Ministerul Educatiei,Culturii 3i Cercetarii al Republicii Moldova
Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului al Republicii Moldova

Centru! de Excelent3 in Horticulturd si Tehnologii Agricole din Taul

"Aprob”

L Em
.\,." ML ,\__

ﬂqmﬂm@eﬁrutm de Excelentd in Horticultura si
&

i o i "?ﬂ‘& logii Agricple din Taul
u, : ¥ £
S S j’f”“ 7 Aurel Serdegniuc
e N el "'"':‘-' Be
'-;Z-; a— ,,E;*",." ;Cf{(/f’ 2017

o
&, g LH3
-,.._._l-_. 2

Curriculum disciplinar

F.05.0.017 Utilaj tehnologic in industria alimentara

Specialitatea
72150 Tehnologia produselor de origine vegetala

Calificarea
Tehnician Tn industria alimentara

2017




Curriculumul a fost elaborat cu sprijinul Proiectului EuropeAid/133700/C/SER/MD/12 |
"Asistentd tehnica pentru domeniul nvatamant si formare profesionald
in Republica Moldova",
implementat cu suportul financiar al Uniunii Europene

Aprobat de:

Consiliul metodico-stiintific al Centrului de Excelentd in Horticultura si Tehnologii Agricole din Taul

- / r
Director adjunct cql/ %ﬂ'g’/”t’
Ludmila lurcigin

"R jrde 2017

Coordonat cu:
Centrul de Excelenta Tn Viticulturd si Vinificatie din Chisinau, Zabolotnii Sergiu ,Director interimar
Autori:

Valentina Calmas,Conferentiar universitar, dr. in stiinte tehnice si horticultura, Academia de Studii
Economice a Moldovei.

Ina Griza, gradul didactic superior, profesoara de discipline tehnologice, Centrul de Excelenta in
Viticulturd si Vinificatie din Chisindu, specialist principal, metedist, Centrul Metodic pentru
Tnvatamant pe langd Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare.

Vera Bordian, gradul didactic unu, profesor de discipline agricole, Centrul de Excelenta in
Horticulturd si Tehnologii Agricole din Taul.

Viorica Pirpit,grad didactic 0, profesor discipline tehnologice, Centrul de Excelentd in Viticultura si
Vinificatie din Chisinau.

Mihail Balan, doctorand, catedra Utilaj Tehnologic Industrial, Universitatea Tehnicad a Moldovei.

Coordonator: Aurelia Vartic, expert in dezvoltare curriculum, Fundatia Liechtenstein Development
Service {LED} in Moldova.

Recenzenti:

1.S3lceanu lon,grad didactic doi, profesor discipline tehnice, Centrul de Excelentd in Viticultura si
Vinificatie din Chisinau

2. Ticu Marcel, profesor discipline tehnice, Centrul de Excelentd in Horticulturd si Tehnologii
Agricole din Taul

Adresa Curriculumului in Internet:

Portalul national al Tnvatamantului profesional tehnic

http://www.ipt.md/ro/produse-educationale




l. Preliminarii

Prezentul curriculum este elaborat pentru specialitatile din domeniul Inginerie, constructii si de
formare profesionald Prelucrarea alimentelor.

Unitatea de curs Utilaj tehnologic in Industria Alimentord este destinatd pentru instruirea
elevilor de la specialitatea Tehnologia produselor de origine vegetald.

Unitatea de curs Utilaj tehnologic in Industria Alimentard face parte din componenta
disciplinelor fundamentale.

Scoput disciplinei prevede educarea specialistului cu o gandire tehnic3, capabil s3 exploateze in
productie ansambluri de masini industriale i utilaje moderne pentru obtinerea produselor
finite de o calitate cat mai inalta.

