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I Preliminarii

Medulul Contralul calitagii produselor de origine fitotehnics face parte din cEsmecasmas
unitatilor de curs de specialitate. Curriculum modular Controlul calitdtii crocuszizr == eSS
fitotehnicd este elabarat in baza Calificarii Profesionale la specialitatea Tehnologiz oroais=or
de origine vegetald.

Scopul unitdtii de curs este de 3 contribui la dervoltarea compeienteior profecsmegie prwine
aplicarea metodelor sl tehniclilor modemne de contral al calit3dsi marsridior FrraSoteteae s g
produselor obtinute din acestea.

Studierea unitdyli de curs Controluf citanl groduseior de aniging fitotehecd s v by ==
achizith de cunostinte teoretics st practice obtinute In cadrul distiplineior de oewrs ==
unitatilor de curs din componenta fundamentald si de specialtsts precem- Motemanes
Chimie, Fizicd, Biologie, Biochimia produselor alimentare, Barels StondordEpseg, Microhigioge,
sanitarie si igiend industriald, Bazele tefinologiilor alimerntore, Fdrtrares frocteior 5i strugurilar
Pastrarea legumelor, Pdstrarea produselar fitotehnice, Prelueraren fructelor si struguriior,
Prelucrarea legumelor, Prelucrareg produselor fitotehnice. Utlia] tehnclogic, S&ndtoteg 5
securitatea muncii, Controjul calitdtii produselor horticale.

Viitorul specialist va asisura producerea alimentelor de origine vegetald de calitate fnalts
corespunzatoare standardelor nationale, regionale si Internationale.

. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltares profesionala

Moldova. Aceste spedii asigura Produse de baza pentru hrana camenilor #l furajarea animalelor,
precum §i materii prime pentruy mai multe industrli, precum: industria de merdrit si panificatie,
industria uleiulul, industria zaharului, Industria amidonului, Industria alcoolului, Industria

farmaceuticd, industriz fibrelor textile ete.

Madulul Controlul calitdtli produselor de arigine fitotehnicd ca unitate de curs de specialltate
dre ca obiectiv implementarea formelor # metodelor de apreciere 3 calitatll produselor
obtinute din materil prime fitotehnice,

alitatea unui aliment nu doar se controleazd ci 3i se fobried in cazul produselor finite rezultate
in diferite procedes industrizle Fiecare producitor de bunuri alimentare poate influenya
pozitiv obtinerea acestora, ludnd in consideratle cd calitatea uny| produs alimentar este mult
mai complexd decat calitates unui produs industrisl,

C
d

Discipling Controful calitatii proguselor de origine fitotehnicd gsigurd formarea competentelor
profesionale specifice de aplicare a meto delor moderne de analiz crganalepticd, fizico-chimics
sl microbiologica a produselor fitotehnice.

Cunostintele acumulate s abilitatite formate vor permite viltorului specialist =3 planifice,
monitorizeze si & gestloneza eficlent intregul proces tehnologic da obtinere a produselor finite
din materiile prime fitotehnice.

. Competente profesionale specifice modulului

Competente profesiondie din descriereg Colificdrii: Receptia materjal prime; Depozitares g
Pastrarea, pregdtirea materiilar prime pentry Procesare; Organizarea procesulyl tehnologic;
Dirijarea proceselor de ferments re; Depozitarea semifabricatelor si produselor finite.

Competente profesionale specifice modululyi:



1. Selectarea metodelor si procedeelor de apreciere a calitatii produselor de origine

vegetald:.
2. Examinarea senzorials a produselor de origine vegetals:
3. Examinarea organolepticd a produselor fitotehnice;
4. Examinarea fizico-chimicy $1 microbiologica a produselor de origine fitotehnica.
IV.  Administrarea unitatii de curs
Numarul de ore
. trul Contact direct Modalitate Nr credite |
RAEESsrd o Lucrul de evaluare
Total e N
Practica/ Individual
Prelegeri -
Seminar
Vil 120 | 10 | 0 40 Examen i ||
I
V. Unitétile de invitare
I | | = 1
Unitati de o _ | Abilitati
competent | Unitati de continut
| |
1.Metode §i mijloace de masurare a parametrilor de calitate
UC1, Selectarea 1.1, Conceptul de calitate, metode |A.1. Respectarea normelor de
metodelor i $i procedee de apreciere 2 igiend si protectie a muncii.
proceldeelor dle't' y calitaattl;vpiflozystfelgr dellorlrgme: A.2. Identificarea parametrilor
aprzuerf a;au alt|_| ;eEie afa. _n-trcu e calitate si de calitate a produsului
pro us% or de origine E Inofensivitate . analizat,
vegetald

