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|.PRELIMINARII

Statutul Curriculumului. Curriculumul modular Utilaj tehnologic I este un document normativ si
obligatoriu pentru realizarea procesului de pregétire a tehnicienilor in invatdmantul profesional tehnic
postsecundar, care vor procesa produse de origine animala.
Functiile Curriculumului. Functiile de baza ale Curriculumul sunt:
e actnormativ al procesului de predare, invatare, evaluare si certificare in contextul unei
pedagogii axate pe competente;
e reper pentru proiectarea didactica si desfasurarea procesului educational din perspectiva unei
pedagogii axate pe competente;
e componentd de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare si certificare;
e orientare a procesului educational spre formare de competente la elevi;
e componentad fundamentald pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor electronice,
ghidurilor metodologice, testelor de evaluare.
Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat:
profesorilor din institutiile de invatamant profesional tehnic postsecundar;
autorilor de manuale si ghiduri metodologice;
elevilor care 1si fac studiile la specialitatea in cauza;
membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;
membrilor comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor invatarii, dobandite
in contexte non-formale si informale.
Scopul studierii acestui modul consta in pregatirea specialistilor competenti in domeniul tehnologiilor

produselor de origine animald, care trebuie s asigure executarea si dirijarea diferitor activitati la

intreprinderi, firme din industria alimentard: receptionarea materiei prime, efectuarea proceselor
tehnologice la utilaje si masini specializate.
Studierea unitatii de curs se va baza pe cunostinte si abilititi obtinute din unitdti de curs din
componenta fundamentala si de specialitate, dupa cum urmeaza:
Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de instruire la
modulul in cauza:
1. Bazele producerii materiei prime.
Procese si aparate.
Initierea in specialitate.
Microbiologia produselor alimentare.
Biochimia produselor alimentare.
Chimia alimentara si bazele nutritiei
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. MOTIVATIA, UTILITATEA DISCIPLINEI PENTRU

DEZVOLTAREA PROFESIONALA
Modulul Utilaj tehnologic | urmareste un scop major — formarea unei personalitati cu o gandire
tehnicd creativa bazata pe cunostintele disciplinelor fundamentale, capabild sa se includa in procesul
de producere, contribuind la elaborarea si implementarea unor noi tehnologii de fabricare a unor
sortimente de produse lactate de inaltd calitate, competive pe piatd. Studiul acestei discipline va
contribui la formarea viitorului specialist care da posibilitate de a organiza un proces de producere bine
gandit, aranjat conform cerintelor standartelor nationale in vigoare, cu un management de calitate al
produselor fabricate si asumarea responsabilitatii pentru luarea deciziilor competente la definirea
strategiei de activitate In domeniu.



I11. COMPETENTE PROFESIONALE SPECIFICE DISCIPLINII

Competente profesionale din descrierea calificarii:

Interpretarea unor variate tipuri de situatii, procese, tehnologii asociate domeniului alimentar.

Competente profesionale specifice disciplinei:

1 Intelegerea regulilor securititii vitale si de igiena personala, igiend la producere, gestionarea si
efectuarea curdtirii, dezinfectarii si deratizarii incdperilor conform cerintelor stricte a parametrilor
de producere, pentru siguranta alimentelor.

2 Cunoasterea tipurilor de utilaje pentru prelucrarea mecanica a laptelui si a produselor lactate,
capatate dupa prelucrare.

3 Cunoasterea tipurilor de utilaje pentru prelucrarea termica a laptelui si a produselor lactate.

4 Utilizarea mecanismului si etapelor tehnologice pentru companarea utilajului tehnologic in sectiile
intreprinderilor de prelucrare a laptelui.

