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I Preliminarii

Currlculum modualar & Procesares producelor fitotehnice pentry specialitatea Tehnologia
produselor de origine vegetold, face parte din com Ponenta de specialitate si este un document
normativ obligatonu pentru realizares Pracesului de pregatire a tehnicianilor in invatdmantul
profesional tehnic postsecundsr

Scopul modulului Procesareg produselor fitotehnice este de a contribui I dezvoltarea
competentelor profesionale privind aplicarea tehnologiei de prelucrare a produselor
fitotehnice.

in cadrul modulului vor fi studiate concepte, precum: conditionarea produselor fitotehnice,
macinarea cerealelor, procese tehnologice de prelucrare, ambalarea produselor finite.

Structural, curriculumul moduylar Procesarea produselor fitotehnice, este constituit din patru
unitati de invdtare si anume: Tehnologia mordritului: Tehnologia panificatiei; Tehnologia
zahdrului; Tehnologia uleiurilor vegetale.

Competentels formate in cadrul medululul sunt in confarmitate cu atributiile si sarcinile de
lucru din Profilul ocupational si tompetentele nominalizate in descrierea Calificarii profesionals
ale tehnicianului Tn industria alimentara, pentry specialitatea Tehnologio produselor de origine
vegetold, in care sunt precizate criteriils de performantd pentru dobandires competenteior
profesionale.

Studierea acestul mody| e bazeaza pe cunastintele achizitionate de catre elevi de ia discipline
de culturd generals: chimia, motematicn, biologio.

de curs fundamentale studlate anterior precum:

1. Microbiologie, sanitgrie siigiend industrialé;
Bozele produceril materiel primme;

Bazele tehnologiilor alimentare;

Slochimla produselor alimentare:

Procese 5! aparate in industrio alimentard;
Utilaf tehnologic in industrig alimentar;

D‘nLl-l-F'h'_-uru

I, Motivatia, utilitatea modululyj pentru dezvoltarea profesional3

Modulul Procesarea produselor fitotehnice trateazs aspecte legate de procesul tehnologic din
industria moraritului, panificatiei, produselor fdinoase, zahirulyi $i uleiului, prezentind ultimele
noutati in domeniu) tehnologiei alimentare si interdependenta care exist3 intre diferite ramuri.

Studierea modululyi Procesares produselor fitotefinice va contribui la formarea sl dezvaltarea
de competente profesionale a unyi specialist capabil <3 aplice metade 31 tehnologll moderne in
domeniul pastririi si prelucririi produselor fitotehnice, s§ se adapteze la diverse conditil de
munes, s monitorizeze intregul proces sl 5§ fa decizii optime si competente in activitatea
prafesionala

Competentele formate in cadryl modulului urméresc educarea unei personalitati capabile s3
insuseascd 5l s3 aplice in cariera profesionala tehnologiile studiate.

Formarea competentelor se realizears prin farmarea abilitatilor practice Tn cadrul activitatilor
de predare - Invatare - evaluare, efactuares calculelor tehnologice de producere, aprecieres
calitatii materiei prime si produsului finit,

Modulul Pracesarea produselor fitatehnice, va dezvolta abilitati care vor fi aplicate |a efectuarea
procticii tehnologice, practicii e anticipenad probele de absolvire si in cadrul modulului



Controlul calitétii produselor fitotehnice

De asemenea, competentele formate vor contribul in tanera profesionald pentru a activa,
conform calificirii profesionale, in calitste de: tehnician in industrin elimentara, controlor
produse alimentare, laborant la determinareca caiitdtii oroauselar agricole, labarant Ig onafiza
chimicd, muncitor,

La fel competentale specifice formate in cadrul madululu; i 3jutd pe elev 53 susting examenul
complex de caiificare a grabelor de absalvire.

. Competentele profesionale specifice curriculumului modular

Lompetenie profesionole din descricren calificdrii: Organizarea procesului de lucru; Receptia
materiel prime; Pregitirea materiiler prime PENtru procesare; Organizarea procesului
tehnologic; Depozitarea semifabricatelar. produselor finite; Finalizarea procesului de lucru;
Aplicarea normelor de securltate # sanatate in munca.

Competentele profesionale specifice modulului:

1. Monitorizarea operatiilor teh nologice de prelucrare 3 cerealelor.

2, Organizarea operatiunilor tehnologice de fabricare a produselor de panificatie.
3. Producerea zaharului.

