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I. PRELIMINARII 

Statutul Curriculumului. Curriculumul modular Utilaj tehnologic II este un document normativ 

şi obligatoriu pentru realizarea procesului de pregătire a tehnicienilor în învăţământul profesional 

tehnic postsecundar, care vor procesa  produse de origine animală. 

Funcţiile Curriculumului. Funcţiile de bază ale Curriculumul sunt: 

 act normativ al procesului de predare, învăţare, evaluare şi certificare în contextul unei 

pedagogii axate pe competenţe; 

 reper pentru proiectarea didactică şi desfăşurarea procesului educaţional din perspectiva 

unei pedagogii axate pe competenţe; 

 componentă de bază pentru elaborarea strategiei de evaluare şi certificare; 

 orientare a procesului educaţional spre formare de competenţe la elevi; 

 componentă fundamentală pentru elaborarea manualelor tipărite, manualelor electronice, 

ghidurilor metodologice, testelor de evaluare. 

Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat: 

 profesorilor din instituţiile de învăţământ profesional tehnic postsecundar; 

 autorilor de manuale şi ghiduri metodologice; 

 elevilor care îşi fac studiile la specialitatea în cauză; 

 membrilor comisiilor pentru examenele de calificare; 

 membrilor comisiilor de identificare, evaluare şi recunoaştere a rezultatelor învăţării, 

dobândite în contexte non-formale şi informale. 

Scopul studierii acestui modul constă în pregătirea specialiștilor competenți în domeniul 

tehnologiilor produselor de origine animală, care trebuie să asigure executarea și dirijarea 

diferitor activități la întreprinderi, firme din industria alimentară: recepționarea materiei prime, 

efectuarea proceselor tehnologice la utilaje și mașini specializate. 

Studierea unității de curs se va baza pe cunoștințe și abilități obținute din unități de curs din 

componenta fundamentală şi de specialitate, după cum urmează: 

Unităţile de curs ce în mod obligatoriu trebuie certificate până la demararea procesului de 

instruire la modulul în cauză: 

1. Bazele producerii materiei prime. 

2. Procese și aparate. 

3.  Iniţierea în specialitate. 

4. Microbiologia produselor alimentare. 

5. Biochimia produselor alimentare. 

6. Chimia alimentară şi bazele nutriţiei 

 

I. MOTIVAŢIA, UTILITATEA MODULULUI PENTRU DEZVOLTAREA 

PROFESIONALĂ 

În rezultatul studiului modulului elevii vor  cunoaşte şi vor putea identifica utilajul folosit în 

industria cărnii. Organizarea şi executarea proceselor tehnologice este de neconceput fără 

cunoştinţele privind aparatele şi utilajul implicat. Cunoscând procesele și particularitățile 

tehnologiiilor de prelucrare a materiei prime, pe parcursul studiului prezentei desciplini elevii 

vor acumula cunoştinţe referitoare la construcţia, principiul de funcţionare şi exploatare 

tehnologică a aparatelor şi utilajelor folosite la prelucrarea cărniișia produselor din carne, îşi vor 

dezvolta deprinderi de dirijare, reglare a utilajului pe parcursul desfăşurării proceselor 

tehnologice, vor manifesta interes pentru cercetare și inovație în domeniul echipamentelor și 

tehnologiei folosite în industria cărnii. 



Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobîndirea cunoștințelor teoretice specific 

domeniului, contribuind la obținerea aptitudinilor practice, a flexibilității viitorului absolvent pe 

piața muncii, prin armonizarea cu cerințele angajatorilor privind competitivitatea specialistului 

tehnician tehnolog. 

 

II.  COMPETENŢELE PROFESIONALE SPECIFICE MODULULUI 

Competența profesională din descrierea calificării: 

1. Conduită creativ-inovativă. 

Competențe profesionale specifice disciplinei: 

În cadrul modulului vor fi formate şi dezvoltate următoarele competenţe profesionale specifice: 

1. Gestionarea proceselor tehnologice de producere prin aplicarea deciziilor și corecțiilor 

constructiviste. 

2. Efectuarea analizei proceselor de producere și aprecierea calității produselor de origine 

animală prin metode și criterii standarde. 

3. Interpretarea unor variate tipuri de situații, procese, tehnologii asociate domeniului 

alimentar. 

4. Cunoașterea, aplicarea noțiunilor, conceptelor, strategiilor, actelor normative și 

legislative specifice activității profesionale. 