I\VV. ADMINISTRAREA DICIPLINEI

Numarul de ore
Semestrul Contact direct Lucrul Mog\?;:ta;ss e Numairul de credite
Total .| Practica/ [ indivi
Prelegeri ! individual
Seminar
Vil 120 60 30 30 Examen 4
V. UNITATILE DE INVATARE
Unitatea de competenta \ Unitati de continut \ Abilitati
|.Protectia si securitatea vitala, igiena personala si igiena la producere
CS.1 Intelegerea regulilor securititii | 1.1.Respecterea regulilor A.1Studierea compartimentelor
vitale si de igiena personala, igiena la | protectiei muncii la deservirea | din continutul securitatii
producere, gestionarea si efectuarea | instalatiilor pentru purificarea | vitale si alte acte normative
curatirii, aerului, apei reziduale, aerului si tratarea apelor corespunzatoare pentru protejarea
dezinfectarea, deratizarea sectiilor reziduale. utilajului si personalului de
conform cerintelor stricte a 1.2. Purificarea aerului in deservire.
parametrilor de producere, pentru incaperile de producere ale
siguranta alimentelor: intreprinderilor de prelucrare a | A.2. Cunoasterea utilajului
- deservirea sistemelor de ventelare si laptelui si produselor folosit pentru conditionarea
conditionare a aerului; lactate. aerului si tatarea apelor in
-asumarea responsabilitatii pentru 1.3.Clasifificarea utilajului si incaperile intreprinderilor
aprovizionare cu apa potabila a instalatiilor folosite pentru de prelucrare a laptelui.
intreprinderei, dupa efectuarea reglarea microclimatului si
procesului de tratare a apei reziduale; purificarea apelor reziduale la | A.3. Deservirea instalatiilor
- protectia si securitatea muncii la intreprinderile de prelucrare a | si utilajului folosit pentru
deservirea instalatiilor pentru purificarea | laptelui. purificarea aerului si tratarea
aerului si tratarea apelor reziduale. 1.4. Procedee de epurare a apelol apei in perioada functionarii.
reziduale.

I1.Utilaj pentru prelucrarea mecanica a laptelui si a produselor lactate




C.S.2. Cunoastera tipurilor de
utilaje pentru prelucrarea
mecanica a laptelui si a

produselor lactate capatate dupa
prelucrare:

- descrierea utilajului de prelucrare
primara a laptelui cu ajutorul filtrelor;
- deservirea separatoarelor de diferite
tipuri pentru curatirea laptelui;

utilajului de prelucrare mecanica a
laptelui in perioada functionarii;

mecanica a laptelui si a produselor
lactate;

- enumerarea tipurilor de utilaje pentru
degresarea laptelui;

- insemnatatea omogenizatoarelor in
procesul tehnologic de prelucrare
mecanica a laptelui.

-asumarea responsabilitatii la deservirea

-clasificarea utilajului pentru prelucrarea

2.1 Tipurile de filtre, principiul
de lucru, durata de exploatare a
lor.

2.2 Tipurile de separatoare,
constructia si pricipiul de lucru.
2.3 Descrierea procesului
tehnologic de curdtire a laptelui.
2.4.Distingerea tipurilor de
instalatii si linii tehnologice
antrenate in procesul de
prelucrare mecanica

a laptelui.

2.5 Caracterizarea
separatoarelor si procesului
tehnologic la

degresarea laptelui integral.

A.1.Cunoastera tipurilor de
filtre antrenate in procesul
curatirii laptelui de impurirati
mecanice.

A.2. Argumentarea rolului
operatiei efectuate de separator
care asigura o calitate inalta

a produsului capatat.

A.3. Respectarea regulilor de
securitate vitala in perioada
functionarii separatoarelor.
A.4.Lamurirea tuturor
factorilor, care influenteaza
negativ asupra calitatii
laptelui.

A.5. Enumerarea parametrilor
tehnici si tehnologici a
utilajului petru prelucrarea
Mecanica a laptelui.

