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I. Preliminarii

Curriculumul modularS.07.0.024Controlul tehno-chimic al produselor de panificatie,
patiserie si paste fainoase,specialitatea 72130Tehnologia panificatiei, plan de Tnvatamant
editia 2016, se incadreaza in aria componentelor de specialitate si se studiaza in semestrul VII.
Continutul cursului, prevazut de 120ore total, este repartizat in 90 ore contact direct (10 ore
teorie, 80ore pentru lucrari de laborator) si 30 ore studiul individual.

Studierea modulului Controlul tehno-chimic al produselor de panificatie, patiserie si
paste fdinoase se bazeaza pe cunostintele obtinute la Analiza chimica, Chimia alimentara,
Bazele teoretice ale panificatiei, precum si alte discipline de profil tehnologic ca Tehnologia
panificatiei I, Tehnologia panificatiei Il, Tehnologia produselor de cofetarie, patiserie si pastelor
fainoase.

Modulul isi propune studierea metodelor de analiza organoleptica si fizico-chimica
aplicate la stabilirea calitdtii produselor de panificatie, patiserie si pastelor fdinoase in
laboratoarele de specialitate Tn urma unei largi cercetarii bibliografice de specialitate,
sintetizarii si interpretarii datelor experimentale.

Obiectul de studiu al modulului Controlul tehno-chimic al produselor de panificatie,
patiserie si paste fdinoase este controlul calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate n
panificatie, patiserie si la fabricarea pastelor fainoase precum si controlul calitatii produsului
finit.

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Notiunea de calitate a produselor alimentare este complexa, datorita multitudinii
factorilor care o conditioneaza: calitatea materiilor prime si a materialelor utilizate, procesul
de prelucrare adoptat, utilajul folosit, ambalajul, transportul, conditiile de depozitare etc.

Caracteristic pentru produsele alimentare este sensul complex al notiunii de calitate,
deoarece, spre deosebire de alte produse industriale, calitatea produselor alimentare are un
cuprins mult mai larg si efecte mult mai profunde.

Calitatea produselor alimentare are implicatii profunde, deoarece alimentatia sta la baza
vietii, constituind un factor cu actiune permanenta si care poate avea influenta determinanta
asupra dezvoltarii organismelor.

Realizdnd produse pentru colectivitati mari, specialistii din industria alimentara devin
responsabili de starea de sandtate a natiunii, participadnd la una din cele mai eficiente cai de
ocrotire si promovare a sanatatii. Pentru un produs alimentar, toate elementele constituente
ale acestuia reprezinta elemente constitutive ale calitatii.

Standardele de pregatire profesionalda pentru calificarile din domeniul industriei

alimentare au ca obiectiv principal promovarea unei forte de munca calificate, bine pregatita si
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adaptabila la piata muncii care ar fi capabild sa produca produse de panificatie de buna
calitate.

Controlul tehno-chimic al produselor de panificatie, patiserie si paste fdinoase este un
curs ce oferd cunostinte in domeniul industriei de panificatie. Studiul acestui modul se impune
ca o necesitate pentru viitorii tehnicieni in industria alimentara, deoarece prin intermediul lui
elevilor li se comunica informatii necesare despre metodele de stabilire a calitatii materiilor
prime si auxiliare necesare pentru fabricarea produselor de panificatie, patiserie si a pastelor
fainoase, precum si produsele finite rezultate ale acestei industrii. Totodata, elevii vor fi
capabili sa aprecieze organoleptic materiile prime, semifabricatele si produsele finite, sa
efectueze analizele fizico-chimice pentru determinarea indicatorilor de calitate ai produselor
de panificatie, precum si sa interpreteze calitatea produselor de panificatie sau a

semifabricatelor in baza rezultatelor experimentale si a documentelor normative in vigoare.

Ill. Competentele profesionale specifice modulului
CS1. Interpretarea calitatii fainii de grau in baza indicilor de calitate si a documentelor
normative in vigoare.
CS2. Determinarea calitatii drojdiei de panificatie
CS3. Verificarea calitatii materiilor auxiliare utilizate in industria de panificatie.
CS4. Aprecierea calitatii semifabricatelor produselor de panificatie.
CS5. Stabilirea calitatii produselor de panificatie, patiserie si paste fainoase in baza indicilor de

calitate determinati si a documentelor normative in vigoare.

