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I. Preliminarii 

 

Unitatea de curs S.O8.O.028 Controlul fizico-chimic a produselor agroalimentare face 

parte din componenta unităților de curs  de specialitate in programul  de formare a tehnicienilor în 

siguranța alimentelor. Disciplina prevede studierea calității produselor agroalimentare prin însuși-

rea metodelor de analiză a indicilor fizico-chimici microbiologici și organoleptici. 

Scopul studieri unității de curs Controlul fizico-chimic a produselor agroalimentare pre-

vede formarea competențelor privind monitorizarea calității produselor agroalimentare în scopul 

siguranței alimentelor și consumatorilor. 

La predarea acestui modul profesorul va urmări permanent informaţiile și modificările de 

ultimă oră pentru a asigura conținuturi relevante și utile elevilor. 

Elevii vor fi informați despre necesitatea respectării standardelor naționale, internaționale, 

fiind în corelație cu protecția consumatorului și a mediului înconjurător. De asemenea,  elevii vor 

implementa și respecta documentele de referință (standarde), care vor servi la soluționarea 

problemelor  tehnice și comerciale în procesul de control. Competențele formate vor asigura 

calitatea  în procesele de lucru și rezultatele acestora. 

În procesul studierii modulului elevii vor aplica cunoştinţele obţinute la disciplinele de 

cultură generală, precum și cele de specialitate. 

 

 

II. Motivaţia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 

 

   Disciplina Controlul fizico-chimic a produselor agroalimentarestă la baza pregătirii 

unui bun specialist în domeniul agroalimentar, ce corespunde nivelului patru de calificare, asigură 

formarea competenței profesionale specifice de implementare a metodelor moderne de analiză 

fizico-chimică și organoleptică a produselor agroalimentare. 

Cunoștințele acumulate și abilitățile formate vor permite viitorului specialist să planifice, 

monitorizeze și să controleze eficient întregul traseu tehnologic de producere a produselor 

obținute, în scopul valorificării atât pe piața autohtonă cât și cea internațională. 

Conținutul unității de curs răspunde nevoilor economiei naţionale privindunor specialişti 

capabili să utilizeze standardele, inclusiv cainstrumente de reglare a pieţei, accesibile partenerilor 

economici. Formarea specialiştilor cu un nivel de calificare, care să satisfacă nevoile, cerinţele şi 

solicitările de pe piaţa muncii. 
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III. Competenţele profesionale specifice disciplinei 

Competenţe profesionale din descrierea Calificării profesionale: 

CPS1. Aplicarea normelor de securitate și sănătate în muncă. 

CPS6. Verificarea trasabilității produselor alimentare  

CPS7. Verificarea corespunderii și integrității  produselor alimentare și a materialelor care 

interacționează cu acestea în raport cu reglementările legate de  calitate. 

CPS8.  Monitorizarea desfășurării procesului tehnologic în concordanță cu cerințele 

documentelor normative  și  interne, și a standardelor de sănătate, siguranță, calitate și de 

reciclare a deșeurilor 

CPS9. Evaluarea și gestionarea riscurilor  

SPC12. Înregistrarea datelor în documente de evidență internă 

 

Competenţe profesionale  specifice disciplinei: 

1. Clasificarea produselor agroalimentare; 

2. Identificarea fraudelor în domeniul agroalimentar; 

3. Determinarea calității materieiprime, auxiliare, produselor intermediare și finite în 

domeniul agroalimentar conform indicilor fizico-chimici; 

4. Aplicarea mijloacelor şi metodelor de control al produselor agroalimentare. 

 

IV. Administrarea  unității de curs 

 

Semestrul 

Numărul de ore  

evaluare 

 

Număr de 

credite 

total Contact direct Lucrul in-

dividual 
teorie practică 

8 120 60 20 40 examen 4 

 

V. Unităţile de învăţare 

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut 

1. Siguranța și calitatea alimentelor și a produselor agroalimentare 

UC1. Clasificarea pro-

duselor agroalimentare 

1.Organizații responsabile de inofensivitatea produselor 

agroalimentare. Aspecte generale ale alimentelor. Particularitățile  

sectorului agroalimentar actual. Diversificarea industriei 

agroalimentare. Consumătorii și siguranța alimentelor 

2.Contaminanți alimentelor și a produselor agroalimentare. Originea și 

caracteristicile chimice ale contaminanților. Factorii care influențează 

apariția contaminanților și caracteristica lor asupra sănătății umane. 

3.Categoriile de produse alimentare. 

