Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare al Republicii Moldova
Institutia Publica Colegiul Agroindustrial din Riscani

"Aprob”

- Directorutinstitutiei Publice

‘f’ ah"/
@Q_ Julie 2021

Curriculumul stagiului de practica
P.02.0.036 Practica de initiere in specialitate:

Metode de analiza de laborator a produselor de panificatie si patiserie

Specialitatea

72170 Tehnologia panificatiei si patiseriei
Calificarea

Tehnician Tn panificatie si patiserie

2021



Aprobat:

La sedinta Consiliului metodico - stiintific al Institutiei Publice Colegiul Agroindustrial din Riscani,

proces verbal nr. _Q¥, din,, 20 ” 1l 2021
z%‘,
Volentir Anatolie, director >

~

La sedinta Catedrei de discipline tehnice si tehnologice,
proces verbal nr. Z2, din , 75" & 1

Saban Alexandru, sef catedra,

Coordonat:

Comitetul Sectorial pentru Formare Profesionala din Agricultura si Industria Alimentara

A % T e
Leonard Palii, presedinte il "

Autor:

Bors Diana, grad didactic superior, Institutia Publicad Colegiul Agroindustrial din Riscani

Recenzenti:

Cheptanaru Alexan }m director COOPERATIVA DE CONSUM UNIVERSCOOP din Riscani

v ,W///////// 7~ gé U /] [ 2021,

Collbab E%Inazﬁrector SRL ,,Vanilla Bloom”
22 Julie 2021,

Adresa Curriculumului in Internet:

https://mecc.gov.md/ro/content/curriculum-invatamintul-profesional-tehnic-postsecundar

2/13



\

Vil
Vil

Cuprins

Preliminarii.
Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala.

Competentele profesionale specifice stagiului de practica.

Administrarea stagiului de practica.

Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica.

Sugestii metodologice.
Sugestii de evaluare a stagiului de practica.

Cerinte fata de locurile de practica

Resursele didactice recomandate elevilor

3/13

11

12

12

13



I. Preliminarii

Curriculumul stagiului de practica P.02.0.036 Practica de initiere in specialitate: Metode de analiza
de laborator a produselor de panificatie si patiserie, la specialitatea 72170 Tehnologia panificatiei si
patiseriei, plan de invatamant, editia 2021, se incadreaza in componenta stagiilor de practica si se studiaza
in semestrul 1l, Tn volum de 120 ore.

Practica de initiere in specialitate: Metode de analiza de laborator a produselor de panificatie si
patiserie este o etapa fundamentala in formarea viitorilor tehnicieni din domeniul prelucrarii alimentelor
in organizarea si desfasurarea activitatii de analiza chimica in laborator. Stagiul de practica va facilita
dezvoltarea competentelor practice de aplicare a cunostintelor teoretice in realizarea analizelor de
laborator.

Scopul fundamental al stagiului de practica este consolidarea cunostintelor teoretice, aplicarea
metodelor si tehnicilor de efectuare a analizelor de laborator, precum si formarea abilitatilor de utilizare a
utilajelor si reactivelor necesare in efectuarea lucrarilor.

La Tnceputul desfasurarii stagiului de practica elevii trebuie sa detina cunostinte teoretice despre
laboratorul de chimie, metodele de analiza chimica utilizate in laborator si aplicate la stabilirea calitatii

produselor de panificatie.

