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I. Preliminarii

Standardul de calificare este veriga de legdturd dintre cererea de competente profesionale
necesare pietei muncii, expusd in standardul ocupational si programul de formare profesionala
oferit de prestatorul de servicii educationale, care asigura obtinerea rezultatelor invatarii ce duc la

formarea respectivelor competente profesionale.

Curriculumul disciplinar F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentard este un document
reglator normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregatire a specialistilor in domeniul
alimentatiei publice, in invatdméntul profesional tehnic postsecundar, axat pe cunoasterea
sistemului de activitdti principale si secundare, desfasurate simultan sau consecutiv intr-o
intreprindere industriald, generate de introducerea noilor tehnici de procesare a alimentelor.

Curriculumul disciplinar F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentard este instrumentul
didactic pentru pregdtirea tehnicienilor din alimentatie publicd, care prevede studierea
investigatiilor teoretice despre modernizarea fluxului tehnologic de producere a alimentelor,

amiliorarea calitdtii lor, optimizarea procedeelor de obtinere a semipreparatelor si preparatelor

finilte.

Scopul studierii acestei unitdti de curs contribuie in formarea si dezvoltarea competentei
profesionale specifice pregatind specialisti capabili sd inoveze si sa gestioneze eficient procesele
tehologice din industria alimentard, in conformitate cu cerintele pietei si standartele de calitate.

Pentru a incepe studiul elevul ar trebui sa detind anumite pre-achizitii (cunostinte,
competente si abilitdti) care sd 1i permitd sd inteleagd mai usor conceptele specifice acestui
domeniu. Acestea pot fi impartite In mai multe categorii:

e cunostinte teoretice generale la disciplinile: Chimie, Biologie, Fizicd, Matematicd,
e cunostinte generale despre alimente;
e competente digitale si de comunicare.

Aceste pre-achizitii vor ajuta elevul sa asimileze mai usor informatiile si sa aplice in practica

cunostintele dobandite in cadrul disciplinei F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentara.
Procesul de invatamant nu este numai o actiune de transmitere a cunostintelor din partea
profesorului si de acumulare a acestora din partea elevului, dar si un proces social si psihosocial,

avand ca scop pregétirea elevului pentru viata.

I1. Motivatia, utilitatea unitiiti de curs pentru dezvoltarea
profesionala

In contextul economic actual, caracterizat de concuren{a acerbd dintre agentii economici de pe

piatd, in conditiile globalizarii si extinderii marilor retele comerciale, realizarea unui comert



modern si adaptat exigentelor consumatorilor necesitd cunoasterea si utilizarea celor mai

performante tehnologii in industria alimentara.

Curriculumul disciplinar F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentard este destinat pentru
instruirea elevilor colegiilor din RM in cadrul programului de formare profesionald tehnica 0721.2
Tehnologia alimentatiei publice si este intocmit conform planului de invatamant aprobat de

Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova prin ordinul nr. 1229/2024 din 03.09.2024.

Studierea acestei unitdti de curs va contribui la formarea si dezvoltarca competentelor

profesionale, ce corespund nivelului patru de calificare, prezentat in Cadrul National al Calificérilor

din RM, bazate pe:

v cunostinte si principii generale din domeniul tehnologiilor industriale ce tin de
domeniul alimentatiei publice ;
v abilitdti cognitive si practice necesare pentru aprecierea calitafii produselor si
distingerea metodele de procesare a materiei prime;
v capacititi de distingere a proceselor tehnologice de prelucrare a materiei prime si
corelarea cu procesul de fabricatie a produselor alimentare.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui unitti de curs vor fi necesare pentru
studierea unitatilor de curs orientate spre pregitire specialistului in domeniul alimentatiei
publice, care va fi apt  sd activeze in cadrul unitatilor de alimentatie publica, vizand etapele de
fabricare a produselor alimentare, insusind principiile proceselor tehnologice de fabricare a

produselor alimentare dupd cum urmeaza:

1. F.02.0.010 Bazele gastronomiei;

2. F.03.0.011 Microbiologia, sanitatie si igiena in unitétile de alimentatie publica;
3. S.05.0.019 Preparate si garnituri;

4. S.05.0.020 Chimia produselor alimentare;

5. S.03.1.046 Controlul calititii produselor de gastronomie.

II1. Competentele profesionale si rezultatele invatirii

Calificarea profesionala se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invatarii, specificate in
Standardul de Calificare, care demonstreaza detinerea de catre absolvent a competenelor
profesionale solicitate de piata muncii. In contextul curriculumului disciplinar, competenta ca
finalitate a procesului de formare profesionala, stabileste tipurile de comportament profesional ce

urmeazi a fi format de catre cadrele didactice si insusit de catre elevi pe parcursul programului de

instruire.



Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificarii Tehnician/ tehniciand in
alimentatia publicd, absolventul trebuie si demonstreze un set de rezultate ale invatarii care deriva

din competentele profesionale, stipulate in standardul ocupational.

Astfel, la finele studierii unitatii de curs F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentard, elevul

trebuie sé@ demonstreze ca poate:

CP\.- organiza/coordona procesele de lucru in sectorul de productie;

CP..- asigurara calititile proceselor fluxului de fabricaie pe toatd durata de viatd a produsului;
CPs.- implementa procesele tehnologice prietenoase mediului;

CPs. - respectarea cerintele tehnice privind igiena si siguranta alimentelor;

CPs.- asigurara conditiile de securitate si sanatate in munca (SSM) in sectorul de producere.

In baza Standardului de Calificare, in vederea acorddrii calificarii Tehnician/tehniciand in
aimentatia publici, absolventul trebuie sd demonstreze un set de rezultate ale invétarii care deriva

din competentele profesionale.

Astfel, la finele studierii unititii de curs F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentard, elevul

trebuie sd demonstreze cd poate:

Ri . organiza activitatea in sectorul de productie, urmarind etapele tehnologice de prelucrare a
produselor vegetale;

Ri: - interpreta schemele tehnologice de fabricare a bauturilor alcoolice si nealcoolice, explicand
functionarea fiecérei etape;

Ri; - detalia procesele de pasteurizare, fermentare si maturare a laptelui, respectdnd cerintele de
igiend si siguranta alimentara nationale §i europene, pentru obtinerea unor produse de calitate si
sigure pentru consum;

Ris - explica metodele de procesare a ouslor: melanj, deshidratare, congelare;

Ris - identifica si gestiona impactul ecologic al fabricarii produselor din carne i peste, explicand
metodele de prelucrare si conservare, conform legislatiei in vigoare;

Ris - aplica corect condimentele si stimulente, cunoscandu-le caracteristicile si respectdnd normele

de igieni si siguranta alimentard pentru obtinerea unor preparate sigure si de calitate.

IV. Administrarea unitatii de curs

Numirul de ore Forma Lo e i
trul i i d
Semestru LN, Contact direct Studiu ¢ l de credite
Teoric Practici individual |€Valuare
I 120 50 10 60 Examen 4




V. Repartizarea orientativii a orelor pe unititi de invatare

’7 Numirul de ore

Nr. Unititile de invitare Contact direct Studiul

1. Bazele teoretice conservarii produselor -
alimentare 2 2 -

2. Tehnologia produselor de morérit si
panificatie 16 6 2 8

3. Tehnologia prelucrarii legumelor si 14 6 - 8
fructelor

4. Tehnologia produselor zaharoase si din 16 6 2 8
cacao

5. Tehnologia bauturilor alcoolice 14 4 2

6. Tehnologia laptelui si a produselor lactate 16 6 2 4

7. Tehnologia uleiurilor si grasimilor 4 4 - -

8. Tehnologia produselor din oua 2 2 - 4

0. Tehnologia carnii si a produselor din carne 16 6 2 8

10. Tehnologia pestelui si a produselor din 12 4 - 8
peste

11. Condimentele si stimulentele 8 4 - 4

TOTAL 120 50 10 60

V1. Unititile de invatare
In cadrul curriculumului disciplinar, procesul de invatare este structurat pe unitati de
competentd, unitdti de continut si activitafi de invatare recomandate. Rezultatele asteptate ale
invatarii sunt prezentate in mod clar pentru fiecare unitate, iar procesul de invatare este descris in
tabelul de mai jos. Aceste unitati sunt concepute astfel, inct sd permita dobéandirea si consolidarea

competentelor profesionale necesare pentru dezvoltarea unei cariere de succes In domeniu.

Unititile de competenta Unititile de con{inut Activititi de invitare

recomandate

1. Bazele teoretice conservirii produselor alimentare

UC.1 Determinarea principiilor de 1.1. Aspectele A.1 Argumentarea necesitafii
bazi si metodelor de conservare a conceptuale a disciplinei | metodelor de conservare a
produselor alimentare, conform Tehnologii in industria produselor alimentare in
normativelor specifice asigurdrii alimentard in contextul industria alimentara prin




calitatii materiei prime, pe toatd durata |

procesului tehnologic.

formarii viitorului
specialist in domeniul
alimentatiei publice prin
aplcarea normativelor
specifice asigurarii
calitatii materiei prime, pe
toata durata procesului
tehnologic.

