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t. preliminarii

';':::,i::"'Ti:,i"i:^.,:,:;:!:,:::i::,;::;;,,i,":.:.i:,::,:_..-::
at in baza Calific6rii profesionale la specialrtatea fehnologa ;;;;

produselor obtinute din acestea.

unit;lilor de curs din componenta fundam
Chimrc, Fizicd, Brclogie, Biochimio prcduselor
sonttotie Si ndustriold, Bozele
Pdstrareo I or, pdsttoreo pro
rretuctoteq eloL prelucrotea
securitoteo muncit, ControluI coIitdt proouseto

corespunzatoare standardelor nalionale, regio

lt. Motivatia, utilitateamodulului pentrudezvoltarea profesionali

lll. Competenlep.ofesionalespecificemodulului

Com pete nte profes iono le specif i ce n od u I u t u i :



t 
::i""'*::: 

metodelor 5i procedeelor de apreciere a catitdtii produsetor de orisine

4 Examinarea fizico-chimic; $i microbiologicS a produselor de origine fitotehnic;.

semestful

Numirul de ore

Modalitate
de evaluare

Contact direct

LUCTUI

IndividualPrc.{cel
Seminar

Uniti!ide
competenli Unititide continut AbiritS!i

l.Metode $i mijloace de mdsurare a parametrilor de calitate

UCl. Selectarea
metodelor ti
Procedeelor de
apreciere a calit;tii
produselor de origine
vegetat;

1.4. Aparate, ustensile fj instalatii
pentru determinarea parame_
trilor de calitate.

1.5. N4etode 5i mjjloace de
mesurare a parametrilor
tehnici din diferite tEri. Calcule
tehnice (de convertire a
parametrilor).

1.1. Conceptul de calitate, metode
$i procedee de apreciere a
calit;tii produselor de origine
v etal;. Indicii de calitate gi
o nolensivitate

1.2. Reguli de organizare a lucrului
in laboratorul de incerctri
pentru produsele de origine
vegetata.

1.3.Regulile te nicii securjt;tii in
laboratOr e prevenirea Sj
stingerea incendiilor, m;sUrj
de prim ajutor.

A.1. Respectarea normelor de
igien;5i protectje a muncii.

A.2. ldentificarea parametrilor
de calitate a produsului
analizat,

A,3.ldentificarea principalelor
metode $i mijloace de
mEsu ra re.

A.4. Aplicarea mbrimilor funda_
mentale tjderivate.

A.5. Prelevarea probelor de
conlrot pentru analizb.

A 6. Efectuarea corecti a
calculelor conform formu_
lelor de calcul.

A.7. Completarea documentelor
$i registrelor de eviden!5.

lV. Administrafea uniti!ii de

Nr credite

Uniti!ile de invdlare

Metode de analizi senzoriald



UC2 Examinarca
senzoflalS a

produselor de ongine
vegetal;

2 1. Rolul analizei senzoriale in
controtul calititii produselor
de oflBine ve8eta16;

2.2.Caracteristica senzaliilor
gustative, olfactive, vizuale,
tactile ti trigeminale.

2.3 Conditii de desf;surare a
analizeisenzoriale

2 4.Teste de lucru utilizate in
a n aliza senzorial;.

2.5. Metode de m;surare a
caracteristicilor senzoriaJe ale
produselor orjgine vegetali.

3. Controlul organoleptic calitilii produsetor fitotehnice

UC3 Examinarea
organoiepticS a

produselor
fitotehnice

porumb).

3.2. N4etode $i procedee de
apreciere organolepticd a
produselor finite (fdinuri,
crupe, paste f;jnoase, amidon,
produse de panificatie).

3.3.Corectitudinea etjcheUfli Si
marcirii.

3l.Metodele $i procedeele de
aprecrere a calit;tii organo_
leptice a boabelor de cereale
(916u, secari, orz, porumb,
oviz), sfeclei de zahdr 5i
materiilor prime oleaginoase
(rapil:, floarea soarelui, soja,

.L2.Citirea documentelor
normative.

A.13 ldentificarea indicilor de
calitate a produsului
analizat.

A.14. Utilizarea instalaliilor ;i
ustensilelor din laborator

.15. Prelevarea probelor medii
pentru analizE,

A.16. Verificarea
etichet;rii,
masei netto.

A.17. Executarea

organoteptic al calititii
produsului fitotehn jc.

A.18. lnterpretarea rezultatelor.

