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L. Preliminarii

Prezentul curriculum este elaborat pentru specialititile din domeniul general Inginerie, prelucrare si
constructii, iar domeniul de formare profesionald: Prelucrarea alimentelor. Curriculum modular
Prolectarea intreprinderilor este destinat pentru instruirea elevilor de la specialitatea Tehnologia
produselor obfinute prin fermentare si face parte din componenta unitdtilor de curs de specialitate.
orientate spre dezvoltarea abilitatilor practice si formare competentelor profesionale.
Scopul modulului tine de educarea specialistului cu o gandire tehnici, capabil de a aplica abilitati de
proiectare a sectiilor intreprinderilor din Industria Alimentard, in special intreprinder vinicole.
Structural, curriculumul modular Proiectarea intreprinderilor, este constituit din patru unitati de
invatare: Procesul de proiectare a intreprinderilor, Generalititi in procesul de proiectare a
intreprinderilor, Planul general, Proiectarea conexiunilor auxiliare.
La elaborarea curriculumul s-a finut cont de interactiunea si interdependenta dintre obiective,
confinuturi, strategii didactice didactici §i forme de evaluare. Curriculumul a fost elaborat in
concordanta cu prevederile invatimantului formativ — dezvoltativ.

Studiul modulului se bazeazi pe cunostinte faptice si abilititi obtinute la discipline de culturd
generald, unitdti de curs din componenta fundamentali si de specialitate:

1. Fizica
Studiul materialelor
Desen tehnic
Procese si aparate in industria alimentara
Electrotehnica si automatizarea proceselor tehnologice

Utilaj tehnologic in vinificatie si la produsele obtinute prin fermentare.
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II. Motivatia, utilitatea discipliﬂei pentru dezvoltarea profesionali

Cunostintele obtinute in cadrul modulului ,Proiectarea intreprinderilor” vor fi necesare si utile
pentru activitatea profesionald, in calitate de tehnician - tehnolog in procesul de proiectare a sectiilor
de producere.

in cadrul activitatii in sfera profesionald, viitorul specialist tehnician -tehnolog va aplica diferite
metode de analizd §i proiectare a sectiilor de producere din industria alimentari. De asemenea
tehnician - tehnologul va fi capabil si aplice abilitatile si competentele formate in scopul asigurérii
succesiunii de amplasare corectd a masinilor industriale si utilajului tehnologic in sectiile de producere.

II1. Competentele profesionale specifice modulului
Competenta profesionald din descrierea calificirii:
Aplicarea abilitatilor si competentelor in procesul de productie in sensul proiectarii si amplasarii
corecte a utilajului tehnologic la intreprindere.
Competente profesionale specifice disciplinei:
1. Respectarea normelor de proiectare a intreprinderilor.
2. Indeplinirea cerintelor procesului de proiectare a sectiilor din intreprinderile de producere.
3. Parcurgerea tuturor etapelor de proiectare ale planului general.
4. Respectarea cerintelor tehnologice de proiectare ale conexiunelor auxiliare.

IV. Administrarea disciplinei
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V. Unititile de invitare

Unititi de cémpétenté* :

Unititi de continut

Abﬂit;‘a‘t_i; :

Generalttatz in procesul de proiectare a intreprinderilor

de proiectare a

1. Respectarea normelor

1 1 Recomanda(nle generale referitor la
proiectarea intreprinderilor din industria

. i Respectarea cerlngelor
standardelor la proiectare a

intreprinderilor usoara intreprinderilor
1.2 Cerintele citre proiect si metodele de 142, Asigurarea cerintelor fatd de
proiectare proiect
A3, Aplicarea corectd a metodelor
| de proiectare
| 20 _sul de prozectare a mtreprmderilot__’

2. Indeplinirea cerintelor

procesului de proiectare

a sectiilor din

intreprinderile de

producere

2 1 Contmutul proiectului. Motivarea
tehnico-economica de constructie sau
reconstructie a Intreprinderilor din industria
alimentar3

2.2. Sarcina de proiectare a intreprinderilor
din industria alimentard. Studii tehnice de
proiectare

2.3. Proiectarea §i componenta proiectului.
Lucrarile de proiect (Pr01ect tehnic de
lucru. '

Proiectul tehnic. Desenele de executie).
2.4. Utilizarea proiectelor de tip
Documentatia de deviz. Aprobarea si
aplicarea in lucru proiectelor de t1p