1.2. Principiile biologice
ale conservarii produselor
alimentare.

1.3. Metode clasice si
moderne de conservare a
alimentelor.

aplcarea normativelor
specifice asigurarii calitatii
materiei prime, pe toata
durata procesului tehnologic.
A.2 Enumerarea principiilor
biologice ale conservarii
produselor alimentare.

A.3 Studierea comparativa si
a metodelor clasice si
moderne de conservare.

IL. Tehnologia produselor de moririt si panificatie

UC.2 Explicarea etapelor procesului
tehnologic de obtinere a produselor de
morarit si panificatie pentrua a asigura
eficienta, siguranta si calitatea in
procesul industrial.

2.1 Structura si eficienta
organizarii procesului
tehnologic de obtinere a
produselor de morarit si a
crupelor.

2.2 Asigurarea calitatii
procesul tehnologic de
fabricare a péinii si a
produselor de franzelérie.
2.3 Procesul tehnologic de
obtinere a pastelor
fainoase.

A.1 Identificarea etapelor
proceselor tehnologice de
mordril $i a crupelor.

A.2 Descrierea etapelor
procesului tehnologic de
obtinere a painii.

A.3 Elaborarea schemelor
tehnologice de fabricare a
pastelor fdinoase.

II1. Tehnologia prelucrarii legumelor $i fructelor

UC.3 Descrierea metodelor de
conservare a legumelor si fructelor
conform cerintelor tehnologice.

3.1 Cerintele tehnologice
de conservare prin frig a
legumelor si fructelor.

3. Cerintele tehnologice
de conservare prin
deshidratare a legumelor
si fructelor.

3.3 Cerintele tehnologice
de fabricare a
semiconservelor din
legume si fructe.

3.4 Cerintele tehnologice
de fabricare a conservelor
vegetale prin

termosterilizare.

A.1 Identificarea metodei de
conservare prin frig a
legumelor si fructelor.

A.2 Caracterizarea
tehnologiei de conservare
prin deshidratare a legumelor
si fructelor.

A.3 Elaborarea schemelor
tehnologice de obtinere a
semiconservelor din fructe si
legume.

A.4 Argumentarea
specificului fabricarii
conservelor vegetale prin
termosterilizare.




3.5 Cerintele tehnologice
de fabricare a produselor
conservate cu zahar.

A.5 Descrierea etapelor de
obtinere a produselor
conservate cu zahar.

IV. Tehnologia produselor zaharoase si din cacao

UC.4 Descrierea procesului tehnologic
de obtinere a produselor zaharoase si
din cacao, respectand normele
tehnologice de fabricare.

4.1 Caracteristica materiei
prime utilizate la
obtinerea zaharului,
produselor zaharoase si
cacao.

4.2 Tehnologia obtinerii
zaharului tos, respectand
tehnologia de fabricare.
4.3 Tehnologia produselor
de caramelaj. respectand
consecutivitatea etapelor
procesului tehnologic.

4.4 Tehnologia produselor
din ciocolata si pudrei de
cacao, respectand
succesiunea logicd a
ctapelor de obtinere.

A.1 Identificarea materiei
prime utilizate la
producerea zaharului,
produselor zaharoase si
cacao.

A.2 Descrierea principiului
obtinerii zaharului tos,
respectand tehnologia de
fabricare.

A.3 Expunerea proceselor
tehnologice de fabricare a
carmelajului.

A.4 Elaborarea schemelor
tehnologice de fabricare a
produselor din ciocolatd si
pudrei de cacao.

V. Tehnologia bauturilor alcoolice

UC.5 Identificarea caracteristicilor
distinctive de fabricare a bauturilor
alcoolice respectand indicii de
clasificare.

5.1 Caracteristica
bauturilor alcoolice
conform indicilor de
clasificare.

5.2 Particularitétile de
prelucrare a strugurilor si
de obtinere a vinurilor.
5.3 Tehnologia obtinerii
bauturilor distilate.

5.4 Tehnologia fabricarii
maltului si a berii.

A.1 Determinarea indicilor de
clasificare a bauturilor
alcoolice.

A.2 Caracterizarea
particularitatilor de obtinere
a vinurilor.

A.3 Prezentarea schematica a
procesului de fabricare a
bauturilor distilate.

A.4 Identificarea
caracteristicilor distinctive a
maltului si berii.

VI. Tehnologia laptelui si a produselor lactate

UC.6 Studierea etapelor procesului
tehnologic de obtinere a laptelui si a
produselor lactate conform cerintelor
tehnologice.

6.1 Tehnologia de
obtinere a laptelui de
consum prin metodele de
sterilizare si pasteurizare
conform cerintelor
tehnologice.

A.1 Argumentarea utilizarii
tehnologiei de obtinerie a
laptelui de consum prin
metodele de sterilizare si
pasteurizare.