4.Condiţiile de utilizare a aditivilor alimentari autorizaţi în categoriile 

de produse alimentare. 
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2. Autentificarea şi falsificarea produselor agroalimentare 

UC2. Identificarea 

fraudelor în domeniul 

agroalimentar. 

1. Fraudele în agricultură si produsele agroalimentare, motivaţia 

părţilor implicate. Criterii de autenticitate a unui produs agroalimentar. 

Definirea termenelor de “produs autentic”, “autentificare”, 

“falsificare”. Obiectivele  autentificării produselor agroalimentare. 

Legislaţia europeană şi naţională privind autentificarea produselor 

alimentare (condiţii generale şi speci-fice). 

2. Metode și tehnici folosite în autentificarea produselor 

agroalimentare.Tehnici avansate, folosite în identificarea 

componentelor alimentului. 

4. Clasificarea fraudelor şi falsificărilor în agricultură si a produselor 

agroalimentare. Autentificarea băuturilor nealcoolice, sucurilor și a 

băuturilor alcoolice. Clasificarea băuturilor obținute din fructe și 

legume. Definirea produsului.  

5. Autentificarea uleiurilor și a grăsimilor. Definirea produsului. 

Metode clasice și moderne folosite în autentificarea originii geografice, 

botanice, a tehnologiilor de procesare a uleiurilor și  grăsimilor 

vegetale/animale. 

6. Autentificarea cărnii și a produselor din carne. Definirea produsului. 

Autentificarea speciei/rasei. Autentificarea originii geografice.  

Identificarea cărnii şi a produselor de carne procesate prin tratamente 

neconventionale. 

7. Autentificarea laptelui și a produselor lactate. Definirea produsului. 

Autentificarea speciei de la care provine laptele. 

3. Controlul fizico-chimic al materiei prime, auxiliare, produselor 

intermediare și finite în domeniul agroalimentar 

UC3. Determinarea 

calității materiei 

prime, auxiliare, pro-

duselor intermediare 

șifiniteîn domeniul 

agroalimentar conform 

indicilor fizico-chimici. 

UC4.Aplicarea mijlo-

acelor şi metodelor de 

control al produselor 

agroalimentare. 

1. Controlul fizico-chimic al materiei prime pe fluxul tehnologic . 

2. Metode şi echipamente utilizate la analiza fizico-chimică a 

alimentelor  şi produselor alimentare. 

3. Controlul fizico-chimic al laptelui materie primă. 

4. Controlul fizico -chimic al produselor lactate şi analogi. 

5. Controlul fizico -chimic algrăsimilor, uleiurlori şi emulsiilor de 

grăsimi şi uleiuri. 

6. Controlul fizico -chimic al produselor din fructe şi legume. 

7. Controlul fizico -chimic al produselor de cofetărie. 

8. Controlul fizico-chimic al cerealelor şi produselor pe bază de 

cereale. 

9. Controlul fizico-chimic al produselor de panificație. 

10. Controlul fizico-chimic al produselor din carne. 

11. Controlul fizico-chimic alpeştelui şi produselor de pescărie. 

12. Controlul fizico-chimic al ouălor şi produselor din ouă. 

13. Controlul fizico-chimic al zaharurilor, siropurilor, mierii şi 

îndulcitorilor de masă. 

14. Controlul fizico-chimic la săruri, condimente, supe, sosuri, salate, 

produse proteice, alimente cu destinaţie nutriţională specială, 

aperitive condimentate, gustări gata de consum. 
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VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr. 

crt Unități de învățare 

Total Contact direct  

Lucrul 

Individual 

Prelegeri Lecţii 

practice 

1. Siguranța  și calitatea alimentelor  

și  a   produselor  agroalimentar. 

18 10 2 6 

2. Autentificarea şi falsificarea produselor 

agroalimentare. 

28 16 2 10 

3. Controlul fizico-chimic al materiei prime, 

materiei prime auxiliare, produselor inter-

mediare și finite în domeniul 

agroalimentar. 

74 34 16 24 

 Total 120 60 20 40 

 

 

VII. Studiul individual ghidat de profesor 

 

Unităţi de învăţare Produsede 

elaborat 

Modalităţi de 

evaluare 

Termenide 

realizare 

1. Siguranța și calitatea alimentelor,și a produselor agroalimentare 

1.1 Aminele biogene, micotoxinele, 

reziduuri de pesticide etc. 