4. Producerea uleiului vegetal

V. Administrarea unitatii de curs
Numarul de ore |
| Modalitate
s Nr.
Semestrul Contact direct de )
Lucrul credite
Total | - evaluare
Individual
Prelegeri Practica/Seminar
W 120 30 30 60 Examen i
i | =
V. Unitdtile de invatare
| |
nitati d ol ’ BRI
| Rt e“ Unitati de continut Abilitati
competenta g

| 1. Tehnologia mordéritului

| UCI. Monitorizarea |1.1. Caracteristicile tehnologice ale A, 1. Determinarea caracteristicilor
operatiilor tehnolo- cerealelor {sticlozitatea, umidi- tehnologice ale cerealelor,
gice de prelucrare a tatea, impuritatile).
cerealelor 1.2. Fluxul tehnologic de procesare
| a cerealelor. Masini, utilaje si
instalatii  de procesare a
| materiei prime.

A.2. Receptionarea cantitativs si
calitativd a materiej prime.

A.3. Verificarea operatiilor de
seéparare si conditionare a

1.3. Receptia cantitativa sj calitativa LB
a cerealelor. A.4. Dirijarea procesului tehnolo-
1.4. Operatii  tehnologice de gic de mdcinare a graului
| | pregdtire a cerealelor pentru (zdrobire/srotuire,  sortare,

| macinis (separarea impuriti- curatire, desfacere, micina-




. Procesul tehnologic de
macinare a graului {zdrobire/
srotuire, sortare  curatire,

.Indicii de calitate a produsului

tilor, conditionarea cerealelor), I

desfacere, macinare). Produse
obtinute: gris, fiin3, tardte si

crupe.
Cerinte tehnologice de
ambalare, pastrare si

etichetare a produselor finite,

finit (gris, faina, tardte i
crupe), conform documentelor
normative,

A.7. Etichetarea,

rEj,

A.5. Exploatarea utilajelor, instala-

tiilor de procesare a materiei
prime.

marcarea
ambalajelor produselor finite.

A.8. Verificarea indicilor organo-

leptict ai produselor finite,
conform documentelor
normative,

A.6. Ambalarea produselor finite, |

2. Tehnologia panificatiei

| UC2. Organizarea
operatiunilor
tehnologice de

| fabricare a
produselor de

| panificatie

2.3,

2.4,

2.5

|2.7.

2.1

2.2.

2.6.

|
Gradul de extractie al fiinii. 4.9, Analizarea

Caracteristicile
ale fainii de grau.
Cerinte de pregéitire a materiei

fizico-chimice|

prime  si  auxiliare pentry
fabricarea produselor  de
panificatie. Masini, utilaje i
instalatii,

Procesul tehnologic de

preparare a painii (prepararea si
prelucrarea aluatului, coacerea

A.13. Exploatarea

gradului  de

extractie al fainii de grau.

auxiliare pentru fabricarea
produselor de panificatie.

A.11. Dirijarea procesului tehnolo-

gic de producere a painii.

A.12. Monitorizarea procesului de

fabricare a pastelor fainoase.

utilajelor,

painii), instalatii :
Fabricarea pastelor fiinoase Instalatiilor  de s e
materiei prime sl

{prepararea, modelarea aluatu-
lui si uscarea pastelor)

Cerinte tehnologice de
ambalare, pastrare si etichetare
a produselor finite.

Indicii de calitate a produsului
finit (pdinea si paste fdinoase),
conform documentelor norma
tive,

Deseuri si rebuturi tehnologice.

materialelor auxiliare.,

A.14. Ambalarea produselor finite.

A-15. Etichetarea, marcarea
ambalajelor produselor
finite.

A.16. Verificarea indicilor organo-
leptici ai produselor finite, !

conform documentelor

normative,

|A.I 7. Gestionarea  deseurilor 5i

|A.18.

rebutului tehnologic.

Formularea solutiilor pentruy
obtinerea produselor calitati-
ve si micsorarea rebutului,

3. Tehnologia zahGrulyl

A.10. Pregatirea materiei prime si |

| UC 3. Producerea

|3.1.

Caracteristicile tehnologice alelA.IS‘. Receptionarea cantitativ si




zaharului

sfeclei de zanar Structura
anatomica, compozitia chimica
(substantele astila)

«Fluxul tehnologic de procesare a

sfeclel de :ahdr. Masini, utilaje
sl imstalati

-Tehnologia zaharului:
Pregatirea sfeclei in vederea A2D

extragerii zahdrului;
Purificarea zemii de difuziune;

Fierberea Si cristalizarea
zaharului;

Rafinarea zah3rului

Cerinte tehnologice de

ambalare, pastrare si etichetare A.24.

a produselor finite.