Structural curriculumul disciplinar Utilaj tehnologic in industria alimentard este constituit din
noud unitdti de fnvdtare: Masini industriale, Utilaje pentru receptia, transportarea gi
vehicularea materiei prime; Utilaje pentru prelucrarea produselor horticole si fitotehnice;
Utilaje pentru prelucrarea fizico-mecanica a produselor horticole si fitotehnice. Vase si instalatii
pentru fermentare; Utilaje pentru prelucrarea termic3; Utilaje pentru prepararea diferitor
bsuturi; Utilaje pentru fasonare gi oformare; Sectii de producere.

Pentru elaborarea curriculumul s-a tinut cont de interactiunea §i interdependenta dintre
obiective, continuturi, strategii didactice didactica si forme de evaluare. Curriculumul a fost
elaborat in concordanta cu prevederile Tnvatdmantului formativ - dezvoltativ, presupunand
prioritatea cunostinfelor productive si creative asupra celor reproductive,

Studiu! disciplinei se bazeazd pe cunostintele obtinute la disciplinele: Fizicd, Studiul
materialelor, Desen tehnic, Procese si aparate in industria alimentard, Bazele electrotehnicii §i
agutomatizdrii

Deoarece unitatea de curs Utilaj tehnologic in Industria Alimentard face parte din componenta
fundamentald, cunostintele aplicative vor servi pentru studierea unitdtilor de curs, precum:
Bazele electrotehnicii si automatizdrii, Securitatea si sdndtatea in muncd, Procesarea produselor
fitotehnice, Procesarea legumelor, Procesarea fructelor i strugurilor.

I Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoitarea profesionala

Cunostintele obtinute in cadrul unitatii de curs Utilaj tehnologic in industria alimentard vor fi
necesare si utile pentru activitatea profesionald, in calitate de specialist in procesul de
productie. n cadrul activitdtii in sfera profesionald, specialistul va cunoaste diferite piese si
subansambluri de piese pentru utilaju! tehnologic din industria alimentara. De asemenea,
tehnician in industria alimentard va fi capabil s3 aplice cunostintele obtinute din cadrul unitatii
de curs in scopu! asigurarii functionarii utilajelor si liniilor tehnologice de producere.

. Competentele profesionale specifice disciplinei

Competenta profesionald din descrierea calificdrii: Organizarea procesului de lucru; Pregdtirea
materiilor prime pentru procesare; Organizarea procesului tehnologic {producerea fainii,
crupelor, conservelor, produselor congelate, uscate); Depozitarea semifabricatelor; produselor
finite; Finalizarea procesului de lucru.

Competente profesionale specifice disciplinei:

1. Diferentierea masinilor industriale conform domeniului de exploatare;
2. Pregitirea utilajului tehnologic pentru receptia, transportarea i vehicularea materiei prime;
3. Asigurarea functiondrit masinilor tehnologice de prelucrare a materiei prime;
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Asigurarea functionarii masinilor tehnologice de prelucrare fizico-mecanica a materiei
prime;

5. Asigurarea parametrilor tehnologici pentru procesul de fermentare 5i macerare;
6. Respectarea parametrilor tehnologici a procesului de tratare termicd pentru produse;
7. Parcurgerea etapelor tehnologice pentru prepararea bauturiior;
8. Setarea utilajului tehnologic pentru fasonarea si oformarea semifabricatelor;
9. Reprezentarea sectiilor de producere,
v. Administrarea disciplinei
1
Numarui de ore
g Modalitatea | Numarul de
Semestrul Contact direct )
Lucrul | de evaluare credite
Total g
] i ) individual
Prelegeri |Practicd/Seminar
v g0 30 15 45 examen 3
V. Unitatile de invdtare
|
Unitati de competenta Unitati de continut
1. Masini Industriale.
. Diferentierea masinifor industriale|1.1. Parametrii  caracteristici  ai utilajelor.
conform domeniului de exploatare. Productivitatea utilajelor industriale.