1.2.Reguli de organizare 3 ucrului " . B
. & & ¢ h' cr vu. A.3. Identificarea principalelor
in laboratorul de incercari

' dusele d o metode §i  mijloace de |
pen ruupro usele de origine mésurare.
vegetala,
A.4. Aplicarea marimilor funda- |

1.3.Regulile tehnicij securitatii in mentale si derivate

laborator de prevenirea gi
stingerea incendiilor, mésuri A.5. Prelevarea probelor de

de prim ajutor. control pentru analizs.

1.4. Aparate, ustensile si instalatii|A6. Efectuarea  corects 3
pentru determinarea parame- calculelor conform formu-
tritor de calitate. lelor de calcul.

1.5.Metode si  mijloace delA.7. Completarea documentelor
masurare  a  parametrilor si registrelor de evident3.
tehnici din diferite t4ri. Calcule
tehnice (de convertire 3
parametrilor).

2. Metode de analiz3 senzorial3d




UC2, Examinarea
senzoriald a
produselor de origine
vegetald

2.1.Rolul analizei senzoriale
controlul calitatii produselor
de origine vegetali;

2.2, Caracteristica senzatiilor
gustative, olfactive, vizuale,
tactile si trigeminale.

2.3.Conditii  de desfasurare g3
analizei senzoriale

2.4.Teste de lucru utilizate in
analiza senzorials.
2.5.Metode de misurare g3

Caracteristicilor senzoriale ale
produselor origine vegetals.

n |A.8. Stabilirea

A.ll.Interpretarea

gustative, olfactive, vizuale,
tactile,

A.9. Pregdtirea probelor supuse

analizei senzoriale.

A.10.Evaluarea calititii senzori-

ale a produselor fitotehni-
ce,

rezultatelor
analizei senzoriale.

sensibilitatii |

3. Controlul organoleptic calitatii produselor fitotehnice

-

UC3. Examinarea
organoleptica a
produselor
fitotehnice

|
3.1.Metodele si procedeele de

aprectere a calitatii organo-
leptice a boabelor de cereale
(gréu, secari, orz, porumb,
ovdz), sfeclei de zahir 5i
materiilor prime oleaginoase
{rapita, floarea soarelui, soia,
porumb).

3.2.Metode si procedee de
apreciere  organolepticd 3
produselor  finite (fainuri,

crupe, paste fiinoase, amidon,
produse de panificatie}.

3.3.Corectitudinea etichetirii si
marcarii.

A.12, Citirea

A.13,

A.14.

A.15.

A.16.

A.17.

documentelor
normative.

indicilor de
produsului

Identificarea
calitate a
analizat,

Utilizarea instalatiilor 5i
ustensilelor din laborator

Prelevarea probelor medii
pentru analiza,

Verificarea  corectitudinii
etichetdrii,  marcarii Si
masei netto.

Executarea controlului

organoleptic al calititii
produsului fitotehnic.

A.18. Interpretarea rezultatelor.

A.19. Completarea documentelor

si registrelor de evidents.

| 4. Metode fizico-chimice §i microbiologice de verificare a calitatii produselor de origine

fitotehnic3

UC4. Examinarea
fizico-chimica si
microbiologica a
produselor de origine
fitotehnica.

4.1.Metode de prelevare §i
preparare a esantioanelor de
produse supuse analizei.

4.2.Metodele fizico-chimice stan-
dardizate $i nestandardizate.

4.3.Modificarile bio-

chimice,

A.20.Citirea

A 22 Selectares

documentelor
nermative

A.21.ldentificarea indicilor fizico-

chimici si microbiologici ai
produsului analizat.

metodealar Aa




chimice si microbiologice care verificare a |
' depreciazd calitatea materiilor

prime oleaginoase. A.23.Executarea
| 4.4.Decelarea falsificarii produse- laborator.
lor alimentare de origine

\ - A.24.Interpretarea
| fitotehnica.

