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I.  Preliminarii
Unitatea de curs Procese si aparate, standardizare si cercetarea produselor alimentare face parte din
componenta unitatilor de curs fundamentale.
Procese si aparate, standardizare si cercetarea produselor alimentare este disciplina, care formeaza
baza teoretica a tehnologiilor si utilajului tehnologic din industria alimentard. Ca disciplind, aceasta
studiaza legile fundamentale ale fenomenelor de transfer, de impuls, de caldura si de masa; procesele
elementare, care au loc la suprafata de separare a fazelor; mecanismul de transfer a substantelor in
produse alimentare in diferite operatii ale tehnologiilor alimentare; proprietatile fizico-chimice ale
produsului alimentar; variatia proprietatilor fizico-chimice si biochimice pe durata prelucrarii; fortele
motrice ale proceselor din industria alimentara, metodele de intensificare ale proceselor; principiile de
optimizare a lucrului aparatelor; studierea proceselor noi de tratare a produselor alimentare si
elaborarea parametrilor optimali de efectuare a lor; elaborarea principiilor de constructii a aparatelor
noi pentru operatii din industria alimentara; elaborarea procedeelor noi de tratare a produselor
alimentare, reglementare in economia si societatea contemporana a relatiilor intre persoane,
organizatii, state si sisteme de ajustare a proceselor si rezultatelor activitatii acestora. Cercetarile in
domeniul proceselor si aparatelor sunt efectuate utilizand un ansamblu de metode generale: inductia
si deductia, analiza si sinteza, modelarea matematica si fizica, statistica.
Scopul unitdtii de curs Procese si aparate, standardizare si cercetarea produselor alimentare este
formarea la elevi a competentelor de identificare a proceselor ce decurg in produsele alimentare in
timpul prelucrarii din materie prima. Deasemenea in cadrul unitatii de curs se analizeaza procesele
tehnologice si aparatele folosite la un anumit proces sau altul. Scopul constda in formarea
competentelor profesionale specifice ale viitorului specialist in domeniul tehnologic, conform calificarii
profesionale. Curriculumul proiectat contribuie la formarea abilitatilor practice conform atributiilor de
functie ale viitorului specialist in domeniul de formare profesionala.
Procesul de evolutie a societatii umane se realizeaza prin dezvoltarea activitatii de munca a oamenilor
in baza selectarii permanente a celor mai reusite rezultate ale acestei activitati, pentru utilizare
repetata in calitate de norme cu recunoastere unanima. Asemenea norme se prezinta prin standarde.
Studierea unitatii de curs Procese si aparate, standardizare si cercetarea produselor alimentare se va
baza pe achizitii de cunostinte teoretice si practice obtinute in cadrul unitatilor de curs din
componenta fundamentala precum: biologia, fizica, chimia, matematica, legislatia in domeniu, etica
profesionald, siguranta alimentara. Aria larga a conceptelor studiate atribuie cursului o valoarea de
imbogatire a orizontului teoretico-practic care il inscrie cu succes in societatea contemporana cu noile
relatii economico-sociale. Disciplina este parte componenta a procesului de pregatire a specialistilor.
n cadrul invdtdmantului preuniversitar disciplina oferd premise pentru formarea unui orizont complex
si de afirmare plenara a elevilor in viitoarea profesie. Finalizeaza studiul disciplinei cu sustinerea
examenului

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Gospodariile angajatoare de profil, precum si agentii economici solicita specialisti competenti, capabili
sa contribuie la solutionarea problemelor de gen profesional parvenite in activitatea entitatii, ceea ce
se poate realiza prin nvatarea, formarea si dezvoltarea competentelor specifice domeniului
agriculturii. Din aceste considerente, programa de formare profesionalda din domeniu pregdteste
tehnicieni de calificare medie, fiind specialisti competenti in mai multe domenii din agriculturad si
industrie alimentara, conform Calificarii Profesionale.
Sferele de cercetare ale disciplinei respective sunt: cerceteaza problemele si fenomenele in
procedeele de tratare si conservare a produselor alimentare, aduce impact teoretic si practic in calcule
si in elaborarea proceselor noi din diferite tehnologii alimentare.
Directiile principale sunt:

o Bazele teoretice ale proceselor din ingineria alimentar3;



e Metode fizico-chimice de apreciere a proceselor tehnologice:

e Cinetica proceselor de transfer de impuls, de caldura si de masa in tehnologiile alimentare;

o Bazele teoretice de analiza si descrierea proceselor din industria alimentara;

e Metode de modelare matematica si fizica a proceselor;

