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l. PRELIMINARII

Unitatea de curs Bazele tehnologiei produselor alimentare este inclusa in componenta
disciplinelor fundamentale de formare a competentelor profesionale ale viitorilor specialisti in
domeniul industriei alimentare.

Aceasta disciplnd este in stransa legatura cu urmatoarele discipline: Tehnologia culinara,
Tehnologia produselor de cofetarie si patiserie, Control fizico-chimic si organoleptic al
produselor in alimentatia publica cu bazele standardizarii §i metrologiei, Microbiologia si
igiena in unitatile de alimentatie publica, Organizarea deservirii in unitdtile de alimentatie
publica, Utilaje in alimentatia publica, Organizarea producerii si managementul calitafii
alimentelor, tehnologia carnii si a produselor din carne, tehnologia laptelui si a produselor
lactate.

Scopul disciplinei Bazele tehnologiei produselor alimentare formarea unei personalititi cu o
gandire tehnica creativa, prevede cunoasterea aspectelor legate de producerea si valorificarea
materiei prime, ca element indispensabil pentru producerea produselor alimentare, calitatea,
alterarea, pastrarea si prelucrarea acestora.

1. MOTIVATIA, UTILITATEA DISCIPLINEI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

Bazele tehnologiei produselor alimentare ca disciplina fundamentala la baza careea sta
tehnologia de fabricare a diferitor sortimente de produse alimentare, se afla procedeul folosirii
utilajului si ustensilelor din industria alimentara, materia prima folosita, punctele critice de
control a procesului de productie, modul de organizare a controlului fizico- chimic si
organoleptic pe parcursul procesului de fabricare si a produselor finite.

Cunoasterea disciplinei da posibilitatea de a organiza un proces de producere bine gandit, aranjat
conform cerintelor standardelor nationale si internationale in vigoare, cu un management
impecabil al calitafii produselor fabricate, care ajuta in crearea identitatii, identificarea
potentialilor clienti si definirea strategiei de activitate in domeniu.

Studierea disciplinei se bazeaza pe cunostintele din chimie si biochimie, fizica, procese si bazele
calculului matematic, folosit la calcularea consumului de materiale, surse energetice, termice,
apa, aburi etc.

Integrarea unitatii de curs cu practica presupune pe langd Insusirea in procesul didactic a
conceptelor, principiilor si valorificarea lor in cadrul activitatilor practice (in conditii practice sau
la locul de munca), asigurand dobandirea competentelor profesionale generale si specifice
calificarii.

111.COMPETENTA PROFESIONALA DIN DESCRIEREA CALIFICARII

Competenta profesionala din descrierea calificarii:
1. Gestionarea si optimizarea proceselor tehnologice de producere prin aplicarea

deciziilor si corectiilor constructive.

Competente profesionale specifice disciplinei:
1. Descrierea mijloacelor de transport si depozitare a carcaselor.
2. Asumarea responsabilitdtilor fata de prelucrarea industriald a produselor din carne.
3. Descrierea procesului tehnologic de prelucrare a carcaselor si a materialului auxiliar.



4. Descrierea esentialelor modificari ale prospaturilor in timpul procesului tehnologic de

procesare.

5. Argumentarea perspectivelor economice de obtinere a produselor lactate.
6. Descrierea proceselor biochimice la fabricarea conservelor de legume si fructe.

IV.ADMINISTRAREA DISCIPLINEI

Numarul de ore

Semestrul Contact direct Modalitatea de Numarul de credite
Total — Lucrul evaluare
Seminar
VI 90 20 25 45 Examen 3

V.UNITATILE DE iNVATARE

Unitati de competenta

] Unititi de continut

L.Transportul si depozitarea carcaselor

1. Descrierea mijloacelor de transport si
depozitare a carcaselor:

-Distingerea particularitatilor liniilor de
transportare a carcaselor;

-ldentificarea parametrilor si respectarea
regulilor de depozitare a carcaselor.

1. Transportul carcaselor.
2. Depozitarea carcaselor.

I1. Conservarea carnii si a pestelui prin frig

2.Asumarea responsabilitatilor fata de
prelucrarea industriala a produselor din
carne:

-Deducerea rolului transformarilor ce au loc in
carne;

-Identificarea metodelor de conservare a carnii

prin frig.