I11.Utilaj pentru prelucrarea termica a la

ptelui

C.S.3. Cunoasterea utilajului pentru
prelucrarea termica a laptelui si a
produselor lactate capatate dupa
prelucrare:

-explicarea procesului tehnologic de
pasteurizare a laptelui;

-clasificarea utlajului antrenat in
procesul de pasteurizare a laptelui;
-descrierea parametrilor tehnici al
utilajului pentru pasteurizarea laptelui;
-enumerarea tipurilor de utilaje ce
indeplinesc operatia de pasteurizare

a laptelui si a produselor lactate;
-descrierea caracteristicii tehnice a
utulajului pentru indeplinirea operatiei
de pasteurizare;

-argumentarea regulilor de exploatare a
liniei in flux ce indeplineste operatia
de pasteurizare;

-distingerea tipurilor de prelucrare a
branzeturilor;

-clasificarea utilajului folosit la
fabricarea untului;

-caracterizarea utilajului folosit la
producerea laptelui concentrat;

- Cunoasterea utilajului pentru
producerea laptelui praf.

3.1 Venele pentru pasteurizarea de
lunga duratd, constructia,
principiul de functionare.

3.2. Schimbatorul cu placi,
constructia, principiul de
functionare.

3.3. Linia in flux pentru
pasteurizarea frigcai.

3.4. Regulile de exploatare a
utilajului folosit la pasteurizarea
laptelui.

3.5.Venele folosite la obtinerea
cuagulului.

3.6 Masina de spalat branza, presa
pentru presare, constructia,
principiul de lucrul.

3.7. Bazinele pentru sararea
branzei.

3.8. Batatorul de unt cu actiune
periodica.

3.9. Linia in flux folosita la
fabricarea untului.

3.10 Utilajul folosit la producerea
laptelui concentrat.

3.11 Principiul de functionare a
utilajului la producerea laptelui
concentrat.

3.12. Utilajul folosit la producerea
laptelui praf.

3.13 Partile componente, principiul
de functionare a utilajului folosit la
producerea laptelui praf.

A.1. Cunoasterea partilor
componente a venelor.

A.2. Studierea tipurilor de
schimbatoare de caldura,
principiul de functionare.
A.2.Analiza procesului de
pasteurizare desfasurat

la pasteurizarea friscai.
A.3.Deservirea instalatiilor
folosite la pasteurizare in
perioada functionarii.

A4. Descriera procesului

de fabricare a branzeturilor.
A.5. Cunoasterea tehnologiei
de sarare a branzei.

A.6. Studierea partilor
componente, procesului
tehnologic a utilajului
folosit la baterea untului.
A.7.Explicarea schemei
tehnologice de fabricarea
untului.

A.8.Cunoastera regulilor de
exploatare a utilajului
folosit la producerea laptelui
concentrat.
A.9.Caracterizarea regimului
de functionare a utilajului
folosit la producerea laptelui
praf.




VL. REPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR PE UNITATI DE INVATARE

Nr. Unitati de invitare Total Contact direct Lucrul
Prelegeri Practica/ individual
Seminar
1. | Securitatea activitatii vitale, 20 4 2 7 7
utilaj pentru purificarea aerului
sl tratarea apei
2. | Utilaj pentru prelucrarea mecanica 30 10 4 8 8
a laptelui
3. | Utilaj pentru prelucrarea termica 34 16 4 7 7
a laptelui
4. | Companarea utilajului tehnologic 36 - 16/ 4 8 8
in sectiile de producere
Total 120 30 30 30 30
VII. STUDIUL INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR
Materii pentru studiul Produse de elaborat Modalitati de Termenul de
individual evaluare realizare

I.Securitatea acti

vitatii vitale, igiena personala s

i igiena de producere

2.1 Constructia si principiul de Prezentarea, sub forma Prezentarea Saptamana 1
functionare a ventelatoarelor de schema, a sistemei de schemei

pentru conditionarea aerului. ventelare

2.2.Clasificarea si Rezumat scris Prezentarea Sptamana 2
caracteristica retelelor de argumentata a

aprovizionare cu apa potabila. rezumatului

2.3 Metodele de purificare a Referat Prezentare Saptamana 3

aerului si tratare a apei.

