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l. Preliminarii

I”

Curriculumul modular ,,Utilaj tehnologic in industria alimentara Il ”este elaborat pentru elevii
fnmatriculati Tn baza studiilor gimnaziale la specialitatea 71520 ,, Masini si aparate in industria
alimentara.”, in conformitate cu planul de invatamant, editia 2016.

Scopul curriculumului este formarea competentelor profesionale ale viitorului specialist in
domeniul ,, Masini si aparate in industria alimentard”, conform calificarii profesionale.

Modulul ,,Utilaj tehnologic in industria alimentara Il "va asigura formarea competentelor de
implementare in productie a tehnologiilor avansate si a utilajelor tehnologice performante in vederea
sporirii productivitatii si calitatii produselor alimentare. O atentie sporita va fi acordata selectarii
utilajelor si implementarii lor in procesele tehnologice.

Formarea competentelor profesionale se va baza pe achizitiile teoretice si practice dobandite in
cadrul unitatilor de curs din componenta fundamentalad: ,Geometria descriptiva si desen tehnic”,

»Studiul materialelor”, ,Mecanica teoreticd”, ,Organe de masini si mecanisme.”si de specialitate:

»Sisteme hidraulice ti pneumatice”, ,Masini frigorifice”, ,,Procese si aparate in industria alimentara”.

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Tnvatdmantul mediu de specialitate are misiunea de a forma personalititi, specialisti competitivi
pe piata fortei de munca.

Agenti economici solicita specialisti competenti si capabili sa solutioneze probleme parvenite in
activitatea unitatii economice, in mod creativ; ceea ce se poate realiza prin formarea competentelor
specifice domeniului Industria alimentara. Din aceste considerente, cursurile disciplinelor din cadrul
acestei specialitati contribuie la formarea unor competente de tip instrumental, interpersonal
sistematic.

Ill

n rezultatul studierii modulului, Utilaj tehnologic in industria alimentara Il ” elevii vor insusi un
sir de competente specifice, care sa le permita intelegerea principiilor, care stau la baza desfasurarii
proceselor tehnologice. La randul sau competentele obtinute le vor permite sa inteleaga constructia si
modul de functionare a utilajelor folosite pentru desfasurarea proceselor tehnologice, manevre de
pornire — oprire si reglare a unor parametri ai utilajelor utilizate pentru desfasurarea proceselor

tehnologice, precum si executarea, calcularea proceselor tehnologice si utilajului tehnologic.

Ill. Competente profesionale specifice modulului
CS1. Analiza constructiei si modului de functionare al utilajelor si instalatiilor;
CS2. Descrierea principiilor de functionare ale cuptoarelor industriale;

CS3. Distingerea principiilor de functionare ale masinilor si utilajelor din industria alimentara.
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IV. Administrarea modulului

Numarul de ore o
E g o| B
7 Contact direct Lucrul 248 3 2
£ Total — e 57 T | g ?
3 . Practicd/ individual e 3| ES5
v Prelegeri . = 2
Seminar
VII 150 36 24 90 examen 5
V. Unitatile de invatare
Unitatea de . . S
. Unitati de continut Abilitati
competenta
1. Utilaj pentru procesele de difuzie.
UC1. Analiza constructiei | 1. Aparatul de difuzie finclinat, | Al.1 Identificarea aparatelor de
si modului de sistem D.D.S. difuziune.
functionare al utilajelor | 2. Aparatul de difuzie vertical, | A1.2 Descrierea metodelor de
si instalatiilor sistem B.M.A. difuziune.
3. Aparatul de difuzie rotativ, R.T. A1.3 Citirea schemelor principiale
4. Calculul instalatiilor de difuzie. si principiului de functionare al

utilajului folosit.
Al.4 Distingerea si
dezavantajelor diverselor tipuri

avantajelor

de aparate.
A1.5 Identificarea
defectiuni ale aparatelor.

eventualelor

Al1.6 Descrierea principalelor
operatii de exploatare i
intretinere a instalatiilor de
difuzie.

Al.7 Elaborarea calculelor
necesare.

2. Uti

laj pentru prelucrarea termica a produselor alimentare

UC1. Analiza constructiei

si modului

functionare al utilajelor

si instalatiilor

de

1. Schimbatoarele de caldura.
1.Schimbatoarele de
multitubulare, ,teava in teava”, cu

caldura

serpentina.
1.2. Schimbatoarele de caldura cu

placi.
1.3. Calculul schimbatoarelor de
caldura.