2.indicii de calitate a produsului

finit {zah3r), conform documen-
telor normative.

A.20

A.21.

4,23

A.25,

A.26

|A.27.

calitativa a materiei prime. |

Monitorizarea operatiunilor
de spalare si tliere a sfeclei |
de zahar.

Dirijarea  procesului  de |

extragere a zaharului;

Monitorizarea procesului de

purificare  a  zemii de
difuziune.

Dirijarea  procesului  de
fierbere,  cristalizare 5i

rafinare a zaharului.

Exploatarea utilajelor, insta-
latiilor de procesare a
materiei prime,

Ambalarea produselor finite.

Etichetarea, marcarea
ambalajelor produselor

finite. |
Verificarea indicilor organo-
leptici ai produsului finit, |

conform documentelor
norimative. |

4. Tehnologia uleiurilor vegetale

[
UC4. Producerea 0.1
uleiului vegetal |
|
| 38
[
| .3

. Cerintete

semintelor oleaginoase,
Structura anatomica si
compozitia chimicy,

- Fluxul tehnologic de procesare,

Masini, utifaje si instalatii,
Operatii tehnologice de
pregatirea materiilor prime
PeEntry  prefucrare (curdtirea,
decojirea s macinarea
semintelor, pradjirea
materialului oleaginos).
Procesul tehnologic de
obtinerea uleiului brut prin
presare, extractie si metode
combinate.

de
Si

hnologice
ambalare, pastrare
etichetare a produselor finite.

. Indicii de calitate a produsului

finit {ulei), conform

|
. Caracteristicile tehnologice ale |A.28.

A30

A.31

A.32.
|A.33.

4.34,

A.29.

Receptionarea cantitativi Si
calitativd a materiei prime. |

Pregdtirea materiei prime
pentru producerea uleiului

{curdtirea, decojirea  si |
mdcinarea semintelor,
prajirea materialului |
oleaginos).

Dirijarea  procesului  de |

presare a grotului si extractie
a uleiufui.

Exploatarea utilajelor,
instalatiilor de procesare a
materiei prime 5i
materialelor auxiliare.

Ambalarea produselor finite.

Etichetarea, marcarea amba-
lajelor produselor finite.

Verificarea indicilor organo-




i | documentelor normative. leptici ai produsului finit,

conform documentelor
[ | normative. .
Vi, Repartizareaorientativs a orelor Pe unitati de invitare
"
Numarul de ore
o C i
Nr. Unitati de invitare T
Lucrul
Total .
) Practici/ | individual
Prelegeri Y
Seminar
1 |Tehnologia mordritului 26 6 g 12
& |Tehnologia panificatiei 40 10 12 18
3 |Tehnologia zahdrului 22 6 P 14
4 [Tehnologia uleiuritor vegetale 32 8 8 16
| |'I'ntal 120 | 30 30 &0
VI, Studiu individua! ghidat de profesor
Il - Produse de dalitate de evaluare | Tar de
Materii pentru studiul individual 3ed Wi jisucl mﬁEn
elaborat realizare
1. Tehnologia mordritului
| | .
1.1. Caracteristicile fizico-chimice . Prezentarea rezumatului/ | . . .
Rezumat scris Saptamana 1
a cerealelor. argumentare
1.2, Cernerea produselor Prezentare Prezentarea schematicsd/ |_, . .
.. Ly Saptamana 2
madcinate, schematic3 argumentare
1.3. Schema procesului tehnolo- Schem3
gic de prelucrare a orezuluyi. tehnologica de Prezentarea schemelor Saptaméana 3
producere
2. Tehnologia banificatiei

Z.1. Depozitarea f3inurilor. ‘ Referat Prezentarea referatulyi Sdptamana 4

—

2.2. Depozitarea si conservarea

orin frig a painii Fisa tehnologica Prezentarea fisei Saptdmana 5




—_—

2.3. Prepararea aluatului pentru
paste fdinoase.

Schem3
tehnologici de
producere

Prezentareaschemelor

l

Saptimina 6
i

3. Tehnologia zahéirului

3.1. Extragerea zaharuluj. Schema de Prezentarea schemelor Saptimana 8
realizare a
extractiei
3.2. Concentrarea (Vaporizarea). Prezentarea Prezentare Power Saptamana 9
Power Point
13.3. Utilizarea glucozei, siropului | Studiu de caz Prezentarea planului de Sdptamana
de glucozd i zahirului idei 10
invertit.
4. Tehnologia uleiurilor vegetale
4.1. Caracterizarea fizico-chimics Studiu de caz Prezentarea planului de Saptamana
a principalelor materii prime idei 11-12
oleaginoase,
.
4.2. Receptia i depozitarea| Fis} tehnologics Prezentarea fisei Saptdmana
materiilor prime oleaginoase. 13
4.3. Rafinarea uleiurilor vegetale. Prezentarea Prezentare Power Saptdmana |
Power Point 14-15° |

I

VL.