. . lasificarea utilajelor i iale.
Setarea parametrilor de lucru la utilajul Clasificarea utilajelor industriale

tehnologic. 1.2. Cerinte tehnice referitor la procesul tehnologic
Aplicarea cerintelor de securitate a <1 Ul
muncii la locul de munca. 1.3.Reguli de exploatare si protectie a muncii la
deservirea utilajelor. Procesul de intretinere a

Respectarea regulelor de exploatare si =" o )
uttlajului tehnologic industrial.

intretinere a utilajului  tehnologic
industrial

2. Utilgje pentru receptia, transportarea si vehicularea materiei prime.

Pregdtirea  utilajului  tehnologic|2.1. Utilaje pentru recepiia produselor recoltate.
pentru receptia, transportarea i Clasificarea. Tehnica securitatii,

hicularea materiei prime, 3
ve €a P 2.2 Transportoare, Transportoare cu  banda:

Asigurarea stdrii de lucru a utilajului in Transportoare cu snec. Clasificarea. Elemente
zona de receptie a materiei prime. componente.  Principiul  de  lunciionare.

. . Tehnica s itatii.
Respectarea cerintelor tehnice de Ry

exploatare a transportoarelor cu|2.3. Pompe. Pompe cu roti dinfate. Fompe cu
banda si cu snec. enec, Clasificarea. Elemante componente.

oz o . incigiul are. atil,
Verificarea stérii tehnice de lucru a Principiul de functionare. Tehnica securitatil

pompelor cu roti dinfate si cu snec. 2.4, Conducte tehnologice. Clasificarea. Elemente




Asigurarea etansietdtii conductelor
tehnologice, si a consecutivitatii lor,

componente.

3. Utilaje pentru prelucrarea produselor horticole si fitotehnice.

. Asigurarea functiondrii magsinilor
tehnologice de prelucrare a matetiei
prime.

Vverificarea starii tehnice preventive a
masinilor pentru spalat si inspectat
materia prima de origine horticola si
fitotehnica.

Reglarea distantei
zdrobitoarelor.

dintre valturile

Verificarea starii tehnice a
separatoarelor centrifugale si
mentinerea controlului functionérii lor.

Elahorarea schemei de amplasare a
utilajului industrial in linia tehnologica.

Asigurarea  functionarii  masinilor
pentru prelucrarea produselor
secundare de origine horticold i
fitotehnica.

3.1. Masini pentru spalarea si inspectarea
materiei  prime. Clasificarea.  Elemente
componente. Principiul de functionare.
Tehnica securitatii.

3.2. Masini de zdrobire - taiere. Clasificarea.
Elemente  componente.  Principiul  de

functionare. Tehnica securitatii.

3.3. Utilaje pentru separarea sucului si mustului.
Clasificarea. Elemente componente. Principiul

de functionare. Tehnica securitatii.

3.4. Asamblarea utilajelor de prelucrare in linii.
Elemente  componente.  Principiul  de

asamblare. Tehnica securitatii.

3.5. Utilaje pentru prelucrarea produselor vinicole
secundare. Clasificarea. Elemente
componente. Principiul de functionare,

Tehnica securitatii.

4. Utilaje pentru prelucrarea fizico — mecanicd a produselor horticole si fitotehnice.

Asigurarea  functiondrii  masinilor
tehnologice de prelucrare fizico-
mecanicd a materiei prime.

Asigurarea functiondrii decantoarelor,
centrifugelor si separatoarelor.

Monitorizarea procesului tehnologic
de filtrare.

Mentinerea regimului functionare a
masinilor de amestecat $i omogenizat.

Asigurarea functiondrii instalatiilor de
sulfitare si alcoolizare.

4.1. Decantoare, centrifuge si  separatoare.
Clasificarea. Elemente componente. Principiul
de functionare. Tehnica securitafii.

4,2 Filtre. Clasificarea. Elemente componente.
Principiul de functionare. Tehnica securitatii.

4.3.Utilaje pentru amestecare §i omogenizare.
Clasificarea. Elemente componente. Principiul
de functionare. Tehnica securitatii.

4.4.Instalatii  de  sulfitare si  alcoolizare.
Clasificarea. Elemente componente. Principiul
de functionare. Tehnica securitatii.

5. Vase siinstalatii pentru fermentare.

Asigurorea parametrilor tehnologici
pentru procesul de fermentare si
MOcerare.