Curriculumul disciplinar Procese si aparate, standardizare si cercetarea produselor alimentare

asigura formarea viitorului specialist prin:

- dezvoltarea si exersarea abilitatilor practice;

- cooperarea in echip3;

- orientarea spre activitati independente de mini-cercetare, formulare de ipoteze;

- oferirea posibilitatilor de a-si asuma responsabilitati si a lua decizii corecte.
Tn masura dezvoltdrii societdtii si a progresului uman s-au extins si domeniile de aplicare a
standardelor, astfel incat eficacitatea standardizarii la moment se prezinta prin functii economice,
sociale si comunicative.
Unitatea de curs Procese si aparate, standardizare si cercetarea produselor alimentare contribuie la
dezvoltarea competentelor profesionale, care formeaza un specialist capabil sa se adapteze la diverse
conditii de munca, sa monitorizeze intregul proces de producere si sa ia decizii optime si corecte in
activitatea profesionald. Implicarea activa a specialistului tehnician in procesul de producere va
contribui la dezvoltarea competentelor profesionale si asigurarea unui loc de munca in domeniu, cat si
la dezvoltarea componentei sectorului agro-industrial din Republica Moldova.

lll. Competentele profesionale specifice disciplinei

1. Clasificarea proceselor;

2. Identificarea proceselor cu transfer de impuls;

3 .Alegerea regimului optim la realizarea proceselor si necesarul de agent termic;

4 .Alcatuirea bilantului material si termic pentru procesul dat.

5. Argumentarea importantei standardizarii.

6. Acceptarea cadrului legislativ al RM in domeniul standardizarii.

7. Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor, actelor normative si legislative specifice activitatii
de standardizare.

8. Identificarea standardelor conform domeniilor de activitate ale organismelor de standardizare.

9. Abordarea provocarilor afacerilor moderne.

IV. Administrarea disciplinei

Numarul de ore
Modalitatea de Nr.de
S trul Contact direct
emestrul | Total ontact dwrec Ll'xc'rul evaluare credite
Prelegeri | Practici/Seminar | Individual
3 60 35 10 15 Examen 4
V. Unitatile de invatare
Unitati de competenta | Unitati de continut
1. Procese de transfer. Generalitati.
CS. Clasificarea proceselor 1.1 Transferul de impuls.

-Argumentarea studierii unitatii de curs. | 1.2 Transferul de caldura
Explicarea relatiilor interdisciplinare din domeniu. | 1.3 Transferul de masa
-Cunoasterea legilor de baza ale proceselor




tehnologiei alimentare;

2. Procese cu transfer de impuls

CS. Identificarea proceselor cu transfer de impuls
-Definirea legii lui Pascal, Arhimede. Aplicarea
ecuatiei lui Bernoully.

-Enumerarea metodelor de separare a sistemelor

eterogene.
-ldentificarea metodelor de micsorare a
consumului  de energie la  maruntirea
materialelor.

-Analizarea schemelor principiale si principiul de

2.1.Transportul lichidelor alimentare. Bazele
hidraulicii.

2.2. Separarea sistemelor eterogene.

2.3. Maruntirea materialelor

2.4. Procedee de prelucrare prin presare

2.5. Sortarea materialelor

2.6. Amestecarea.

functionare la prelucrarea materialelor prin
presare.
3. Procese cu transfer de caldura
CS.Alegerea regimului optim la realizarea | 3.1. Notiuni de baza in transferul caldurii.

proceselor si necesarul de agent termic
-Definirea notiunilor generale ale proceselor
termice.

-Determinarea coeficientului de conductivitate
termica la transferul de caldura prin conductie,
convectie si prin radiatie.

-Alegerea conditiilor optime de desfasurare a
proceselor de pasteurizare si sterilizare la
fabricarea produselor de diferita natura.
-Descrierea schemelor de instalatii frigorifice de
diferite tipuri, utilizate in industria alimentara.

3.2.Transferul de caldura prin conductivitate,
prin convectie, prin radiatie.

3.3. Operatii cu transfer de caldura fara
schimbarea starii de agregare.

3.3.1. Incélzirea.

3.3.2. Racirea.

3.3.3. Termosterilizarea.

4. Procese cu tra

nsfer de masa

CS. Alcatuirea bilantului
pentru procesul dat
-Aplicarea metodelor de separare a amestecurilor
omogene.