2. Blansatoare.

3. Sterilizatoare cu actiune continue si
discontinue.

4. Calculul sterilizatoarelor cu actiune
continue si discontinue.

5. Pasteurizatoare.

6. Instalatii de uscare a produselor

A2.1 Clasificarea utilajului pentru

prelucrarea termica a
produselor alimentare.

A2.2 ldentificarea utilajelor pentru

prelucrarea termica a
produselor alimentare.

A2.3 Descifrarea schemelor
principiale si principiului de

functionare a utilajului.

A2.4 Descrierea principalelor
operatii de si
intretinere a utilajelor pentru

exploatare

prelucrarea termica a

produselor alimentare.
A2.5

Identificarea eventualelor
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agroalimentare.

6.1. Uscatoare cu benzi suprapuse.
6.2. Uscatoare cu tunel si cu tambur.
6.3. Uscatoare prin pulverizare.

6.4. Calculul uscatoarelor.

7. Evaporatoare.

7.1. Calculul evaporatoarelor.

defectiuni ale utilajelor.
A2.6 Elaborarea calculelor
necesare.

3. Cuptoare industriale

UC2.Descrierea
principiilor
functionare

de
ale

cuptoarelor industriale

1. Destinatia, domeniul de
intrebuintare si clasificarea.
2. Cuptoare de copt paine.

2.1.Cuptoare cu functionare
discontinua (periodica).

2.2. Cuptoare cu functionare
continua.

2.3. Calcule referitor la parametrii
cuptoarelor.

A3.1 Clasificarea categoriilor de
cuptoare.

A3.2 Descifrarea schemelor
principiale si principiului de
functionare ale cuptoarelor de
paine.

A3.3 Precizarea principalelor
caracteristici tehnologice ale
cuptoarelor de paine.

A3.4 Descrierea principalelor
operatii de exploatare i
intretinere ale cuptoarelor.

A3.5 Precizarea avantajelor i
dezavantajelor a diverselor
tipuri de cuptoare de copt
paine.

A3.6 Identificarea cuptoarelor.
A3.7 lIdentificarea eventualelor
defectiuni ale cuptoarelor.
A3.8 Elaborarea calculelor

necesare.

pentru modelarea si divizarea maselor alimentare plastice

4. Utilaj
ucs. Distingerea
principiilor de

functionare ale masinilor

si utilajelor din industria

panificatiei

1. Masini de modelat aluat.
1.1.Tipuri constructive de masini de
modelat.
1.1.1.Masinda de modelat sferic cu
tambur conic exterior.
1.1.2.Masind de modelat cu tambur
tronconic interior.
1.1.3.Masina de modelat produse
alungite.
1.2. Calculul masinilor de modelat
aluat.
2. Masini de modelat mase de
caramel.
2.1. Masina de modelat rotativa.
2.2. Masina de modelat cu lant.
3. Masini de divizat aluat.
3.1. Masina de divizat aluat cu paleta

A4.1 Identificarea masinilor de
modelat aluat.

A4.2 Descrierea dispozitivelor de
modelat.

A4.3 Identificarea masinilor de
divizat aluat.

A4.4 Citirea schemelor principiale
si principiului de functionare a
utilajului folosit.

A4.5 Precizarea  avantajelor si
dezavantajelor diverselor tipuri
de masini.

A4.6 ldentificarea eventualelor
defectiuni ale utilajelor.

A4.7 Descrierea principalelor
operatii de exploatare i
intretinere a utilajelor pentru
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de comprimare.
3.2. Masina de divizat aluat pistoane

modelarea si divizarea maselor
alimentare plastice.

radiale. A4.8 Elaborarea calculelor
3.3.Calculul masinilor de divizat aluat. necesare.
5. Utilaj pentru ambalarea produselor alimentare.

ucs. Distingerea
principiilor de
functionare ale masinilor
si utilajelor din industria
panificatiei

1. Masini de ambalat produse
alimentare.

1.1. Masini de umplut la nivel cu

ajutorul vidului.

1.2. Masini de umplut la nivel prin

contrapresiune.

1.3. Masini de dozat produse

vascoase si pulverulente.

2. Calculul parametrilor masinilor de
ambalat produse alimentare.

A5.1 Identificarea masinilor de
ambalat produse alimentare.

A5.2 Descrierea dispozitivelor de
dozat.

A5.3 Identificarea masinilor de
umplut la nivel.

