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Calificarea profesionald: TEHNICIAN TN INDUSTRIA ALIMENTARA
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1. Statutul programei

In conformitate cu prevederile legii Tnvatamantului nr.84/1995, republicatd, cu modificarile
si completarile ulterioare, in cadrul examenului national de bacalaureat proba E — proba scrisa
pentru filiera tehnologica reprezinta o proba, la alegere, din aria curriculara , Tehnologii”, in
functie de specializarea aleasi de elev.

Programa are, in cadrul examenului de bacalaureat — 2008, statutul de programa optionala
pentru calificarea profesionala: Tehnician in industria alimentara — ruta progresiva de
profesionalizare, absolventul avand posibilitatea de a opta pentru una din cele doua variante de
programe (varianta 1 sau varianta 2).

Programa este elaborata in conformitate cu curriculumul scolar, avand la baza Standardul de
pregatire profesionala (SPP), pentru calificarea de nivel 3 mentionata si vizeaza evaluarea
performantelor elevilor, axata pe demonstrarea competentelor cheie si a competentelor tehnice
generae din cadrul urmatoarelor unitati de competenta:

a) Unitati de competente cheie:

1. Gandireacritica si rezolvarea de probleme

Comunicare
Procesarea datel or numerice

b) Unitati de competente tehnice generale:

1. Controlul proceselor biochimice din industria alimentara

2. Procese tehnologice n industria alimentara

Continuturile tematice sunt selectate pe baza conditiilor de aplicabilitate si a criteriilor de
performanta din SPP, astfel incét evaluarea finala a competentelor sa se realizeze in concordanta cu

precizirile incluse in SPP.



2. Tabelul de corelare a competentelor de evaluat si a continuturilor aferente acestora

Unitati de | Competente de evaluat Continuturi tematice (in vederea
competente explicitarii/detalierii competentelor)
Controlul Precizeaza rolul * Procese biochimice care au loc lafabricarea
proceselor proceselor biochimice la produselor alimentare - fara formule chimice
biochimice | obtinerea produselor - fermentatii (lactica, alcoolica, propionica,
dinindustria | aimentare mal ol actici);
aimentara - maturarea (in industria fermentativa, alaptelui, a
carnii, aconservelor, in panificatie)
» Factori careinfluenteaza procesele
biochimice
- fizici
— chimici
- catdlitici
Analizeaza influenta » Procese de degradare care conduc la aparitia
proceselor de degradare defectelor de calitate (fara formule chimice)
asupra calitatii - putrefactia, fermentatia butirica, acetica, réncezirea
produselor alimentare grasimilor, mostre de produse degradate
» Factori careinfluenteaza procesele
biochimice de degradare
- fizici
— chimici
— catditici
Procese Organizeaza * Operatii si utilajedin industria alimentara
tehnologicein | desfasurareaoperatiilor | (definitie, caracterizare):
industria tehnologice Operarii unitare: transportul fluidelor, transportul
alimentara materialelor solide, maruntirea, separarea
materialelor solide, separarea amestecurilor
eterogene, amestecarea, pasteurizarea, sterilizarea,
concentrarea prin vaporizare, condensarea,
refrigerarea, congelarea, difuzia, extractia, distilarea,
uscarea
Supravegheaza » Utilgjesi instalatii folosite in industria

functionarea utilgjelor si
instalatiilor

alimentar a constructie — fara desene - (utilgje si
instalatii specifice pentru fiecare operatie):

- transportoare pe orizontala si pe verticala:

mecani ce (banda transportoare, transportorul
elicoidal, elevatorul), gravitationale (cu role),
pneumatice(transportorul pneumatic prin aspiratie);

- pompe: cu elemente mobile (rotative, centrifuge),
dispozitive fara elemente mobile (injectorul);

- aparate si utilaje de maruntire: concasorul
cilindric, moara cu ciocane, valtul, masina de taiat
legume;

- amestecatoare: amestecatorul elicoidal, malaxorul
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Cu brate, amestecatoare pneumatice, amestecitoare
cu circularea lichidului, amestecatoare cu brate;

- schimbgtoare de caldura: vasul cu manta dubla,
schimbatorul de caldura multitubular, schimbatorul
de caldura cu serpentina, schimbatorul de caldura cu
placi;

- condensatoare: condensatoare de amestec
(condensatorul barometric cu talere perforate),
condensatoare de  suprafata  (condensatorul
multitubular vertical si orizontal);

- Instalayie de distilare cu functionare continua;

- instalarii si utilaje pentru separarea amestecurilor
eterogene solide, lichide si gazoase: site, tararul
aspirator, separatorul electromagnetic, camera de
desprafuire cu sicane, decantorul orizontal, vase
florentine, filtrul deschis, filtre cu saci, filtre cu
placi, centrifuga decantoare, centrifuga filtranta,

- uscatoare: uscatorul turn, uscatorul n strat
fluidizat

* Modul defunctionare a utilajelor si
instalatiilor folositein industria alimentar a
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