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I. PRELIMINARII

Scopul practicii de initiere in specialitate Analiza chimico- bacteriologica este de a inzestra
necesarul de cunostinte, priceperi si deprinderi practice pentru activitatea la Intreprinderile
industriale in prelucrarea laptelui si a produselor lactate si prelucrarea carnii si a produselor din
carne in diferite laboratoare.

Pe parcursul acestei practici elevii vor folosi cunostintele obtinute anterior la Chimie, Fizica,
Biologie, Matematica cu care profesorul stabileste corelatiile interdisciplinare.

In cadrul desfasurarii practicii de initiere in specialitate elevii fac cunostintd cu principiile
metodelor de analizd chimico- bacteriologica folosite in laboratoarele de specialitate, la
determinarea calitatii materiei prime si a diverselor produse finite.

La dispozitia elevilor sunt puse o serie de lucrari de laborator, bazate pe utilizarea unor mijloace
ce permit evidentierea proceselor care vor permite insusirea tehnicilor de cercetare si familiarizarea
cu modalitatile specifice de interpretarea rezultatelor obtinute.

Studierea unor teme privind pregatirea preparatelor bacteriene, analiza laptelui, carnii si a
produselor prelucrarii lor, conform indicilor de calitate va servi drept in pregatirea tanarului
specialist tehnician in industria alimentara.

Evaluarea sumativa se efectueaza la finele fiecarei lucrari de laborator prin prezentarea darii de
seama si a rezultatelor obtinute.

II. MOTIVATIA, UTILITATEA STAGIULUI DE PRACTICA PENTRU
DEZVOLTAREA PROFESIONALA

Prezentul curriculum este indreptat spre formarea specialistilor competenti si capabili sa contribuie
la solutionarea Insarcinarilor puse in fata tanarului specialist in unitatile economice unde vor activa.
Din aceste considerente, practica de initiere in specialitate este centrata pe formarea si dezvoltarea
competentelor specifice necesare pentru a se incadra in piata muncii.
In cadrul desfasurarii practicii elevii vor cipita capacitati, priceperi si deprinderi privind:
Cerinte fata de laborator.
Solutiile §i prepararea lor.
Metodele de separare §i concentrare.
Pregatirea preparatelor bacteriene.

o Analiza laptelui, carnii si a produselor prelucrarii lor dupa anumiti indici.
Continutul stagiului de practica ofera elevilor posibilitatea de a-si asuma responsabilitati, de a
coopera, de a face observatii, de a formula concluzii cu argumentarea lor, de a lua decizii, de a
monitoriza activitati profesionale ce ridica interesul fata de profesia aleasa, orientand spre activitati
independente de minicercetare.
Realizarea stagiului de practica va dezvolta abilitati la elevi care vor continua mai detaliat la
efectuarea practicilor de specialitate, tehnologice si ce antreneaza probele de absolvire.

III. COMPETENTELE PROFESIONALE SPECIFICE STAGIULUI DE
PRACTICA

Competente din descrierea calificarii:
1.Aplicare, transfer si rezolvare de probleme.

— Efectueaza metode, proceduri de determinare a calitatii produselor de origine animala;
— Realizeaza analize fizico-chimice a materiei prime si a produselor prelucrarii lor;
— Respecta regulile de igiena, sanatate si de protectie individuala.



Competente profesionale specifice stagiului de practici de analiza chimico-bacteriologica a
produselor de origine animala:

1. Constientizarea rolului, importanta si cerintelor fata de laboratorul de analiza chimico-
bacteriologica.

2. Pregatirea solutiilor de o anumita concentratie.
3. Aplicarea metodelor de separare si concentrarea solutiilor.
4.  Pregatirea mediilor nutritive si a preparatelor pentru cultivarea bacteriilor.
5. Luarea probei medii pentru analiza si aprecierea organoleptica si fizico-chimica a indicilor
de calitate a materiei prime si a produselor fabricate de origine animala.
IV.ADMINISTRAREA STAGIULUI DE PRACTICA
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V. DESCRIEREA PROCESULUI DE DESFASURARE A STAGIULUI DE PRACTICA