Il. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Influenta alimentelor asupra sanatatii omului este un aspect de actualitate. Deoarece stilul de viata
al timpurilor noastre este foarte diferit de cel din trecut, in ciuda existentei noilor descoperiri, poate aparea
riscul contamindrii alimentelor prin contaminanti naturali sau care sunt introdusi accidental, sau prin
tratarea inadecvata a alimentelor. Datorita tendintei actuale de consum a unor alimente proaspete, cu
proprietdti nutritionale si senzoriale constante, apropiate de acelea ale produselor naturale, exista o
preocupare la nivel industrial de obtinere a unor produse cu procesare minima, cu aplicarea unor
tratamente termice reduse sau chiar eliminarea acestora. In schimb, aceste produse pot fi instabile din
punct de vedere microbiologic si s-au facut Tncercari sa se atraga atentia asupra calitatii microbiologice a
unor categorii de alimente considerate reprezentative din punct de vedere al consumatorilor. Prin
rezultatele obtinute, s-a demonstrat importanta examenului microbiologic pentru asigurarea consumului
de catre populatie a unor produse alimentare sigure si pentru evitarea riscurilor posibile.

Standardele de pregatire profesionala pentru calificarile din domeniul prelucrarii alimentelor au ca
obiectiv principal promovarea unei forte de munca calificate, bine pregatite si adaptabile la cerintele pietii
muncii.

Toate ramurile economice si ale productiei isi axeaza activitatea de producere pe rezultatele analizei
chimice. Analiza chimica si microbiologica permite exploatarea rationala a materiilor prime, organizarea
productiei de bunuri materiale, analiza materiilor prime, urmarirea proceselor tehnologice de fabricatie si
controlul calitatii produselor intermediare si finite care sunt conditii de baza pentru organizarea stiintifica

a productiei. Pentru a aplica corect si eficient in practici metodele analizei chimice este necesara
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cunoasterea tehnicilor de lucru cu vesela si instrumentarul de laborator, tehnicile de desfasurare a
operatiilor de analiza chimica in aplicarea metodelor de determinare a calitatii produselor de panificatie.
Practica de initiere in specialitate: Metode de analizd de laborator a produselor de panificatie si
patiserie permite elevilor de a-si forma abilitati de lucru in laboratorul de chimie, de formare a
competentelor practice de utilizare a tehnicilor de lucru cu metodele de analiza chimica aplicate la
determinarea indicatorilor de calitate a produselor de panificatie. Parcurgerea cu succes a practicii de
initiere in specialitate va asigura formarea competentelor profesionale a elevilor utile in insusirea altor

unitati de curs ca Chimia alimentara, Controlul calitatii produselor de panificatie, patiserie si paste fainoase.

lll. Competentele profesionale specifice stagiului de practica

Competente profesionale specifice calificarii

CPS 1. Asigurarea calitatii produselor finite

CPS 2. Asigurarea sigurantei produselor finite

CPS 8. Pregatirea materiei prime si auxiliare

CPS 9. Prepararea semifabricatelor in baza retetelor intreprinderii

Competente profesionale specifice stagiului de practica

CS1 Selectarea veselei chimice, ustensilelor, dispozitivelor si materialelor ajutatoare necesare pentru
efectuarea analizelor de laborator.

CS2 Aplicarea tehnicii de efectuare a metodelor de analiza chimica la realizarea operatiilor de laborator.
CS3 Respectarea tehnicii securitatii Tn manipularea cu vesela chimica, ustensilele, materialele si reactivii
chimici.

CS4 Aplicarea metodelor de analiza chimica la stabilirea calitatii produselor de panificatie si

CS5 Efectuarea controlului microbiologic al materiei prime si semifabricatelor din industria panificatiei

CS6 Proiectarea activitatilor de realizare a analizei chimice si microbiologice in laboratoarele de specialitate

IV. Administrarea stagiului de practica
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V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica

el L. . Durata de
Activitati/Sarcini de lucru Produse de elaborat Modalitati de evaluare .
’ ’ realizare