1. Transformarile care au loc in carne dupa taiere.
1.1. Transformarile normale.

1.2. Transformarile anormale.

2.Metode de conservare a carnii prin frig.

I11. Prelucrarea carcaselor si a materiei auxiliare

3.Descrierea procesului tehnologic de
prelucrare a carcaselor si a materialului
auxiliar:

-Enumerarea partilor de carcase;

-ldentificarea metodelor de prelucrare a materiei
prime, materiei auxiliare si a materialelor.

1.Impartirea anatomica a semicarcaselor de porcine si a
sferturilor de bovine.
2.Materii prime, materii auxiliare i materiale.
2.1.Materii prime.
2.2.Materii prime auxiliare.

IV.Procese tehnologice de fabricare a prospaturilor si semiafumatelor

4.Descrierea esentialelor modificari ale
prospaturilor in timpul procesului tehnologic
de procesare:

-Enumerarea sortimentelor de preparate din
carne;

-Respectarea regulilor de fabricare, prelucrare si
depozitare a preparatelor din carne.

1.Clasificarea preparatelor din carne.
2.Caracteristicele prospaturilor si semiafumatelor.
2.1.Preparate din carne de tip prospaturi.
2.2.Preparate din carne de tip semiafumate.

3. Procese tehnologice generale de fabricare a
prospaturilor si semiafumatelor din carne.
3.1.Transare-dezosare-alegere.

3.2.0Obtinerea bradtului.

3.3.Pregatirea compozifiei.




3.4.Umplerea compozitiei.
3.5.Tratamentul termic.

3.6.Depozitarea preparatelor, marcarea.

V. Tehnologia obtinerii produselor lactate

5.Argumentarea perspectivelor economice de
obtinere a produselor lactate:

-Respectare regulilor de prelucrare a laptelui de
consum;

-ldentificarea metodelor de fabricare a diferitor

sortimente de produse.

1.Receptia laptelui.

2.Racirea si depozitarea laptelui.
3.Curétirea laptelui.

4. Standardizarea laptelui.

5. Pasteurizarea laptelui si
racirea lui.

6. Depozitarea in tancuri
izotermice.

7. Ambalarea si depozitarea
laptelui de consum.

produse.

8.Tehnologia de fabricare a diferitor sortimente de

VI. Conservarea legumelor si a fructelor

6.Descrierea proceselor biochimice la
fabricarea conservelor de legume si fructe:

-Enumerarea etapelor de prelucrare a fructelor si

legumelor;
-Argumentarea proprietatilor curative si
valorilor cutative a sucurilor din legume si din

conservelor de legume si fructe.

1.Schema tehnologica- generald de obtinere a

2. Metode de conservare a legumelor si fructelor.

3. Procesul de fabricare a sucurilor cu pulpa.
4.Procesul de fabricare a sucurilor limpezi.
5.0peratii tehnologice specifice de obtinere a bauturilor

fructe. racoritoare.
VI.LREPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR PE UNITATI DE INVATARE
Nr. Unitati de invatare Numarul de ore
crt. Total Contact direct Lucrul
Prelegeri Practica/ individual
Seminar

1. | Transportul si depozitarea carcaselor. 6 2 2 2

2. | Conservarea cdrnii §i a pestelui prin 11 4 2 5
frig.

3. | Prelucrarea carcaselor si a materialelor 10 2 4 4
auxiliare.

4. | Procese tehnologice de fabricare a 18 6 6 6
prospaturilor si semiafumatelor.

5. | Tehnologia obtinerii a laptelui de 20 2 8 10
consum.

6. | Conservarea legumelor si a fructelor. 25 4 3 18
Total 90 20 25 45

VIIL.STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR
Materii pentru studiul Produse de elaborat Modalitati de Termeni de
individual evaluare realizare

I.Transportul si depozitarea carcaselor

1.1Linia de ghidare cu carlige si
role.