Asigurarea  ermecitatatil  vaselor

5.1. Constructia vaselor vinicole. Clasificarea.
Elemente  componente.  Principiul de
functionare.

5.2. Instalatii de  fermentare, macerare.




vinicole.

Asigurarea parametrilor tehnologici
pentru procesul de fermentare si
macerare.

Utilizarea dispositivelor de masurare a
cantitatii de lichid.

Clasificarea. Elemente componente. Principiull
de functionare. Tehnica securitatii.

5.3 Dispozitive de mdsurare si determinare a
cantitdtii de lichid, Clasificarea. Elemente
componente. Principiul de functionare.

6. Utilaje pe

ntru prelucrarea termicd.

Respectarea parametrilor tehnologici
a procesului de tratare termict pentru
produse.,

Mentinerea valoarii presiunii agentului
termic n schimbitoarele de caldura
pe parcursul procesului tehnologic.

Caracterizarea procesului de tratare a

6.1.Constructia  schimbatoarelor de caldura. |
Clasificarea. Elemente componente. Principiul
de functionare. Tehnica securitafii.

6.2.instalatii de tratare cu cald. Clasificarea.
Elemente  componente.  Principiul  de
functionare. Tehnica securitatii.

6.3.Instalatii de tratare cu frig. Clasificarea.

produsului cu cald, Elemente  componente.  Principiul  de
Descrierea procesului de tartare a functionare. Tehnica securitail
produsului cu frig.
7. Utilaje pentru prepararea diferitor bduturi.
Monitorizarea etapelor tehnologice| 7.1 Instalatii de distilare si  rectificare.

pentru prepararea bauturilor.

Monitorizarea parametrilor procesului
tehnologic de distilare si rectificare.

Asigurarea parametrilor tehnologici

pentru  procesul  tehnologic de
producere a sucurilor,
Mentinerea controlului asupra

procesului tehnologic de producere a
bauturilor racoritoare.

Clasificarea. Elemente componente. Principiul
de functionare. Tehnica securitatii.

7.2 Utilaje  pentru  producerea sucurilor.
Clasificarea. Elemente componente. Principiul

de functionare. Tehnica securitatii.

7.3 Utilaje  pentru  producerea bauturilor
racoritoare. Clasificarea. Elemente
componente.  Principiul de functionare.

Tehnica securitatii.

8. Utilaje pentru fasonare i oformare.

Setarea utilajului tehnologic pentru
fasonarea si oformarea  semi-
fabricatelor.

Caracterizarea procesului tehnologic
de imbuteliere.

Descrierea procesului tehnologic de
spilare si cldtire a recipientelor.

Asigurarea decurgerii consecutive a

2.1. Linii de imbuteliere a bauturilor. Clasificarea.
Elemente  componente.  Principiul  de
functionare. Schema tehnologica.

8.2. Masini de spalare si clatire a recipientelor.
Clasificarea. Elemente componente. Principiul
de functionare. Tehnica securitatii.

8.2 Masini de dozare. Clasificarea.
componente, Principiul  de

Elemente
functionare.

et e tmhmelagire ale nrocecului

Tehnica securitatii.



de dozare. |8.4. Masini de inchis recipiente. CIasiﬁcareaTI

Elemente  componente. Principiul  de

Verificarea starii tehnice a masinilor - ; i
| functionare. Tehnica securitatil.

de inchis recipiente,
8.5. Masini de etichetat. Clasificarea. Elemente

componente.  Principiul de functionare.
| Tehnica securitatil.

setarea masinilor tehnologice de
etichetat.