Tematica lucrarilor practice recomandate;

1. Determinarea umiditatii cerealelor

Determinarea cenusii la fiin3

2
3. Determinarea glutenului din faini
4

Calcularea cantitatii necesare de materi

panificatie,
3. Aprecierea calitdtii drojdiel de p
8. Verificarea calitarii 2zahdrulul

Determinarea aciditadtii uleiurilo

7
8. Analizarea organoleptica a semintelor oleaginoase

anificatie

r

Lucrarile practice recomandate

Sugestii metodologice

€ prima si auxiliard la fabricarea produselor de



profesor in functle de nivelul de pregatire 5 progresul demonstrat atat de grupa de eleyi in
ansamblu, it sl de fiecare elay in parte. La selectares metadelor 5i tehnicilor de predare -
invatare - evaluare se yva premova o abordare specificd, bazats in esentd pe stimulare, pe
mdividuakizare, pe mativarea elevulii si dezvaltarea inc rederii in sine.

La alegerea strategiilor didactice se va tine cont de urmitorii factor: scopurile 51 obiectivele
Propuse; cantinuturile stabilite: resursele didactice, nivelul de pregatire initials si capacititile
elevilor, competentela ce trabyie dezvoltate. Se recomands o abordare didactics flexibila, cars
fasd loc adaptirii |a particularitatile de virses si individuale ale elevilor, conform opliuniior
metodologice ale fiecirul cadru didactic. Profesorul va utifiza urmatoarele metode, procedes i
tahnici de predare-invatare: prelegerea, exalicatia, COnVersafia euristicd, dialogul elc., precum
5i formede lucru: frental, individual si in echipd.

in prolectarea didacticd de lungd 5| scurtd durats profesorul se va ghida de prezentul
curriculum, atat Iy compartimentul tompetente, cat si la continuturile recomandate, Tn
corespundere cu cerintele dicactice, profesorul va planifica ore de sintez3 $i evaluare, precum si
act|vitdtl practice

Cadrul didactic va stabili coerenta intre Lompeteniels specifice disciplinei, continuturi, activitati
de invitare, resurce, mijloace si tehnicl de evaluare. De asemenea, in cadrul lectiilor, profesorul
va utiliza mijloace instructionale de tipul; Evacare, Realizarea sensuluj, Reflectie, Extindere squ
Froiectaren.

Varietatea metodelor de predare - invatare - evaluare va asigura asimilarea mai lesne 3 materiei
st serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fat de disciplina si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizal pentru fiecare unitate de continut,
propunandu-le elevilor in acest scop sarcin individualizate, Se recomanda aplicarea metodelor
interactive de lucru cu elevil, cum ar fi discutia, comunicares reéciproca, prezentarea.

X. Sugestii de evaluare 3 competentelor profesionale

Evaluarea pune in evidents masura in care se formeazs competentele specifice unitatii de curs,
Initial se va incepe cu o evaluare a nivelului de cunostinte din domeniul disciplinelor de culturs
generala (fizica, matematics biclogie, geografie), care va oferi posibilitatea de diagnosticare 3
nivelulul de pregitire a ale vilar pentru discipline Procesarea produselor fitotehnice,

r

prin probe orale si scrise, in functie de cerintele unitatii de competentd. Se vor utiliza
urmdatearele metode: observoreg sistematicd @ comportamentulul elevilor, urmdrind progresy/
personel; outoevaluoren; mortofolivl elevuiui: reglizareg proiectelor de grup, Metodele utillzste
vor fi orientate spre valorificarea achizititlor alevilar sl stimularea lucrului in echipd. Pentru
fiecare metoda, profesorul va elabora instrumentels de evaluare,

Pe azemenea, lucririle practice ce dezvolts capacitali si aptitudini de analiza sl evidenta, vor
vl 3 ca mod de evaluare curents.