1.2. Modalitatile de deplasare a
produselor in cadrul liniei de

1.1 Prezentarea sub forma de
desen a liniei de ghidare
Prezentari

Demonstararea de
model
Comunicare

Saptamana 1




ghidare

I1.Conservarea carnii si a pestelui prin frig
2.1Transformarile care au loc in 2.1Elaborarea schemei, Comunicare Saptamana 2
carne dupa taiere. transformarile ce au loc in
2.2 Procedee de refrigerare carne
2.2.1 Refrigerarea in tunelura Elaborarea schemei Saptamana 3
a) tunel cu circulatie Prezentarea
longitudinala portofoliului
b) tunel cu circulatie Prezentarea desenului
transversala

C) tunel cu circulatie verticala

Prezentarea desenului

II1.Prelucrarea carcaselor si a materialelor auxiliare

3.1 Utilaje pentru despicare
3.1.1Ferestraul mobil lamelar
3.1.2Ferestraul mobil circular
3.2 Clasificarea materialelor
prime auxiliare

3.3Aditivi utilizati la obtinerea
produselor din carne

Demonstrarea materialului
ilustrativ

Prezentarea tabelului 1

Prezentarea tabelului 2

Prezentarea
portofoliului
Comunicare

Prezentarea
portofoliului

Saptamana 4

Saptamana 5

IV.Procese tehnologice de fabricare a prospaturilor si semiafumatelo

-

4.1Linia tehnologica de fabricare
a prospaturilor

4.2Scheme bloc pentru fabricarea
salamurilor semiafumate si a
prospaturilor

4.3 Precizarea elementelor
inscriptionate la marcarea
preparatelor din carne
4.4Caracteristica materiei prime $i
materiei auxiliare pentru
fabricarea salamului de tip
prospaturi si semiafumaturi

Elaborarea schemei

Studiu de caz

Studiu de caz

Demonstrarea de
modele
Demonstrare

Demonstrarea de
modele

Prezentarea
portofoliului

Saptamana 6

Saptamana 7

V. Tehnologia obtinerii produselor lactate

5.1 Aprecierea indicilor
organoleptici ai laptelui

5.2 Determinarea densitatii
laptelui

5.3 Aprecierea calitatii laptelui
pentru consum

5.4 Aprecierea integritatii laptelui

Portofolii

Elaborarea probelor

Elaborarea probelor.

Comunicare

Demonstrare

Comunicare

Saptamana 8

Saptamana 9

VI.Conservarea legumelor si a fructelor




6.1 Conditionarea legumelor si a
fructelor

6.2 Prelucrarea antienzimatica a
fructelor si legumelor

6.3 Prelucrarea mecanica

6.4 Prelucrarea termica
6.5Caracteristici calitative si
defecte de fabricare ale sucurilor
si prevenirea acestora

6.6 Operatii tehnologice specifice
de obtinere a bauturilor
racoritoare

6.7 Schema tehnologica generala
de fabricare a sucurilor din fructe
si legume

Comunicare
Prezentarea referatului
Referat

Comunicare

Proiecte in grup

Comunicare

Elaborarea schemei — bloc

Elaborarea schemei — bloc

Derulare de
prezentari
Derulare de
prezentari
Comunicare
Comunicare

Demonstrare

Demonstrarea
modelelor

Saptamana 10

Saptamana 11

Saptamana 12

Saptamana 13

VIILLUCRARILE PRACTICE RECOMANDATE

Nr. | Unitati de invatare Practica/Seminar Lista lucrarilor practice/de laborator

1. Transportul si depozitarea 2 -Descrvirea liniei conveerizate.
carcaselor

2. Conservarea carnii i a 2 -Analiza senzoriald a carnii si a pestelui.
pestelui prin frig.

3. | Procese tehnologice de 10 - Efectuarea procesului tehnologic de
fabricare a prospaturilor si transare, dezosare si alesul carnii.
semiafumatelor. - Analiza senzoriala a prospaturilor si

semiafumatelor.
- Aprecierea indicilor chimici a
prospaturilor si a semiafumatelor.

4. | Tehnologia obtinerii 8 - Determinarea continutului de grasime din
produselor lactate. lapte.

- Aprecierea indicilor organoleptici ai
laptelui.

- Recoltarea probelor medii de lapte,
pastrarea §i pregatirea lor pentru analiza.
- Depistarea prezentei in lapte a unei
substante conservante si neutralizata.

5. Conservarea legumelor si a
fructelor

3 - Determinarea aciditatii titrabile la fructe
si legume.




IX.SUGESTII METODOLOGICE

La organizarea studierii disciplinei Bazele tehnologiei generale in procesul formarii
cunostintelor, priceperilor si deprinderilor elevilor, se vor folosi cele mai eficiente tehnologii
didactice si metode de predare/invatare.