A.25.Propunerea
| baza

rezultatelor,
obtinerea produselor calita-

! '
ndicilor fizico-
chimici si microbiologici.

analizelor de

rezultatelor

obtinute si inregistrarea lor
| in registrele de evident3

solutiilor, in
pentru

| tive si micsorarea rebutului.

VI.  Repartizarea orientativa a orelor Pe unitati de invitare
Numarul de ore
Nr. Unitati de invitare Fantactdiesct i
Total [ | e
Prolegeri | Practica/ individual
B Laborator

1 |Metode s mijloace de masurara 3

parametrilar de calitate i : * 12
& [Metode de analizd senzorials 14 3 6 6
3 [Contralul organoleptic  al  calitatii o

produselor fitatehnica % 2 2% 38
4 |Metode fizico-chimice # microbiclogice

de verificare a calitatii produselor de! 58 4 48 a

origine fitatehnic
I
. _I
I | Total 120 10 70 40

Vil.  Studiu individual ghidat de profesor

| Materii pentru studiul Individual Pradusede | Modalitatede | Termen do
|_ elaborat evaluare realizare

1. Metode si mijlosce de masurare 5 parametrilor de calitate

| ]

1.1, Dotarea minimald a unul laboratar

de-  incercari fizico-chimice
microbialogice,

Elaborarea | Prezentarea
schemei | schemej

)

Saptamana 1




1.2. Evolutia continutulyi de zaharoz3 in Prezentarea orald| __ .
i E Rezumat ] Saptdmana 2
sfecla de zahar, a rezumatului

I
Prezentarea oral3
a referatului

113 Utilizarea sorizulul pentry sporires
calitatilor gustative g nutritive 3 Referat
produselor alimentare

Saptamana 3

| 2. Metode de analizi senzorial3

2.1. Metode senzoriale de evaluare prin
punctaj a materiilor prime
oleaginoase, folosite in diferite tari.

Prezentarea oral3 |

Referat 3
a referatului

Saptdmana 5

A

3. Controlul organoleptic al calitafii produselor fitotehnice

3.1 Analiza senzoriald 2 uleiului de
Prezentarea

isli orumb, germeni de orez s; Studiu de caz . Sdptimana 6
;n.:-shge, porumb, ge y : studiulut de caz P
2 grau.

3.2. Metode expres folosite la
] . Prezentarea O s
determinarea gradului igienic al Rezumat . Saptamana 7
. rezumatului
produselor alimentare.

3.3. Metode fizico-chimice moderne de
Prezentarea

depistare a falsificrii uleiurilor| Studiu de caz . Saptamana 8
studiului de caz

vegetale.
3.4. Caracteristica metodelar de
_ _ Elaborarea Prezentarea S v
laborator folosite pentru determina- . . Saptdmiana 9
| tabelului tabelului

rea gradului de réncezire a uleiurilor.,

4. Metode fizico-chimice §i microbiologice de verificare a calitatii produselor de origine
fitotehnica
| |
4.1. Metodele fizico-chimice de depistare|
a eduleorantilor din produsele
alimentare.

Prezentarea Tl
Referat | _ Saptamana 10
| referatului |

Vill.  Lucrérile practice recomandate
Evaluarea organoleptici a materiilor prime fitotehnice.
Evaluarea organolepticj a uleiului, zaharului, pastelor f3inoase, amidonului, fainii .
Determinarea continutului de gluten si calitétii glutenului in fdina de grau.

Determinarea aciditatii titrimetrice in fiina de grau, in amidon si produse de panificatie.

oA W e

Determinarea continutuluj de grasimi in materij prime oleaginoase.



Determinarea indicelui de saponificare in grasimi.
Determinarea indicelui de iod th ulejuri.

Determinarea culorii uleiurilor vegetale.

© 0 N o

Determinarea continutului de zaharozi in sfecla de zahir siin zah3r.
10.  Determinarea substantelor cenusii in féina.