A5.4 Identificarea masinilor de
dozat produse alimentare.

A5.5 Descifrarea schemelor
principiale si principiului de
functionare a utilajului folosit.

A5.6 Precizarea avantajelor si
dezavantajelor a diverselor
tipuri de masini.

A5.7 Identificarea eventualelor
defectiuni ale utilajelor.

A5.8 Descrierea principalelor
operatii de exploatare i
intretinere a utilajelor pentru

ambalarea produselor
alimentare.

A5.9 Elaborarea calculelor
necesare.

6. Utilaj pentru ermetizarea recipientelor cu produse alimentare
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uUcCs. Distingerea | 1. Destinatia, domeniul de | A6.1 Clasificarea utilajului pentru

principiilor de intrebuintare si clasificarea. ermetizarea recipientelor cu

functionare ale masinilor | 2. Masini de inchis recipiente. produse alimentare.

si utilajelor din industria | 2.1. Metode de inchidere a | A6.2 Citirea schemelor principiale

panificatiei recipientelor. si principiului de functionare a
2.2. Masini de finchis recipiente de utilajului folosit.
tabla. A6.3 Descrierea principalelor
2.3. Masini de inchis butelii cu dopuri. operatii de exploatare i
2.4. Masini de capsulat butelii de intretinere a utilajelor pentru
sticla. ermetizarea recipientelor cu
2.5. Masini de inchis sticle. produse alimentare.

3. Calculul masinilor de inchis | A6.4 Precizarea avantajelor si

recipiente. dezavantajelor a diverselor
tipuri de masini.

A6.5 Identificarea masinilor de
inchis recipiente.

A6.6 Identificarea eventualelor
defectiuni ale masinilor.

A6.7 Elaborarea calculelor
necesare.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore
Nr. vt 4 A Contact direct
Unitati de invatare " Lucrul
crt. Total . Practica/ ..
Prelegeri . individual
Seminar
1. Utilaj pentru procesele de difuzie. 14 4 2 12
). U1.Il|aj pentru prelucrarea termica a produselor 24 8 6 16
alimentare.
3. Cuptoare industriale 16 4 4 12
Utilaj pentru modelarea si divizarea maselor
4. alimentare plastice 24 8 4 18
5. Utilaj pentru ambalarea produselor alimentare. 22 6 4 18
Utilaj pentru ermetizarea recipientelor cu
6. produse alimentare 20 6 4 14
Total 150 36 24 90
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VII. Studiu individual ghidat de profesor

Modalitati de

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat Ore
evaluare
Utilaj pentru procesele de difuzie.
Aparatul de difuzie rotativ, sistem R.T.
Aparatul de difuzie vertical, sistem R
. s Prezentare in
B.M.A. Proiecte individuale . 12
o ) forma scrisa
Aparatul de difuzie inclinat, sistem
D.d.S.
Utilaj pentru prelucrarea termica a produselor alimentare.
Autoclave verticale si orizontale.
Sterilizatoare cu tambur.
Sterilizatoare hidrostatice si pneumo-
. . . Prezentarea
hidrostatice. Portofoliu B 16
o portofoliilor
Aparate de prajit legume.
Instalatii de evaporare cu patru
corpuri si un concentrator.
Cuptoare industriale.
Cuptoare cu folosirea in calitate de
. .. Prezentarea
agent termic a gazelor fierbinti. Referat 12
i referatelor
Cuptoare electrice
Utilaj pentru modelarea si divizarea maselor alimentare plastice
Dispozitive de modelat.
Masini de modelat produse alungite. R
. . . . Prezentare in
Masini de modelat cu doua benzi. Proiect de grup 18

Masini de modelat cu benzi laterale
inclinate.

forma scrisa

Unitatea de invatare: Utilaj pentru ambalarea produselor alimentare.

Masini automate pentru dozarea

produselor vascoase.