a9, Sectil de prodicere,

9. Reprezentarea sectiilor de producere. | 8.1 Sectii de producere. Clasificarea. Elemente
- Reprezentarea grafica a sectilor de CelujsliiSitagy
producere. 9.2 Cerinte de amplasare a utilajului tehnologic n
- Schitarea amplasarii utilajului sectii de producere.
tehnologic in sectie de producere. 9.3 Sisteme de incalzire, ventilare, conditionare a
- Verificarea corespunderii microclimei ?:Tru.::_“’ aprog‘monare S @Rehel can-;‘ﬂ:a.re.
cu specificul sectiei de producere. ast {c?rfa. emente componente. lehnica
securitati. ]
VI Repartizarea orientativa a orelor pe unit3ti de invatare
' I
Numarul de ore
Mr. e T ae e : l
Unitati de invdtare Contact direct
crt. Lucrul
Total
Individual
Prelegeri | Practicd/Seminar
1 Masini industriale. 2 2 |
| tilaje pentru receptia, trans rtarea Sl |
3 U ?lj pen c.p_tli portarea $ 14 " 4 :
vehicularea materiel prime.
= !
Utilaje pentru prelucrarea roduselor
3, Je pentiy Pre P 14 4 4 6
horticole si fitotehnice.
Utilaje pentru prelucrarea fizico =
4, mecanica a produselor horticole gl 14 ) i 3]
fitotehnice.
5 Vase si instalatii pentru fermentare. 10 q - 6
B Utilaje pentru prelucrarea termica. 12 4 2 6
Utilaje pentru prepararea diferitor
T A prep 10 4 : 6
hauturi.




F =
8. Utilaje pentru fasonare si oformare. 9 2 k B
, Sectii de producere. 5 2 - 3
Total a0 30 15 45
| =i |
Vil. studiu individual ghidat de profesor
| I
. | gy Produse de Modalitati de Termeni de
Materii pentru studiul individual ' )
elaborat evaluare realizare
2. Utilaje pentru receptia, transportarea si vehicularea materiei prime.
[ |
.. - Prezentarea P
2.1. Transportoare. Domenii de utilizare. Referat . Saptamana 2
referatului
S Prezentare Prezentare, b
2.2. Pompe. Pompe cu roti dintate. ) : Saptamana 3
PowerPoint comunicare
3. Utilaje pentru prelucrarea produselor harticole si fitotehnice.
3.1 Procesul  tehnologic de spalare. | Prezentarea p—
-~ . . - Referat , S3ptamana 4
Caracteristica procesului. | referatului
3.2. Zdrobirea. Caracteristica procesului. | Studiu de caz | Comunicare Séptdmana 5
4. Utilaje pentru prelucrarea fizico - mecanica a produselor horticole si fitotehnice.
. . ! Prezentarea L
4.1 Filtrarea. Caracteristica procesului, Referat : Siptamana 6
referatului
27 Amestecarea. Caracteristica| Prezentare Prezentarea, —
| _ : . Saptamana 7
procesulul. grafica comunicare |
|
5. Vase si instalatii pentru fermentare.
. . Prezentare Prezentare, e
5 1. Macerarea. Caracteristica procesului. . . Saptamana 8
PowerPoint comunicare
6. Utilaje pentru prelucrarea termica.
| |
6.1. Schimbitoare de «c3ldurd feava-n L e
" . . Prezentarea Saptamana 9,
teava. Constructia. Principiul de Referat .
. referatului 10
functionare.
|




7. Utilaje pentru prepararea diferitor bauturi.

e

_— - . Prezentarea . e s
7.1. Distilarea. Caracteristica procesului. Referat . Saptamana 11
referatului
7.2, Instalatii  de distilare.  Elemente| Prezentare Prezentarea, R -
. e 3 Saptdméana 12
constructive principale grafica comunicare |

8.Utilaje pentru fasonare si oformare.