IV. Administrarea modulului

Numarul de ore
semestrul Contact direct Modalitatea| Numarul
Total - . Lucrul | ge evaluare | de credite
Prelegeri | Pr2cti€d/ | individual
Seminar
Vil 120 10 80 30 Examen 4

V. Unitatile de invatare

Unitati de ivas . v
. Unitati de continut Abilitati
competenta
1. Controlul calitatii fainii de grau.

UCl.Interpretarea 1. Compozitia chimica a fainii de e Descrierea compozitiei
calitatii fainii de grau grau. chimice a fainii de grau
in baza indicilor de 2. Tnsusirile fizico-chimice si e Determinarea indicilor de
calitate sia tehnologice ale fainii de grau. calitate ai fainii de grau;
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documentelor
normative in vigoare.

3. Norme de calitate pentru faina
de grau utilizata in panificatie.

e Interpretarea calitatii
fainii de grau analizate

2. Controlul calitatii drojdiei de panificatie

UC2.Determinarea
calitatii drojdiei de
panificatie

1. Caracteristici fiziologice ale
drojdiei de panificatiei

2. Rolul drojdiei in fermentatia
alcoolica

3. Procese biochimice in maia si
aluat

e Explicarea influentei
drojdiei de panificatie in
procesele de fermentare

e Determinarea indicilor de
calitate ai drojdiei de
panificatie;

e Interpretarea calitatii
drojdiei de panificatie

3. Controlul

calitatii materiilor auxiliare (lapte, produse lactate, oua, grasimi)

UC3. Verificarea
calitatii materiilor
auxiliare utilizate in
industria de
panificatie.

1. Materiile auxiliare utilizate in
industria de panificatie.

2. Metode de analiza si control al
calitatii materiilor auxiliare

e Descrierea influentei
materiilor auxiliare asupra
calitatii produselor de
panificatie;

e Determinarea indicilor de
calitate ai materiilor auxiliare;
e Interpretarea calitatii
materiilor auxiliare utilizate
in industria panificatiei.

4. Controlul calitatii semifabricatelor

UC4.Aprecierea
calitatii
semifabricatelor
produselor de
panificatie.

1. Semifabricatele produselor de
panificatie.

2.
semifabricatelor in determinarea

Importanta calitatii

calitatii produselor de panificatie.
3. Tehnici generale de analiza si
control a calitatii semifabricatelor.

e Explicarea influentei
calitatii semifabricatelor
produselor de panificatiei
asupra calitatii acestora;

e Determinarea indicilor de
calitate ai semifabricatelor
produselor de panificatie;

e Interpretarea calitatii
semifabricatelor produselor
de panificatie.

5. Controlul calitatii painii

UC5.Stabilirea calitatii
produselor de
panificatie, patiserie
si paste fainoase in
baza indicilor de
calitate determinati si
a documentelor
normative n vigoare.

1. Norme de calitate pentru paine si
produse de panificatie.

2. Clasificarea sortimentului de
paine.

3.
baza documentelor normative in

Interpretarea calitatii painii in

vigoare.

e Descrierea normelor de
calitate pentru paine;

e Determinarea indicilor de
calitate ai painii conform
metodologiei descrise in
standarde;

e Interpretarea calitatii
painii in baza rezultatelor
experimentale si a normelor
de calitate.

6. Controlul calitatii produselor de covrigarie

UC5. Stabilirea
calitatii produselor de

1. Caracteristica generala a

produselor de covrigarie.

e Descrierea normelor de
calitate pentru produsele de
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panificatie, patiserie
si paste fainoase in
baza indicilor de
calitate determinati si
a documentelor
normative n vigoare.

2. Conditii tehnice de calitate a
materiei prime si auxiliare.

3. Normele de calitate pentru
produsele de covrigadrie conform
documentelor normative in vigoare

covrigarie;

e Determinarea indicilor de
calitate ai produselor de
covrigarie conform
metodologiei descrise in
standarde;

e Interpretarea calitatii
produselor de covrigarie in
baza rezultatelor
experimentale si a normelor
de calitate.