.19. Completarea documentelor
5r registrelor de evjdentt.

corectitudinii
marcarii ti

controlului

4. Metode fizico-chimice Si microbiologice de verificare a
fitotehnici

calitdlii produselor de origine

UC4. Examinarea
fizico-chimic; ti
microbiologici a
produselor de origine
fitotehnicE.

4.1.Metode de prelevare $j
preparare a esantioanelor de
produse supuse analizei.

4.2.1\4etodele fizico,chimrce stan_
dardizate $j nestandardizate.

4,3.lvlodific;rile chimice, bio_

A.8. Stabilirea sensibilit;tii
gustative, olfactive, vizuale,
tactile.

A.9. PregStirea probelor supuse
analizeisenzoriale.

A.10. Evaluarea calit;tii senzon-
ale a produselor fitotehn;_

A.ll.lnterpretarea re2ultatelor
analizeisenzoriale.

A.20. Citirea documentelor
normative

A 21.ldentificarea indicilor fizico_
ch jmici Si microbiologici aj
produsuluianalizat,

A.22.Selectarea metodelor .la



I

chimice 5i microbiologice care
ctepreciazi calitatea materiilor
prime oleaginoase.

4.4.Decelarea falsjfic6rii produse-
lor alimentare de origine
fitotehnici

verificare a indicllor fizico_
ch jmici 

Si microbiologici.

A.23.Executarea analizelor de
taborator.

A.24.lnterpretarea rezultatelor
obtinute $i inregistra.ea lor
in registrele de eviden!;

A.25.P.opunerea solutiilor, in
baza rezultatelor, pentru
oblinerea produselor calita_
tive $i micSorarea rebutului.

Repartizarea orientativd a orelor pe unit5ti de invitare

studiu individual ghidat de profesor

Elaborarea

schemei
Prezentarea

schemei 55ptdmena 1



1.2. Fvolutia conlrnutului de zaharozj in
sfecla de zah;r

produselor alimentare

Prezentarea oral;
a rezumatului 5;ptein:!ra 2

5;pt:mena 3

2. Metode de analizi senzoriali

Vlll. [ucririlepracticerecomandate
1. Evaluarea organolepticd a materi or prime fitotehnice.
2. Evaluarea organoleptic6 a ulejulu3 Dete,minarea conlinuturui de gruieznal 

jrlllill""J' 
T',1;"*l r.rL", 

",'
4. Determinareaacidit;tiitttrimetric

s Determinarea con'nu,,,,, o" r,,;,l,ll il::il,lJ: :H;roroduse 
de paniricarie.

Rezumat

Referat Prezentarea oral;
a referatului

2.1. Metode senloriale de evaluare prinpunct a materiilor prime
oleagi ase, folosite in diferite ttri.

Prezentarea oral;
a referatului S;ptimena 5

3, Controlul organoleptic al calitdtii

3 I Analila se.rzoriaJd a uleiului de
sline. porumb, germeni de orez,r
g16u.

Studiu de caz
Prezentarea

studiuluide caz
S;ptimena 6

expres tolosite la
determjnarea gradului igjenic al
produselor alimentare.

Rezumat Prezentarea
rezumatului S;ptim6na 7

3 3. Metode filico chimice moderne de
depistare a falsific;rii uleiurilor
vegetale.

Studiu de caz
Prezentarea

studiului de caz
5;ptdmena 8

3.4. Caracteristica metodel r de
taborator folosite pentru d termina_
rea gradulujde 16ncezire a uleiurilor.

Elaborarea

tabelului
Prezentarea

tabelului SEptdm6na 9

4. Metode fizico-chimice gi microbiologice de verificare a
fitotehnicd

calit;tii produselor de origine

4.L lVIetodele fizico chimice de depistare
a. e eoranltlor din produsele
allme re.