Evaluarea sumativa va fi projectatd in asa mod. incat <3 asigure dovezi pentru eley, cadrele
didactice 9 angajator| frifo rmafii relevante despre achizitiile in termenl da cy nostinte si abilitstl
in bazz unar eriteriilar definite exphicit.

competentele specifice disciplinei.

Produsele elaborate in cadrul studiului individual vor fi evaluate in baz3 de criterii si deseriptori
de evaiuare. Instrumentele de evaluare trebuie s3 fie adecvate scopului urmarit si s3 permit3



eievilor s demonstreze detinerea/ stipanirea competentele specifice disciplinei,

Probe de evalugre g competentelor, in baza situatiilor-problems de Ia viitoarele locuri de
munca:

L Determinarea glutenului din fainuri prin diferite metode.

L Aprecierea calitatil drojdiei de panificatie.

3. Calcularea cantititii necesare de materie primd s5i auxiliard la fabricarea produselor de
panificatie, oleaginoase si zahdarului.

In catitate de produse pentru mdsurareq competentei vor fi:

- Fisa estimarilor continutului de gluten in fainuri.

- Fisa de apreciere a calitatii drojdiel de panificatie.
Aezultatele calculelor consumului de materie prima 5i auxiliard |a fabricarea produselor de
panificatie, oleaginoase si zaharului,

Criterii de evaluare a produselor:

1. Estimari a continutulul de gluten in faind, efectuate canform metodologiei si compararea
tu normele standard:

Respectarea succesiunii efectuirii calculelor conform metodologiei;
Corectitudinea calculelor;

Modul de prezentare a rezultatelor;

Modul de interpretare a rezultatelor.

2. Fisa de apreciere 3 calitatii drojdiei de panificatie:

- Respectarea succesiunii operatiilor efectuate conform metodologiei;
- Corectitudinea operatiilor efectuate;

Corectitudinea rezultatelor:
- Corectitudinea intocmirii fisei.

3. Rewultatele calculelor consumului de materle prima si auxiliara la fabricarea produselor
de panificatle,oleaginoaseslzaharulul;

- Respectarea succesiunii efectuirii calculelor conform metodologiei:
- Corectitudinea calculelor;

- Modul de prezentare 3 rezuitatelor;

- Modul de interpretare a rezultatelor.

XL Resursele necesare pentry desfdsurarea procesului de studii

La realizarea formarii 5 dezvoltarii competentelor in cadrul unitatii de curs Procesareq
proguselor fitotehnice, e necesar 53 =& treeze un mediul educational autentic, relevant si
productiv, centrat pe elev care necesits faborater n care se vor desfasura lucririle de laborator
5l sala de clas3 unde se vor desty jura orele teoretice i cele practice.

Sala de class si laboratorul va fi dotatd cumobilier scolar,computer, proiector, ecran.

Vioteriale ddoctice: manuale, fise instructive pentru lucrdri practice/ de laborator, materiale
PENtru  activitatea  de  invitare  individuals 8 elevilor, materiale  pentru
autocontrol/autoevaluare, studii de caz, teste de control, teste-grild, mulaje, tabele, scheme,
ilustrate, mulaje.

Utilgje 51 echipamente de loborgtar: refractometru, balantd, baie de apd, resou electric,
stuva.vesela chimicd, stative, cleste metalic, baghete de sticl3 say portelan, site, pensete, cutit,
nartie de filtru, apd distilatd, materie prima {fdind} sl materiale auxiliare (sare, zahar, drojdii},
veseld pentru efectuarea degustatied,



Xl Resursele didactice recomandate elevilor

” Locul in care poate fi Numarul de ]
& Denumirea resursei consultatad/ accesats/ exemplare |
SO procurata resursa disponibile
L | Camelia Vizireanu, Tehnologii generale in 1
industria alimentars extractivd, ed. EVRICA, 5ala de lectura
| Braila 1959

4, | C. Banu, V. Nour s$.a., Principiile conservirii 1
produselor alimentare, ed. AGIR, Bucuresti | Sala de lectura, Libririe
2004,

1), Ciumac, Merceologia produselor Sala de 35
alimentare, ed. Tehnica, Chisindu 1995. lectura,Bibliotecs,
4|5, Carpov, Tehnologia general a industriei Sala de lectura, 20

' alimentare, ed. Tehnicd, Bucuresti 1997. Bibliotecs,

5. | Afinoghent lamba, B. Cargbulea, Tehnologia 8
pastraril  si industrializarii produselar Sala de lectura,
horticole, ed. Corteo Maldovel, Chisindu Bibliotec3
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