7. Controlul calitatii pastelor fainoase

UCS. Stabilirea
calitatii produselor de
panificatie, patiserie
si paste fainoase in
baza indicilor de
calitate determinati si
a documentelor
normative in vigoare.

1. Caracteristica generala a pastelor
fainoase.

2. Conditii tehnice de calitate a
materiei prime si auxiliare.

3. Normele de calitate pentru
pastele fainoase conform
documentelor normative in vigoare.

e Descrierea normelor de
calitate pentru pastele
fainoase;

e Determinarea indicilor de
calitate ai pastelor fainoase
conform metodologiei
descrise n standarde;

e Interpretarea calitatii
pastelor fdinoase in baza
rezultatelor experimentale si
a normelor de calitate.

4. Controlul calitatii biscuitilor

UC5. Stabilirea
calitatii produselor de
panificatie, patiserie
si paste fdinoase in
baza indicilor de
calitate determinati si
a documentelor
normative in vigoare.

1. Caracteristica generala a
biscuitilor.

2. Conditii tehnice de calitate a
biscuitilor.

3. Normele de calitate pentru
biscuiti conform documentelor
normative in vigoare.

e Descrierea normelor de
calitate pentru biscuiti;

e Determinarea indicilor de
calitate ai biscuitilor conform
metodologiei descrise in
standarde;

e Interpretarea calitatii
biscuitilor in baza rezultatelor
experimentale si a normelor
de calitate.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore
Nr. B A B3 :
Unitati de invatare Contact direct studiu
crt. Total o
Prelegeri | Laborator | Individual
1. | Controlul calitatii fainii de grau 24 2 18 4
2. | Controlul calitatii drojdiei de panificatie 14 2 8 4
3. | Controlul calitatii materiilor auxiliare 22 2 16 4
(lapte, produse lactate, oua, grasimi)
4. | Controlul calitatii semifabricatelor 10 - 6 4
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5. | Controlul calitatii painii 22 2 16 4

6. | Controlul calitatii produselor de covrigarie 12 - 8 4

7. | Controlul calitatii pastelor fainoase 16 2 10 4

8. | Controlul calitatii biscuitilor 10 - 8 2

Total 120 10 90 30
VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul Modalitati de evaluare Termeni de
L. Produse de elaborat .
individual realizare

1. Controlul calitatii fainii de grau

nsusirile fizico-chimice
si tehnologice ale fainii
de grau.

Schema

Prezentarea schemei

Saptamana 1

2. Controlul calitatii drojdiei de panificatie

Caracteristici fiziologice
ale drojdiei de
panificatiei
Rolul drojdiei in
fermentatia alcoolica

Eseu

Comunicare orala

Saptamana 3

3. Controlul calitatii materiilor auxiliare (lapte, produse lactate,

oua, grasimi)

Descrierea avantajelor
produselor de
panificatie fabricate cu
materii auxiliare

Eseu structurat

Comunicare orala

Saptamana 5

4. Controlul calitatii semifabricatelor

Descrierea proceselor
de obtinere a
semifabricatelor
produselor de
panificatie

Schema
Rezumat oral

Prezentarea schemei si a
rezumatului

Saptamana 7

5. Controlul calitatii painii

Descrierea proceselor
biochimice ce decurg
la framantarea si
fermentarea aluatului
pentru paine.
Defectele painii

Harta notionala

Schema

Prezentarea hartii

Prezentarea schemei

Saptamana 9
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6. Controlul calitatii produselor de covrigarie

Descrierea etapelor
procesului tehnologic
de fabricare a
produselor de
covrigdrie.
Defectele produselor
de covrigarie