 

III. ADMINISTRAREA MODULULUI 

 

Semestrul 

Numărul de ore 

Modalitatea de 

evaluare 

Numărul de 

credite 
Total 

Contact direct 
Lucrul 

individual Prelegeri 
Practică/ 

Seminar 

VII 120 30 30 60 Examen 4 

 

 

IV. UNITĂȚI DE ÎNVĂȚARE 

 

Unități de competență Unități de conținut  Abilități  

I. Mijloace de transportare specifice industriei cărnii 

UC 1 Gestionarea și optimizarea 

proceselor tehnologice de 

producere prin aplicarea deciziilor 

și corecțiilor constructiviste. 

 

 

1. Mijloace de transportare, 

ridicare, coborâre. 

A1 Utilizarea mijloacelor de 

transportare specifice industriei 

cărnii. 

A2. Folosirea în practică 

mijloacele de ridicat și coborât. 

II. Dispozitive și utilaje pentru suprimarea vieții animalelor 

UC 2 Efectuarea analizei 

proceselor de producere și 

aprecierea calității produselor de 

origine animală prin metode și 

criterii standarde. 

 

 

2. Dispozitive și utilaje pentru 

asomarea animalelor. 

A1 Identificarea aparatelor și 

utilajelor pentru asomare. 

A2. Utilizarea dispozitivelor și 

instalațiilor pentru jugulare și 

sângerare. 

III. Mașini și instalații pentru prelucrarea inițială și primară 



UC 3 Interpretarea unor variate 

tipuri de situații, procese, 

tehnologii asociate domeniului 

alimentar. 

 

 

3. Mașini și instalații pentru 

prelucrarea inițială a animalelor. 

4. Mașini și instalații pentru 

prelucrarea primară a animalelor. 

5. Inslalații pentru refrigerarea și 

congelarea cărnii. 

 

A1 Identificarea mașinilor de 

prelucrare inițială și primară a 

animalelor. 

A2 Descrierea construcției și 

funcționarea mașinilor de 

prelucrare inițială și primară a 

animalelor. 

A3. Caracterizarea instalațiilor de 

refrigerarea și congelare a cărnii. 

IV. Mașini și instalații pentru fabricarea preparatelor din carne 

UC 4 Cunoașterea, aplicarea 

noțiunilor, conceptelor, 

strategiilor, actelor normative și 

legislative specifice activității 

profesionale. 

 

6. Mașini pentru tăierea grosieră. 

7. Mașini pentru mărunțirea fină. 

8. Mașini pentru amestecare și 

malaxare. 

9. Mașini de injectat. 

10. Mașini de umplut. 

11. Mașini și instalații pentru tratarea 

termică. 

A1. Clasificarea mașinilor de 

tăiat. 

A2 Deservirea mașinilor de 

mărunțit fin și grosier. 

A3. Identificarea mașinilor de 

malaxat. 

A3. Caracteristica mașinilor de 

injectat. 

A3. Utilizarea mașinilor de 

umplut. 

A4. Deservirea mașinilor și 

instalații pentru tratarea termică. 

 

VI. REPARTIZAREA ORIENTATIVĂ A ORELOR PE UNITĂŢI 

DE ÎNVĂŢARE 

Nr.  Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total 

Contact direct 
Lucrul 

Individual Prelegeri 
Practică/ 

laborator 

1.  Mijloace de transportare specifice industriei cărnii. 8 2 -/2 4 

2.  Dispozitive și utilaje pentru suprimarea vieții animalelor. 6 2 - 4 

3.  Mașini și instalații pentru prelucrarea inițială și primară. 28 12 - 16 

4.  Mașini și instalații pentru fabricarea preparatelor din 

carne. 

78 14 20/8 36 

 Total 120 30 30 60 

 

VII. STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR 

 

Materii pentru studiul individual 
Produse de 

elaborat 

Modalităţi de 

evaluare 

Termeni de 

realizare 

I. Mijloace de transportare specifice industriei cărnii 

1. Mijloace de transportare, ridicare, coborâre. Desene 

 

Prezentarea 

argumentată a 

Săptămâna 1 

(4 ore) 



 desenelor 

Test scris 

 

II. Dispozitive și utilaje pentru suprimarea vieții animalelor 

2. Dispozitive și utilaje pentru asomarea animalelor. Referat Comunicare 

orală 

Test scris 

Săptămâna 2 

(4 ore) 

 

III. Mașini și instalații pentru prelucrarea inițială și primară 

3. Mașini și instalații pentru prelucrarea inițială a 

animalelor 

4. Mașini și instalații pentru prelucrarea primară a 

animalelor. 