11.Utilaj pentru prelucrarea mecanica a laptelui

3.1Constructia si deservirea Prezentarea desenului Demonstrare Saptamana 4
separatoarelor.

3.2. Caracteristica Elaborarea schemei Prezentarea Saptamana 5
mecanismului de punere in schemei

functie a separatorului.

3.3. Sistema de alimentare cu Prezentare sub forma de Demonstrare Saptamana 6
lapte a separatoarelor. desen de model

3.4. Principiul de functionare Referat Prezentare Saptamana 7
a separatorului.

3.5.Deservirea si constructia Elaborarea schemei Prezentarea Saptamana 8
instalatiei de alimentare cu schemei

lapte a separatorului.

I11. Utilaj pentru prelucrarea termici a laptelui

4.1.Clasificarea aparatelor Rezumat scris Prezentarea Saptamana 9
pentru prelucrarea termica a argumentata

laptelui. a rezumatului

4.2. Constructia si deservirea Prezentare sub forma de Prezentarea Saptamana 10
venelor pentru obtinera schema desenului

cuoagului din lapte.

4.3.Masina pentru fabricarea Prezentare sub forma de Demonstrare Sdptamana 11
untului, constructia si desen

principiul de functionare.

4.4 Aparatele utilizate la Demonstrarea Prezentarea Sdptamana 12




producerea laptelui concentrat. materialului ilustrativ argumentata

a rezumatului
4.5 Uscatoriile folosite la Prezentarea desenului Demonstrare Saptamana 13
producerea laptelui praf. de model

IV. Companarea utilajului tehnologic in sctiile de producere

5.1 Selectarea, amplasarea Elaborarea schemei de Prezentarea Saptamana 14
utilajului 1n liniile tehnologice. amplasare schemei
5.2 Principiul de selectere a Demonstrarea Prezentare Saptamana 15

utilajului in liniile tehnologice.

materialului ilustrativ

VIII. LUCRARILE PRACTICE RECOMNDATE

Nr Unitati de invatare Practice/ | Lista lucrarilor practice /laborator.
laborator
1| Securitatea activitatii vitale 2 1.Calculul ventelarii incaperilor de productie.
2| Utilaj pentru prelucrarea 4 1.Derajamentele posibile la exploatarea utilajului folosit
mecanica a laptelui. la prelucrarea mecanica a laptelui.
2. Calculul cantitatii de apa folosit la spalarea utilajului.
3| Utilaj pentru prelucrarea termica 14 1.Familiarizarea cu tipurile de instalatii si utilaje pentru
a laptelui. prelucrarea termica a laptelui.
2.Calculul suprafetii de producere ocupat de utilaj si
linii tehnologice.
4| Companarea utilajului 16/4 | 1.Alegerea utilajului in liniile tehnologice.
tehnologic in sectiile de 2.Amplasarea utilajului in liniile tehnologice.
producere. 3. Principiul de selectare a utilajului in liniile
tehnologice.
3. Calculul suprafetii de producere ocupat de utilaj si
linii tehnologice.
Total 30

IX. SUGESTII METODOLOGICE

Proiectarea procesului de predare-invatare-evaluare se axeaza pe difinirea clard si precisd a
competentelor specifice, corespunzatoare elementelor de continut. Idealul procesului de instruire este
formarea unei personalitdti multilateral dezvoltate, capabile sa aplice creativ cunostintele teoretice si
pratice, sa elaboreze in baza informatiilor si modelelor disponibile materiale noi, aplicand tehnologii
avansate si randament nalt al procesesului final. La organizarea studierii disciplinei Utilaj tehnologic |
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 si orala: expunerea, povestirea, descrierea, explicatia, informarea,
prelegerea, conversatia, discutia, problematizarea, lucrul cu literatura.

Metode de cercetare a realitatii: experimentul, observarea sistematica,
demonstratia, modelarea.