UC1/A1 Recunoasterea tipurilor Raport - prezentarea raportului 6 ore
de vesela chimica utilizata in si  evaluarea  acestuia
analiza chimica conform criteriilor
- alegerea veselei chimice in - demonstrarea de
functie de utilizarea ei; modele
- descrierea destinatiei fiecarui
tip de vesela chimica;
- discutarea regulilor tehnicii
securitatii Tn lucrul cu vesela
chimica
UC2/A2 Alegerea ustensilelor, Raport - prezentarea raportului 12 ore
dispozitivelor  ajutatoare si si  evaluarea  acestuia
materialelor utilizate la conform criteriilor
montarea instalatiilor de - corectitudinea montarii
laborator. Montarea instalatiilor de | instalatiei de laborator
- identificarea ustensilelor, | laborator
dispozitivelor si  materialelor
utilizate Tn montarea instalatiilor
de laborator;
- montarea instalatilor de
laborator pentru captarea
gazelor, distilarea lichidelor,
titrare.
- discutarea regulilor tehnicii
securitatii Tn lucrul cu ustensilele,
dispozitivelor si materialelor de
laborator
UC3/A3 Aplicarea tehnicilor de Raport - prezentarea raportului 6 ore
masurare a temperaturii la si  evaluarea  acestuia
efectuarea operatiilor de conform criteriilor
laborator - efectuarea masurarilor | - corectitudinea
- explicarea tehnicii de | temperaturii in procesul de | efectuarii masurarilor

masurare a temperaturii n

operatiile de fincalzire, racire,
evaporare.
- masurarea temperaturii in

procesul de fermentare a
aluatului.

- discutarea regulilor tehnicii
securitatii in procesul manipularii
cu sursele de Tncalzire, racire si a
instrumentelor de determinare a

ei.

fermentare a aluatului
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UC4/A4 Aplicarea tehnicilor de
decantare, filtrare, centrifugare
si uscare in
operatiilor de analiza chimica
- explicarea

efectuarea

tehnicii de
efectuare a  operatiei de
decantare, filtrare, centrifugare si
uscare.

- selectarea utilajului,
ustensilelor si veselei necesare
pentru efectuarea acestor
operatii.

- efectuarea decantarii, filtrarii,
centrifugarii si uscarii probelor de
laborator pregatite.

- discutarea regulilor tehnicii
securitatii Tn procesul efectuarii
decantarii, filtrarii, centrifugarii si

uscarii.

Raport

- efectuarea  decantarii,

filtrarii, centrifugarii si
filtrarii  cu solutiile si
probele propuse de

profesor.

- prezentarea raportului

si  evaluarea  acestuia
conform criteriilor;
- corectitudinea

efectuarii operatiilor

6 ore

UC5/A5 Aplicarea tehnicilor de
masurare a volumelor la
efectuarea operatiilor de analiza
chimica

- explicarea tehnicii de
madsurare a volumelor.
- selectarea utilajului,
ustensilelor si veselei chimice
necesare masurarii volumelor de
lichide.

- masurarea
lichide.

- discutarea

volumelor de
regulilor tehnicii
securitatii In procesul manipularii
cu vesela chimica si lichidele.

Raport

- masurarea volumelor de
lichide cu cilindrul, pipeta,
colba

paharul Berzelius,

conica, biureta, balonul

cotat.

- prezentarea raportului

si  evaluarea  acestuia
conform criteriilor;
- corectitudinea

efectuarii masurarilor.

6 ore

UcC6/A6 Aplicarea tehnicilor de
determinare a masei la
efectuarea operatiilor de
cantarire

- explicarea tehnicii de cantarire
la operarea cu cantarul electronic,
balanta de laborator si balanta
analitica.

- cantarirea probelor de
laborator la cantarul electronic,
balanta de laborator si balanta

analitica.

Raport

- cantarirea probelor de
solide la balanta de
laborator, balanta analitica

si cantarul electronic.

- prezentarea raportului

si  evaluarea  acestuia
conform criteriilor;
- corectitudinea
efectuarii operatiilor de

cantarire.