Fișă de 

studiu 

Prezentarea 

argumentată a fişelor 

Săptămâna 1 

2. Autentificarea şi falsificarea produselor agroalimentare 

2.1 Autentificarea şi falsificarea originii 

geografice producției agroalimentare,  

soiului de provenienţă a materiei prime, 

anului de recoltă 

Studiu de 

caz 

Prezentarea 

studiului 

Săptămâna 2-3 

3. Controlul fizico-chimic al materiei prime, auxiliare, produselor 

intermediare și finite în domeniul agroalimentar 

3.1 Controlul calității materiei prime. Sarcină 

practică 

Prezentarea 

rezultatelor / 

realizării sarcinilor 

Săptămâna 4 

3.2 Controlul calității materiei auxiliare. Sarcină 

practică 

Prezentarea 

rezultatelor realizării 

sarcinilor 

Săptămâna 5 

3.3 Controlul fizico-chimic al produselor 

intermediare 

. 

Sarcină 

practică 

Prezentarea 

rezultatelor realizării 

sarcinilor 

Săptămâna 6 

3.4 Controlul fizico-chimic al produselor 

finite de origine vegetală 

 

Sarcină 

practică 

Prezentarea 

rezultatelor realizării 

sarcinilor 

Săptămâna 7 

3.5 Controlul fizico-chimic al produselor 

finite de origine animală 

Tabel Prezentarea 

tabelului 

Săptămâna 8 
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VIII. Lucrările practice recomandate 

1. Determinarea limitelor admise de contaminanți în produsele agroalimentare din R.M. și 

UE. 

2. Analiza metodelor de depistare a produselor agroalimentare falsificate (întâmplător, ana-

liza senzorială, și analizele tehno – chimice). 

3. Studierea metodelor de analiză a principalelor indici fizico-chimicide calitate a pro-

duselor agroalimentare. 

4. Determinarea indicilor organoleptici a productiei agroalimentare. 

5. Determinarea acidității în produsele agroalimentare. 

6. Determinarea infectării, infestării și impurificării produseloragroalimentare. 

7. Determinarea fracției masice de substanță uscată solubilă. 

8. Determinarea fracției masice de substanță uscată totale. 

9. Determinarea indicilor de calitate specifice categoriilor de produse alimentare. 

10. Analizarea a materialelor auxiliare,produselor intermediare și finite. 

 

IX.Sugestii metodologice 

Pornind de la faptul că abordarea modulară asigură formarea competențelor specifice 

unității, cât și competențelor profesionale pentru locul de muncă, tehnologiile metodologice se vor 

axa pe formarea abilităților, prin rezolvarea sarcinilor practice concrete. Conținuturile teoretice 

vor fi integrate, pe parcurs, în funcție de sarcinile practice. Elevul va analiza documente 

normative, va studia conținuturi teoretice în funcție de sarcinile practice necesare de realizat. 

Elevul va aplica în practică cunoștințe faptice, în procesul studierii disciplinei Controlul fizico-

chimic al produselor agroalimentare cadrul didactic va folosi tehnologii eficiente de predare - 

învăţare – evaluare ce țin de formarea șiexersarea abilităților practice în laborator. Profesorul 

poate alege şi aplica acele metode şi tehnologii, forme şi metode de organizare a activităţii 

elevilor, care sunt adecvate specialităţii, experienţei de lucru, capacităţilor individuale ale elevilor 

şi care asigură randament la formarea competenţelor preconizate. 

Deoarece conţinuturile unității decurs au un caracter aplicativ, pentru înlesnirea însuşirii 

lor, se recomandă utilizarea formelor şi metodelor interactive: instruirea problematizată, 

demonstrarea, compararea, studiul de caz, exercițiul, jocul didactic, lucrarea practică, 

experimentul ghidat. Ele formează la elevi abilități de a acționa practic. 

La predarea disciplinei, în mod obligatoriu, se vor folosi pe larg documente normativ-

tehnice: standarde, reglementări tehnice (naţionale, internaționale), normative de certificare. 
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X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 

Axarea procesului de învăţare -predare-evaluare pe competenţe presupune efectuarea 

evaluării pe parcursul întregului proces de instruire. Evaluarea competențelor specifice unității de 

curs Controlul fizico-chimic a produselor agroalimentare prevede măsurarea şi aprecierea 

rezultatelor obţinute în corelaţie cu obiectivele proiectate pentru a interveni, în funcţie de caz, 

asupra perfecţionării procesului de predare-învăţare şi obţinere a performanţelor. 

Evaluarea poartă un caracter continuu şi este de diferite tipuri: 

-formativă, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, studiul de caz; 

-sumativă, folosind examenele orale și scrise, inclusiv testele. 

Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului,  evaluarea va viza mai mult aspectele 

ce ţin de analize și determinări organoleptice, fizico-chimice și microbiologice. Activităţile de 

evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor şi obţinerea unui feedback continuu, fapt ce va 

permite corectarea operativă a procesului de învăţare, stimularea autoevaluării şi a evaluării 

reciproce, evidenţierea succeselor, implementarea evaluării selective sau individuale. 