Activitati/Sarcini de Produse de elaborat** Modalitati de Durata de
lucru* evaluare*** realizare
UC1 Familiarizarea cu
cerintele fata de
laboratorul de analiza
chimico-bacteriologica.
1. Analiza 1.1.1Prezentari privind tehnica
cerintelor fata de | securitatii. Comunicari 2 ore
incaperi,
2. Analiza tehnicii 1.1.2 Prezentari privind ceringele
securitaii, fata de incaperi.
3. Respectarea 1.1.3 Studii de caz privind primul
normelor de ajutor in caz de accidente
securitate. neprevazute
UC2 Argumentarea
notiunelor despre
solutii, solubilitatea,
concentratia solutiilor §i
prepararea lor. 4 ore
4. Prepararea solutiilor | Prepararea solutiilor de acizi, Demonstrarea
de acizi, baze si saruri baze si saruri de o anumita rezultatelor
de o anumita concentratie procentuala (3% - finite
concentratie. 40%)si molara (0,1-2 mol/l)
5. Prepararea solutiilor | Prepararea solutiilor de Demonstrarea 2 ore
de indicator §i fixanale. | indicatori (fenolftaleina, turnesol rezultatelor
si metiloranj) si fixanale finite
(NaOH,KOH)
UC3 Utilizarea
metodelor de separare §i
concentrare a
substantelor chimice.
6.Montarea instalatiei de | Obtinerea apei distilate din apa Demonstrarea 2 ore
distilare a apei §i de robinet rezultatelor
obtinerea apei distilate. finite
7.Separarea si Montarea instalatiei si purificarea
purificarea substantelor | NaHCOg prin metoda distilarii Demonstrarea 2 ore
prin antrenare cu vapori. | fractionare rezultatelor
8. Recristalizarea Recristalizarea zaharului prin finite
zaharului §i a altor dizolvare, filtrare, fierbere si Demonstrarea 4 ore
substante solide cristalizare, determinarea rezultatelor
(CaCO0sz...) procentului de impuritati finite
9.Extractia substantelor
chimice cu ajutorul apei, | Extractia uleiului din seminte cu Demonstrarea 4ore
solventilor organici si cu | aparatul Soxhlet rezultatelor
aparatul Soxhlet. finite
10.Determinarea Determinarea continutului de Cu;
continutului de Cu,Fe, Fe, de proteine cu ajutorul Demonstrarea 4 ore

de proteine dupa

fotocolorimetrului din CuSQOa,

rezultatelor




intensitatea culorii cu
ajutorul
fotocolorimetrului.

11. Determinarea pH-
ului in diverse solutii cu
ajutorul
potentiometrului.

UC4 Analiza mediilor
nutritive pentru
colorarea bacteriilor si a
preparatelor bacteriene.

12.Pregatirea mediilor
nutritive pentru
colorarea bacteriilor.
Fixarea, colorarea si
analiza preparatelor
bacteriene.

UC5 Analiza indicilor
organoleptici si
aprecierea indicilor de
calitate a cdrnii i a
produselor din carne
13.Recoltarea probei
medii din carne si
predtirea ei catre
analiza.

14.Analiza indicilor
organoleptici a carnii §i
produselor din carne.

15.Determinarea
umeditatii carnii §i a
produselor din carne.

16.Aprecierea pH-ului
carnii §i a produselor
din carne.

17.Determinarea
continutului de NaCl in
carne §i produse din
carne prin diferite
metode.
18.Determinarea
grasimilor in carne §i in
produsele din carne.

FeCls si proteina din faina de
cereale (grdu, Orz etc)

Determinarea pH-ului in solutiile
de NaOH,KOH,HCI, H2SO4 de o
anumitd concentratie procentuald
cu ajutorul potentiometrului

Prepararea gelatinei si agar-
agarului pentru colorarea
bacteriilor.

Pregatirea si analiza la
microscop a preparatelor
bacteriene

Recoltarea probei medii din carne
din diferite loturi a carcasei de
bovina si porcina

Analiza mirosului, culorii,
gustului §i consistentei carnii i
produselor din carne

Calcularea procentuala a
umeditatii carnii expusa la
temperatura de 180°C timp de 3
ore

Aprecierea pH-ului carnii cu
ajutorul hartiei de indicator
universala la temperatura de 50-
60° Cprin racire.

Determinarea continutului de
NaCl in carne cu ajutorul AgNO3
1 KCrOs

Determinarea grasimilor in
carnea de porc si bovind cu
ajutorul exicatorului aparatului
Soxhlet