6 ore
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- discutarea regulilor tehnicii

securitatii la efectuarea

operatiilor de cantarire

UC7/A7 Aplicarea tehnicilor de Raport - prezentarea raportului 6 ore
determinare a densitatii si  evaluarea  acestuia
lichidelor in efectuarea conform criteriilor
operatiilor de analiza chimica - corectitudinea

- explicarea tehnicii de | - determinarea densitatii | efectuarii operatiilor
determinare a densitatii | solutiilor pentru probele

lichidelor. propuse de profesor cu

- selectarea utilajului, | densimetrul si picnometrul.

ustensilelor si veselei necesare

pentru determinarea densitatii

lichidelor.

- determinarea densitatii

lichidelor probelor de laborator

pregatite.

- discutarea regulilor tehnicii

securitatii in procesul

determindrii densitatii lichidelor.

UC8/A8 Aplicarea tehnicilor de Raport - prezentarea raportului 6 ore
determinare a indicelui de si  evaluarea  acestuia
refractie in efectuarea conform criteriilor
operatiilor de analiza chimica - corectitudinea

- explicarea tehnicii de | - determinarea indicelui | efectuarii operatiilor
determinare a indicelui de | de refractie a probelor

refractie la refractometru. propuse de profesor cu

- selectarea utilajului, | refractometrul.

ustensilelor si veselei necesare

pentru determinarea indicelui de

refractie.

- determinarea indicelui de

refractie pentru probele de

laborator pregatite.

- discutarea regulilor tehnicii

securitatii in lucrul cu

refractometrul.

UCc9/A9 Aplicarea tehnicilor de Raport - prezentarea raportului si 6 ore

determinare a pH-ului mediului
in efectuarea operatiilor de
analiza chimica
- explicarea tehnicii de
determinare a pH-ului mediului
prin diferite metode.
- selectarea utilajului,
ustensilelor si veselei necesare
determinarea

pentru pH-ului

mediului.

- determinarea pH-ului
mediului probelor propuse
de profesor cu pH-metrul,
foite de indicator universal
acido-

sau cu indicatori

bazici.

evaluarea acestuia
conform criteriilor
- corectitudinea efectuarii

operatiilor

8/13




- determinarea pH-ului
mediului pentru probele de
laborator pregatite.

- discutarea regulilor tehnicii
securitatii in lucrul cu pH-metrul
sau cu indicatorii acido-bazici.

UC10/A10 Aplicarea metodelor Raport prezentarea 12 ore
volumetrice la determinarea raportului si
indicilor de calitate a produselor evaluarea acestuia
de panificatie determinarea conform criteriilor
- prepararea solutiilor si aciditatii fainii si corectitudinea
probelor pentru painii efectuarii titrarii si
efectuarea analizei calcularea aciditatii calcularii aciditatii
volumetrice interpretarea
- determinarea aciditatii calitatii produselor
fainii si painii prin titrare analizate
- calcularea valorii
aciditatii si interpretarea
calitatii.
UC11/A11 Aplicarea metodelor Raport prezentarea 6 ore
spectrofotometrice la raportului si
determinare a indicilor de evaluarea acestuia
calitate a produselor de conform criteriilor
panificatie determinarea corectitudinea
- prepararea probelor concentratiei de efectuarii
pentru efectuarea zaharuri prin masurarilor
analizei metoda
spectrofotometrice spectrofotometrica
- determinarea densitatii
optice a solutiilor de
zaharuri la
spectrofotometru
- calcularea concentratiei
zaharurilor in solutiile
analizate.
UC12/A12 Aplicarea metodelor Raport prezentarea 6 ore
gravimetrice de analiza la raportului si

determinarea indicilor de
calitate.

- aplicarea tehnicilor de
lucru la balanta analitica
si cantarul de laborator.

