0rganizarea etapelor procesului tehnologic de obtinere a produselor alimentare de origine vegetala
si animala.

4. Monitorizarea proceselor tehnologice de obtinere a produselor alimentare.



IV. Administrareadisciplinei

Numarul de ore

Semestrul Modalitatea | Numarul de
Contact direct Lucrul de evaluare credite
Total e
Prelegeri Practica individual
4 &0 35 10 15 examen 2

V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta*

Unitati de continut

1.intoducere in tehnologia generald a produselor alimentare.

CS.Descrierea particularitatilor industriei
alimentare si identificarea ramurilor ei.

1.1Particularitatile industriei alimentare.
1.2Procese tehnologice in industria alimentara.

2.Materii prime utilizate in industria alimentara.

CS.Asigurarea produsului tehnologic cu
materie primd si material auxiliare.
-Descrierea rolului apei in industria alimentara.
-Identificarea substantelor anorganice si
organice in produsele alimentare.

-Clasificarea materiilor prime vegetale.

2.1 Apa in industria alimentara.
2.2 Compzitia chimica a produselor alimentare.
2.3 Materii prime vegetale si de origine animala.

3.Tehnologia produselor de morarit si panificatie.

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic
de obtinere a produselor alimentare de
origine vegetald si monitorizarea procesului
tehnologic.

-Identificarea particularitatilor fainii de grau. -
Enumerarea sortimentelor de panificatie.
-Descrierea proceselor tehnologice de
fabricare a produselor de panificatie.

3.1Tehnologia moraritului si a crupelor.
3.2Sortimentul produselor de panificatie.
3.3Tehnologia de fabricare a painii si a produselor de
panificatie

3.4Tehnologia de fabricare a pastelor fainoase.

4.Tehnologia zaharului.

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic
de obtinere a produselor alimentare de
origine vegetald si monitorizarea procesului
tehnologic.

-Descrierea procesului tehnologic de fabricare
a zaharului din sfecla de zahar.

-Explicarea procesului de obtinere a zaharului.

5.1Materii prime si auxiliare utilizate la fabricarea
zaharului.

5.2Procesul tehnologic de fabricare a zaharului din
sfecla de zahar.

5.Tehnologia conservarii legumelor si a fructelor.

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic
de obtinere a produselor alimentare de

6.1Tehnologia de conservare a legumelor si a
fructelor prin refrigerare si congelare




origine vegetalda si monitorizarea procesului
tehnologic.

-Descrierea procesului de pregatire a
legumelor si a fructelor pentru prelucrare.
-Explicarea procesului de conservare a
legumelor si fructelor prin refrigerare,
congelare, acidifiere.

-Explicarea procesului tehnologic de obtinere a
sucurilor din legume si fructe.

6.2Tehnologii de fabricare a semiconservelor din
fructe si legume.

6.3Tehnologia sucurilor de legume si fructe.
6.4Tehnologia conservelor sterilizate de legume si
fructe.Tehnologia de fabricare a bauturilor din fructe
si legume.

6.Tehnologia produselor din carne

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic
de obtinere a produselor alimentare de
origine animald si monitorizarea procesului
tehnologic.

-Descrierea procesului de pregatire a materiei
prime, materii auxiliare si material pentru
fabricarea produselor din carne.

-Explicarea procesului tehnologic de obtinere a
semifabricatelor din carne.

-Explicarea procesului tehnologic de obtinere a
mezelurilor.

6.1Materii prime, materii auxiliare si material pentru
fabricarea produselor din carne.

6.2Semifabricate din carne.

6.3Tehnologia generala de fabricare a mezelurilor

7.Tehnologia produselor lactate acide. Tehnologia untului. Tehnologia fabricarii branzeturilor

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic
de obtinere a produselor alimentare de
origine vegetald si monitorizarea procesului
tehnologic.

-Explicarea procesului de fabricare a untului.
-Descrierea procesului tehnologic de fabricare
a branzeturilor.

-Descrierea procesului tehnologic de fabricare
a produselor lactate acide.

7.1Tehnologia de fabricare a untului.
7.2Tehnologia de fabricare a branzeturilor.
7.3Tehnologia de fabricare a produselor lactate acide.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Nr Denumirea compartimentelor, temelor Total Contact direct Studiu
d/o teorie | Practicd | individual
1. Intoducere in tehnologia generala a 4 4 ) -
produselor alimentare
2. Materii prime utilizate in industria 4 ) ) 4
alimentara.
3. Tehnologia produselor de morarit si 4
panificatie 12 6 2
Tehnologia zaharului. 4 4 - -
5. Tehnologia conservarii legumelor si a 14 6 4 4
fructelor.
6. Tehnologia produselor din carne 12 8 2
7. Tehnologia produselor lactate acide. 10 7 2 1
Tehnologia untului. Tehnologia fabricarii




branzeturilor.

Total 60 35 10 15
VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru Modalitati de evaluare | Termene de

s ore Produse de elaborat )

studiul individual realizare
Materii prime utilizate in industria alimentara.

1.Apa in industria alimentara. Referat Prezentarea referatului |Saptamana 2
2.Compozitia chimica a produselor Schema/tabel Prezentarea tabelului Saptamana 3

alimentare.

Evaluarea portofoliului.

Tehnologia

produselor de morarit si panificatie.

1.Sortimentul produselor de
franzelarie.