-Alegerea metodelor de separare a amestecurilor
lichide prin distilare.

-Explicarea diagramei I-x a aerului umed.
-Determinarea duratei si a regimului de uscare.
-Descrierea operatiilor de separare prin adsorbtie
si absorbtie.

-Explicarea  principiul de functionare
aparatelor de extractie si cristalizare.

material si termic

ale

4.1. Exprimarea compozitiei fazelor.

4.2. Echilibrul dintre faze.

4.3. Metode de separare a amestecurilor
omogene.

4.4. Difuziunea moleculara si convectiva.
4.5. Distilarea si rectificarea.

4.6. Uscarea.

4.7. Absorbtia.

4.8. Adsorbtia.

4.9. Extractia.

4.10. Cristalizarea.

4.11. Fluidizarea

5. Principiile st

andardizarii

CS. Argumentarea importantei standardizarii
-Dezbaterea principiilor standardizarii
-Explicarea scopului si obiectivelor standardizarii
-Definirea rolului standardizarii

5.1 Din istoria dezvoltarii standardizarii
5.2 Principiile standardizarii

5.3 Scopurile si obiectivele standardizarii
5.4 Definitia si rolul standardului

6.Cadrul legislativ al RM inh domeniul standardizarii.

CS. Acceptarea cadrului legislativ al RM in
domeniul standardizarii.

-Efectuarea expertizei si aprecierea calitatii
produselor.

6.1 Legea cu privire la standardizare nr.590-XIlI
din 22.09.1995

6.2 Legea privind barierele tehnice in calea
comertului nr.866 din 10.03.2000




-Diferentierea dintre cerintele reglementarilor
tehnice, standardelor si procedurilor de evaluare
a conformitatii nationale si ale celor utilizate in
practica internationald sau nerecunoasterea lor.
-Analiza documentatiei normative

6.3 Legea cu privire la evaluarea conformitatii
produselor nr.186-XV din 24.04.2003

6.4 Documente normative. Tipuri de
documente normative in domeniul
standardizarii. Motivatiile elaborarii
standardelor. Ciclul de viata al standardelor.

7.Sistemul national

de standardizare

CS. Aplicarea
strategiilor, actelor
specifice activitatii.
-Aplicarea standardelor la determinarea calitatii.
-Determinarea conditiilor referitoare la calitate.

notiunilor, conceptelor,
normative si legislative

-Studierea  elementelor fundamentale ale
principiilor si  metodologiei  standardizarii
nationale
-Expunerea opiniilor referitoare la legislatia
tehnica
-Selectarea Reglementarilor tehnice conform

domeniului de activitate

7.1 Organizarea activitatii de standardizare
7.2 Tipuri de standarde

7.3Misiunea viziunea si valorile INS

5.5 Atributiile ISM

7.5Structura standardului

7.6Continutul standardului

7.7Legislatia tehnica

8.0rganismele europene si internationale de standardizare

CS. Identificarea standardelor  conform
domeniilor de activitate ale organismelor de
standardizare.

-Difirentierea organizmelor
internationale de standardizare.
-Descrierea principiilor si metodelor de activitate
a organizmelor europene si internationale de
standardizare.

-Definirea, cerintele tehnice ale standardelor in
conexiune cu legislatia europeana.

europene Si

8.1 Organismele europene de standardizare:
CEN, CENELEC, ETSI

8.2 Organismele internationale de
standardizare: ISO, IEC, ITU

8.3 Standardizarea interstatala: EASC si IRSA

9.Beneficiile si importanta standardelor si activitatii de standardizare

CS. Abordarea provocarilor ale afacerilor
moderne.

-Utilizarea standardelor, in industria alimentara,
eficiente si inofensive pentru mediul inconjurator.
-Sustinerea relatiilor comerciale dintre partenerii
economici.

-Determinarea conditiilor referitoare la calitate.