- cantarirea probelor de
cereale si faina pentru
determinarea umiditatii
boabelor de grau si a
fainii.

cantarirea
boabelor de grau si
a fainii pentru
determinarea
indicatorilor de
calitate

evaluarea acestuia
conform criteriilor
corectitudinea
efectuarii
masurarilor
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- calcularea umiditatii
graului si a fainii

UC13/A13 Aplicarea metodei Raport prezentarea 6 ore
extractiei la determinarea raportului si
indicilor de calitate a produselor evaluarea acestuia
alimentare conform criteriilor
- determinarea efectuarea corectitudinea
continutului de ulei din extractiei uleiului efectuarii
semintele culturilor din semintele de operatiilor
oleaginoase prin metoda floarea soarelui
extractiei
- aprecierea calitatii
semintelor culturilor
analizate conform
normelor standardelor
UC14/A14 Aplicarea metodelor Raport prezentarea 6 ore
refractometrice la raportului si
determinarea substantei uscate determinarea evaluarea acestuia
prin metoda refractometrica indicelui de conform criteriilor
- explicarea tehnicii de refractie cu corectitudinea
determinare a indicelui refractometrul efectuarii
de refractie. calcularea masurarilor
- determinarea indicelui continutului de
de refractie. substanta uscata.
- calcularea continutului
de substanta uscata dupa
indicele de refractie
UC15/A15 Aplicarea metodelor Raport prezentarea 6 ore
potentiometrice la determinarea raportului si
indicilor de calitate a produselor evaluarea acestuia
alimentare conform criteriilor
- determinarea pH-ului determinarea pH- corectitudinea
aluatului, maielei si ului aluatului, efectuarii
prospaturii cu pH-metrul maielei si masurarii
de laborator prospaturii la pH-
- aprecierea calitatii metrul de
semifabricatelor laborator.
analizate in baza interpretarea
masurarilor efectuate calitatii
semifabricatelor
analizate
UC16/A16 Determinarea florei Raport prezentarea 6 ore
microbiologice al fainurilor raportului si

e identificarea
principalelor
tipuri de
microorganisme

determinarea
bacteriilor

evaluarea acestuia
conform criteriilor
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ce alcatuiesc

sporulate din g.

corectitudinea

microflora fainii. bacillus subtilis si a efectuarii
e determinarea bacteriilor operatiilor
bacteriilor heterolactice din
sporulate din g. faina
bacillus subtilis si
a bacteriilor
heterolactice din
faina.
UC17/A17 Controlul Raport prezentarea 6 ore
microbiologic al maielelor si raportului si
aluatului evaluarea acestuia
- identificarea conform criteriilor
principalelor tipuri de determinarea corectitudinea
microorganisme ce calitatii efectuarii
alcatuiesc microflora microbiologice a operatiilor
maielelor, prospaturii si maielei sau
aluatului. aluatului pentru
- determinarea calitatii fabricarea plinii
microbiologice a maielei,
prospaturii si aluatului
pentru fabricarea piinii
UC18/A18 Determinarea Raport prezentarea 6 ore
contaminarii microbiologice a raportului si
painii si produselor de determinarea evaluarea acestuia
panificatie numarului total de conform criteriilor
- identificarea microorganisme corectitudinea
principalelor tipuri de din paine, produse efectuarii
microorganisme ce de panificatie si operatiilor
alcatuiesc microflora paste fainoase
painii, produselor de
panificatie si pastelor
fainoase.
- determinarea numarului
total de microorganisme
din paine, produse de
panificatie si paste
fainoase
Total 120 ore

VI. Sugestii metodologice

Stagiul de practica Practica de initiere in specialitate: Metode de analizd de laborator a produselor

de panificatie si patiserie va favoriza dobandirea competentelor profesionale, va asigura formarea unui

grad mai mare de independenta si oportunitati de a lua decizii in ceea ce priveste aplicarea in practica a

celor invatate.
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Cadrul didactic va alege si va aplica formele si metodele adecvate tipului stagiului de practica,
experientei de lucru, capacitatilor individuale ale elevilor si care asigurda cel mai fnalt randament la
formarea competentelor preconizate si dezvoltarea abilitatilor practice. Sarcinile vor fi repartizate elevilor
in dependenta de nivelul de cunostinte si capacitatea de lucru a fiecaruia.