s

2 1, Dozarea lichidelor.  Caracteristica Prezentarea -
_ Referat ) Saptamana 13
procesului, referatului
87 Etichetarea. Masini de etichetat.| Prezentare Prezentare, T
. - ) i Saptamana 14
Elemente constructive principale. PowerPoint comunicare
9. Sectii de producere.
9 1. Elemente principale ale sectiilor de Prezentarea -\
g 2 ' Refarat ) Saptamaéna 15
producere. referatului
Vill. Lucrarile practice recomandate.
Nr. Unitati de Tnvatare Lista lucrarilor practice/de laborator Ore
" _ . Analiza utilajelor pentru receptia produselor
Utilaje  pentru  receptia, recoltate.
2. | transportarea si vehicularea . L 4
materiei prime. Determinarea productwatatuﬁ transportoarelor
cu band3 si raclete din cadrul intreprinderii.
Utilaje pentru  prelucrarea | 2 Analiza constructiei si elementelor constructive
3. | produselor  horticole si al utilajelor pentru amestecare. 4
fitotehnice. _ Determinarea productivit3tii preselor cu shec.
Utilaje pentru prelucrarea | 5. Determinarea productivitdtii zdrobitoarelor cu
a fizico - mecanica a valturi. 4
p.roduse_lor horticole 5l . Determinarea productivittii scurgatoarelor.
fitotehnice.
6 Utilaje pentru prelucrarea Determenarea presiunii de lucru pentru 9
" | termica. instalatiile de pasteurizare.
g Utilaje pentru fasonare gi | & Determinarea productivitdtii  maginii  de 1
" | oformare. etichetat cu tambur rotativ
Total 15




IX. sugestii metodologice

Finalitatile procesului de instruire in cadrul unitatii de curs Utilaj tehnologic in industria
alimentard vor fi materializate prin competente profesionale generale si specifice. Profesorul
poate alege §i s aplice metodele de predare-invatare ce asigurd dezvoltarea si consolidarea
celor trei componente ale competentelor: cunostinte, abilitayi si aptitudini. Pentru formarea
abilitatilor cele mai recomandate strategii sunt cele in care predomina actiunea de investigare a
realitdtii {observatia, experimentul, modelares, demonstratia) si strategiile in care se pune
accentul pe actiunea practicd {exercitiul, lucrarea practicd). Aceste strategii au un caracter
aplicativ sl formeaza la alevi abilitati actional - practice. pentru formarea aptitudinilor se
recomands de a aplica strategii care furmeaza la elevi valori si atitudini personale: studiul de
caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea, gsaltyl de ider etc.

Strategiile, metodele si tehnicile utilizate in procesul de formare a competentelor se vor realiza
i cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi:

. activititi frontale, se vor aplica preponderent in cadrul prelegerilor;
- activitatiin grup, se vor aplica preponderent in cadrul lucrarilor practice;
_ activitati individuale se vor aplica preponderent studiului individual.

Asa metode urmeaz3 a fi aplicate pentru unititile de invdtare: : 1. Masini industriale. 2. Utilaje
pentru receptia, transportarea si vehicularea materiei prime. 3. Utilaje pentru prelucrarea
produselor horticole i fitotehnlice. 4. Utilaje pentru prelucrarea fizico — mecanicd a produselor
horticole si fitotehnice. 5. Vase si instalafii pentru fermentare. 6. Utilaje pentru prelucrarea
termicd 7. Utilaje pentru preparared diferitor bduturi. 8. Utilaje pentru fasonare si oformare. 9.
Sectii de producere.

Pentru formarea gandirii logice, competentelor de luare a deciziilor, profesorul va folosi fise
instructive, ghiduri de performantd, organizénd lucrul in grupuri mici §i mari. Se va incuraja
asimilarea independentd si dirijata a cunostintelor de catre elevi. La predarea continuturilor
unititii de curs se vor folosi pe larg machete si modele de: masini, aparte, plange, scheme,
desene-schitd, modele si prezentari la calculator.

Varietatea metodelor de predare - invatare - evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei
si serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fata de disciplini si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut,
propunandu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. 5e recomand3 aplicarea metodelor
interactive de Jucru cu elevii, cum ar fi: discutia, comunicarea reciprocd, prezentareq.
Tehnologiile didactice preconizate in procesul educational se vor orienta spre diferentierea §i
individualizarea instruirii gi vor asigura participarea elevilor Ia procesul propriei lor formari
profesionale. Tn activitatile practice accentul se va pune pe realizarea cu exactitate si la timp 8
cerintelor si sarcinilor de lucru. Realizarea sarcinilor, in cadrul activitatilor practice, va urmari nu
numai dezvoltarea abilitatilor individuale, dar si a celora de lucru in echipa.