Proiecte individuale

Prezentare in

Masini de dozat lichide alimentare. . 18
. forma scrisa
Masini de dozat amestec de legume,
maruntite.
Unitatea de invatare: Utilaj pentru ermetizarea recipientelor cu produse alimentare.
Masini automate de inchis tip I.
Masini automate de inchis tip Il. R
. Sy L . . . Prezentare in
Masina liniara de inchis recipiente tip Proiecte de grup . 14
" forma scrisa
Masini de inchis sticle.
VIII. Lucrarile practice recomandate
Nr. Unitati de . .. .
. ' Lista lucrarilor practice / de laborator Ore
d/o invatare
Utilaj pentru | Calculul bilantului material al aparatului de difuzie.
1. | procesele de 2
difuzie.
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Utilaj pentru | Calculul tehnologic al sterilizatoarelor cu actiune continua.
2 prelucrarea Calculul tehnologic al instalatiilor de vaporizare cu vid.
* | termica a | Calculul parametrilor constructivi si functionali al uscatorului 6
produselor cu banda.
alimentare.
Cuptoare Calculul termic si constructiv al cuptoarelor de paine.
3 industriale Studierea constructiei cuptorului de copt paine. Elaborarea a
) schemei principiale, pornirea si oprirea cuptorului, reglarea
organelor de lucru.
Utilaj pentru | Calculul tehnologic al masinilor pentru modelarea si divizarea
modelarea si | maselor alimentare plastice.
4. | divizarea maselor | Studierea constructiei si calculul masinii rotative pentru 4
alimentare modelarea biscuitilor
plastice
Utilaj pentru
ambalarea Calculul productivitatii si a parametrilor de baza pentru
5 produselor masinile de divizare-fasonare. a
* | alimentare. Calculul  productivitatii automatului de fasonare si
impachetare.
Utilaj pentru | Calculul tehnologic al masinilor automate si semiautomate de
ermetizarea ermetizare a recipientelor.
6. | recipientelor cu | Calculul parametrilor constructivi si functionali ai masinilor 4
produse automate de inchis sticle.
alimentare
Total 24

IX. Sugestii metodologice

intreg demersul didactic in procesul de predare-invatare, trebuie s3 fie focalizat pe o pregitire
performanta in domeniu a viitorilor specialisti, care presupune formarea la ei a competentelor cheie, a
competentelor tehnice generale si a celor tehnice specifice cerute de calificarea ,Tehnician mecanic” cu
studii medii de specialitate Tn domeniu. Aceasta se poate realiza numai printr-o proiectare riguroasa a
activitatii didactice, prin folosirea celor mai adecvate metode si mijloace de predare-invatare-evaluare.

Fiecare activitate beneficiaza de folosirea a doud, trei metode, in functie de ce se doreste a se
forma, precum si de mijloacele didactice disponibile.

n proiectarea temei cadrele didactice vor elabora pentru activititile teoretice — fise de lucru si
fise de evaluare, iar pentru activitatile practice — fise de documentare, fise de lucru, fise de evaluare si
autoevaluare. Fisele de documentare se administreaza elevilor in functie de forma de activitate(in grup,
cate 3 -4 elevi, sau individual) si in functie de resursele materiale existente.

Menirea profesorului intr-o astfel de lectie este sa supravegheze, sa dirijeze, sa indrume si sa
intervina Tn rezolvarea deficientelor semnalate. Metodele folosite in acest caz sunt observarea,
problematizarea, compararea, demonstrarea, studiul de caz si in mod deosebit descoperirea, exercitiul

si efectuarea de experiente.
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Fisele de lucru se concep pentru fixarea cunostintelor teoretice si a celor de laborator obtinute
prin Tmbinarea metodelor expozitive cu cele prin descoperire, si pentru realizarea activitatii practice,
prin precizarea clara a sarcinilor de lucru.

Pentru fiecare competenta de executie sau dupa caz, criteriu de performanta, se recomanda sa
se elaboreze fise de observare in care sa se inregistreze modul de desfasurare a activitatii pentru fiecare
elev. Fisa de observare se poate completa pe parcursul unei perioade mai mari de timp (luna, semestru,
an scolar), in cazul evaluarii abilitatilor cheie, sau in momentul desfasurarii activitatilor, in cazul evaluarii
competentelor tehnice generale sau specializate. Elevii pot lucra individual sau fiind Tmpartiti in grupe a
cate 2-3 persoane.

Pe parcursul procesului didactic se vor folosi metode adecvate de lucru, activitatea didactica
fiind centrata pe elev centrata pe elev, tinand cont de stilurile de invatare a acestora (auditiv, vizual,
practic). Elevii trebuie sd prelucreze activ informatiile, in mod creativ, logic, general, imaginativ si
deductiv pentru a asigura eficacitatea procesului de invatare.

Existd numeroase metode si procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie alese pentru
fiecare unitate de continut, pentru fiecare elev acelea care vor conduce la formarea competentei
specifice continutului.