Pentru a permite o individualizare a evaluării şi o motivare suplimentară a elevilor, 

sarcinile de evaluare formativă individuale se impart pe grade de dificultate. Elaborarea itemilor 

pentru evaluare va fi realizată în contextul taxonomiilor lui Bloom-Krathwohl (componenta 

cognitivă), Dave şi Simpson (component acţionară) şi Krathwohl (componenta afectiva).  

La întocmirea probelor de evaluare se recomandă subiecte cu un caracter problematizat, ce 

impun elevii să analizeze, generalizeze, să deducă concluzii. Itemii vor testa o gamă largă de 

comportamente cognitive, cu accent pe cele de analiză şi sinteză. Metodele folosite pentru 

evaluarea continuă presupun chestionarea orală sau scrisă, studiile de caz, lucrările practice. 

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, înainte de a demara evaluările propriu-zise, 

cadrul didactic va aduce la cunoştinţa elevilor tematica lucrărilor, modul de evaluare 

(bareme/grile/criterii de notare) şi condiţiile de realizare a fiecărei evaluări. În procesul evaluărilor 

continue se va da atât o apreciere obiectivă acunoştinţelor şi competenţelor elevilor, cât şi a 

progreselor înregistrate de aceştia. 

Evaluarea curentă/formativă se va realiza prin diverse modalităţi: observarea 

comportamentului elevului, analiza rezultatelor activităţii elevului, conversaţia, prezentarea 

proiectelor individuale de activitate. Prin evaluarea curentă/formativă, cadrele didactice 

informează elevul despre nivelul de performanţă; îl motivează să se implice în dobândirea 

competenţelor profesionale. Evaluarea sumativă se realizează la finele fiecărui modulul în baza 

simulării înlaborator a unei situaţii de problemă, care solicită elevului demonstrareacompetenţei 

profesionale. Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul 

profesional al elevului spre demonstrarea sistemului de cunoştinţe şi abilităţi. În acest scop vor fi 

clar stabiliţi indicatorii şi descriptorii de performanţă ai procesului şi produsului realizat de către 

elev. 

Criteriile de evaluare a produselor pentru măsurarea competenţei vor include: 

-corespunderea rezultatelor obținute cu normele în vigoare; 

-respectarea cerinţelor ergonomice; 

- respectarea cerinţelor de securitate la locul de muncă; 

-claritatea şi coerenţa concluziilor și rezultatelor întocmite; 
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XI.Resursele necesare pentru desfăşurareaprocesului de studii 

Pentru a realizarea formarea și dezvoltarea competenţelor în cadrul unităţii de curs 

Controlul fizico-chimic a produselor agroalimentar, e necesar să se creeze un mediu educaţional 

autentic, relevant şi productiv, centrat pe elev care necesită laborator, set de acte normative și 

standarde. 

Orele teoretice și lucrările practice se vor desfășura în cabinet sau laborator,dotat cu mo-

bilier relevant (respectând normele ergonomice), cu mostre,echipamente, computer și proiector, 

alte materiale necesare pentru formareacompetenţelor, conform Nomenclatorului laboratorului. 

Materiale didactice recomandate: fişe instructive, ghiduri de performanță, standarde şi 

reglementări tehnice, manuale, curs de prelegeri elaborat decadrul didactic, etc. 

 

 

XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

 

Nr. 

ord 

 

Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

1 Legea Republicii Moldova privind securitatea generală a pro-

duselornr.422 –XVI din 22.12.2006 

biblioteca 

2 Standarde privind calitatea produselor agroalimentare biblioteca 

3 Standarde privind calitatea produselor agroalimentare procesate biblioteca 

4 Strategii de management privindcalitatea alimentelor 

http://www.bjs.ro/Document_Files/Documente/00000161/9l4j3_

Carte%20Strategii.pdf 

internet 

5 Legislația europeană http://eurlex.europa.eu/legalcontent/ 

RO/TXT/?uri=URISERV%3Af80501 

internet 

6 Legislația europeană privindsiguranța alimen-

telorhttp://mihalachemvm.blogspot.md/2011/05/legislatia 

-europeana-privind-siguranta.htm 

internet 

7 Calitatea alimentelor 

https://europa.eu/europeanunion/topics/food-safety_ro 

internet 

8 BANU, C. şi colab., 2007, „Calitatea si analiza senzoriala a pro-

duselor alimentare”, Ed. Agir, Bucureşti. 

biblioteca 
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