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l. Preliminarii

Curricumulul la practica de specialitate: Control fizico-chimic al produselor agroalimentare
are drept scop crearea la elevi a unui sistem bine determinat de abilitati privind organizarea si
dotarea laboratorului pentru identificarea si determinarea indicilor tehnochimici in produsele
alimentare, ustensile si utilaj de laborator necesar, aprecierea calitatii materiei prime produselor
fabricate, inclusiv si a cunostintelor privind tehnica securitatii in laboratorul de chimie.

Scopul practicii de specialitate la Controlul fizico-chimic al produselor agroalimentare este
formarea abilitatilor de identificare si determinare a inicilor senzoriali, indicilor fizico chimici la
toate categoriile de produse alimentare

I1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Se acordda o mare atentie principiului legarii teoriei de practicd. Notiunea de teorie vizeaza
ansamblul cunostintelor, legilor, principiilor ce urmeaza sa fie predate si invatate, notiunea de
practicd presupune iIntreaga scard a formelor de activitate concretd, care transforma teoria in
practicd. Pornind de la esenta teoriei instruirii si de la modelul de predare a disciplinei, prezenta:

- Dezvolta interesul fata de profesia aleasa, orientand elevii spre activitati independente de
mini-cercetare;

- Ofera posibilitatea exersarii de competente, cum ar fi: formularea de ipoteze, desfasoara
independenta activitatii individuale; formularea de concluzii si argumentarea lor, luarea de
decizii;

- Propune desfasurarea de activitati independente si in grup;

- Ofera elevului posibilitatea de a-si asuma responsabilitati, de a coopera, de a face observatii;

- Ofera elevului si profesorului posibilitatea de autoevaluare a activitatii.

Deci, principiul legdrii teoriei de practica are in vedere faptul ca lectiile trebuie s aiba ocazii de
valorificare in practicd a cunoasterii teoretice i a capacitatilor de Invatare.

Continutul practicii de specialitate la Controlul fizico-chimic al produselor agroalimentare
contribuie la familiarizarea elevilor cu actiunea factorului tehnologic asupra calitdtii produselor
alimentare si, prin urmare, actiunea produselor alimentare asupra organismului uman si a mediului
inconjurator.

Cursul de practica prevede insusirea de citre elevi a unor metode de determinare a indicilor de
calitate a produselor alimentare si compararea rezultatelor obtinute cu normele stabilite de legislatia
R.M. in vigoare; identificarea standardelor in baza cdrora se executd determindrile indicilor de
calitate, identificare reglementarilor tehnice,a legilor dupa care se va evalua conformitatea calitatii
produselor obtinute dupa analize.

II1. Competentele specifice disciplinei

Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor, actelor normative si legislative specific activitatii.
Utilizarea inofensiva a substantelor chimice.

Efectuarea expertizei si aprecierea calitatii produselor.

Organizarea personalului in procesul de producere.

Dezvoltarea ideilor inovative in domeniu.
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IV. Administrarea disciplinei

Codul Denumirea stagiului de Numarul Numarul . Nr credite
AT . Sem |de Perioada
disciplinei |practica - .« - |deore
saptamani
P.08.0.052 |Practica de specialitate: 8 2 60 Martie —
Controlul fizico-chimic aprilie
al produselor
agroalimentare
V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica
Durata
o - Produse de Modalitati d‘?
Activitati/Sarcini de lucru de realiza
elaborat
evaluare re
(ore)
1. Caracteristica institutiilor cu destinatie de Fisa de lucru | Prezentarea | 6
monitorizare a calitatii si salubritatii produselor alimentare. fisei de
Organizatia Internationala De Standardizare.(1SO) lucru
Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS)
Organizatia Pentru Alimentatie si Agriculturd a Natiunilor
Unite (FAO)
Codex Alimentarius
Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentelor (EFSA)
Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor (ANSA)
2. Legislatia Republicii Moldova privind calitatea si Fisa de lucru 6
inofensivitatea produselor alimentare.
e Acte normative: Legi a Republicii Moldova
e Hotarari de Guvern
e Ordinile ministerului (MADRM)
e Ministerul Sanatatii
3. Clasificarea produselor alimentare dupa Categorii de | Fisa de lucru 6

produse:

Produse lactate si analogi Inghetata.

Grasimi, uleturi si emulsii de grasimi, si uleiuri

Fructe si legume. Produse de cofetarie.

Cereale si produse pe baza de cereale.

Produse de panificatie.

Carne. Peste si produse de pescarie. Oua si produse din oua
Zaharuri, siropuri, miere si indulcitori de masa

Saruri, condimente, supe, sosuri, salate si produse proteice.

Alimente cu destinatie nutritionald speciala, astfel cum sunt
definite in Directiva 2009/39/CE

Bauturi. Aperitive condimentate si gustari gata de consum.

Deserturi. Suplimente alimentare




4. Metodologia de determinare, analiza si evaluare
calitativa a laptelui si a produselor lactate.

Caracteristicile senzoriale, indicii fizico-chimiie si de igiena
ai laptelui crud-materie prima, laptelui de consum si sub
forma de praf.