9.1 Beneficiile standardelor

9.2 Necesitatea si importanta implicarii in
activitatea de standardizare

9.3 Protectia consumatorilor. Securitatea
generald a produselor. Cerinta generala de
securitate si criteriile de evaluare a
conformitatii. Obligatiile producatorilor si a

distribuitorilor




VI. Repartizarea orelor pe unitati de invatare.

Nr. Unitati de invatare Numarul de ore
Total Contact direct Lucrul
Prelegeri Practica/ e liEre]
Seminar

1 |Procese de transfer 2 2 - -

2 | Operatii cu transfer de impuls 8 4 2 2

3 |Operatii cu transfer de caldura 8 4 2 2

4 | Operatii cu transfer de masa 10 6 2 2

5 | Principiile standardizarii 4 4 - -

6 |Cadrul legislativ al RM in domeniul 6 4 - 2
standardizarii

7 |Sistemul national de standardizare 12 5 4 3

8 |Organismele europene si internationale 6 4 - 2
de standardizare

9 |Beneficiile si importanta standardelor si 4 2 - 2
activitatii de standardizare
Total 60 35 10 15

VII. Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse de Modalitati de evaluare Termene de
elaborat realizare

Operatii cu transfer de impuls

1. Separarea prin centrifugare
2. Modelul general al unui agitator
mecanic

Rezumat scris
Referat

Prezentarea rezumatului
Prezentarea si
comentarea referatului

Saptamana 1

Operatii cu transfer de caldura

1. Transfer de caldura prin conductie si
prin convectie

Rezumat scris

Prezentarea rezumatului

Saptamana 2

2. Operatii cu transfer de caldura fara
schimbarea starii de agregare.
Incélzirea. Racirea. Termosterilizarea

Referat

Prezentarea referatului

Saptamana 3

Ope

ratii cu transfer d

€ masa

1. Schema de principiu a distildrii
simple

Schema

Prezentarea si descrierea
schemei

Saptamana 4

2. Statica si cinetica procesului de
uscare.

Referat

Prezentarea referatului

Saptamana 5




Cadrul legislativ al RM in domeniul standardizarii.

1. Legea cu privire la evaluarea
conformitatii produselor nr.186-XV din
24.04.2003

Investigatia

Prezentarea si descrierea
investigatiei

Saptamana 6

2. Documente normative.

Studiu de caz

Prezentarea studiului

Saptamana 7

Sistemul national de standardizare

1. CBP 1-1:2014 Codul de buna practica
in domeniul standardizarii. Principiile si
metodologia standardizarii Modul de
elaborare a codurilor de buna practica
in domeniul standardizarii

Referat

Prezentarea referatului

Saptamana 8

2. CBP 1-8:2008 Codul de buna practica
in domeniul standardizarii. Principiile si
metodologia standardizarii. Referinte la
standarde in reglementari tehnice
Principii generale si metode de
referinta.

Referat

Prezentarea referatului

Saptamana 9

3. CBP 1-20:2007 Principiile si
metodologia standardizarii. Adoptarea
standardelor altor tari ca standarde
nationale.

Referat

Prezentarea referatului

Saptamana 10

Organismele europene si internationale de standardizare

1. Elaborarea unui standard european

Schema

Prezentarea schemei

Saptamana 11

2. Elaborate standardelor ISO.

Rezumat scris

Prezentarea rezumatului

Saptamana 12

Beneficiile si importanta standardelor si activitatii de standardizare

1. Beneficiile si importanta Eseu Prezentarea si expunerea | Saptamana 13
standardelor pentru consumatori eseului
2. Beneficiile si importanta Eseu Prezentarea si expunerea | Saptamana 14

standardelor pentru societate

eseului

VIII. Lucrarile practice recomandate

nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice/de laborator Ore

cap.

2. |Operatii cu transfer de|-Studierea procesului de sedimentare a sistemelor eterogene. 2
impuls

3. |Operatii cu transfer de|-Calcularea coeficientului de conductivitate termica pentru 2
caldura materiale solide la transferul de caldura prin conductie.

4. |Operatii cu transfer de|-Determinarea timpului necesar pentru uscare in camera de 2
masa uscare a fructelor tdiate rondele.

7. |Sistemul national de
standardizare

-Cautarea standardelor in catalogul standardelor Moldovene 4
dupa indicativ si dupa titlu.

-Cautarea reglementarilor si directivelor in catalogul
standardelor moldovene.