Referat
Proiect in grup

Prezentarea referatului
Prezentarea proiectului

Saptamana 4

2.Sortimentul pastelor fainoase.

Imagini, poster
Portofoliu

Evaluarea portofoliului.

Saptamana 5

Tehnologia

conservarii legumelor si a fructelor.

1.Uscarea fructelor si legumelor.

Proiect in grup

Prezentarea proiectului

Saptamana 6

2.Semiconserve din fructe si legume(
ketchup, pasta de tomate,tomate
depelate).

Referat
Filme documentare.

Prezentarea referatului,
filmelor documentare

Saptamana 7

3.Fabricarea bauturilor alcoolice din
fructe (lichiorurile).

Referat

Prezentarea referatului

Saptamana 8

Teh

nologia produselor din carne

1.Sortimentul produselor din carne

Referat

Prezentarea referatului

Saptamana 9

Tehnologia produselor lactate aci

de. Tehnologia untului.

Tehnologia fabricarii branzeturilor.

1.Sortimentul produselor lactate.

Referat

Prezentarea referatului

Saptamana 10

VIll.Lucrarile practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Practica Lista lucrarilor de laborator
d/o /seminar
1. Tehnologia de fabricare a painii si a 2 Indicii de calitate la faina de grau.
produselor de franzelarie.
2. Tehnologia conservarii legumelor si a 2 Producerea semiconservelor din fructe si
fructelor. legume.
2 Producerea sucurilor de legume si fructe,
determinarea indicilor de calitate.
3. Tehnologia produselor din carne 2 Producerea mezelurilor si determinarea
indicilor de calitate.
4 Tehnologia produselor lactate acide. 2 Determinarea indicilor de calitate in
Tehnologia untului. Tehnologia produse lactate acide.




fabricarii branzeturilor.

Total 10

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul disciplinar Tehnologia generald a produselor alimentare orienteaza practica Tnvatarii
spre noi coordonate ale formarii si dezvoltarii personalitatii elevului, deplasand accentul de la obiective
spre o invatare axata pe competente. Prin demersul didactic profesorii isi vor propune nu doar o
simpla 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, invatare diferentiatd, reflectia si extinderea invatarii.

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 dirijata a cunostintelor de catre elevi in baza standardelor, ghidurilor,
literaturii din domeniu;

- organizarea lucrului in grupe mici si mari;

- elaborarea referatelor, rezumatelor;

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

Studiul individual al elevului ghidat de profesor include studiul continuturilor si materiilor
suplimentare in conformitate cu temele, sarcinile si numarul de ore indicate Tn tabelul ,Repartizarea
orelor pe unitdti de invdtare”, consultatii 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.

Lucradrile practice au scopul de formare a abilitatilor in baza cunostintelor aplicative acumalte in cadrul
orelor de curs. La realizarea lucrarilor practice vor fi folosite metode cu un caracter aplicativ, unde
elevii individual sau Tn grupuri mici vor realiza calcule in baza unor date concrete din producere, vor
elabora scheme tehnologice de fabricare. 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 Tndrumarea cadrului didactic, apoi realizarea sarcinii individuale de catre fiercare elev.
La organizarea studierii disciplinei profesorul va folosi cele mai eficiente tehnologii de predare-
invatare- evaluare. La alegerea strategiilor didactice se va tine cont de mai multi factori: scopurile si
obiectivele propuse; continuturile stabilite; resursele didactice ;nivelul si capacitatile elevilor,
competentele ce trebuie dezvoltate.

X. Sugestii de evaluare a competentelorprofesionale

Evaluarea performantelor obtinute ajutd la o autoapreciere corectda si imbunatatire continua a
cunostintelor in tehnologia de producere.



Evaluarea se efectueaza, reiesind din obiectivele de referinta. Ea determina in ce masura fiecare

obiectiv al continutului stabilit a fost realizat.

Se recomanda aplicarea urmatoarelor tipuri de evaluare:

a) evaluarea initiala — la inceputul fiecarei teme, folosind metode: verbale, frontale, conversatie
euristica, asalt de idei, etc.

b) evaluarea curenta — prin folosirea metodelor frontale, verbale, testelor cu diferite structuri de
itemi.

c) evaluarea periodica - |a finele studierii fiecarui compartiment prin teste.

d) evaluarea in baza portofoliului.

e) Nota disciplinei se va calcula din totalitatea notelor obtinute pe parcursul semestrului.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu success formarea competentelor in cadrul unitatii de curs Tehnologia generald a
produselor alimentare este necesarsa se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si productiv,
centrat pe elev, care se va baza pe urmatoarele principii de organizare- formare :

e Crearea unui mediu de Tnvatare authentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor proiectate, Tnsusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati
personale si profesionale — sala de clasa, laborator.

e Material: text informativ, notebook, filme documentare, proiector cu ecran.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi

Nr. crt. Denumirea resursei consultatd/ accesata/
resursa
1. Alexandru R.—Operatii si utilaje in industria alimentard. Sala de lectura
Universitatea din Galati, 1981 Expozitii
2. Balan O. - Materii prime si material pentru industria Sala de lectura

alimentard. UniversitateaTehnica ,Gh. Asachi”, lasi., 1999

3. Baisan |. — Tehnologii in industria alimentard. Universitatea Sala de lectura
Tehnica ,,Gh. Asachi”, lasi., 1999

4, Baisan I., C.Panaite. Tehnologii generale in industria Sala de lectura
alimentard. Editura PIM ,lasi, 2013.