Cele mai frecvente metode utilizate in procesul de predare — invatare vor fi:

Metode de comunicare scrisa §i orald: - expunerea, povestirea, descrierea,explicatia,informarea,
prelegerea, conversatia, discutia, problematizarea, lucru cumanualul, cu hartile, atlasul

Metode de cercetare a realitdtii: - experimentul, observarea sistematica, abordarea euristica,
invatarea euristica, demonstratia, modelarea

Metode folosite la lucrari practice si de laborator: - exercitiul, rezolvare de probleme,
lucraripractice, studiul de caz, proiectul stiintific, jocuri didactice.

X.SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

Paralel cu proiectarea procesului de predare-invatare se realizeaza si proiectarea activitatii de
evaluare. Evaluarea reprezinta o actiune completd, integrata in procesul didactic, prin care se
analizeaza si se apreciaza rezultatele obtinute de elevi.
Pentru evaluarea competentei specifice :
1. Pentru evaluarea competentei specifice: Descrierea mijloacelor de transport si
depozitare a carcaselor, elevii vor:
-Distinge particularitdtile liniilor de transportare a carcaselor.
-Identifica parametrii si respectarea regulilor de depozitare a carcaselor.
2. Pentru evaluarea competentei specifice: Asumarea responsabilitatilor fata de prelucrarea
industriala a produselor din carne, elevii vor:
-Deduce rolul transformarilor ce au loc in carne.
-ldentifica metodele de conservare a carnii prin frig.
3. Pentru evaluarea competentei specifice: Descrierea procesului tehnologic de prelucrare
a carcaselor si a materialului auxiliar, elevii vor:
-Enumera partile de carcase.
-ldentifica metodele de prelucrare a materiei prime,materiei auxiliare si a materialelor.
4. Pentru evaluarea competentei specifice: Descrierea esentialelor modificari ale
prospaturilor in timpul procesului tehnologic de procesare, elevii vor:
-Enumera sortimentele de preparate din carne.
-Respecta regulile de fabricare,prelucrare si depozitare a preparatelor din carne.
5. Pentru evaluarea competentei specifice: Argumentarea perspectivelor economice de
obtinere a produselor lactate, elevii vor:
-Respecta regulile de prelucrare a laptelui de consum.
-ldentifica metodele de fabricare a diferitor sortimente de produse.
6. Pentru evaluarea competentei specifice: Descrierea proceselor biochimice la fabricarea
conservelor de legume si fructe, elevii vor:
-Enumera etapele de prelucrare a fructelor si legumelor.
-Argumenta proprietatile curative si valorilor cutative a sucurilor din legume si din fructe.

XI.LRESURSELE NECESARE PENTRU DESFASURAREA PROCESULUI DE STUDIU

Pentru desfasurarea procesului de studiu se vor imbina in mod specific pentru diferite situatii,
metode si procedee folosind sali de curs, laboratoare dotate cu standuri necesare instalatii auto
vizuale, material ilustrativ, machete, diferite ustensile si utilaje necesare desfasurarii lucrarilor
practice si de laborator.



Pentru desfasurarea unui proces de formare si dezvoltare a competentelor profesionale, elevii vor
fi dirijati sa parcurga calea de informare la actiune din diferite planse, manuale, prelegeri, teste,
fise de lucru, fise instructive, si diferite mijloace tehnice asa ca: calculatorul, aparat de proiectie,

imprimanta.

Pentru ca elevii sa parcurgd cu succes desfasurarea lectiilor teoretice si practice mai este nevoie
si de materie prima de origine animaliera, ca numai cu aplicarea in practica a teoriei vom capata

niste discipoli instruiti in folosul comunitatii.

XII.RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi
crt. consultata/ accesata/
procurata resursa
1 | Tehnologii generale de prelucrare a carnii pestelui, laptelui, Sala de lectura a bibliotecii
legumelor si fructelor.
2 | Calificarea profesionala lucrator in prelucrare carne, peste, lapte. Sala de lectura a bibliotecii
3 | Calificarea profesionala lucrator in prelucrare carne, peste, lapte. Sala de lectura a bibliotecii
4 | Calificarea profesionala lucrator in prelucrare carne, peste, lapte. Sala de lectura a bibliotecii
5 | Tehnologii de procesare a legumelor si fructelor. Sala de lectura a bibliotecii
6 | Industrie alimentara. Sala de lectura a bibliotecii