11.  Controlul calitatii crupelor.

12.  Controlul calitatii pastelor fiinoase.

13.  Determinarea proteinei brute in cereale.

14.  Determinarea finetii fiinei.

15. Determinarea NTG (numarul total de germeni) al enterobacteriilor, drojdiilor si
mucegaiurilor in produsele finite.

16. Determinarea Bacillus mezentericus §i Bacillus subtilis in fiina de grau.
IX.  Sugestii metodologice

Pornind de la faptul ci abordarea modulard asigurd formares competentelor specifice
modulului, cat si competentelor profesionale pentru locul de muncd, tehnologiile metodologice
se vor axa pe formarea abilitatilor, prin retolvarea sarcinilor practice concrete, Continuturila
teoretice, deoarece sunt dupd numdrul de ore refatiy putine, vor fi integrate, pe parcurs, in
functie de sarcinile practice. Elevul va apaliza documerite normative, va studia continuturi
teoretice in functie de sarcinile Practice necesare de realizat. Elevul va aplica In practics
cunostinte faptice,

In procesul studierii modulului Controfuf calitdtii produselor de origine fitotehnicd cadrul
didactic va folosi tehnologii eficiente de predare - invatare - evaluare, co tin de formarea si
exersarea abilitatilor practice in laborator. Profesorul poate alege si aplica acele matode s
tehnologii, forme si metode de organizare a activitatil elevilor, care sunt adecvate specialitatii,
experientei de lucru, capacititilor individuale ale eleviler care asigurd randament ta formarea
ctompetentelor preconizate.

Deoarece continuturile modulului au un caracter aplicativ, pentru inlesnirea insusirii lor, se
recomandd utilizarea formelor st metodelor interactive: instruirea  problematizat3,
demonstrarea, tompararea, studiul de caz, exercitiul, lucrarea practicd, experimentul ghidat.
Ele formeazi la elevi abilitati actional - practice.

Cele mai eficiente metode de invdtare recomandate pentru formarea competentelor
profesionale specifice pentru prezentul curriculum ar fi:

- Metoda lucrdrilor practice constd in indeplinirea de citre elevia unar sarcini cu caracter
aplicativ cum ar fi alegerea unor metode optime pentru analiza de laborator, executares
examenulul organoleptic, fizico-chimic, microbiologic. Interpretarea corects 3 rezultatelor
obfinute. Aceastd metods permita foermarea: de priceperi 51 deprinderi; achizitionarea unar
strategii de rezolvare a sarcinilor; consolidares, aprofundarea s sistematizarea
cunostintelor, Aceastd metod3 se recomanda pentru efectuarea lucrérilor practice,
Lucrdrile practice se realizeazs individual sau in grup, fntr-un spatiu specific de productie,
inzestrat cu mijloace st echipamente de prody cie. Activitatea elevilor, racordats ia metoda
exercifiului practic, are in acest esz un grad sporit de complexitate si de independenty de
invatare.



- Metoda studiului de caz: este o metoda care valorificy in Invdtare o situatie reala,
semnificativd pentru un anumit domeniu, Metoda studiulyj de caz trebuie s3 fie autentic3,
reprezentativa, accesibils, s3 tonfind o problema, rezolvarea careia se va efectua prin
colectare de informatii si luare de decizil.

- Exercitiul: metoda se refer Ia indeplinirea congtientd, sistematics « repetatd 3 unes
lucrdri, actiuni. In principiu, prin metoda respectiva se urméreste invitares wnor
deprinderi, dar se pot realiza si alte obiective, de consolidare a cunostintelor, stimulare 2
unor capacitati sau atitudini. Pornind de la obiectivele urmarite, exercitile pat i de mal
multe tipuri: introductive, de bazd, aplicative, de creatie. Aceasta metodd se recomands
pentru efectuarea lucririlor practice si de laborator.

Observarea: presupune urmarirea, Investigarea unor obiecte, actiuni sau fenomene in
vecerea formarii unel viziuni proprii, Ca metods de invatare, observarea este organizat3
ntentionat, sl aplicatd sistematic. Se va aplica, la discretia cadruluj didactic, in cadrul
lectiilor practice =i de faborator,

La predarea moduiului, Tn mod obligatoriu se vor folosi pe larg documente normativ-tehnice:
standarde, Reglementsri Tehnice (nationale, Internationale), normative de certificare,

X.  Sugestii de evaluare

Axarea procesulul de invatare - predare - evaluarg pa tompetente presupune efectuarea
evaluari pe parcursul intregulul proces da instruire. Evaluares competentelor specifice
moedulului Cantraly colitatll produselor de arigine fitotehnics prevede masurarea sl aprecieres
rezultatelor obtinuta in corelatie cu obiectivels prolectate pentru a interye mi, In functie de caz,
asupra perfectiondrii procesulyi de predare-invatare si obtinere 3 perfarmantelar,

Evaluarea poarti un caracter continuu si este de diferite tipuri:
- formativa, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, studiul de caz;
T Sumativa, folosind examenele orale si scrise, inclusiv testele,

Pornind de la caracteryl aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va viza mai mult
aspectele ce tin de analize si determindgri organoleptice, fizico-chimice §i microbiologice.