5. Inslalații pentru refrigerarea și congelarea cărnii. 

Eseu 

structurat 

Argumentare 

scrisă 

Săptămâna 3-7 

(16 ore) 

 

IV.Mașini și instalații pentru fabricarea preparatelor din carne 

6. Mașini pentru tăierea grosieră. 

7. Mașini pentru mărunțirea fină. 

8. Mașini pentru amestecare și malaxare. 

9. Mașini de injectat. 

10. Mașini de umplut. 

11. Mașini și instalații pentru tratarea termică. 

Planul de idei 

Calcule 

 

Originalitatea 

planului 

Test scris 

Săptămâna 8-15 

(36 ore) 

 

 

VIII.LUCRĂRILE PRACTICE RECOMANDATE 

 

Nr. Unități de învățare 

P
ra

ct
ic

ă
/ 

L
a
b

o
ra

to
re

 

Lista lucrărilor practice/de laborator 

1.  Mijloace de transportare 

specifice industriei cărnii 

-/2 1. Utilajul și instalațiile de recepție a materiilor prime și 

materialelor auxiliare. 

2.  Mașini și instalații pentru 

fabricarea preparatelor din 

carne 

20/8 2.   Deservirea utilajelor de mărunțire. 

3. Calculul rezistenței malaxorului. 

4. Determinarea puterii motorului electric și frecvența de 

rotație a malaxorului. 

5. Deservirea utilajelor de amestecare. 

6. Determinarea turației maşinii de dozat. 

7. Calculul consumului de abur viu la blanșare. 

8. Determinarea consumului de abur viu și apă rece la 

procesul de sterilizare a conservelor în autoclave. 

9. Determinarea productivității sterilizatorului. 

10. Determinarea consumului de abur în sterilizator. 

11. Calculul consumului aburului viu pentru cuptorul de prăjit. 

 Total 20/10  

 



 

IX.SUGESTII METODOLOGICE 

Pentru asigurarea calităţii procesului educaţional la modulul Utilaj tehnologic II, profesorul va 

utiliza în procesul de predare-învăţare şi a lecţilor practice: metode tradiţionale şi metode 

interactive centrate pe elev.  

Dintre metodele utilizate la lecţiile de predare-învăţare de către profesor fac parte: 

1. Metode verbale se caracterizează prin procedeul de conversaţie elevi-profesor/ profesor-

elevi, procedeul de explicaţie profesor-elevi, povestirea, prelegerea, discuţia.  

2. Metode intuitive se caracterizează prin procedeul de demonstrare a filmului didactic 

prezentat în power point de profesor. 

3. Procedee organizatorice (anunţarea obiectivelor, răspunsul elevului după un plan, lucru 

în grup, lucru individual). 

Dintre metodele utilizate de profesor la lecţiile practice fac parte: 

1. Metode practice (observaţia, determinarea indicilor de calitate, rezolvarea unor 

probleme, producerea diferitelor sortimente de produse din carne, elaborarea schemelor-

bloc).  

2. Procedee organizatorice (anunţarea obiectivelor, răspunsul elevului după un plan, lucru 

în grup, lucru individual). 

3. Procedee tehnice (folosirea mijloacelor tehnice).  

Pe parcurs se vor folosi forme, metode şi tehnologii moderne de activizare-optimizare a 

procesului de instruire în timpul excursiilor la întreprinderi, lecţiilor-seminare cu rezolvarea 

situaţiilor de producerii, lecţiilor de laborator. De asemenea profesorul repartizează sarcina de 

lucru eleviilor în scopul realizării ei sub formă de lucrării practice, referate, portofolii. La 

capitolele: Mijloace de transportare specifice industriei cărnii; Dispozitive și utilaje pentru 

suprimarea vieții animalelor; Mașini și instalații pentru prelucrarea inițială și primară. 

Se vor utiliza următoarele metode: conversaţia, discuţia, demonstraţia, experimentul, învăţare 

euristică. 

