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I Preliminarii

Unitatea de curs F.02.0.009 ,Metode de analiza de laborator” face parte din componenta
fundamentalda de formare a competentelor profesionale si prevede studierea notiunilor si
metodelor de analiza de laborator utilizate in laboratoarele de specialitate la stabilirea calitatii
materiei prime, semifabricatelor si a produselor finite din industria alimentara. Studiul disciplinei
se bazeaza pe cunostintele obtinute anterior la chimie.

Unitatea de curs prevede activitati diverse care au rolul de a forma elevului abilitati cheie
si de a-l face sa-si dobandeasca cunostintele fundamentale in domeniul de specialitate necesare
formarii competentelor profesionale specifice conform Standardului de calificare.

Analiza de laborator are un rol deosebit de important, care s-a accentuat odata cu
progresul tehnico-stiintific. Toate ramurile economiei si ale productiei isi axeaza cercetarile si pe
rezultatele analizelo de laborator. Analiza materiilor prime, monitorizarea proceselor tehnologice
de fabricatie, controlul calitatii produselor intermediare si finite sunt conditii de baza pentru
organizarea stiintifica a productiei. Analiza de laborator permite utilizarea rationala a materiilor
prime si obtinerea unui randament maxim.

Controlul analitic intervine pe tot parcursul fazelor de productie, de la materii prime pana
la produsele finite. Nici o unitate industriala nu poate obtine produse de calitate superioara fara

un control analitic riguros la toate etapele sau fazele proceselor tehnologice.

1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala.

Unitatea de curs ,Metode de analiza de laborator” are un rol esential in atat in formarea
initiala, cat si cea continua a specialistului din domeniul tehnologiei alimentare. Toate conceptele
tehnologice au la baza elemente din stiinta despre compozitia produselor alimentare, controlul
materiei prime, gestionarea corecta a proceselor de fabricare. La fel, specialistul competent face
apel la metode si tehnici de analiza moderne pentru stabilirea calitatii produselor alimentare
folosind intr-un mod optimal resursele metodologice in scopul planificarii si dezvoltarii activitatii
profesionale.

Continutul unitatii de curs urmareste crearea la elevi a unui sistem bine determinat de
competente fundamentale, care vor contribui la formarea viitorului specialist, pregatit pentru
activitatea in domeniu. Pe parcursul studiului unitatii de curs elevii fac cunostinta cu principiile
metodelor de analiza chimica si instrumentald, folosite Tn laboratoarele de specialitate la

determinarea calitatii materiei prime, a semifabricatelor si a produselor finite, acumuleaza un
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bagaj terminologic in domeniu, capata deprinderi de lucru cu utilajul si vesela de laborator, cu
documentele legislative si normative in vigoare.

Prin parcurgerea activitatilor din aceasta unitate de curs, elevii vor dobandi o serie de
abilitati profesionale, teoretice si practice, care sa le permita executarea lucrarilor de analiza si
control in laboratoarele de specialitate, sd manifeste o atitudine pozitiva Tn ceea ce priveste
viitoarea profesie si o buna adaptare pe piata fortei de munca.

Cunostintele si abilitatile obtinute pe parcursul studierii unitatii de curs vor servi ca
fundament pentru formarea profesionala a elevilor. Chimia alimentard, Controlul calitatii
produselor de panificatie, patiserie si paste fainoase, stagiul practicii de initiere practica de
instruire analiza chimico-bacteriologica sun unitatile de curs si stagiile de practica unde elevii vor
dezvolta competentele profesionale formate aici.

Unitatea de curs ofera elevului oportunitati de a face fata situatiilor cotidiene concrete,
de a solutiona probleme si situatii de lucru, de a se integra profesional. Atitudinile si
comportamentele caracteristice viitorului specialist, formate in cadrul acestei discipline, vor

contribui la desfasurarea unei activitati independente si la o cariera de succes.

1. Competentele profesionale specifice disciplinei

Competente profesionale specifice calificarii

CPS 8. Pregatirea materiei prime si auxiliare
CPS 9. Prepararea semifabricatelor in baza retetelor intreprinderii

Competente profesionale specifice unitatii de curs

CS1 Utilizarea conceptului, notiunilor si metodelor de analiza de laborator in activitatea profesionala
CS2 Prelevarea si pregatirea probei medii pentru analiza de laborator

CS3 Experimentarea metodelor de analiza organoleptica in laborator

CS4 Aplicarea gravimetriei si volumetriei la determinarea indicatorilor de calitate a produselor de
panificatie si patiserie

CS 5 Explicarea metodelor de analiza instrumentala aplicate la stabilirea calitatii produselor de panificatie.

Iv. Administrarea disciplinei.