Caracteristicile senzoriale, Indicii fizico-chimici ale smintinii
dulci de consum si a smantanii

Caracteristicile senzoriale, Indicii fizico-chimici ale laptelui
fermentat

Caracteristicile senzoriale, indicii fizico-chimiie ale brinzei
(topite, maturate, nematurate, oparite, proaspete, creme de
branza etc.)

Indicii fizico-chimici si caracteristicile senzoriale ale untului
si produselor lactate tartinabile.

Indicii fizico-chimici si caracteristicile senzoriale ale
produselor lactate concentrate cu zahar si fard zahar

Fisa de lucru

5. Metodologia de determinare, analiza si evaluare
calitativa uleturilor.
Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor dintr-un singur
sau mai multe tipuri de materie prima
Caracteristicile fizico-chimice ale uleiurilor dintr-un singur
sau mai multe tipuri de materie prima:
- Ulei de floarea-soarelut;
- Ulei de soig;
- Ulei de porumb;
- Ulei de rapita si de mustar;
- Ulei de migdale si din simburi de fructe;
- Ulei de bumbac, de seminte de struguri, de susan, de
miez de nuca, de arahide, de tomate si de dovleac;
- Ulei de babassu, de orez, de saflor, de palmier, de
samburi de palmier, de cacao si de cocos;
- Ulei de masline;
- Uleturi in amestec;
- Compozitia In acizi grasi pentru identificarea
uleiurilor vegetale dintr-un singur tip de materie
prima, in procente.

Fisa de lucru

6. Metodologia de determinare, analiza si evaluare
calitativa a fructelor si legumelor.

Determinarea cerintelor de calitate pentru fructe si legume
proaspete
Caracteristici organoleptice si fizico-chimicia produselor din
fructe si legume concentrate cu zahar( Gemuri, jeleuri,
dulceturi piureuri si alte produse similare)
Caracteristici organoleptice si fizico-chimici a produselor din
fructe si legume concentrate, marinate si murate
Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice ale fructelor,
bacelor si legumelor congelate rapid
Caracteristicile organoleptice, fizico-chimicepentru fructe
uscate.

Fisa de lucru




7. Determinarea, analiza si evaluarea calitativa a
produselor de cofetarie.

Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice
aleproduselor de cofetarie (bomboane, caramele, drajeuri,
marmalade, produse de pastila, iris, tablete dulci)
Determinarea, analiza si evaluarea calitativa la zaharuri,
siropuri, miere si indulcitori de masa.

Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice a zaharului
cristal, zaharului praf, zaharului preset.

Fisa de lucru

8. Determinarea, analiza si evaluarea calitativa a
cerealelor si produselor pe baza de cereale.

Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice a graului,
orzului, ovazului, secarei,porumbului si sorgului alimentar
Determinarea, analiza si evaluarea calitativa a fainii, grisului
si taratei de cereale.
Determinarea, analiza si evaluarea calitativa a produselor de
panificatie si paste fainoase.
Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice la:
- Paine, produse de franzelarie si de cozonac;
- Chifle si produse foietaj;
- Produse de covrigérie, sticksuri si betisoare;
- Pesmeti si pesmeti macinati;
- Paste fainoase.

Fisa de lucru

9. Determinarea, analiza si evaluarea calitativa a
produselor din carne. Oua si produse din oua.
Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice la:

- mezeluri fierte,parizer, crenvursti, safalade,
cirnaciori, piine de carne;

- salamuri semiafumate, fierte afumate, crude afumate,
crude afumate tartinabile, crude zvantate;

- mezeluri fabricate din ingrediente prin tratare
termica: lebarvursti, pate, aspicuri, piftie, toba;
sangerete;

- produse din carne si slanina,

- produse conservate din carne si subproduse;

- mezeluri fierte din carne de pasare;

- salamuri semiafumate, fierte afumate din carne de
pasare;

- mezeluri fabricate din ingrediente prin tratare;
termica: lebarvursti, pate, aspicuri, piftie din carne de
pasare;

- produse din carne de pasare;

- produse conservate din carne si subproduse de
pasare:

Caracteristici organoleptice exterioare la Peste si produse de
pescarie.Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice.

Fisa de lucru

10. Determinarea indicilor fizico-chimici la: Saruri,
condimente, supe, sosuri, salate si produse proteice
Alimente cu destinatie nutritionald speciala.

Fisa de lucru
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11. Determinarea indicilor fizico-chimici la Bauturi Fisa de lucru 4
Suplimente alimentare. Aperitive condimentate si
gustari gata de consum.

V1.Sugestii metodologice

La organizarea practicii se vor folosi cele mai efeciente tehnologii de predare —invatare -
evaluare. Se recomanda de utilizat forme si metode active precum: instruirea problematizata,
demonstrarea, modelarea, lectii de laborator.

Pentru formarea gandirii logice si creative, profesorul va folosi metode precum: organizarea
lucrului in grupuri mari, mici si individual, asimilarea independenta si dirijata a abilitatilor de
catre elevi in baza recomandarilor literaturii stiintifico-tehnice,eleborarea referatelor stiintifice.