Activitatile de evaluare vor f orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unuyi feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a procesului de invdtare, stimularea
autoevaludrii si a evalurii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaludrii selective
sau individuale.

Pentru 3 permite o Individualizare a evaludrii # 0 motivare suplimentars a elevilor, sarcinile de
evaluare formativd individ uale; pe grade de dificultate. Elaborares itemilor pentry evaluare va fj
resiizats in contextul taxonemiilor |uj Bloom-Krathwahi {componenta Cagnitiva), Dave si
Simpson (componenta funcional-actionars) 5 Krathwoh! (componenta afectiva). La intoemires
prabelor de evaluare, se recomandi subjecte cu un caracter problematizat, ce Impun eloyii 54
analizeze, generalizezs, o3 deducd concluzii. jtemii var testa o gams largd de Comportamente
Eognitive, cu accent pe cele da analizs sl sintezs,



in procesul evaludrilor continue se va da atdt o apreciere obiectivd a cunostintelor si
competentelor elevilor, cat §i a progreselor inregistrate de acestia.

Evaluarea curentd/formativd se va realiza prin diverse modalitati: observarea
comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitdtii elevului, discutia/conversatia,
prezentarea proiectelor individuale de activitate. Prin evaluarea curentd/formativa, cadrele
didactice informeaza elevul despre nivelul de performanta; il motiveaza sa se implice in
dobédndirea competentelor profesicnale.

Tn cadrul lucrérilor practice si de taborator elevii sunt pusgi in situatia de a executa ei insusi, sub
conducerea i indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea
acumularii, fixarii si consolidarii cunogtintelor si a formarii abilitatilor. Astfel, lucrarile practice si
de laborator presupun un volum mai mare de munca independentd din partea elevilor, cu
analiza de rezultate, formulare de conluzii si luarea deciziilor in functie de rezultatele obtinute.

La probele practice si de laborator se evalueaza procesul de executare a determindrii sarcinii
practice, calitatea produsului finit si prezentarea dupa anumite criterii de evaluare.
Concomitent se apreciaza abilitatea executarii unor determindri separate in cadrul procesului
de executare a sarcinilor practice.

Procesul va fi evaluat in baza fiselor tehnologice, ghidurilor de performantd, iar calitatea
produsului finit va fi apreciatd conform rezultatelor obtinute, standardelor in vigoare.

in cadrul activitatilor practice si de laborator, vor fi aplicate probe practice autentice prin care
se evalueazd abilitatile si competentele elevului, plasat intr-o situatie similara conditiitor reale
din activitatea profesionala.

La lucrdrile practice bazate pe calcule se va evalua:

Problemd rezolvatd, unde se va tine cont de intelegerea problemei, documentarea in vederea
identificarii informatiilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmului de

rezolvare,prezentarea si analiza rezultatelor obtinute.
Se recomanda evaluarea produselor elaborate de elevi la studiul individual prin:

- Eseu structurat - unde se va tine cont de completitudinea interpretdrii informatiilor prin
prisma sarcinii prezentate, claritatea, argumentarea, coerenta logica (ideile au legatura
unele cu altele, decurg unele din altele, nu se acceptd a se Incepe cu o idee pe care o
dezvoltd elevul si sa finalizeze argumentarea cu idei care nu au fost prezentate in eseu,
interactiunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzator,
argumentele aduse sunt sustinute prin prezentarea diferitelor cercetdri, originalitatea,
creativitatea, inovatiile, aspectul general al eseului).

- Fise de analizd unde se vor tine cont de urmatoarele criterii de evaluare ca: stabilirea
ordinei determinarii calitafii, examinarea coerenta a indicilor organoleptici, perceperea
senzatiilor cu ajutorul organelor de simt, identificarea senzatiilor percepute, descrierea
senzatiilor percepute, notarea aprecierii analizate etc.