A.2 Descrierea principiului




6.2 Tehnologia de
fabricare a conservelor de
lapte conform cerintelor
tehnologice.

6.3 Tehnologia de
fabricare a produselor
lactate acide conform
cerintelor tehnologice.
6.4 Tehnologia de
fabricare a smantanei
conform cerintelor
tehnologice.

lapte.

A.3 Elaborarea schemelor
tehnologice de fabricare a
produselor lactate acide.
A.4 Identificarea etapelor
tehnologice de fabricare a
smantanei.

de fabricare a conservelor de

VII. Tehnologia uleiurilor si grasimilor

UC.7 Identificarea etapelor procesului
tehnologic de obtinere a uleiurilor si a
grasimilor, respectdnd tehnologiile de
fabricare.

7.1 Materii prime si
auxiliare pentru obtinerea
uleiurilor vegetale si a
grasimilor.

7.2 Etapele tehnologice de
obtinere a uleiului rafinat.
7.3 Procesul tehnologic de
obtinere a margarine.

7.4 Tehnologia prelucrdrii
grasimilor animale.
7.5Tehnologia de
fabricare a untului
conform cerintelor
tehnologice.

uleiurilor vegetale si
grasimilor.
A .2 Caracterizarea

fabricare.
obtinere a margarine.
A.4 Explicarea etapelor

procesului tehnologic de

A.5 Expunerea proceselor
tehnologice de fabricare a

untului.

A.1 Descrierea principiului

A.3 Redarea principiului de

de selectare a materiei prime
si auxiliare pentru obtinerea

tehnologiei obtinerii uleiului
rafinat, respectind etapele de

obtinere a grasimilor animale.

VIII. Tehnologia produselor din oua

UC.8 Descrierea metodelor de
conservare a produselor din oua,
respectand tehnologiile de fabricare.

8.1 Tehnologia de
conservare a oudlor n
coaja.

8.2 Tehnologia de
conservare a oudlor fara
coaja.

8.3 Modificérile care au
loc la pastrarea oudlor in
stare refrigerata.

coaja.
A.3 Determinarea

pastrarea oudlor in stare
refrigerata.

de conservare a ouilor fara

modificarilor care au loc la

A.1 Descrierea metodelor de
conservare a oudlor in coaja.
A.2 Identificarea metodelor

IX. Tehnologia cérnii si a produselor din carne

UC.9 Descrierea procesului tehnologic
de fabricare a produselor din carne,

9.1 Tehnologia de
prelucrare a animalelor $i

A.1 Elaborarea diagramei

procesului de prelucrare a
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identificand impactul activitdtilor de
productie asupra mediului si
inlaturarea neconformitatilor.

a pasarilor in abator.

9.2 Familiarizarea cu
Lega nr. 129 din
19.09.2019 privind
subprodusele de origine
animala si produsele
derivate care nu sunt
destinate consumului
uman.

9.3 Clasificarea
produselor din carne.
9.4. Tehnologia obtinerii
semipreparatelor pentru
mezeluri:bradt, srot.

9.5 Tehnologia fabricérii
salamurilor crud —
afumate, crud -uscate.
9.6 Tehnologia de
fabricare a
semiconservelor din
carne.

9.7 Tehnologia de

fabricare a conservelor din

camnme.

animalelor si a pasarilor in
abator.

A.2 Identificarea si descrierea
prevederilor legislative cu
referire la impactul
activitatilor de productie
asupra mediului si inldturarea
neconformitatilor.

A.3 Identificarea
sortimentului
semipreparatelor din carne.
A.4 Analiza procesului
tehnologic de producere a
semipreparatelor pentru
mezeluri:bradt, srot
respectind tehnologiile de
fabricare.

A.S Enumerarea
sortimentului salamurilor
crud —afumate, crud -uscate.
A.6 Specificarea operatiilor
tehnologice de fabricare a
semiconservelor si
conservelor din carne.

A.7 Explicarea etapelor
procesului tehnologic de
obtinere a conservelor din
carne.

X. Tehnologia pestelui si a produselor din peste

UC.10 Descrierea procesului
tehnologic de obtinere a produselor din
peste respectand cerintele tehnice
privind igiena si siguranta alimentelor.

1101 Respectarea

cerintelor tehnice privind
igiena si siguranta

alimentelor la conservarea

pestelui prin: frig,
deshidratare, liofilizare,
sdrare, afumare.

10.2 Tehnologia de
fabricare a

semiconservelor din peste.

10.3 Tehnologia de

fabricare a conservelor din

peste.

A.1 Caracterizarea
principiului de conservare a
pestelui prin: frig,
deshidratare, liofilizare,
sarare, afumare.