Numarul de ore s o
E o 9 S o
2 Total Contact direct Lucrul 8 S é %
£ ® S E 5
Q « w A . ol s s ) S 9
A Prelegeri Practicd/Seminar | individual § 2
Il 60 20 10 30 examen 2
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V. Uni

tatile de invatare.

Unitati de competenta

Unitati de continut

1. Concepte generale in analiza de laborator

UC1 Utilizarea conceptului,
metodelor de analizd de
activitatea profesionald
identificarea
procedeului de analiza
clasificarea metodelor de analizd de
laborator

notiunilor si
laborator in

caracteristicilor

1. Notiuni fundamentale de analiza de
laborator.

2.Procedeul analitic si caracteristicile lui.
3.Clasificarea metodelor de analiza de
laborator.

2. Vesela si instumentarul pentru analiza de laborator

UC1 Utilizarea conceptului,
metodelor de analizd de
activitatea profesionald
nomenclatura si clasificarea veselei si
instrumentarului de laborator
destinatia veselei si instrumentarului
de laborator

notiunilor si
laborator in

1. Nomenclatura veselei si instrumentarului
de laborator

2. Clasificarea veselei si instrumentarului de
laborator

3. Destinatia instrumentarului si veselei de
laborator

3. Probain

analiza de laborator

UC2 Prelevarea si pregdtirea probei medii
pentru analiza chimicd

descrierea metodologiei de prelevare
a probei medii

experimentarea metodelor de
pregatire a probelor medii pentru
analiza

1. Prelevarea probei pentru analiza
2. Pregdtirea probelor pentru analizele de
laborator.

4. Metode de

analiza organoleptica

UC3 Experimentarea metodelor de analizd
organolepticd in laborator
clasificarea metodelor
organoleptica
aplicarea analizei organoleptice

de analiza

la

1. Clasificarea metodelor de analiza

organoleptica

2. Metode de analiza organoleptica aplicate
la determinarea calitatii materiei prime si
a produselor finite

determinarea calitatii

5. Metode fiz

ico-chimice de analiza

UC3 Aplicarea gravimetriei si volumetriei la
determinarea indicatorilor de calitate a
produselor de panificatie.

descrierea principiilor de baza ale
metodei gravimetrice

explicarea esentei metodei
volumetrice de analiza chimica
identificarea etapelor unei analize
volumetrice

aprecierea importantei gravimetriei si
volumetriei in stabilirea calitatii
produselor de panificatie

1. Gravimetria

- Principiul metodei gravimetrice
- Balanta analitica

2. Volumetria
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6. Metode instrumentale de analiza

UC4 Explicarea metodelor de analizd
instrumentald aplicate la stabilirea calitdtii
produselor de panificatie.
- descrierea metodelor instrumentale
de analiza
- clasificarea metodelor instrumentale
de analiza
- elucidarea metodelor instrumentale
de stabilire a calitatii produselor de
panificatie

1. Metode fizice de analiza (optice, electrice)
2. Metode fizico-chimice de analiza
(electrochimice, cromatografice, termice,

spectroscopice)

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore
. Unitati de invatare Contact direct Lucrul
crt. Total .
Prelegeri | Practici/seminar | individual
1 Concepte generale in analiza 6 2 - 4
de laborator
5 Vesela si instrumentarul 8 2 2 4
pentru analiza de laborator
3. Proba in analiza de laborator 8 2 4
4 Metode de analiza 10 4
organoleptica
c Metode fizico-chimice de 18 6 4 8
analiza
6 Metode instrumentale de 10 4 6
analiza
Total 60 20 10 30
VII. Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse de Modalitati Termeni de
elaborat de evaluare realizare
Pastrarea, depozitarea si manipularea | Referat Comunicare | Saptamanal
substantelor chimice. orala
Importanta analizei de laborator pentru Prezentare ppt | Derulare de Saptamana 2
stiinta si producere prezentare
Metode si instrumente de prelevare a Prezentare ppt | Derulare de Saptamana 3
probelor solide. prezentare
Vesela chimica si instrumentarul de Schema Prezentare Saptamana 4
laborator clasificare schema
Metode si instrumente de prelevare a Referat Comunicare | Saptamana 5
probelor lichide orala
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Metode de analiza organoleptica a materiei Prezentare ppt | Comunicare | Saptamana 6
prime si auxiliare in panificatie si patiserie orala
Metode de analiza organoleptica aplicate la Proiect de Prezentare Saptamana 6
determinarea calitatii produselor de grup de proiect
panificatie si patiserie
Tipuri de cantare de laborator Proiect de Prezentare Saptamana 7
grup de proiect
Reactivi si solutii etalon in titrimetrie Referat Comunicare | Saptdamana 8
orala
Importanta volumetriei in stabilirea calitatii Proiect Prezentare Saptamana 9
produselor alimentare individual sau | de proiect
Prezentare sau derulare
de
prezentare
Metode optice de analiza Referat Comunicare | Saptdmana
orala 10
Metode electrice de analiza Referat Comunicare | Saptdmana
orala 11
Metode electrochimice de analiza Referat Comunicare | Saptdmana
orala 12
Metode cromatografice, spectroscopice de Referat Comunicare | Saptamana
analiza orala 13
VIII. Lucrarile practice recomandate.
Nr. | Unitati de invatare Lista lucrarilor practice/de laborator Ore
1. Vesela si 1.  Studierea veselei si instrumentarului de 2
instrumentarul laborator
pentru analiza de
laborator
2. Proba in analiza de 2. Prelevarea probei medii de solide si lichide. 2
laborator
3. Metode de analiza 3. Determinarea calitatii painii prin analiza 2
organoleptica organoleptica
Metode chimice de |4. Determinarea umiditatii fainii de grau prin 2
analiza metoda gravimetrica.
5. Determinarea aciditatii fainii prin titrarea 2
directa.
Total 10
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IX. Sugestii metodologice