finite

Demonstrarea
rezultatelor
finite

Demonstrarea
rezultatelor
finite

Comunicari

Demonstrarea
rezultatelor
finite

Demonstrarea
rezultatelor
finite

Demonstrarea
rezultatelor
finite

Demonstrarea
rezultatelor
finite

Demonstrarea
rezultatelor
finite

4 ore

4 ore

2 ore

2ore

2 ore

2 ore

4 ore

2 ore




19.Aprecierea indicilor | Aprecierea gustului, mirosului §i Demonstrarea 2 ore
fizico-chimici de calitate | consistentei a parjoalelor, rezultatelor
a semifabricatelor mititeilor, perisoarelor, finite
congelate. coltunagilor congelati, etc.
UC6 Analiza indicilor
organoleptici, fizico-
chimici i microbiologici
ai laptelui si a
produselor lactate.
20.Recoltarea probei Recoltarea probei din laptele de Comunicari 2 ore
medii din lapte §i bovina muls de dimineata la pranz
pregatirea ei catre si cina
analiza.
21.Analiza gustului, Analiza gustului, mirosului §i Demonstrarea 2 ore
mirosului si consistentei | consistentei laptelui, smdantanei si rezultatelor
laptelui §i produselor din | branzei obtinute din laptele de finite
lapte. bovine
22.Determinarea
temperaturii, densitatii, | Determinarea temperaturii, Demonstrarea 4 ore
aciditatii, fractiei de densitatii, aciditatii si fractiei de rezultatelor
grdsimi in lapte §i grasime cu ajutorul lactoscanului finite
produse lactate.
23.Determinarea Analiza si calcularea sporilor de
sporilor de bacterii bacterii mezofile anaerobe in Demonstrarea 2 ore
mezofile anaerobe in laptele de bovina rezultatelor
lapte. finite
24. Aprecierea Aprecierea continutului de celule Demonstrarea 2 ore
continutului de celule somatice in lapte de bovina cu rezultatelor
somatice in lapte ajutorul Aparatului pentru finite
numararea celulelor somatice
Total 60 ore

Pentru a realiza o instruire eficienta, elevul are nevoie de conditii, care l-ar stimula pentru un
invatamant activ-participativ, obiectiv care ar putea fi realizat prin aplicarea metodologica a
sistemului motivational in instruire si stabilirea impactului acestui sistem de instruire asupra

V1. SUGESTII METODOLOGICE

finalitatilor procesului educational.

Idealul procesului de instruire este formarea unei personalitati multilateral dezvoltate, capabile sa
aplice creativ cunostintele n practica, sa elaboreze in baza informatiilor si modelelor disponibile
materiale noi cunoscute anterior, aplicand tehnologii avansate cu consum minim de energie si

randament nalt al produselor finale.

Este necesar ca materialul sa fie predat elevilor in mod accesibil, utilizind cat mai multe tandente
cu activitatea practica cotidiana, pentru ca elevii sa constientizeze, cd aceasta nu este o obligatiune

neplacuta, ci o activitate utila pentru ziua de maine.




Pentru mobilizarea intelectuala a elevilor in cadrul desfasurarii practicii de instruire se aplica lucrul
in grupuri de doi elevi pe continuturi deferentiate.

Concomitent cu metodele traditionale e necesar de folosit si cele interactive : invatarea prin
descoperire, demonstrarea, exercitiul, experimentul, studiu de caz etc. pentru realizarea calitativa a
stagiului de practicd se vor utiliza diferite metode de explicatii a cerintelor fata de laboratorul de
analiza chimico-bacteriologica, de prepararea solutiilor, de separarca substantelor chimice, de
pregatirea mediilor nutritive si a preparatelor bacteriene, de analiza chimico-bacteriologica a carnii,
laptelui si a produselor prelucrarii lor.

Sunt considerate active acele metode care sunt capabile sa mobilizeze energiile creerului, sa
concentreze atentia, sa-1 faca pe elev sa asculte cu multa curiozitate, interes care-1 indeamna sa-si
dezvolte imaginatia, intelegerea, memoria.

Pentru formarea abilitatilor practice profesorul va folosi fise instructiv —tehnologice si instructiuni
privind tehnica securitatii in laboratorul de analiza chimico-bacteriologica. Profesorul este obligat
sa pregateasca din timp fisele instructiv-tehnologice, instructiuni, ustensii de laborator, vesela
chimica, utilajul si materialele necesare pentru desfasurarea stagiului de practica.

VII. SUGESTII DE EVALUARE A STAGIULUI DE PRACTICA

Evaluarea reprezinta totalitatea proceselor care masoara nivelul performantelor atinse de elevi in
cadrul realizarii competentelor profesionale specifice stagiului de practica si totodatd o corelatie
dintre finalitatile obfinute de catre elevi si sarcinile puse in fata lor la indeplinirea lucrarilor de
laborator.

Evaluarea sistematica a capacitatilor si abilitatilor practice mareste spiritual activ, il obisnuieste pe
elev si activeze sistematic, si scoatd in evidentd capacitatea de analiza si sintezd. In cadrul
lucrarilor de laborator profesorul are posibilitatea de a verifica capacitatea transformarii
cunostintelor teoretice in abilitati practice, de a valorifica potentialul creativ si a stimula formularea
noilor idei in baza celor cunoscute.