A.2 Descrierea
particularitatilor tehnologiei
de fabricare a
semiconservelor din peste.
A.3 Expunerea tehnologei de
fabricare a conservelor din
peste.




XI. Condimentele si stimulentele

UC.11 Caracterizarea proceselor
tehnologice de obtinere a condimentelor
si stimulentelor alimentare.

11.1. Clasificarea
condimentelor dupa tipuri,
provenienta, destinatie.

11.2 Particularitdtile de
obtinere a ceaiului.

11.3 Particularititile de
obtinere a cafelei.

A.1 Determinarea tipurilor de
condimente naturale si
artificiale.

A.2 Identificarea
patricularitdtilor de obtinere a
ceaiulu.

A.3 Prezentarea
particularitatilor tehnologice
de obtinere a cafelei.
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VILI. Studiul individual ghidat de profesor

Descrierea studiului individual ghidat de profesor va include materiile propuse pentru studiul
individual, produsele ce urmeaza a fi elaborate de catre elevi, modalitatile de evaluare si termenti de
realizare (in ore). precum si rezultatele invatdrii care trebuie atinse de catre elev. Descrierea
studiului individual va fi redata in forma de tabel. dupa cum urmeaza:

Produse de Modalitati de

Materii pentru studiul individual evaluare Numar
elaborat o

Rezultatul invdtirii 1 La finele studierii unitatii de curs, elevul trebuie sd demonstreze ca poate:
organiza activitatea in sectorul de productie, urmirind etapele tehnologice de prelucrare a
produselor vegetale

1.1 Tehnologia de fabricare a biscuitilor Studiul de caz Prezentarea studiului 8

1.2 Tehnologia de fabricare a bauturilor din | PPT /prezentarea Derularea prezentdrii 8

legume si fructe etapelor de fabricare

1.3 Tehnologia de fabricare a drajeurilor Informarea Prezentarea 8
documentala informatiei

Rezultatul invitdrii 2. La finele studierii unitétii de curs, elevul trebuie sa demonstreze ca poate:
interpreta schemele tehnologice de fabricare a biuturilor alcoolice si nealcoolice, explicind
functionarea fieciirei etape

2.1 Particularitagile de fabricare a lichiorului | Portofoliul Prezentarea 4
si viginatelor portofoliului

2.2 Particularitatile de fabricare a berei Prezentare PPT Derularea prezentarii 4
brune

Rezultatul invdtdrii 3 La finele studierii unitatii de curs, elevul trebuie sa demonstreze ca poate:
detalia procesele de pasteurizare, fermentare si maturare a laptelui, respectind cerintele de
igieni si siguranti alimentara nationale si europene, pentru obtinerea unor produse de calitate
si sigure pentru consum

3.1 Procesul tehnologic de fabricare a Portofoliul Prezentarea 4
cascavalului tare portofoliului

Rezultatul invitdrii 4 La finele studierii unitatii de curs, elevul trebuie s demonstreze ca poate:
explica metodele de procesare a oudlor: melanj, deshidratare, congelare

4.1 Particularitatile de fabricare a Studiul de caz Prezentarea studiului 4
melanjului de caz

Rezultatul invitdrii 5. La finele studierii unitétii de curs, elevul trebuie sd demonstreze ca poate:
identifica si gestiona impactul ecologic al fabricirii produselor din carne si peste, explicand
metodele de prelucrare si conservare, conform legislatiei in vigoare

5.1 Procesul tehnologic de fabricare a Portofoliul Prezentarea 8
lebarvustilor, tobelor, sangeretelor portofoliului
5.2 Semiconservele din peste nepasteurizate | Comunicare Prezentarea 8
(in uler) comunicarit




Materii pentru studiul individual

Modalitati de

Produse de
evaluare

elaborat

Numir
de ore

Rezultatul invatarii 6. La finele studierii unitétii de curs, elevul trebuie sd demonstreze ci poate:
aplica corect condimentele stimulente, cunoscindu-le caracteristicile si respectind normele de
igiend si siguranti alimentari pentru obtinerea unor preparate sigure si de calitate.

6.1 Procesul tehnologic de obtinere a pastei | Poster Prezentarea posterului 4
de mugtar
VIIIL. Lucrarile practice recomandate
Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Ore
d/o
1. | Tehnologia produselor de Lucrarea practici nr.1 2
mordrit si panificatie Determinarea calitatii si cantitatii glutenului la faina
de grau
2. | Tehnologia produselor Lucrarea practici nr.2 2
zaharoase si din cacao Studierea metodelor de apreciere a calitatii produselor
de caramelaj
3. |Tehnologia bauturilor Lucrarea practicd nr.3 2
alcoolice Studierea metodelor organoleptice de apreciere a
calitatii berii
4. | Tehnologia laptelui si a Lucrarea practica nr.4 2
produselor lactate Studierea metodelor de apreciere a calititii a
laptelui de consum
5. |Tehnologia céirnii si a Lucrarea practicd nr.5 2
produselor din carne Determinarea defectelor semipreparatelor din carne
_ Total 10
IX. Sugestii metodologice
Curriculumul disciplinar F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentard orienteaza

proiectarea activitatii educationale, organizarea si desfasurarea procesului de predare a

cunostintelor si formarea abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor

profesionale generale si specifice, corespunzatoare Standardului ocupational.