 

X.SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENȚELOR PROFESIONALE 

 

La modulul Utilaj tehnologic II, profesorul va aplica diverse tipuri de evaluare: evaluare 

iniţială, evaluarea formativă, evaluarea sumativă şi evaluarea finală. La rândul lor aceste tipuri 

de evaluări se desfăşoară conform metodelor de evaluare. Pe parcursul orei de predare-învăţare 

profesorul aplică evaluarea formativă, evaluarea iniţială ce se caracterizează prin metoda de 

evaluare tradiţională în formă de probe orale, evaluarea referatelor, portofoliilor. Pe parcursul 

evaluării sarcinii de lucru pregătită acasă de elevi, profesorul aplică metode de evaluare 

complimentare sub formă de: rezolvarea problemelor, rezolvarea testelor, referate, formarea 

portofolilor. Pentru evaluarea competenţei specifice: Gestionarea și optimizarea proceselor 

tehnologice de producere prin aplicarea deciziilor și corecțiilor constructiviste; elevii vor:  

 identifica mijloacele de transportare specifice industriei cărnii. 

 utiliza în practică mijloacele de ridicat și coborît. 

Pentru evaluarea competenţei specifice: Efectuarea analizei proceselor de producere și 

aprecierea calității produselor de origine animală prin metode și criterii standarde, elevii vor: 

 identifica aparatele și utilajele pentru asomare. 

 descrie dispozitivele și instalațiile pentru jugulare și sîngerare. 

Pentru evaluarea competenţei specifice: Aplicarea noțiunilor, conceptelor, 

strategiilor, actelor normative și legislative specifice activității profesionale, elevii 

vor: 

 analiza fluxul tehnologic de fabricare a semiconservelor. 

 descrie operaţiile tehnologice de fabricare a diferitelor sortimente de semiconserve. 

 identifica defectele semiconservelor. 



Pentru evaluarea competenţei specifice: Interpretarea unor variate tipuri de situații, procese, 

tehnologii asociate domeniului alimentar, elevii vor: 

 identifica mașinile de prelucrare inițială și primară a animalelor. 

 descrie construcția și funcționarea mașinilor de prelucrare inițială și primară a animalelor. 

 caracteriza instalațiile de refrigerare și congelare a cărnii. 

Pentru evaluarea competenţei specifice: Cunoașterea, aplicarea noțiunilor, conceptelor, 

strategiilor, actelor normative și legislative specifice activității profesionale, elevii vor: 

 clasifica mașinile de tăiat. 

 deservi mașinile de mărunțit fin și grosier. 

 identifica mașinile de malaxat. 

 caracteriza mașinile de injectat. 

 utiliza mașinile de umplut. 

 deservi mașinile și instalații pentru tratarea termică. 

 

XI.RESURSELE NECESARE PENTRU DESFĂȘURAREA PROCESULUI DE STUDIU 

 

Pentru a realiza cu succes formarea competenţelor în cadrul modulului Utilaj tehnologic II 

trebuie asigurat un mediul de învăţare autentic, relevant și centrat pe elev. 

Sala de curs va fi dotată cu mobilier școlar şi condiţii ergonomice adecvate.  

Lucrările practice se vor desfășura laborator. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente și 

materiale necesare pentru realizarea lucrărilor practice, în conformitate cu Nomenclatorul 

laboratorului.  

Lista de utilaje, echipamente, instrumente și materiale necesare pentru realizarea lucrărilor 

practice recomandate:  

Echipamente: notebook, proiector digital, ecran,.pin-bord. 

Lista materialelor didactice: manual, fișa instructivă, fișa de lucru. 

Lista de instrumente, aparate și materiale necesare pentru realizarea lucrărilor practice 

recomandate: cîntar; malaxor; mașini de mărunțit. 

 

XII.RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR 

 

Nr. 

crt. 

Denumirea resursei  Locul în care poate fi consultată/ 

accesată/ procurată resursa 

1.  

Carol Csaltós, Adriana Bîrcă, Tehnici și tehnologii de 

prelucrare a cărnii, editura Tehnica-Info, Chișinău 

2003 

Sala de lectură a bibliotecii 

2.  

Constantin Banu, Petru Alexe, Camelia Vizireanu, 

Procesarea industrială a cărnii, editura Tehnică, 

Bururești 2003 

Sala de lectură a bibliotecii 

3.  

Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea 

Bernic, Utilaj tehnologic în industria alimentară, Vol. 

I, editura Tehnica-Info, Chișinău 2003 

Sala de lectură a bibliotecii 

4.  

Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea 

Bernic, Utilaj tehnologic în industria alimentară, Vol. 

II, editura Litera AVN , Chișinău 2007 

Sala de lectură a bibliotecii 

5.  

Constantin Banu, Pavel Dinache, Mihai Muscă, 

Aurelia Ionescu, Ivo Eisele, tehnologia cărnii și a 

subproduselor, editura didactică și pedagogică, 

București 1980 

Sala de lectură a bibliotecii 

 