Tehnologiile didactice preconizate in procesul educational se vor orienta spre diferentierea si
individualizarea instruirii si vor asigura participarea elevilor 12 procesul propriei lor formari.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Procesul de invitare-predare-evaluare axat pe competente presupune efectuarea evaludrii pe
parcursul Tntregului proces de instruire. Evaluarea continud va fi structuratd in evaluari
formative si evaluari sumative [finale}.

Activitatile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativd a procesului de invatare, stimularea



autoevaluarii si a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluirii selective
sau individuale.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, Tnainte de a demara evaluirile propriu-zise, cadrul
didactic va aduce la cunostinta elevilor tematica lucritorilor, modul de evaluare (bareme/grile/
criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecirei evaluiri.

in procesul evaludrilor continue se va da atit o apreciere obiectivd a cunostintelor si
competentelor elevilor, cat si a progreselor inregistrate de acestia.

Evaluarea curentd/formativd se va realiza prin  diverse modalitati: observarea
comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitdtii elevului, discutia/conversatia,
prezentarea proiectelor individuale de activitate. Prin evaluarea curent3/formativa, cadrele
didactice informeazd elevul despre nivelul de performantd; il motiveazd sa se implice n
dobdndirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeazd la finele unitétii de curs in baza simularii in laborator a unei
situatii problema, care solicit2 elevului demonstrarea competentei profesionale. Cadrele
didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre
demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitti. In acest scop vor fi clar stabiliti indicatorii si
descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de citre elev.

Pentru obtinerea dovezilor referitor la detinerea competentelor profesionale specificate Tn
curriculum, se recomanda realizarea evaludrii sumative prin test practic si teoretic:

Probe de evaluare a competentelor, in baza situatiilor-problem de la viitoarele locuri de
munca:

- Determinarea productivitatii transportoarelor.

- Determinarea productivititii preselor.

- Determinarea productivitatii zdrobitoarelor.

- Determinarea parametrilor tehnologici al scurgitoarelor.

- Determenarea parametrilor tenologici pentru instalatiile de pasteurizare.
- Determinarea parametrilor tehnologici al masinilor de etichetat.

In calitate de produse pentru mdsurarea competentei vor fi:

Fisa de calcul pentru transportoare completatd, conform cerintelor.

Fisa de calcul pentru prese scrisd, dupa cerinte.

Fisa de calcul pentru zdrobitoare completata, conform cerintelor.

Fisa tehnologica pentru scurgdtoare scrisd, dupi cerinte.

Fisa tehnologicé pentru instalatiile de pasteurizare completati, conform cerintelor .
Fisa tehnologica pentru magsinile de etichetat scris3, dup3 cerinte.

Criterii de evaluare a produselor:

Corectitudinea rezultatelor obtinute n fisa de calcul pentru transportoare.
Veridicitatea rezultatelor obtinute in fisa de calcul pentru prese.

Claritatea si corectitudinea rezultatelor obtinute in fisa de calcul pentru zdrobitoare.
Veridicitatea rezultatelor obtinute in fisa tehnologici pentru scurgatoare.

Claritatea si corectitudinea rezultatelor obtinute in fisa tehnologica pentru instalatiile
de pasteurizare.

Corectitudinea rezultatelor obtinute in fisa tehnologic3 pentru magsinile de etichetat.



Xl. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu

Pentru a realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice in cadrul
unitatit de curs Utilaj tehnologic in industria alimentard este necesar si se creeze un mediul
educational autentic, relevant si productiv, centrat pe elev care necesit3 laborator, echipament
masini i aparate.