In cadrul desfasurarii practicii de initiere in specialitate Analiza chimico-bacteriologici folosesc
urmatoarele metode de evaluare:

— Proba scrisa pentru rezolvarea problemelor de calcul privind calcularea
concentratiei solutiilor;,

— Proba practica pentru indeplinirea lucrarilor de laborator si a indicilor fizico-
chimici in lapte §i produsele lactate, in carne §i a produselor din carne;

— Portofoliul pentru evaluarea complexd a unui ansamblu de rezultate.

La finele fiecarei lucrari de laborator elevul intocmeste darea de seama, unde Inregistreaza toate
rezultatele finite.

Pentru evaluarea competentei specifice constientizarea rolului, importanta si cerintelor fata de
laboratorul de analiza chimico- bacteriologica elevii vor:

e Analiza cerintele fata de incaperi,
o Studia tehnica securitati,
e Respecta normele de securitate.

Pentru pregétirea solutiilor de o anumitd concentratie elevii vor:
e Prepara solutiille de acizi, baze si saruri de o anumita concentratie.
e Prepara solutiile de indicator si fixanale.

Pentru aplicarea metodelor de separare i concentrare a solutiilor elevii vor:



e  Monta instalatia de distilare a apei si obtinerea apei distilate.
e Separa si purifica substantele prin antrenare cu vapori.
e  Recristaliza zaharul si a alte substante solide (CaCOs...)
e Extrage substantele chimice cu ajutorul apei, solventilor organici si cu apratul
Soxlet.
e  Determina continutul de Cu,Fe, de proteine dupad intensitatea culorii cu ajutorul
fotocolorimetrului.
e Determina pH-ului in diverse solutii cu ajutorul potentiometrului.
Pentru pregétirea mediilor nutritive si a preparatelor pentru cultivarea bacteriilor elevii vor:
e Pregati mediile nutritive pentru colorarea bacteriilor vor fixa, colora si analiza
colonii de bacterii la microscop.
Pentru a analiza indiciii organoleptici si a aprecia indiciii de calitate a carnii si a produselor din
carne elevii vor:

e Recolta proba medie din carne si vor pregati catre analiza.

e Analiza indicii organoleptici ai carnii si produselor din carne.

e Determina umeditatile din carne si a produselor din carne.

e Aprecia pH-ului carnii si a produselor din carne.

o Determina continutul de NaCl in carne si produse din carne prin diferite metode.

e Determina grasimile in carne §i in produsele din carne.

e Aprecia indicii fizico-chimici de calitate a semifabricatelor congelate.
Pentru a analiza indiciii organoleptici, fizico-chimici si microbiologici ai laptelui si a produselor
lactate elevii vor:

e Recolta proba medie din lapte si pregatirea ei catre analiza.

e Analiza gustul, mirosul si consistenta laptelui si produselor din lapte.

e Determina temperatura, densitatea, aciditatea, fractiei de grasimi in lapte si

produse lactate.
e Determina sporii de bacteri mezofile anaerobe in lapte.

e  Aprecia continutul de celule somatice in lapte

VIII. CERINTE FATA DE LOCURILE DE PRACTICA

Practica de initiere in specialitate Analiza chimico-bacteriologica se desfasoara in laboratorul de
Chimie si laboratorul de Analiza chimico-bacteriologica, inzestrate cu substante chimice, vesela si

utilaj necesar pentru desfasurarea stagiului de practica.



IX. RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi Numarul de
crt consultata/accesata/procurata exemplare
resursa disponibile

1 | Conovalov V. Tehnica securitatii in | Biblioteca colegiului . Sala de lectura 4
cabinetulul de chimie. Chisinau:
Lumina, 1981.

2 | Nazareva T.; Grebetchi A.; Biblioteca colegiului . Sala de lectura 1
Alhinschi V. Organizarea muncii in
cabinetul de chimie. Chisinau :
Lumina, 1987.

3 | Gulea A.; Sandu I.; Popov M. Laboratorul de Analiza chimico- 2
Lucrari practice la chimia bacteriologica.
anorganica. Chiginau: Stiinte, 1994.

4 | Kpumenko, B .I1. Texuuka Biblioteca colegiului . Sala de lectura 7
nabopamopHulx pabom.MocKBa.
Arponpomusznat, 1988.

5 | Posipaico, V.I.;Kozireva N. Biblioteca colegiului . Sala de lectura 2
A.;Logaceiva, |.P. Metode chimice
de analiza. Chisinau: Universitas,
1992

6 | Xomukuko, I'. I1.; ITmatonos, ®. I1.; Laboratorul de Analiza chimico- 1

UYeptkos, U. H. Excnepnenye oe
oemoncmpape na kumue, Kummnsy:
Jlymuna, 1986.

bacteriologica.