Prezentare ppt Derulare de prezentare

Schema Prezentare de schema

Saptamana 11

7. Controlul calitatii pastelor fainoase

Defectele pastelor
fainoase

Harta notionala Prezentarea hartii

Saptamana 12

8. Controlul calitatii biscuitilor

Defectele biscuitilor

Prezentare ppt Derulare de prezentare

Saptamana 13

VIII. Lucrarile practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Numarul
de ore
1. Controlul calitatii fdinii de | Lucrare de laborator Nr. 1 2
grau Analiza organoleptica a fainii de grau.
Lucrare de laborator Nr. 2 2
Determinarea umiditatii fainii de grau
Lucrare de laborator Nr. 3 2
Determinarea aciditatii fainii de grau
Lucrare de laborator Nr. 4 2
Determinarea capacitatii de hidratare a fainii
de grau
Lucrare de laborator Nr. 5 2
Determinarea puterii fainii de grau
Lucrare de laborator Nr. 6 2
Determinarea capacitatii de retinere a gazelor
in aluat
Lucrare de laborator Nr 7 2
Determinarea capacitatii fainii de grau de a se
inchide la culoare
Lucrare de laborator Nr. 8 2
Determinarea glutenului umed.
Lucrare de laborator Nr.9 2
Determinarea indicelui de extindere a
glutenului
2. Controlul calitatii drojdiei | Lucrare de laborator Nr. 10 2
de panificatie Analiza senzoriald a drojdiei de panificatie
Lucrare de laborator Nr. 11 2
Determinarea umiditatii drojdiei de panificatie
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Lucrare de laborator Nr. 12

Determinarea aciditatii drojdiei de panificatie
Lucrare de laborator Nr. 13

Determinarea capacitatii de dospire a drojdiei
in aluat

Controlul calitatii
materiilor auxiliare (lapte,
produse lactate, oua,
grasimi)

Lucrare de laborator Nr. 14

Controlul calitatii laptelui si a zerului de lapte
Lucrare de laborator Nr. 15

Controlul calitatii oualor

Lucrare de laborator Nr. 16

Controlul calitatii grasimilor.

Lucrare de laborator Nr. 17

Controlul calitatii uleiurilor vegetale.

Controlul calitatii
semifabricatelor

Lucrare de laborator Nr. 18

Analiza organoleptica a semifabricatelor.
Determinarea temperaturii semifabricatelor.
Lucrare de laborator Nr. 19

Determinarea umiditatii semifabricatelor
Lucrare de laborator Nr. 20

Determinarea aciditatii semifabricatelor.

Controlul calitatii painii

Lucrare de laborator Nr 21
Analiza senzoriala a painii

Lucrare de laborator Nr. 22
Determinarea masei painii
Lucrare de laborator Nr. 23
Determinarea volumului painii
Lucrare de laborator Nr. 24
Determinarea porozitatii miezului
Lucrare de laborator Nr. 25
Determinarea umiditatii painii
Lucrare de laborator Nr. 26
Determinarea aciditatii painii
Lucrare de laborator Nr. 27
Determinarea faramiciozitatii painii
Lucrare de laborator Nr. 28
Analiza etichetarii painii

Controlul calitatii
produselor de covrigarie

Lucrare de laborator Nr. 29

Analiza senzoriala a covrigilor

Lucrare de laborator Nr. 30

Determinarea aciditatii produselor de
covrigarie

Lucrare de laborator Nr. 31

Determinarea umiditatii produselor de
covrigarie

Lucrare de laborator Nr. 32

Determinarea indicelui de imbibare (gonflarii)
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7. Controlul calitatii pastelor | Lucrare de laborator Nr. 33 2

fainoase Determinarea dimensiunilor, fincovoierii si
defectelor pastelor fainoase

Lucrare de laborator Nr. 34 2
Determinarea umiditatii pastelor fainoase
Lucrare de laborator Nr. 35 2
Determinarea aciditatii pastelor fainoase
Lucrare de laborator Nr. 36 2
Determinarea sarcinii de rupere la incovoiere
Lucrare de laborator Nr. 37 2
Determinarea

cresterii  volumului si a

comportarii la fierbere

8. Controlul calitatii Lucrare de laborator Nr 38 2

biscuitilor Analiza organoleptica a biscuitilor.
Determinarea masei biscuitilor cu defecte.
Lucrare de laborator Nr. 39 2
Determinarea continutului de umplutura sau
cuvertura

Lucrare de laborator Nr. 40 2
Determinarea umiditatii biscuitilor
Lucrare de laborator Nr. 41 2