A4. Argumentarea din punct de
vedere economic a constructiei, sau
reconstructiei intreprinderilor

AS5. Indeplinirea sarcinii de
proiectare

A6. Conceperea proiectului tehnic
de lucru

A7. Elaborarea schitei si desenelor
de executie

A8. Intocmirea documentatiei de
deviz pentru proiectul respectiv

3. Planu[ genera

3. Parcurgerea tuturor

planului general

etapelor de proiectare ale

Ef 1 Planul general. Principiile de baza
credrii structurii planului general

3.2 Proiectarea tehnologici a
intreprinderilor din industria alimentar

3.3 Selectarea si calculul utilajului
intreprinderilor din industria alimentars

3.4. Dispunerea sectiilor de producere

3.5 Selectarea si calculul suprafetei sectiilor
de producere

’

A9. Conceperea structurii planului
general

A 10. Elaborarea schitelor si
desenelor de amplasare a edificiilor
pe teritoriul Intreprinderii

A11. Selectarea masinilor i
utilajului pentru intreprindere

A12. Determinarea suprafetelor de
amplasare a utilajelor in sectiile de
producere

4 _Prowctarea conexmmlor auxtharg

4. Respectarea

- [cerintelor tehnologice de

proiectare ale
conexiunilor auxiliare

4.1. Proiectarea de constructie generali si

tehnico-sanitara. fncﬁlzire, ventilatie,
aprovizionarea cu api, canalizare

4.2. Comunicatii de sectie. Magistrala de
abur. Separator si conducta de condens.
Conducta de aer

A3, Elaborarea schemelor si
desenelor de proiect pentru
asigurarea tehnico-sanitara
A 14. Conceperea schitelor si
desenelor de conexiune a
magistralelor intre sectiile de

4.3. Utilajul de alimentare a fabricilor cu

producere




energie termica §i electri

4.4. Sectiile de depozitare
4.5. Finisare, coordonarea si aprobarea
proiectelor si indicii tehnico-economici

ca

15. Determinarea locului
amplasarii statiei electrice pe
teritoriul Intreprinderii

A 16. Prevederea schematici a zonei

teritoriale de conexiune cu energie
termicd a intreprinderii

A 17. Elaborarea desenelor de

executie ale sectiilor de depozitare

A 18. Raportarea proiectului

VL. Repartizarea orientativi a orelor pe unitiiti de inviitare

i __ - - Numiirul de ore
Nr. Ao e __ Contact direct
e Unititi de Contag I:l / Lucrul
' i Prelegerl ractici Individual
s Seminar

1 /Generalititi in procesul de prmectare a 6 % 4 5

" ‘intreprinderilor. i

2. |Procesul de proiectare a intreprinderilior. 24 - 10 14

3. |Planul general. 18 - 10 8

4. [Proiectarea conexiunelor auxiliare. 12 - 6 6
Total 60 - 30 30
VII. Studiu individual ghidat de profesor
AE Tk AL Modalitifi ermeni de
Iaterii pentru studiul individual B ERE d-_e: , AT
3 ab evaluare . reallzare
1. Generalitati in procesul de proiectare a intreprinderilor =
Proiectarea §i componenta proiectului sectiei Referat Prezentarc?a Saptamana 1
¥ referatului
2. Procesul de proi nderilor _ i ,

. = 4 : = : Prezentare Saptimana
Cerinte principale catre proiectarea sectiilor Studiu de caz ST 2.4
Documentatia de deviz. Rolul documentatiei de Prezentarea |, _

g 3 g ; X ? Referat . |Sdptdmana 5-6
deviz in proiectarea intreprinderilor referatului

' 0 3. Planul genera = -
Structura schemel de pr01ectare a intreprinderii  |Prezentare graficd Prezentare [Saptaména 7
Structura schemei de proiectare a sect1e1 de Prezentarea |.. .. .
Referat . |Sdptdmana 8
producere referatului
e : conexiunilor auxiliare i

: Structura 51stemulu1 de 1nca121re in sectle Prezentare graficd | Prezentare [Siptiména 9

Structura sistemului de canalizare in sectie Prezentare graficd | Prezentare [Sdptimana 10