Total

10




IX. Sugestii metodologice

Curriculumul disciplinar Procese si aparate, standardizare si cercetarea produselor alimentare
orienteaza practica Tnvatarii spre noi coordonate ale formarii si dezvoltarii personalitatii elevului,
deplasand accentul de la obiective spre o invatare axata pe competente.
Prin demersul didactic, profesorii isi vor propune nu doar o simpla transmitere de cunostinte,
continuturi, ci o desfisurare a activitatilor bazate pe metode interactive de invatare. in asa fel se vor
realiza schimbari de naturd cognitiva, afectiva si comportamentala. Realizarea demersului didactic
propriu-zis se va desfasura prin: invatare prin descoperire, invatare diferentiata, reflectia si extinderea
invatarii.
Vor fi utilizate forme si metode de instruire precum: instruirea problematizata, algoritmizarea,
demonstrarea, modelarea, schematizarea. Pentru formarea gandirii logice si creative profesorul va folosi
urmatoarele metode:

-asimilarea independenta si dirijata a cunostintelor de catre elevi in baza standardelor, ghidurilor,
literaturii din domeniu,

-organizarea lucrului in grupe mici si mari,

-elaborarea referatelor, rezumatelor;

-rezolvarea sarcinilor practice de diferite tipuri in baza schemelor propuse;

-efectuarea sarcinilor individuale si de grup, precum studiul de caz.

Pentru organizarea studierii unitatii decurs cadrul didactic va folosi cele mai eficiente tehnologii
de predare-invatare-evaluare, adecvate tipului lectiei, nivelului de pregatire a elevlor. Profesorul poate
alege si aplica acele tehnologii, forme si metode de organizare a activitatii elevilor, care sunt adecvate
specialitatii, experientei de lucru si capacitatilor individuale ale elevilor si care asigura cel mai inalt
randament la realizarea obiectivelor preconizate. in cadrul activitatilor organizate la ore, elevii si
profesorii utilizeaza practic diverse strategii de invatare, menite sa formeze competentele specifice, ce
ar permite valorificarea eficienta a propriului potential si, in perspectiva, initierea si gestionarea
eficienta a propriei afaceri.

Educatia orientata catre probleme si experienta este esentiala pentru promovarea spiritului si
abilitatilor antreprenoriale. Rezultate deosebit de bune pot fi obtinute, daca se lucreaza in grupuri mici
si cu ajutorul metodelor interactive, precum sunt: metoda preddrii/invdtdrii reciproce, metoda invatdrii
pe grupe mici, Harta cognitivd sau harta conceptuald, Matricele, Lanturile cognitive, Pdnza de pdianjen,
Brainstorming, metoda Pdldriilor gdnditoare, Masa rotundd, Interviul de grup, Studiul de caz, Portofoliul
individual si de grup, , Vizitarea intreprinderilor si stagiile de practicd, care vor contribui la formarea
competentelor profesionale.

Studiul individual al elevului ghidat de profesor include studiul continuturilor si materiilor
suplimentare in conformitate cu temele, sarcinile si numarul de ore indicate in tabelul ,Repartizarea
orelor pe unitati de invatare”, consultatii individuale sau de grup, realizarea evaluarii produselor
elaborate. Formele interactive aplicate in procesul studiului individual ghidat de profesor sunt:
expunerea euristica, discutia, studiul de caz, prezentare Power Point. Lucrarile practice au scopul de
formare a abilitatilor in baza cunostintelor aplicative acumulate in cadrul orelor de curs. La realizarea
lucrarilor practice vor fi folosite metode cu un caracter aplicativ, unde elevii individual sau in grupuri
mici vor realiza calcule Tn baza unor date concrete din producere, vor elabora scheme tehnologice de
infiintare si intretinere a culturilor. Lectiile practice presupun forme de activitate, ce tin de
demonstrarea de catre cadrul didactic a unei sarcini concrete, urmata de practica ghidata de catre
grupuri mici sub indrumarea cadrului didactic, apoi realizarea sarcinii individuale de catre fiecare elev.