Orele teoretice si lucrarile practice se vor desfisura in laborator, dotat cu:

- mobilier relevant {respectdnd normele ergonomice);

- machete {masini si aparate};

- mostre (produs-materie prima);

- echipamente si aparataj {(zdrobitor, instalatie de laborator pentru distilare, instalatie de
laborator pentru pasteurizare, manometre, termometre};

- computer si proiector;

- alte materiale (postere pe care este reprezentatd schema procesului tehnologic, de
sterilizare, de pasteurizare, de vaporizare, si de condensare}, necesare pentru formarea
competentelor, conform Nomenclatorului laboratorului.

Materiale didactice recomandate: fise instructive, ghiduri de performant {Operatii unitare in
industrig alimentard), reviste (Fenomene de transfer).

Pentru formarea unui nivel inalt a competentilor profesionale ale elevilor este necesar ca locul
unde se desfdsoara acest proces sa corespundd standardelor, adic3 auditoriile s fie dotate cu
tot ceea ce este necesar a fi posibild predarea orelor pentru elevi, adicé: intensitatea luminii in
auditoriu, mobilierul necesar (mese, scaune), rechizite (cretd, tabl3, aratator etc.)

Laboratorul trebuie sa corespundad cerintelor securitdtii muncii, trebuie sa detind aparatajul
necesar (postere cu reprezentarea proceselor de transfer de caldurs si mas3, aparate pentru
determinarea regimurilor de curgere a lichidelor) pentru indeplinirea [ucririlor practice si de
laborator cu elevii .

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor
| | r Numarul
| Nr Locul in care poate fi ?e
' Denumirea resursei consultatd/ accesati/
crt. o exemplare
procurata resursa L 10
disponibile
Capatind C., Ambalarea produselor alimentare, — .
=" . I o . 3 Sala de lectur3,
1. | Sibiu: Editura universitatii , Lucian Blaga”, 2000, = - - 17
| bibliotecd
268 p.
5 Beceanu D. Dumitru, Tehnologia prelucririi Sala de lecturs, 19
" |legumelor si fructelor, lasi 2009, bibliotecad
Cebotarescu I, Neagu C., Bibere L., Utilaj .
. n s Sala de lectur3,
3. |tehnologic pentru vinificatie. - Chisindu— bibliotecs 18
Bucuregti: Editura Tehnica, 1997.-580 p.
I.D.  Cebotdrescu, Utilaj tehnologic pentru Sala de lectur, 16
vinificatie, Chiginau, Editura tehnici,1997. bibliotec3




Liviu Vacarcuc, lurie Madan, Filtrarea hiuturilor

Sala de lectury,

[ 5. . . " 20
> IGhid practic, Chisindu, 2001. hibliotecd
Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, J
: . . Ca , Sala de lecturs,
6. |Mircea Bernic, Utilaj tehnologic in industria bibliotecs 18
alimentard — Ch.: Tehnica-Info, 2007.
7 I.D. Cebotrenco, C.Neagu, Utilaj teholgic pentru Sala de lectura, 51
" |vinificatie, Chisinau 1997. biblioteca
W. P. 3alunk, TexHonormueckoe obopyaosaHue :
. Sala de lectura,
8. |euHOAEABUYECKUX npeanpUATKHiA, Mockea, 1N L 16
bibliotaca
Arponpomu3pat, 1988.
https: .scribd. 122649791/ uilaj-
9 ps //rI:l S.C”. com./doc_:/ 9791/uilaj Internet
tehnologic-in-industria-alimentara
http://www.scritub.com/tehnica-
10. | mecanica/UTILAJE-DIN-INDUSTRIA- Internet
ALIMENTAG3366.php
http://biblioteca.regielive.rofcursurifindustria-
11. |alimentara/utilaj-tehnologic-economie- Internet
18739.html
https://books.google.md/books/about/Utilaj_teh
12. [nologic_pentru_industria_alime.htm|?id=tI3erQF Internet
ACAAI&redir_esc=y
http://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria-
13. |alimentara/utilaje-pentru-industria-alimentara- Internet
148455 .htmi
i
oo usiasi . : o
ba ttp://www.uaiasi ro/agricultura/ro/files/discipli Internet

ne/2015-2016/tppa/an-3/UIA_|_ro.pdf