In acest sens, strategiile didactice se caracterizeazi prin flexibilitate, adaptandu-se la situatiile

si conditiile aparute spontan, iar profesorul care va reusi intr-un astfel de context educational va fi

cel care va da dovadd de creativitate si spontaneitate in selectarea metodelor, tehnicilor,

14




mijloacelor de invétare, a formelor de organizare si imbindrii armonioase a acestora oportune
situafii de invatare.

Procesul de invatamant axat pe formarea de competente la elevi evidentiazd anumite tendinte de
perfectionare a metodologiei didactice, precum:

- orientarea prioritatilor metodologice in vederea realizarii obiectivelor de naturd formativa,

prin utilizarea continuturilor, a experientelor de invatare, a capacitéatilor si abilitétilor elevilor;

- axarea in cadrul activitafilor de instruire pe elev, pe diferentiere si individualizare/pe
personalizarea elevului;

- combinarea metodelor de invatare, a procedeelor de aplicare a metodelor, integrarea metodici
a mijloacelor de invatdmant (inclusiv a mijloacelor tehnice de invatdmant— computerul), alternarea
metodelor interactive in procesul de predare — invatare;

- transformarea treptatd a metodologiei instruirii dirijate intr-o metodologie a autoinstruirii.

In acest context, se vor aplica metode care asigurd o educatie dinamici, formativa, motivanta,
reflexiva, continud, printre care :
- metode de comunicare orald care sunt subdivizate in:
a) metode expozitive: descrierea, explicatia, instruirea prin inregistriri video s.a.;
b) metode interactive: conversatie euristica, dezbaterile, dezbaterea Phillips 6/6, asaltul de idei,
jocul de rol, metoda acvariului, metoda mozaicului, sinectica, metoda cubului s.a.;
- metode de comunicare scrisd (Invitare prin lecturd): lecturd, analiza de text, informarea,
documentarea s.a.;
- metode de explorare a realitatii (metode de Invétare prin cercetare): experimentul didactic, studiul
de caz, investigatia, s.a.;
- metode de invdtare prin actiuni practice: exercitiul, proiectul, lucrarile practice, simularea, s.a.;
- metode de rationalizare a invatdrii si preddrii: activitate individuala cu ajutorul fiselor, instruire
programata, instruire bazata pe TIC s.a.

Astfel, aplicarea acestor metode in situafii de invétare contribuie la formarea la elevi a unor

valori si atitudini personale, care determind comportamentul intr-un context social concret.

X. Sugestii de evaluare

Activitdtile de evaluare la unitatea de curs F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentardi vor fi
orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea
operativd a procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidenticrea
succeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale.

Axarea procesului de Inviatare/predare/evaluare pe competenie presupune efectuarea evaluirii pe
parcursul intregului proces de instruire structuratd in urmatoarele tipuri de evaluari: formativa si

sumativd. Axarea procesului de invétare — predare - evaluare pe competente, presupune efectuarea
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evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continud v-a fi structuratd in evaluari
formative si evaluari sumative (finale). Pentru evaluarea formativd/continud a cunostingelor, in
cadrul prelegerilor se recomanda de a aplica chestionarea orala sau scrisa. Ca instrument de
evaluare scrisd. se recomanda aplicarea fiselor de lucru, testelor. Activitdtile de evaluare vor fi
orientate spre motivarea elevilor si obfinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite
imbunatatirea procesului de invatare, stimularea autoevaludrii si a evaludrii reciproce, evidentierea
succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale. Evaluarea formativd/continua a
abilitdtilor si aptitudinilor se v-a realiza in cadrul realizarii lucrarilor practice §i completarii
portofoliului cu lucrari elaborate individual. Pentru evaluarea abilitatilor si aptitudinilor, in cadrul
lucrarilor practice, se v-a aplica observarea directd a corectitudinii realizarii acestora. Ca instrument
de evaluare se recomandi de a utiliza fisa de evaluare individuald. Cadrul didactic v-a aprecia

activitatea elevului in fisd. conform criteriilor de evaluare

Evaluarea studiului individual, se v-a realiza prin prezentarea produselor elaborate. Pentru
eficientizarea proceselor de evaluare, cadrul didactic in prealabil v-a aduce la cunostinta elevilor
tematica lucrérilor la unitatea de curs F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentard si conditiile

de realizare a fiecirei evaluari.