X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea din cadrul curriculumului disciplinar Procese si aparate, standardizare si cercetarea
produselor alimentare va fi realizata ca un proces complex de comparare a rezultatelor activitatii
instructiv-educative cu obiectivele planificate, cu rezultatele obtinute sau cu cele anterioare.
Se recomanda evaluare initiald de a se efectua la inceputul studierii unitatii de curs pentru a stabili
nivelul de pregatire a elevilor in domeniul respectiv si a realiza conexiunea cu unitatile de curs studiate
anterior.
Evaluarea formativa se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme si tehnici:
comunicari orale, testare, antrenarea elevilor in completari, evaluarea raspunsurilor, evaluarea
abilitatilor la lectiile practice, investigatia, autoevaluarea. Vor fi evaluate produsele elaborate (schita,
tabel completat, proiect de grup, studiu de caz, etc.) conform unor criterii specifice clar stabilite. Pentru
evaluarea formativa a unitatii de Tnvatare Procese si aparate, standardizare si cercetarea produselor
alimentare se recomanda utilizarea testelor, ce vor contine itemi de diferita complexitate si tipuri,
sarcini practice, sarcini de analiza si elaborare a schemelor si diagramelor proceselor tehnologice.
Evaluarea sumativd se realizeaza la finele studierii unitatii de curs si determina in ce masura fiecare
competenta specifica disciplinei a fost formata. Metodele de evaluare utilizate trebuie aplicate n
corelare cu criteriile de evaluare si competentele individuale ale elevilor, tindnd cont de rezultatele
evaluarii initiale si celei formative. Evaluarea sumativa se realizeaza prin examen, examinarea fiind
organizata in forma orald sau scrisa la decizia cadrului didactic. Obiectivitatea examenului tine de
evaluarea competentelor specifice si in baza criteriilor de evaluare. Tn cazul cdnd examenul se
desfasoara in baza unei testari, criteriile de evaluare vor fi in corespundere cu baremul de corectare. Se
recomanda utilizarea itemilor cu raspuns deschis, itemi cu alegere multipla, cu alegere duala.
Deasemenea pot fi utilizate probe practice care vor include exercitii sau probleme din domeniul practic.

Evaluarea unor produse specifice, a proiectelor si a portofoliilor permite o apreciere transversala
a competentelor si are o duratd mai mare de realizare. Prin urmare, evaluarea portofoliului trebuie
stabilita preventiv, astfel incat elevul sa stie cat timp are la dispozitie pentru a-l completa. Important e
ca acesta sa aiba o structura de interior clara, sa aiba materialele elaborate si prezentate adecvat, iar
materialele s3 fie bine ordonate. in cadrul probei de evaluare a unitatii de invatare ponderea cea mai
mare va fi acordata aplicarii practice si sa raspunda scopului de ansamblu, acela de a forma si dezvolta
competente specifice necesare initierii si desfasurarii unei activitati antreprenoriale. Atat profesorii care
sunt implicati in predarea disciplinei, cat si elevii, trebuie sa constientizeze faptul ca cel mai important
este faptul ,,cdt de bine pot sd aplice” elevii ceea ce stiu si ,ceea ce sunt capabili sG facd”. Aceste
considerente vor face ca in evaluarea finalda ponderea aplicatiilor practice sa tinda spre maximum
posibil.

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru dezvoltarea competentelor profesionale ale viitorului specialist la unitatea de curs
Procese si aparate, standardizare si cercetarea produselor alimentare este necesara realizarea formarii
centrate pe elev, care se va baza pe urmatoarele principii:

-crearea unui mediu de fnvatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor.

-insusirea de cunostinte autentice, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale
practice in sala de clasa, laborator, sere si terenuri agricole.
Sala de studiu si laboratorul trebuie sa fie dotate cu mobilier pentru elevi, mobilier pentru cadrul
didactic si mobilier pentru pastrarea materialelor si utilajelor didactice. Se recomanda urmatoarele
materiale didactice: planse, manuale, reviste, brosuri, ghiduri metodice pentru lucrarile de laborator,
calculator, proiector, mostre etc.
Laboratorul pentru petrecerea lucrdrilor practice constituie baza in realizarea formarii si dezvoltarii
competentelor profesionale pentru elevi.



Utilaje si materiale recomandate: centrifugd, set de site, filtre, baie de apa, cantar electronic, dispozitive
de masurare a presiunii, temperaturii, vitezei fluizilor, etuva, standarde cu anexe, standarde privind
calitatea produselor de origine vegetala, standarde privind calitatea produselor de origine vegetala
procesate, cerinte privind siguranta alimentelor de origine vegetala proaspete si procesate, cerintele
privind ambalarea si marcarea produselor de origine vegetald proaspete si procesate, standarde
fitosanitare, reglementari tehnice cu anexe, etc.