n procesul de desfisurare a demersului didactic profesorul va utiliza metode interactive
de predare pentru asigurarea formarii competentelor profesionale specifice. Tehnologiile
didactice aplicate in procesul instructiv vor fi alese in functie de nivelul de pregatire si
progresul,atat de grupa de elevi in ansamblu, cat si de fiecare elev in parte. La selectarea
metodelor si tehnicilor de predare - invatare - evaluare se va promova o abordare, bazata in
esenta pe stimulare, pe individualizare, pe motivarea elevului si dezvoltarea increderii in sine. La
alegerea strategiilor didactice se va tine cont de urmatorii factori: scopurile si obiectivele
propuse; continuturile stabilite; resursele didactice, nivelul de pregatire initiala si capacitatile
elevilor, competentele ce trebuie dezvoltate. Se recomanda o abordare didactica flexibila, care
lasa loc adaptarii la particularitatile de varsta si individuale ale elevilor, conform optiunilor

metodologice ale fiecarui cadru didactic.

Nr
d/o
1 Concepte generale in

Unitatea de competenta Metode utilizate

prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,
analiza chimicd stiu/vreau sa stiu/am invatat, clustering-ul, SINELG,

descrierea, etc.

2 Vesela si instrumentarul | explicatia, demonstratia, expunerea orala, prelegerea,

pentru analiza de discutia ghidata

laborator

3 | Probain analiza chimicd | explicatia, demonstratia, modelarea, expunerea oral3,

prelegerea, discutia ghidata

4 | Metode de analizd prelegerea, descrierea, conversatia, discutia ghidata,
organolepticd problematizarea, tabelul corespunderilor, R.A.l., studiul
de caz
5 | Metode fizico-chimice de | prelegerea, descrierea, conversatia, discutia ghidata,
analizd problematizarea, Diagrama Wenn, tabelul
corespunderilor, R.A.l., studiul de caz
6 | Metode instrumentale de | prelegerea, discutia ghidata, metoda cubului, explicatia,
analizd Philips 6/6, stiu/vreau sa stiu/am invatat, clustering,
algoritmizarea, proiectul, etc
Formele de lucru utilizate Tn organizarea grupei de elevi pot fi: frontal, individual si in
grup.

n proiectarea didacticd de lung3 si scurta durat3 profesorul se va ghida de prezentul

curriculum, atat la compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. in
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corespundere cu cerintele didactice, profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum si
activitati practice.

Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi,
activitati de invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de predare-
fnvatare va asigura insusirea mai lesne a materiei si serveste ca instrument de stimulare a
interesului elevilor fata de disciplina si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut,
propunandu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor

interactive de lucru cu elevii, cum ar fi discutia ghidata, comunicarea, prezentarea.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea pune in evidenta masura in care se formeaza competentele specifice unitatii
de curs.

Initial se va incepe cu o evaluare a nivelului de cunostinte din domeniul chimiei, care va
oferi posibilitatea de diagnosticare a nivelului de pregatire a elevilor pentru unitatea de curs
“Metode de analiza de laborator”.

De asemenea, se va aplica evaluarea formativa, care se va desfasura pe tot parcursul
studierii disciplinei. Tn scopul unei evaludri eficiente se vor aplica metode traditionale si
metodele centrate pe elev, prin probe orale si scrise, in functie de cerintele unitatii de invatare
Se vor utiliza urmatoarele metode: observarea sistematica a progresului cognitiv al elevilor;
prezentarea de comunicari; portofoliul elevului; realizarea proiectelor de grup. Metodele
utilizate vor fi orientate spre valorificarea achizitiilor elevilor si stimularea lucrului in echipa.
Pentru fiecare metoda, profesorul va elabora instrumentele de evaluare.

De asemenea, lucrarile practice ce dezvolta capacitati si aptitudini de analiza si control,
vor servi si ca mod de evaluare curenta.