Cadrele didactice vor elabora sarcini, prin care vor orienta comportamentul profesional al
elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. in acest scop vor fi clar stabiliti

indicatorii si descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre elev.

Evaluarea va viza eficacitatea cunostintelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate si
rezultatele obtinute de catre elevi in activitatea de invatare. Forma de evaluare conform planului de

invatamant la unitatea de curs F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentard cste examen.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor

cognitive
Nr. Produse/ sarcini Criterii/descriptori de evaluare a produselor/sarcinii
crt
1 Harta notionala e Punerea in evidentd a subiectului general
e Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la notiunile de
baza spre cele specifice domeniului
e Organizarea corectd a informatiei despre subiectul solicitat
e Corectitudinea logica a formularilor
e Corectitudinea lingvistica a formularilor
e Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus
) Proiect e Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar
si coerent, logic si argumentat tema propusa
i B - e Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate
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conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele si abilitatile de ordin teoretic si practic si
maniera in care acestea servesc confinutului stiintific
Elaborarea si structurarea proiectului - acuratetea, rigoarea si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor,
corectitudinea concluziilor

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului,
bogatia si varietatea surselor de informare, relevanta si
actualitatea acestora, semnificatia datelor colectate, s.a.
Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei

Referat

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei
Adecvarea la continutul surselor primare
Coerenta si logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Nivelul de eruditie

Modul de structurare a lucrérii

Justificarea ipotezei legate de tema referatului
Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare

Tabel

O foaie cuprinzind nume, citre si date, introduse in rubrici
cu specificafii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop
Aceastd reprezentare grafica permite a se introduce text,
date, formule etc. (continut variat) si clasarea informatiei pe
rubrici.

Gradul de complexitate al tabelului este determinat de
numirul de coloane. rubrici

Schema

Reprezentarea graficd simplificatd a elementelor sau
caracteristicilor structurii unui aparat, ale unei masini, ale
unei instalatii, ale unui proces etc.

Reprezentarea graficd a schemelor este determinaté de tipul
de schemai, dependent de numarul elementelor de continut si
relatiile pe care le stabilesc acestea

Elaborarea unei scheme determind de: ordonarea
confinutului in pagind, conexiunea intre blocurile de continut
(prin linii sau sigeti), directia sagetilor, culoarea blocurilor
de confinut, midrimea caracterelor etc.

Argumentare oralad

Corespunderea formuldrilor temei

Selectarea si structurarea logicd a argumentelor in
corespundere cu tezele puse in discutie

Apelarea la studii de caz/propria experien{d in argumentarea
tezelor puse in discutie

Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat si respectarea
normelor literare

Utilizarea corectid si adecvatd a mijloacelor orale de
exprimare (intonatia, gesturile, vocabularul etc.)

Planul de idei

Calitatea si relevanta
Perspectiva implementarii
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Corelarea planului cu realitatea §i parametrii tehnici ai
mijloacelor informatice disponibile

Nivelul de detaliere a planului

Originalitatea planulu

Studiul de caz

Corectitudinea interpretérii studiului de caz propus
Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea

8.
acestora
e Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvata a cazului analizat
e Corectitudinea lingvistica a formularilor
e Utilizarea adecvati a terminologiei in cauza
e Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat
de caz
¢ Punerea in evidenta a subiectului, problematicii si
formularea studiului de caz
e Logica sumarului
e Referinta la programe
e Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate
¢ Noutatea si valoarea stiin{ifica a informatiei
e Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor
o Capacitatea de analiza §i de sinteza a documentelor,
adaptarea continutului
e Originalitatea studiului, a formuldrii si a realizirii
e Personalizarea (s nu fie lucruri copiate)
e Aprecierea critica personald a elevului
e Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus
e (alitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea
acestora
e Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvatd a cazului analizat
e Corectitudinea lingvistica a formularilor
e Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat
de caz
Demonstratie cu ajutorul o Derr}opstrarea practica cu ajutorul .mijloac§10r tehnice )
9. | mijloacelor tehnice e Participarea af:tivé a elev1.lor -f.olosm.d tehnica prezent.?}ru pe
secvente asociatd cu explicatii practice sau conversatii
e Elaborarea si folosirea algoritmilor si a descriptiilor
algoritmice in scopul transmiterii cunostingelor, formarii
deprinderilor, calitétilor si insusirii rolurilor in timp scurt si
cu eficienta ridicata
Diapozitivul PPT Aspef:tele .de diapozitiv . contin formatare, .pozig.i(.)nare si
10. substituenti pentru tot continutul care apare pe diapozitiv