- Referat unde se vor tine cont de urmatoarele criterii corespunderea referatului temei,
profunzimea si completitudinea dezvoltdrii temei, actualitatea continutului, coerenta si
logica expunerii, utilizarea dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucrarii,
analiza Tn detaliu a fiecarei surse de documentare.

- Studiu de caz presupune confruntarea elevului cu o situatie din viata reald — caz, cu scopul
de a observa, intelege, interpreta sau chiar solutiona. Cozuf ales reflecta o situatie tipica,
reprezentativd, si semnificativa pentru un anumit sector industrial, este autentic si implica
o situatie-problema, care cere un diagnostic sau o decizie. Poate fi utilizata pentru unitatea



e invatare: Substante cu rol plastic, energetic si biologic octiv, Substantele vegetale de

origine secundard.
»3lugrea sumativd se realizeaza la finele fiecdrui modulul in baza simulirii in laborator a unei
tuatii de problema, care solicitd elevului demonstrarea competentei profesionale specifice.
zdrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al
. ului spre demonstrarea sistemului de cunostinte i abilitdti. Th acest scop vor fi clar stabiliti
indicatorii i descriptorii de performant ai procesului si produsului realizat de citre elev.
in scopul evaluirii competentelor profesionale specifice unitatii de curs, in calitate de probe de
evoluare se propune:

- Prepararea de catre fiecare elev a unei mostre de analizi din lista lucririlor practice

recomandate,

In calitate de produs pentru evaluarea competentelor se vor folosi:

- Mostrele de analiz3
Criterii de evaluare a produsului

- Respectarea normelor tehnicii securitatii muncii;

- Respectarea tehnicii de lucru;

- Selectarea corectd a probei medii pentru analiza;

- Prepararea si utilizarea chimicatelor pentru analize;

- Corectitudinea calculelor;

- Prepararea mediilor nutritive pentru cresterea microorganismelor conform cerintelor;

- Respectarea timpului de executare a mostrei;

- Prepararea si examinarea corecta a frotiului;

- Identificarea modificérilor de naturd microbiologica survenite in produsele de origine

vegetala;

- Claritatea imaginii la microscop;

- Identificarea microorganismelor utile si d3unitoare;

- Intretinerea si utilizare echipamentelor din dotare;

- Aplicarea practicilor de igienizare a ustensilelor si sticliriei de laborator;

- Aplicarea legislatiei 5i documentelor normative;

- Interpretarea corecta a rezultatului;

- Intocmirea documentelor specifice:

- Propunerea solutiilor in functie de rezultat;

- Mentinerea in stare de curatenie a locului de muncj;

- Utilizarea corecta a vocabularului de specialitate.

Xl.  Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studii

Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor in cadiul unitatii de curs Controlul
calitatii produselor fitotehnice, este necesar si se creeze un mediu educational autentic,
relevant si productiv, centrat pe elev care necesitd laborator, set de acte normative Si
standarde.
Orele teoretice si lucrdrile practice se vor desfasura in cabinet sau laborator, dotat cu mobilier
relevant {respectand normele ergonomice), cu mostre, echipamente, computer si proiector,
alte materiale necesare pentru formrea competentelor, conform fiselor tehnologice si actelor
normative in vigoare.

Fi il P = i)

i

Materiale didactice recomandate: fise instructive, ghiduri de performantd, standarde si
reglementadri tehnice, manuale, curs de prelegeri elaborat in cadrul didactic etc.