Pentru eficientizarea insusirii materialului predat profesorul va folosi materiale didactice
cele mai diverse: tabele, scheme, mulaje, ilustrare, machete, colectii, va analiza rezultatele
experientelor effectuate.

Profesorul poate alege si aplica acele tehnologii , forme si metode de organizare a
activitatilor studentilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacitatilor
individuale ale elevilor si care asigura un inalt randament in realizarea obiectivelor preconizate.
Pentru elevii cu raiting scazut, care intimpina dificultati in gasirea raspunsurilor la intrebari si
problemele propuse pentru studiul individual se ofera consultatii suplimentare. Forma interactive de
ocupatii este discutia.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
moderne care motiveaza elevii pentru invatare si formeaza competentele profesionale. Pentru
realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale se recomandd utilizarea
mijloacelor audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe
CD-uri, softurile educationale etc. si nu in ultimul rdnd, echipamente necesare pentru desfasurarea
practicii.

V1. Sugestii de evaluare a stagiului de practici

Evaluarea reprezinta actul didactic complex, integrat intregului proces de invatamant, care
urmareste masurarea cantitdfii cunostintelor dobandite, ca si valoarea, nivelul, performantele si
eficienta acestora la un moment dat, oferind solutii de perfectionare a actului didactic.

Axarea procesului de invatare-predare-evaluare pe competente genereaza o structura
continud a evaluarii, realizata prin evaluare formativa si testari sumative (finale).

In baza activitatilor de evaluare se obtine motivarea elevilor si receptionarea unui feed-back
continuu, care permite corectarea operativd a procesului de invatare; stimularea autoevaluarii si
evaludrii reciproce; evidentierea succeselor; implementarea evaludrii selective sau individuale.

Un element inovativ al evaluarii este posibilitatea de utilizare a resurselor educationale
digitale pentru testarile asistate de calculator, atat local cat si on-line.

In acest context, valoarea evaluirii formative consta in formarea permanentd, continua a
competentelor reflectate in standardele educationale.

Sarcinile de evaluare formativa urmeaza sa fie separate pe grade de dificultate, pentru a
permite o individualizare a evaluarii si o motivare suplimentard a elevilor evaluati. Metodele
folosite pentru evaluarea continud presupun chestionarea orala sau scrisd, metode interactive: studii
de caz, lucrari practice, proiecte, testari interactive asistate de calculator.



Activitatile practice vor fi realizate eficient de catre elevi in cazul in care acestia vor fi
informati de catre profesor referitor la: tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii
de notare), conditiile de realizare a activitatii.

Evaluarea sumativi se va realiza la sfarsitul fiecirei teme, semestrului. In calitate de
elemente componente ale instrumentelor de evaluare se recomanda utilizarea itemilor de tip
problema pentru rezolvare la calculator, a testelor asistate de calculator si a lucrarilor scrise.

VIII. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Nr. Locul de munca/postul Cerinte fata de locul de munca/ postul propus
crt. practicantului.
1. CEHTA, Laboratorul Ustensile de laborator, masa de lucru, reactive, machete,
multifunctional. utilaje, nisa, proiector pentru prezentari, ghiduri de
performanta, material cu suport de curs.
2. CEHTA, Laboratorul Ustensile de laborator, masa de lucru, reactive, machete,
multifunctional. utilaje, nisa, proiector pentru prezentari, ghiduri de
performanta, material cu suport de curs.
3. CEHTA, Laboratorul Ustensile de laborator, masa de lucru, reactive, machete,
multifunctional. utilaje, nisa, proiector pentru prezentari, ghiduri de
performanta, material cu suport de curs.
4. CEHTA, Laboratorul Ustensile de laborator, masa de lucru, reactive, machete,
multifunctional. utilaje, nisa, proiector pentru prezentari, ghiduri de
performanta, material cu suport de curs.
5. CEHTA, Laboratorul Ustensile de laborator, masa de lucru, reactive, machete,
multifunctional. utilaje, nisa, proiector pentru prezentari, ghiduri de
performanta, material cu suport de curs.
6. CEHTA, Laboratorul Ustensile de laborator, masa de lucru, reactive, machete,
multifunctional. utilaje, nisa, proiector pentru prezentari, ghiduri de
performanta, material cu suport de curs.
7. CEHTA, Laboratorul Ustensile de laborator, masa de lucru, reactive, machete,
multifunctional. utilaje, nisa, proiector pentru prezentari, ghiduri de
performanta, material cu suport de curs.
8. CEHTA, Laboratorul Ustensile de laborator, masa de lucru, reactive, machete,
multifunctional. utilaje, nisa, proiector pentru prezentari, ghiduri de
performanta, material cu suport de curs.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Denumirea resursei Loculin care poatef‘
crt. consultati/ accesata
1. |http://www.justice.md ( legi, hotarari de guvern, etc) Calculator cu internet
2. |http://ansa.gov.md (acte normative) Calculator cu internet



http://www.justice.md/
http://ansa.gov.md/