Substituentii sunt aspecte care adapostesc confinut precum text
(inclusiv text corp, liste cu marcatori si titluri), tabele,
diagrame, ilustratii SmartArt, filme, sunete, imagini si clip
grafic

Un aspect contine si tema (culori tematice, fonturi tematice,
efecte tematice si fundalul) unui diapozitiv

Poster

Un poster este o coald mare de hartie imprimata ce se lipeste pe
un perete. pe suprafete ale structurilor de reclama stradald sau
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pe o suprafatd verticald. In mod obisnuit posterele surﬂ
compuse atét din elemente grafice cat si din text, desi un poster
poate fi complet grafic sau complet compus din text

Titlul: trebuie sa fie scurt si interesant; vizibil de la distana.
Scrierea: trebuie sa fie vizibild si de lizibila. Daci folosesti un
computer, nu folosi prea multe fonuri. Scrie propozitii scurte,
care sunt vizibile de la distanta

Imagini, fotografii, grafice: acestea ar trebui sa sustina ceea ce
ai de spus si si faca posterul interesant. Limiteaza-te la cateva
imagini care impresioneaza

Prezentare: unde vei pozitiona titlurile, simbolurile, marcatorii,
casutele, fotografiile §i imaginile? F& o schitd a posterului
inainte de a incepe

Pune impreuni totul cu atentie: posterul ar trebui s& completeze
formatul ales dar ar trebui sa nu fie inghesuit

12.

Harta conceptuald

Reprezintd graficul relatiilor dintre concepte/idei si ajuta la
organizarea si structurarea informatiei, pregatirea pentru o
prezentare. planificarea unui proiect ete.
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XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invatarii

Pentru a realiza cu succes formareca competentelor ce trebuic formate si dezvoltate in cadrul

unitatii de curs F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentard, trebuie asigurat un mediu de

invatare autentic, relevant si centrat pe elev. Sala de curs va fi dotatd cu mobilier scolar, tabla

interactivi sau proiector multimedia, mostre si sd aiba conditii ergonomice adecvate.

Standardul de dotare a atelierelor

Descrierea narativi a resurselor necesare realizarii rezultatelor invatarii si a conditiilor specifice

de utilizare/intretinere a acestora.

« Suprafata totala a laboratorului — cel putin 30m? asigurand un spatiu adecvat pentru desfasurarea

activitatilor didactice practice si interactive.

o Suprafata pentru un elev — circa 1,5- 2 m?, care va permite fiecdrui elev si aiba suficient loc

pentru activititile de lucru individual si in grup, in conditii de siguranta si confort.

» Numirul locurilor de lucru — pentru 12 - 15 elevi.

Nr. crt. Denumirea Cantitatea per elev Cantitatea per
atelier
a) Mobilier
1. Mese Cel putin 1 unitate pentru In functie de
2 elevi numarul de elevi
2. Scaune 1 In functie de

numarul de elevi

3. | Masa pentru profesor 1
b) Instrumente si dispozitive . :
4, Tabla interactivad/Proiector - 1
multimedia/Televizor smart
5. Laptop/Calculator cu conexiune la - 1

internet sau Wi-Fi

6. Gadgeturi folosite in scopuri
educationale

In functie de
numarul de elevi
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate

Nr. . fi consultata/
Denumirea resurselor . <
crt. accesatid/ procurati
resursa
1. | Banu C., Manualul inginerului de industrie alimentard, Ed. Tehnica, | Biblioteca institutiei
Bucuresti, 2002, 1145p.
2. | Balan Iu., Lupasco A., Tarlev V., Tehnologia fainii i crupelor, Biblioteca institutiei
Editura ,,Tehnica-Info”, 2003, 312 p.
3. | Bordei D., F. Teodorescu, M. Toma. Stiinta si tehnologia Biblioteca institutiei
panificatiei, Editura AGIR, 2000, 319 p.
4. | Carpov S., Tehnologia generald a industriei alimentare. Tehnologii Biblioteca institutiei
fermentative. IEP “Stiinta”, Chisinau si Editura “Tehnica” —
Bucuresti: 1997, 266p.
5. | Gozub G., Rusu E., Producerea vinurilor in Moldova, Chisindu: Biblioteca institutiei
Litera, 1996, 345p.
6. | Guzun V., Tehnologia laptelui si a produselor lactate, Chisindu: Biblioteca institutiei
Universitas, 1996, 244 p.
7. | Manualul inginerului de industrie alimentara, Editura Tehnica, 1999, | Biblioteca institutiei
1630p.
https://www.legis.md/cautare Navigare pe internet
9. | https://www.me.gov.md/

Navigare pe internet
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