Metode folosite la luriri practice si de laborator: exercitiul, rezolvarea de probleme, lucréri practice,
studiul de caz, determinarea indicilor de calitate.

abordarea euristica,




X. SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

Evaluarea reprezinta totalitatea proceselor care masoara nivelul performantelor atinse de elevi in cadrul
performantelor specifice disciplinei Utilaj tehnologic I. Evaluarea curenta a capacitatilor si abilitatilor
teoretice si practice madreste spiritul activ, il obisnueste pe elev sd activeze sistematic, sd scoatd in
evidentd capacitatea de analiza si sinteza. Rezultatele In urma desfasurarii lectiilor teoretice si practice
sunt retinute trainic, In memorie, deoarece sunt obtinute prin munca de sinestititoare, independenta, ce
dezvolta percepirile si deprinderile atat teoretice, cat si practice necesare tanarului specialist care in viitor
se va angaja in campul muncii. In cadrul desfasurarii lectiilor teoretice si practice, la disciplina Utilaj
tehnologic | se vor folosi urmatoarele metode de evaluare:
- probe orale pentru securitatea si sanatatea in munca, prelucrarea mecanica a laptelui, prelucrarea
termicd, amplasarea utilajului 1n sectiile intreprinderilor;
- probe scrise pentru calculul ventelarii incaperilor de productie;
- probe practice, pentru depistarea defectelor, alcatuirea schemelor tehnologice a unei linii pentru
producerea unui produs.
La finele fiecarii teme teoretice si practice elevii infaptuiesc studiul de caz, dau darea de seama conform
rezultatelor finite.
Pentru evaluarea competentelor specifice: Infelegerea regulilor securitdtii vitale si igiend personald,
igiend de producere, elevii vor:

e Calcula gradul de poluare a aerului.

e Analiza gradul de impuritate a apei.

e Explica structura sistemei de alimentare cu apa.
Pentru evaluarea competentelor specifice: Cunasterea tipurilor de utilage pentru prelucrarea mecanica a
laptelui, elevii vor:

e Deservi utilajul de filtrare a laptelui.

e ldentifica tipurile de utilaje pentru degresarea laptelui.

e Respecta regulile securitatii muncii in timpul exploatarii utilajului.

e Argumenta procesul tehnologic de curatire a laptelui.
Pentru evaluarea competentelor specifice: Cunoatterea tipurilor de utilaje pentru prelucrarea termica a
laptelui,elevii vor:

e Explica procesul tehnologic de pasteurizare a laptelui.

e C(lasifica utilajul de pasteurizare a laptelui inclus 1n linia tehnologica.

e Indentifica partile componente a utilajului dat.

X1. RESURSELE NECESARE PENTRU DESFASURAREA PROCESULUI DE STUDIU

Pentru a realiza formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitatii de curs Utilaj tehnologic | este
necesar sd se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev:

- Sala de clasd va fi dotatd cu mobilier scolar;

- Lucrarile practice se vor desfasura in laborator;

- Laboratorul va fi dotat cu utilaj necesar pentru prelucrarea laptelui.

Lista de aparate si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice recomandate:

Materiale IT: proiector, tabla interactiva, laptop.

Aparate: separator, schimbator de caldura, vana pentru fermentarea friscai, vana pentru primirea laptelui,
forme pentru presarea branzei, pompe cetrifugale.



XIl .RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr.
crt.

Denumirea resursei

Lucrul in care poate fi consultata/
accesatia/procurata resursa

[Iputko B. , JIynrpen B. ,,Mawunot u anapamoi
MONIOYHOU npomsiuaenncmu ,, M. IuieBas
MPOMBUIEHHOCTH. 1999.

Sala de lectura a bibliotecii

CypxkoB B. u ap. ,, Texnonozuueckoe ogopyoosanue

npeoppusimuy MOJI0YHOU npomvliuiieHHocmu,, 1995,

Sala de lectura a bibliotecii

C. Banu. ,,Utilaj tehnologic” Bucuresti. 2000.

Sala de lectura a bibliotecii