Utilizarea unor metode cum sunt: observarea, descoperirea, problematizarea, dezvolta la elevi
spiritul de observare si analiza si i deprind sa colaboreze si sa coopereze in cadrul echipei. Pentru
eficientizarea procesului didactic, profesorul trebuie sa-si proiecteze din timp fise de observatie, probe de
evaluare si autoevaluare a activitatilor practice in baza unor criterii clare, precum si sa pregateasca

materialele, utilajul, vesela, reactivii si spatiul de lucru.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practica

Evaluarea este o decizie cu privire la verificarea competentelor elevilor, compusa din apreciere si
notare.

n prima zi a stagiului de practicé cadrul didactic impreund cu elevii realizeaz3 un Brainstorming la
tema “Concepte generale in analiza chimica”, ele fiind cunoscute de la unitatea de curs Metode de analiza
de laborator, Microbiologia. Astfel profesorul exercita o evaluare initiald si descopera capacitatile in
domeniu a fiecarui elev.

La finele fiecarei teme practice, in baza indicilor de calitate a raportului prezentat si a corectitudinii
efectuarii fiecarei operatii, profesorul permite ca mai intai elevul sa verifice operatia efectuand astfel o
autoevaluare, ca ulterior sa verifice deja el, argumentand aprecierea fiecarui indicator.

*Indicii de calitate a rapoartelor.

Respectarea structurii raportului in expunere;

Corectitudinea rationamentelor expunerii si calculelor;

Corectitudinea logica a formularilor;

Corectitudinea si logica formularii concluziilor;

Utilizarea unui limbaj adecvat disciplinelor studiate;

Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

Tn ultima zi de practicd elevul prezinta portofoliul practicii care contine toate elementele raportului
prezentat.

VIII. Cerinte fata de locurile de practica

Stagiul de practica se va desfasura in incinta colegiului in Laboratorul de analiza chimica dotat cu
utilaje, veseld, reactive si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor de laborator, in conformitate cu
Nomenclatorul laboratorului.

Sala de curs va fi dotatd cu mobilier scolar si va corespunde conditiilor ergonomice.

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

recomandate:
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Utilaje: dulap de uscare, cintar electric, balanta analiticd, balanta de laborator, stativ pentru titrare,
termometre, centrifugd, baie de apa, vase de incalzire, densimetre, refractometru, pH-metru, microscop
optic.

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 sticla, benzi de hirtie, prelevator de
probe solide, biuxe de aluminiu, exicator, clorura de calciu anhidru, cleste de tighel, hartie de indicator
universal,

Reactivi: Solutie de NaOH 0,1 mol/l, solutie de fenolftaleina 0,1%, 0,3%, apa distilata, indicatori
acido-bazici,

Echipamente: halat de laborator.

Lista materialelor didactice: faina de grau, paine, produse de panificatie si patiserie. Cerinte de

calitate, standard de produs.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Locul in care poate fi consultata/
Denumirea resursei

Crt. accesata/ procurata resursa

1 Chimie Analitica si Instrumentala, Horea lustin Internet

NASCU, Lorentz JANTSCHI, Copyright Academic http://ph.academicdirect.org/CAl 2006.

Direct, Academic Pres; 2006 pdf
2 Chimie fizica. Analize chimice si instrumentale. Internet

http://ph.academicdirect.org/CFACI.pdf

3. Cerinte de calitate Paine, produse de panificatie si | https://www.legis.md/cautare/getResult
paste fainoase s?doc id=97589&lang=ro
4, Jvirbinscaya A.l.,Elementele fundamentale ale Bibilioteca

microbiologiei, sanitaria si igiena in industria

alimentara, Moscova, 1983

5. M. Balanuta, S.Rubtova, E.Balanuta, I.Nistor. Biblioteca
Microbiologia, sanitaria si igiena alimentara,
Chisindu, Ruxanda, 1999.
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