Xll.  Resursele didactice recomandate elevilor
Nr Locul in care poate fi | Numarul de
d Denumirea resursei consultatd/accesati/ | exemplare
ok procurata resursa disponibile
Coca Dinu, Beresoaie S, Neamt Tehnica
analizelor de laborator, Phare, Proiectul de Biblioteca, sala de
1 Dezveoltare institutionald a  sistemului de lecturd
_linvatamant profesional si tehnic.
5 Jamba A., Merceologia produselor agricole, | Biblioteca, sala de
Chisindu, 2006 lecturd
Jamba A., Merceologia produselor agricole, | Biblioteca, sala de
=k Chisindu, £d. Tipografia Central3 2008 lectura
>eremet 5., Curs de prelegeri la microbiologia Biblioteca, sala de
4. | speciald pentru specialitatea TPPFL, Stiuceni y
lecturj
2001,
Fedor.ciccwa Svetlana, Merceologia prodt.Jsel.or Biblioteca, sala de
5. | cerealiere, Note de curs, Centru Editorial lecturs
Poligrafic al USM, Chisin3u, 2008, 214 pag.
Bordel D_., Tendnr.esv:u F.. Tnm? ., §tllr:!_a_| 5i Biblioteca, sala de
6. [tehnologia panificatiel, Editura Y- T-1 lecturs
Bucuresti,2000, 320 pag.
7 Danciu 1., Macinarea cerealelor, Vol I, Sibiuy, Biblioteca, sala de
"~ | Universitatea ,Lucian Blaga”, 298 pag. lecturd
2 Calmas V.,Tehnologii Alimentare, Editura | Biblioteca, sala de -
" | ASEM, Chisingu, 2017, 265 pag. lecturd
Caimas V., Indrumari metodice pentru lucrari
g, |48 laborator Iz discipling Microbiologia, | Biblioteca, sala de .
" | sanitaria si igiena marfurllor. Editura lulian, lecturd
| Chigindu, 2014, 76 pag
| Calmas V., Indrumarn metodice pentru lucrari
i | practice i de  tsboratsr |a disciplina |  Biblioteca, sala de 6
Merceologie alimentars, Editura ASEM, lectura
)= Chisingu, 2017, 252 pag.
Calmis v, Indrum3r metodice pentru lucriri
4;  pr=ixe 5 de laborator |3 disciplina | Biblioteca, sala de
©T | Merzeologle  alimentar) I, Editura ASEM, lecturd >
! Chigindy, 2013, 123 pag
ssmenescu |, Paunescu €, Anallza senroriali .
.- 5 ; £ . Biblioteca, sala de
=& I societatile comerciale, Editura Uranus, .
Sucuresti, 2003, 207 pag, lecturd
FOCT  26668-85, Mpogykrw nHlessie M
3. |EH'|.rI!I:IHI:|IE. MeToge  ortBopa npof  gas Sala de lectury
muupnﬁhnnqmqecu_m dHANMI0E
FOCT 26313-84. NpogykTsl  nepepaboTku
14.  naogos w  osowel. Mpasuna npHeMmKH, Sala de lecturs
MeToak otbopa npob
15 FoCT  8756.0-70. MpoaykTel  nuwesble Sala de lecturs
| KOHCEPBUPOBaKHbIe, Otbop npob K
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FOCT 26671-2014. NpoaykTsl nepepaboTkm
PPYKTOB M 0BOWEH, KOHCEPBBI MACHBIE 1
MACOpacTuTensHwe. [logroToska npof aam
N3HopaTODHbIX avanuaos

Sala de lecturs

lrocT 26669-85. TMpoaykTel  nuweswie u

BKYCOBbIe. Mogroroska npob anAa
MUKPOBMONOTUYECKUX aHANU30B

Sala de lectur3

GOST 28562-90, PegpakTomerpuyeckui I
METOA,  ONPeAeNeHUA  pPacTBOPMMBLIX  Cyxmx
BeLLeCTs,

Sala de lecturs

Legea Republicii Moldova privind securitatea
generald a  produselor nr.442-xvl  din
22.12.2006.

Sala de lecturj

lege nr. 10 din  03.02.2009 privind
Supravegherea de stat a s3ndtdtii publice,
adoptata de Parlamentul Republicii Moldova,

Sala de lecturj

21.

SR13462-1/2001, lgiena  Agroalimentari.
Principii generale,

Bibliotecd
Sala de fecturj

22,

HotdrareaGuvernului Nr. 384 din 12.05.2010 |
cu privire la Serviciul de Supraveghere de Stat
a Sandtatii Publice |

Sala de lecturs

23

HotdrareaGuvernului Nr. 412 din 25.05.2010 |
pentru aprobarea ,Regulilor generale de igiend
a produselor alimentare”

Sala de lecturs

24

Hotardrea Guvernului nr.702 din 04.06.2002
[ privind trecerea 1a standardizarea voluntara.

Sala de lecturd

25

Hotdrdrea Guvernului nr.873 din 30.07.2004
privind aprobarea Programulul National de
elaborare a reglementarilor tehnice

Sala de tecturj

25

| Hotardrez Guvernului nr 859 din 31.07.2006
i privire la aprobarea Conceptiei
infrastructurli calitatii in Republica Moldova.

Sala de lecturj

Siretegii de manazement privind calitatea
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