Determinarea alcalinitatii biscuitilor

IX. Sugestii metodologice
Pentru o formare corecta a gandirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea
cu usurinta a cunostintelor, profesorul va utiliza ca metode de predare — invatare prelegerea,
explicatia, explozia stelara, metoda cubului, metoda ciorchinelor, conversatia euristica si
dialogul cu elevii, care sa permita o intelegere cit mai exacta a notiunilor si conexiunea
informatiei noi cu informatia acumulata anterior, metodele de lucru individual si in echipa,
descoperirea si aprecierea rezultatelor practice si corelarea cu informatia teoretica, studiul

documentelor normative si determinarile practice a indicilor de calitate a produselor de

panificatie.
Nr. s A x . .
t Unitati de invatare Metode, procedee, tehnici
crt.
1. Controlul calitatii fainii de prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,

grau

stiu/vreau sa stiu/am invatat, clustering-ul, descrierea,
experimentul chimic, modelarea.

2. Controlul calitatii drojdiei prelegerea, conversatia, descrierea, explicatia, discutia

de panificatie ghidata, metoda ciorchinelor,.metoda R.A.L,
experimentul chimic, modelarea.

3 Controlul calitatii materiilor | prelegerea, conversatia, discutia ghidata, studiu de caz,

auxiliare (lapte, produse

brainstorming-ul, stiu/vreau sa stiu/am finvatat, tabelul
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lactate, oua, grasimi) corespunderilor, experimentul chimic, modelarea.

Controlul calitatii prelegerea, conversatia, descrierea, algoritmizarea,
4. semifabricatelor cercetarea, problematizarea, explozia stelara, SINELG,
diagrama Wenn, experimentul chimic, modelarea.

Controlul calitatii painii conversatia, cercetarea, descrierea, discutia ghidata,
5. studiul de caz, tabelul corespunderilor, experimentul
chimic, modelarea.

Controlul calitatii prelegerea, explicatia, descrierea, metoda ciorchinelor,
6. produselor de covrigarie interpretarea schemelor, experimentul chimic,
modelarea.

Controlul calitatii pastelor prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect,

. fainoase discutia ghidata, problematizarea, tabelul
' corespunderilor, interpretarea schemelor, experimentul
chimic, modelarea.

Controlul calitatii biscuitilor | prelegerea, conversatia, descrierea, discutia ghidata,
8. studiu de caz, brainstorming-ul, metoda cubului,
experimentul chimic, modelarea.
Formele de lucru utilizate in organizarea grupei de elevi pot fi: frontal, individual si in
grup.

in proiectarea didacticd de lungd si scurtd duratd profesorul se va ghida de prezentul
curriculum, atat la compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. in
corespundere cu cerintele didactice, profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum
si activitati practice.

Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi,
activitati de invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de
predare-invatare va asigura insusirea mai lesne a materiei si serveste ca instrument de
stimulare a interesului elevilor fata de disciplina si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut,
propunandu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor

interactive de lucru cu elevii, cum ar fi discutia ghidata, comunicarea, prezentarea.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de finvatare — predare-evaluare pe competente presupune
efectuarea evaluarii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continud va fi
structurata in evaluari formative si evaludri sumative (finale) ce tin de interpretarea creativa a
informatiilor si de capacitatea de a rezolva situatiile de problema. Activitatile de evaluare vor

fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite
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corectarea operativa a procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a evaluarii
reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale. Pentru
a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluarile, cadrul didactic va aduce la
cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si
conditiile de realizare a fiecarei evaluari.

Formele de evaluare folosite pot fi diferite. Tindnd cont de obiectivele enumerate si
scopul urmarit se vor folosi formele de evaluare:

- initial3;

- continua (curenta);

- finala (sumativa).

Este important de a incepe disciplina cu evaluare initiala prin probe scrise, orale, testari,
cu scopul determinarii nivelului de cunostinte teoretice si abilitatilor practice achizitionate de
elevi anterior.

Evaluarea curentd/formativa se va realiza dupd fiecare temd studiatd prin diverse
modalitati: observarea comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitatii elevului,
discutia/conversatia, probe scrise. Prin evaluarea curentd/formativa, cadrele didactice
informeaza elevul despre nivelul de performanta; il motiveaza sa se implice in dobandirea
competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele cursului prin sustinerea unui examen.

Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional
al elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. in acest scop, vor fi clar
stabiliti indicatorii si descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre
elev.