Echipamente: halate, manusi.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Denumirea resursei Locul unde poate fi
crt. consultatd/accesata
resursa
1. | Operatii si tehnologii in Industria alimentara Internet
file:///D:/TEHNOLOGIE/Discipline/Registru%20PA%20gr%2025-
T/Psi%20A%20tehnologia%20generala.pdf
2. | Bazele transferului de caldura si masa. Internet
http://www.dpue.energ.pub.ro/files/carte/bazele_tcm.pdf
3. | Transfer de impuls Internet
http://www.vitan.ro/Ingineria_Proceselor |/Transfer%20de%20impuls-
introducere.pdf
4. | Transfer de caldura http://www.vitan.ro/Ingineria_Proceselor_|/X- Internet
Transfer%20de%20caldura-
Mecanismele%20transferului%20de%20caldura.pdf
5. | Transfer de caldura si masa Internet
http://elth.ucv.ro/student1/Cursuri/Duinea%20Adelaida/Transfer%20de
%20caldura%20si%20masa/Transfer%20de%20caldura%20si%20masa%
20-%20suport%20de%20curs.pdf
6. | Transfer de caldura si masa http://www.sim.tuiasi.ro/wp- Internet
content/uploads/2015/03/TME_seminar_selectie.pdf
7. http://www.standard.md Internet
8. | http://moodle.usm.md.Suport de curs in domeniul standardizarii Internet
9. | Sistemul National de Standardizare. Ghidul utilizatorului de standarde Internet
http://www.standard.md/public/files/ServiciulStandard/com31052012/ghi
d_ util_stand.pdf
10. | http://www.creeaza.com Internet
11. | Legea Republicii Moldova cu privire la standardizare nr.590-XIII din Internet,sala de
22.09.95 lectura
12. | Legea Republicii Moldova privind barierele tehnice in calea comertului Internet,sala de
nr.866 din 10.03.2000 lectura
13. | Legea republicii Moldova cu privire la evaluarea conformitatii produselor Internet,sala de
nr.186-XV din 24.04.2003 lecturd
14. | Catalogul standardelor nationale ale Republicii Moldova Moldova standard
15. | CBP 1-1:2014 Codul de buna practica in domeniul standardizarii. Principiile | Internet
si metodologia standardizarii Modul de elaborare a codurilor de buna
practica in domeniul standardizarii.
16. | CBP 1-2:2014 Principiile si metodologia standardizarii Structura si modul de | Internet
organizare a comitetelor tehnice de standardizare.
17. | CBP 1-3:2015 Principiile si metodologia standardizarii. Modul de elaborare | Internet



file:///D:/TEHNOLOGIE/Discipline/Registru%20PA%20gr%2025-T/Psi%20A%20tehnologia%20generala.pdf
file:///D:/TEHNOLOGIE/Discipline/Registru%20PA%20gr%2025-T/Psi%20A%20tehnologia%20generala.pdf
http://www.vitan.ro/Ingineria_Proceselor_I/Transfer%20de%20impuls-introducere.pdf
http://www.vitan.ro/Ingineria_Proceselor_I/Transfer%20de%20impuls-introducere.pdf

a standardelor moldovene

18. | CBP 1-4:2014 Principiile si metodologia standardizarii.Forma de prezentare | internet
a standardelor moldovene.

20. | CBP 1-5:2014 Principiile si metodologia standardizarii Structura, redactarea | Internet
si continutul standardelor moldovene.

21. | CBP 1-6:2014 Principiile si metodologia standardizarii Editarea Internet
documentelor normative in domeniul standardizarii.

22. | CBP 1-7:2007 Codul de buna practica in domeniul standardizarii. Principiile | Internet
si metodologia standardizarii Prestandarde nationale. Dispozitii generale.

23. | CBP 1-8:2008 Codul de buna practica in domeniul standardizarii. Principiile | Internet
si metodologia standardizarii Referinte la standarde in reglementari
tehnice Principii generale si metode de referinta.

24. | CBP 1-9:2007 Principiile si metodologia standardizarii. Modul de elaborare | Internet
a standardelor de firma.

25. | CBP 1-10:2008Codul de buna practica in domeniul standardizarii. Internet
Principiile si metodologia standardizarii Adoptarea standardelor
interstatale ca standarde moldovene.

26. | CBP 1-12:2014 Principiile si metodologia standardizarii Adoptarea Internet
standardelor internationale ca standarde moldovene.

27. | CBP 1-20:2007 Principiile si metodologia standardizarii Adoptarea Internet

standardelor altor tari ca standarde nationale.