VIII. Lucririle practice recomandate
1. Analiza componentei proiectului sectiei de producere

2. Proiectarea structurii sistemului de incilzire in sectie




3. Proiectarea structurii sistemului de ventilare in sectie
4. Proiectarea structurii sistemului de canalizare in sectie

IX. Sugestii metodologice

Finalitdtile procesului de instruire in cadrul modululvi Proiectarea intreprinderilor vor fi materializate
prin competente profesionale si profesionale specifice. Profesorul poate alege §i aplica metodele de
predare-invdtare ce asigurd dezvoltarea §i consolidarea celor trei componente ale competentelor:
cunostinte, abilitdfi si aptitudini. Pentru formarea abilitatilor cele mai recomandate strategii sunt cele
in care predomind actiunea de investigare a realitdtii (observafia, experimentul, modelarea,
demonstratia) si strategiile In care se pune accentul pe actiunea practica (exercitiul, lucrarea practica).
Aceste strategii au un caracter aplicativ §i formeazi la elevi abilititi actional - practice. Pentru
formarea aptitudinilor se recomandd de a aplica strategii care formeazi la elevi valori si atitudini
personale: studiul de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea, asaltul de idei etc.
Strategiile, metodele si tehnicile utilizate in procesul de formare a competentelor se vor realiza in
cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice, cum ar fi:

e activitati frontale, se vor aplica preponderent in cadrul prelegerilor;

e activitati in grup, se vor aplica preponderent in cadrul lucrarilor practice;

e activitati individuale se vor aplica preponderent studiului individual.
Pentru formarea gindirii logice, competentelor de luare a deciziilor, profesorul va folosi fise
instructive, ghiduri de performantd, organizand lucrul In grupuri mici §i mari. Se va incuraja
asimilarea independenta si dirijatd a cunostintelor de citre elevi. La predarea continuturilor unitétii de
curs se vor folosi pe larg machete si modele de: magini, aparte, plange, scheme, desene — schitd a
sectiilor de producere, modele §i prezentiri la calculator.
Varietatea metodelor de predare —invétare - evaluare vor asigura asimilarea mai lesne a materiei si vor
servi ca instrument de stimulare a interesului elevilor fatd de disciplini si specialitate.
Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut, propunindu-le
elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor de lucru cu elevii, cum
ar fi discufia, comunicarea reciprocd, prezentarea. Tehnologiile didactice preconizate in procesul
educational se vor orienta spre diferentierea si individualizarea instruirii §i vor asigura participarea
elevilor la procesul propriei lor formiri profesionale. In activitatile practice accentul se va pune pe
realizarea cu exactitate si la timp a cerintelor si sarcinilor de lucru. Realizarea sarcinilor in cadrul
activitafilor practice va urmari nu numai dezvoltarea abilitatilor individuale, dar si a celora de lucru in
echipd.
Tehnologiile didactice preconizate in procesul educational se vor orienta spre diferenfierea si
individualizarea instruirii §i vor asigura participarea elevilor la procesul propriei lor formari.

X. Sugestii de evaluare a‘competentelor profesionale.

Axarea procesului de invatare - predare-evaluare pe competente presupune efectuarea evaludrii pe

parcursul intregului proces de instruire.

Evaluarea continud va fi structurata in evaluari formative si evaluari sumative (finale).

Activitdtile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu,

fapt ce va permite corectarea operativa a procesului de invitare, stimularea autoevaludrii si a evaludrii

reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale.

Evaluarea formativa/continua a abilitatilor §i aptitudinilor se va realiza in cadrul lucrarilor practice si

produselor elaborate in cadrul studiului individual. La evaluarea abilitatilor si aptitudinilor in cadrul
' 6