Produsele elaborate n cadrul lucrarilor practice si studiului individual vor fi evaluate in
baza de criterii si descriptori de evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate
scopului urmarit si sa permita elevilor s demonstreze detinerea/ stapanirea competentelor

specifice disciplinei.

Nr Produsele Criteriile de evaluare a produselor

1. Rezumatul oral - expunerea continutului stiintific;

- utilizarea formularii proprii, fara a distorsiona mesajului supus
rezumarii;

- expunerea intr-o structura logica si concisa;

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate;

2. Harta notionala - punerea in evidenta a subiectului general;;

- elaborarea corecta a tabelei (schemei);

- organizarea corecta a informatiei despre subiectul solicitat;
- corectitudinea logica a formularilor;
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corectitudinea lingvistica a formularilor;
originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus.

Studiu de caz

corectitudinea interpretarii studiul de caz propus;

corespunderea solutiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvata a
cazului analizat;

utilizarea limbajului de specialitate;

completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate;

originalitatea formularii si realizarii studiului;

aprecierea critica;

rezolvarea corecta a problemei.

Testul docimologic

corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si
obiectivele sarcinilor;
scorurile Tnsumate in corespundere cu baremul de corectare.

Chestionarea orala

corectitudinea si completitudinea raspunsului in raport cu
continuturile predate si obiectivele stabilite;

coerenta, logica;

fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea, originalitatea raspunsului

Eseul

completitudinea interpretarii informatiilor;

corectitudinea interpretarii informatiilor prin prisma problemei
tratate;

claritatea mesajului;

argumentarea ideilor;

coerenta logica;

originalitatea, creativitatea si interactiunea cu materialul
bibliografic;

aspectul general al eseului.

Proiectul,
referatul

stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si structurarea

continutului;

activitatea individuala realizata de catre elev (investigatie,

experiment, ancheta etc.);

rezultate, concluzii, observatii. Aprecierea succesului proiectului, in

termeni de eficienta, validitate, aplicabilitate etc.;

prezentarea proiectului (calitatea comunicarii, claritate, coerents,

capacitate de sinteza etc.);

relevanta proiectului (utilitate, conexiuni interdisciplinare etc.).

Prezentare ppt

corectitudinea si logica expunerii materialului teoretic
creativitatea expunerii

utilizarea si redactarea corecta a desenelor, schemelor si tabelelor
raspunsul fluent

design-ul slide-urilor

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu
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Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in
cadrul modulului Controlul tehno-chimic al produselor de panificatie, patiserie si paste fdinoase
trebuie asigurat un mediul de invatare autentic, relevant si centrat pe elev.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si sa aiba conditii adecvate. Prelegerile si
lucrarile practice se vor desfasura in laboratorul de specialitate.

Lista materialelor pentru lucrdrile practice: probe de faina, etuva electrica
termoreglabild, exicator cu CaCl, anhidru, cantar electric, biuxe de metal, instalatie de titrare,
NaOH, 0,1M, fenolftaleind, colbe pentru titrare, pahare de laborator, apa distilata,
termometru, termostat, drojdie presata, drojdie uscata,paine, grasimi animale si vegetale,
lapte, ouad, .produse de covrigdrie, paste fainoase, biscuiti, aparat Juravleov, flacon iodometri,
etc.

Lista materialelor didactice: manuale, suporturi de curs, fise instructiv-tehnologice
pentru lucrarile practice.

Mijloacele tehnice, de asemenea, au un rol important in desfdsurarea procesului de
studiu. Printre ele se enumera tabla, calculatorul si proiectorul.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . . Locul unde poate fi gasita
Denumirea resursei
crt. surse
1. Bantea-Zagareanu V., Analize fizico-chimice ale alimentelor Biblioteca colegiului
(partea 1), Indrumar de laborator, UTM, 2011
2. Bantea-Zagareanu V., Analize fizico-chimice ale alimentelor Biblioteca colegiului

(partea I1), indrumar de laborator, UTM, 2011

3. Bantea V., Metode si aparatura de apreciere a calitatii fainurilor | Biblioteca colegiului
de grau, UTM

4. Bantea V., Controlul calitatii in industria de panificatie si de Biblioteca colegiului
cofetarie, UTM
5. | Culegere de standarde www.standard.md
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