Metode ca: studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, jocul de rol, turul
galeriilor, mozaicul, demonstrarea si exercitiul, asigura eficienta in procesul de invatare, stimuleaza
gandirea logica cauzald, analitica, cat si imaginatia si creativitatea elevilor.

Tnsusirea cunostintelor noi necesitd un timp de gandire si reflectie din partea elevului si o
incurajare din partea profesorului, ce permite elevului sa-si exprime propriile idei, apreciindu-si corect
performantele si neajunsurile la moment.

Atat profesorul cat si elevul are libertatea de a alege metodele si tehnicile didactice si de a
propune activitati de invatare, in masura sa asigure formarea competentelor specifice prevazute de

calificarea Tehnician mecanic.

Nr Unitati de invatare Metode utilizate

d/o

1. Utilaj pentru procesele de | explicatia, demonstratia, modelarea, expunerea oral3,
difuzie. prelegerea, discutia ghidata

2. Utilaj pentru prelucrarea | prelegerea, descrierea, conversatia, discutia ghidata,
termica a produselor | problematizarea, Diagrama Wenn, tabelul corespunderilor,
alimentare. R.A.l, studiul de caz

3. Cuptoare industriale prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,

stiu/vreau sa stiu/am finvatat, clustering-ul, SINELG,
descrierea, etc.

4. Utilaj pentru modelarea si | prelegerea, descrierea, conversatia, discutia ghidata,
divizarea maselor | problematizarea, Diagrama Wenn, tabelul corespunderilor,
alimentare plastice R.A.l, studiul de caz

5. Utilaj pentru ambalarea | prelegerea, discutia ghidata, metoda cubului, explicatia,
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produselor alimentare. Philips 6/6, stiu/vreau sa stiu/am finvatat, -clustering,
algoritmizarea, proiectul, etc

6. Utilaj pentru ermetizarea | prelegerea, discutia ghidata, metoda cubului, explicatia,
recipientelor cu produse | Philips 6/6, stiu/vreau sa stiu/am finvatat, clustering,

alimentare algoritmizarea, proiectul, etc

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea scoate in evidenta masura in care se formeaza competentele cheie, competentele
tehnice generale si competentele tehnice speciale cerute de calificarea Tehnician mecanic.

Numai in contextul folosirii multiplelor metode si instrumente se poate atinge un nivel nalt al evaluarii
cunostintelor la modulul dat. in functie de momentul efectudrii evaluarea poate fi: initiald, curentd
(continua) si finala.

Evaluarea initiala se realizeaza la inceputul temei (capitolului, lectiei). Principalele metode
posibile de evaluare initiald folosite de profesor pe parcursul studiului prezentului modul pot fi:
observarea, chestionarea, evaluarea reciproca, rezolvarea unei situatii problema.

Evaluarea continua sau secventiala, cu caracter predominant formativ se va realiza prin
observarea sistematica a elevului, investigare, referate, proiecte, portofoliul elevului, teste, fise de
observatii, fise de evaluare sau autoevaluare.

Autoevaluarea este una din metodele, care in ultimul timp, are o popularitate tot mai mare
datorita faptului ca elevii isi exprima liber opiniile proprii, isi sustin si motiveaza propunerile. Un loc
aparte in strategiile de evaluare il are elaborarea, aplicarea si interpretarea testelor de evaluare
didactica. Testul reprezintd o proba complexa ce include un ansamblu de itemi care, in urma aplicarii in
conditii clasice, ofera, pe baza unor masurari si aprecieri judicioase, informatii pertinente despre modul
de realizare a obiectivelor educationale. Tn rezultat, putem sesiza progresul didactic si stabili directiile de
interventie pentru sporirea eficientei demersului educational.

La intocmirea diferitor teste, subiecte se va avea in vedere ca ele sa poarte un caracter
problematizat, sa impuna elevii a face analize, generalizari, deduceri, concluzii.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele studierii modulului si determina in ce masura fiecare
competenta specifica a fost formata. Metodele de evaluare utilizate trebuie sa fie aplicate in corelare cu
criteriile de performanta si competentele individuale ale elevilor, tindnd cont de rezultatele evaluarii

initiale si celei formative.

Nr
Produsul elaborat Criterii de evaluare

d/o
Corectitudinea exprimarii in termeni specifici continuturilor
studiate.
Expunerea intr-o structurd logica si corecta a continutului

1. Rezumatul oral o
stiintific.
Utilizarea formularilor proprii fara distorsionarea continutului
unitatii de invatare.
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Corectitudinea raspunsurilor la intrebarile acordate.

Corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si
2. Testul docimologic obiectivele sarcinilor.
Scorurile insumate in corespundere cu baremul de corectare.

Corectitudinea si completitudinea raspunsului in raport cu
. . continuturile predate si obiectivele stabilite.

3. Chestionarea orala ) R . .
Coerenta, logica expunerii, fluenta, siguranta, claritatea,

acuratetea si originalitatea raspunsului.

Corectitudinea si rigoarea formularii raspunsurilor.
Selectarea si structurarea logica a argumentelor.
4. Fise de lucru Utilizarea corecta a limbajului stiintific.

Rezolvarea corecta a sarcinilor fisei.
Complexitatea formularii concluziilor.

Corectitudinea expunerii desfasurarii lucrarii practice in
caietul de laborator.

5. Raport la lucrarea practica | Indicarea rezultatelor practice obtinute.

Efectuarea corecta a calculelor.

Logica si corectitudinea argumentarii concluziei.

Stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si structurarea
continutului.

Activitatea individuald realizata de catre elev (investigatie,
experiment, ancheta ).

Proiectul, Rezultate, concluzii, observatii.

referatul Aprecierea succesului proiectului, Tn termeni de eficienta,
validitate, aplicabilitate.

Prezentarea proiectului (calitatea comunicarii, claritate,
coerenta, capacitate de sinteza).

Relevanta proiectului (utilitate, conexiuni interdisciplinare ).

Corectitudinea si logica expunerii materialului teoretic.
Creativitatea expunerii.

Utilizarea si redactarea corectda a desenelor, schemelor si
7. Prezentare ppt
tabelelor.
Raspunsul fluent.

Design-ul slide-urilor.

Fiecare element in parte, utilizdnd metodele obisnuite de
evaluare.

8. Portofoliul Nivelul de competenta a elevului, prin raportarea produselor
realizate la scopul propus.

Progresul realizat de elev pe parcursul intocmirii portofoliului.

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu
Pentru dezvoltarea competentelor profesionale ale viitorului specialist in domeniul ,Masini si
aparate in industria alimentara”este necesara realizarea formarii centrate pe elev, care se va baza pe
urmatoarele principii:

- crearea unui mediu de invatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
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competentelor,

- insusirea de cunostinte autentice, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale

practice in sala de clasa si de laborator.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si va asigura conditii ergonomice adecvate.

Lucrarile practice se vor desfasura in sala de laborator.

Sala de laborator va fi dotata cu aparate, instalatii, utilaje si materiale necesare pentru realizarea

lucrarilor practice si de laborator, in conformitate cu Nomenclatorul laboratorului.

Lista de utilaje, instalatii si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice si de

laborator recomandate:

Utilaje: instalatie de maruntire, instalatie de amestecare, instalatie de determinare a vitezei de

sedimentare Tn camp gravitational, tocatoare pentru radacinoase, mora cu ciocane, selector pentru

seminte, instalatie de clasare si cernere, presa cu melc, presa cu valturi.

Lista materialelor didactice: machete, planse.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

. Locul in care poate fi Numarul de
ort. Denumirea resursei consultata /accesata / exemplare
procurata resursa disponibile
G.Ganea,Gh. Gorea,D.Cojoc, M.Bernic. Utilaj | Biblioteca 20
1. tehnologic n industria alimentara.
Chisindu.Editura ,Tehnica-INFO”,2007. Vol.l. Sala de lectura 2
Oparunes, A.WU.; 3aihuuk, T.P. YctpoiictBo u | . .
. | Biblioteca 60
). 3KcnyaTauua obopyaoBaHUA MNpeanpuaTui
nuw,esoi NPOMbILLAEHHOCTHU. M.: .
Sala de lectura 2
Arponpomusgat, 1988. Vol.l.
G.Ganea, V.Mudreac. Utilaj tehnologic 1in
3. industria alimentara. Probleme si metode de | Biblioteca 20
rezolvare. Chisindu. UTM. 1999
FonoBaHb, H0.M; NNbUHCKNI H.A.
. TexHonornyeckoe obopyaosaHue Biblioteca 35
xnebonekapHbix npeanpuatMin.M.: Muwesasa | Sala de lectura 5

NPOMbILWAEHHOCTb, 1979.
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