lucrarilor practice se va aplica observarea directd pe parcursul procesului. Ca instrument de evaluare
se recomandd de a utiliza figsa de evaluare pentru fiecare elev. Cadrul didactic va aprecia activitatea
elevului in fisd conform criteriilor de evaluare.
Evaluarea abilitdtilor si aptitudinilor in cadrul studiului individual se va realiza prin prezentarea
produselor elaborate. Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaludrile
propriu-zise, cadrul didactic va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrdrilor, modul de evaluare
(bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecérei evaludri. Evaluarea cunostintelor si
deprinderilor practice la disciplina Proiectarea intreprinderilor prevede maisurarea §i aprecierea
rezultatelor obtinute in corelatie cu obiectivele proiectate pentru a interveni, in functie de caz, asupra
perfectionarii procesului de predare-invatare si obtinere a performantelor.
in procesul de studiere a disciplinei respective sunt recomandabile urmitoarele tipuri de evaluare:
1. Evaluarea formativa, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, probleme:
- Test, Sarcina de proiectare a intreprinderilor din industria alimentara”.
- Test, Proiectarea §i componenta proiectului. Lucrarile de proiect”.
- Probleme si situatii practice, pentru evaluarea practica, Utilizarea proiectelor de tip
Documentatia de diviz”.
2. Evaluare sumativa:
- Test, Selectarea gi calculul utilajului intreprinderilor din industria alimentara.”.
- Evaluare sumativi pentru unitatea de invatare, Procesul de proiectare a
intreprinderilor”.
- -Evaluare sumativd (scris), pentru unitatea de invitare, Proiectarea conexiunilor
auxiliare”. ;
3. Examen.
La intocmirea diferitor probe de evaluare, sunt recomandate subiectele cu un caracter problematizat, ce
pun elevii in situatia de a analiza, generaliza si de a deduce concluzii. Itemii vor testa un diapazon
mare de comportamente cognitive, mai ales pe cele de analizd si sinteza.

XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu

Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice in cadrul unitdtii de
curs Proiectarea intreprinderilor este necesar si se creeze un mediu educational autentic, relevant §i
productiv, centrat pe elev care necesitd laborator, echipament magini §i aparate.

Orele teoretice si lucrarile practice se vor desfasura in laborator, dotat cu:

- mobilier relevant (respectand normele ergonomice);

- machete (sectii de producere, depozite, clddiri industriale);

- mostre, (ciment m-100, beton armat, materiale consumabile);

- computer §i proiector;

- alte materiale (postere pe care este reprezentati schemele sectiilor de producere, desenele-
schitd ale depozitelor, desenele planului general al intreprinderii), necesare pentru formarea
competentelor, conform Nomenclatorului laboratorului.

Materiale didactice recomandate: fise instructive, ghiduri de performantd (Constructii), reviste
(Proiectarea cladirilor si ansamblurilor industriale).

Pentru formarea unui nivel inalt a competentilor profesionale ale elevilor este necesar ca locul unde se
desfdsoard acest proces si corespunda standardelor, adica auditoriile sd fie dotate cu tot ceea ce este
necesar a fi posibild predarea orelor pentru elevi, adica: intensitatea luminii In auditoriu, mobilierul
necesar (mese, scaune), rechizite (cretd, tabla, aratitor etc.).



Laboratorul trebuie sa corespundi cerintelor securititii muncii, trebuie si detina aparatajul necesar

(postere cu reprezentarea schitelor si desenelor sectiilor de producere si a depozitelor desenele
cladirilor industriale) pentru indeplinirea lucrarilor practice cu elevii.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Denumirea resursei

~ urati resur

ADLEr L. s.a. Proiectarea cladirilor si

Biblioteca

5 ansamblurilor industriale. Editia tehnica 1975., Sala de lectura 7
ADLER, L., NEGRU, L. Industrializarea o ol o S
% . C W . | Biblioteca Universitatii
2. |constructiilor. Sintezd documentard INID. Bucuresti, i ? 15
; Tehnice a Moldovei
1981. :
3 ANDRETL S., ANTONESCU, 1. Geotehnia si fundatii.| Biblioteca Universitatii 4
" Unstitutul de Constructii, Bucuresti, 1980. . Tehnice a Moldovei
BELES A., MIHAILESCU C., MIHAILESCU §. -
4 Calculul constructiilor amplasate pe terenuri Biblioteca Universitatii 18
" |deformabile. (Interactiunea structurd-fundatieteren). | Tehnice a Moldovei
Ed. Academici RSR, Bucuresti, 1977. .
gk Biblioteca
5. [PESTISANU C. s.a. Constructii. Bucuresti 1975. el 19
e Sala de lectura
6 https://ru.scribd.com/doc/186147969/Proiectarea- Tateiact
~ |Tehnologica-Intreprind- DS-unlocked
7 hitp://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria- fille
~ [alimentara/aditivi-alimentari-1416.html
http://graduo.ro/cursuri/industria-alimentara/igiena-
8. Internet

intreprinderilor-din-industria-alimentara-419972