Evaluarea sumativa va fi proiectata in astfel, incat sa asigure dovezi pentru elevi si
cadrele didactice informatii relevante despre achizitiile cognitive si deprinderile practice in
masura de cunostinte si abilitati in baza unor itemi definiti explicit.

La elaborarea sarcinilor/itemilor de evaluare formativa si sumativa, profesorul va tine
cont de competentele specifice unitatii de curs.

Produsele elaborate in cadrul studiului individual vor fi evaluate in baza descriptorilor de

evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate scopului urmarit si sa ajute elevilor
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sa demonstreze cunostinte, abilitati si atitudini complementare cu competentele specifice

unitatii de curs.

Nr
d/o

Produsul elaborat

Criterii de evaluare

1.

Rezumatul oral

- Corectitudinea exprimarii in termeni specifici
continuturilor studiate

- Expunerea intr-o structura logica si corecta a
continutului stiintific

- Utilizarea formularilor proprii fara distorsionarea
continutului unitatii de invatare

- Corectitudinea raspunsurilor la intrebarile acordate

Testul docimologic

- Corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu
itemii si obiectivele sarcinilor;

- Scorurile insumate in corespundere cu baremul de
corectare.

Chestionarea orala

- corectitudinea si completitudinea raspunsului in
raport cu continuturile predate si obiectivele stabilite;
- coerenta, logica expunerii

- fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea si
originalitatea raspunsului.

Fise de lucru

- corectitudinea si rigoarea formularii raspunsurilor;
- selectarea si structurarea logica a argumentelor;

- utilizarea corecta a limbajului stiintific;

- rezolvarea corecta a sarcinilor fisei

- complexitatea formularii concluziilor.

Raport la lucrarea
practica

- corectitudinea expunerii desfasurarii lucrarii practice
in caietul de laborator;

- indicarea rezultatelor practice obtinute;

- efectuarea corecta a calculelor

- logica si corectitudinea argumentarii concluziei

Proiectul,
referatul

- Stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si
structurarea continutului;

- Activitatea individuala realizata de catre elev
(investigatie, experiment, ancheta etc.);

- Rezultate, concluzii, observatii. Aprecierea succesului
proiectului, in termeni de eficienta, validitate,
aplicabilitate etc.;

- Prezentarea proiectului (calitatea comunicarii,
claritate, coerenta, capacitate de sinteza etc.);

- Relevanta proiectului (utilitate, conexiuni
interdisciplinare etc.).
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7. Prezentare ppt - Corectitudinea si logica expunerii materialului
teoretic

- Creativitatea expunerii

- Utilizarea si redactarea corecta a desenelor,
schemelor si tabelelor

- Raspunsul fluent

- Design-ul slide-urilor

8. Portofoliul - fiecare element in parte, utilizand metodele obisnuite
de evaluare;

- nivelul de competenta a elevului, prin raportarea
produselor realizate la scopul propus;

- progresul realizat de elev pe parcursul intocmirii
portofoliului.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de instruire

Pentru a realiza cu succes formarea si dezvoltarea competentelor specifice unitatii de
curs “Analiza chimica” trebuie asigurat un mediul de invatare relevant si centrat pe elev.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si sa aiba conditii ergonomice adecvate.

Lucrarile practice si de laborator se vor desfasura in laboratorul de specialitate.
Laboratorul va fi dotat cu utilaje, veseld, reactive si materiale necesare pentru realizarea
lucrarilor de laborator, in conformitate cu Nomenclatorul laboratorului.

Lista de utilaje, veseld, reactive si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor de
laborator recomandate:

Utilaje: dulap de uscare, cantar electric, balanta analitica, stativ pentru titrare,
prelevator de probe.

Veseld: Baloane Erlenmayer 250 ml, pahare Berzelius 25 ml, 50 ml, biurete 50 ml, pipete
25 ml, 10 ml, 5 ml, cilindru gradat, 25 ml, 50, 1000 ml, cutia Petre, baghete de sticl3, benzi de
hartie, prelevator de probe solide, biuxe de aluminiu, exicator, clorura de calciu anhidru, cleste
de tighel.

Reactivi: Solutie de NaOH 0,1 mol/I, solutie de fenolftaleind 0,1%, 0,3%, apa distilata.

Echipamente: halat de laborator.

Lista materialelor didactice: faina de grau, paine, cerinte de calitate, standard de produs.
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi

Nr. . . . .
- Denumirea resursei consultata/ accesata/
i procurata resursa
Chimie Analitica si Instrumentald, Horea lustin NASCU, Internet
Lorentz JANTSCHI, Copyright Academic Direct, Academic http://ph.academicdir
Pres; 2006 ect.org/CAl 2006.pdf

Chimie fizica. Analize chimice si instrumentale. Internet

http://ph.academicdir
ect.org/CFACI.pdf
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