Prezentarea

referatului sSpt;m6na 1O



6. Determinarea indicelui de saponificare in gr5simi.

7. Determinarea indicelui de iod in uleiuri.
8. Determinarea culorii uleiurilor vegetale.

9. Determinarea contlnutului de zaharozi in sfecla de zahdr Siin zahir.
10. Determinarea substantelorcenusiiinfdini.

11. Controlul calit;tii crupelor.

1.2. Controlul calit6lii pastelor fiinoase.

1.3. Determinarea proteinei brute in cereale.

14. Determinarea finetii fbinei.

1.5. Determinarea NTG (num;rul total de germeni) al enterobacteriilor, drojdiilorSimucegaiurilor ln produsele finite.

16. Determinarea Bacillus mezentericus Si Bacillus subtilis in fdina de 916u.

tX. Sugestiimetodologice
Pornind de la faptul cd abordarea modul
modulului, c6t li competenlelor profes,onal
se vor axa pe formarea abilit;lilor, prin re
teoretice, deoarece sunt dupi nu drul de or
functie de sarcinile practice. Elev va analiz
teoretice in funclie de sarcinile practjce ne
cuno$tinte faptice,

in procesul studierij modulului Con
didactic va folosi tehnoloEii 

"rrr,"n ""!!'or'o"'u'" 

ptoduselor de o gine fitotehnicd cadrul

exersarea abilitililor practice in laborator.
tehnologii, forme Si metode de organizare a
experienlei de lucru, capacitililor individuale a
conpetenlelor preconizate.

Deoarece continuturile modulului au

:"^:111g.. 
utirizarea rormelol ; '!:i:"r.J,;.T::1.";.,1!i""",iJi.#l"",iliiiill"li:,ll

oemonstrarea, compararea, studjul d{
Ele formeaz; la elevi atirititi actionar - prca1l 

€xerctiul' lucrarea practice' experimentul ghidat.

Cele mai eficiente metode de invdlare recomandate pentru formarea competenlelorprofesionale specifice pentru prezentul curricujum ar fi:

strategii de rezolvare a sarcinilorj co
cunogtjntelor, Aceastt metod; se recom

sporit de complexitate $j de independenld de



_ de caz: es
u un anumi 

valorifici in inv;lare o situalie reali,

esibil5, s5 
studiului de caz trebuie si fie autentici,

alijSi luare i' rezolvarea c;reia se va efectu' Fil
- Exerciliul: metoda se referi la ind

lucriri, acliuni. in principiu, pnn
deprinderi, dar 5s p61 realiza gi alte
unor capacit;ti sau atitudini.
mutte tipuri: introductive, de
pentru efectuarea lucr;rilor pr

unor obiecte, acliuni sau fenomene in
de invbtare, observarea este organizatt
la discrelia cadrului didac g in cadrul

[a predarea modururui, in mod obriSator,u se_vor forosj p rarg documente normativ_tehnice;srandarde, ReglementEri Tehnice (nationale, internalionale normative de cer ficare.
X. Sugestiide evalua.e

Evaluarea poani un caracter continuu ,i este de diferite tipuri:- formativd, folosind teste cu diferire Upuride itemi, studiul de caz;
sumativd, folosind examenele orale,j scnse, inclusiv testele.

Pornind de la
aspectele ce Iin
Activit;lile de
continuu, fapt
autoevalu;rii$i
sau individuale.

caracterul aplicativ al Curriculumului
de anarize si determinr,i;;;;;;;;", illr"f;J#ff;#J:lcmai murt

evaluare vor fi orjentate spre motiva,
ce vn permite corectarea operativd 1a 

elevilor.si oblinerea unui feedback

aevaluirii reciproce, e"d;;;;;;;;;"t^ :"t 
cesurui de invdtare, stimularea

rseror, mplementarea evalu;rii selective

Metodele folosite pentru evaluarea col
caz, tucrarile practice. ntinu; presupun chestionarea oralS sau scris6, studiile de

a,demara evaludrile propf tu_zise, cadrul
nror, modul de evaluare (bareme/grile/
lu;ri.



ln procesul evalu;rilor continue se va da atat o aprecrere obiectivd a cunoftintelor 5i

competentelor elevilor, cat 5i a progreselor inregrstrate de aceitia.

Evaluarea curent;/formativd se va realiza prin diverse modalit;ti: obseryarea

comportamentului elevului, analrza rezultatelor activitetii elevului, discutia/conversa[ia,
prezentarea proiectelor individuale de activitate. Prin evaluarea curent6/formativ;, cadrele

didactice informeaz; elevul despre nivelul de performan!;; il motiveaz; s; se rmphce in
dobandirea competentelor profesionale.

in cadrul lucririlor practice si de laborator elevii sunt pugi in situalia de a executa eiinsusi, sub

conducerea 5i indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea

acumulSrir, fixirii fi consoliddrii cuno$tintelor si a formerii abilit6tilor. Astfel, lucrtrile practice $i

de laborator presupun un volum mai mare de muncS independentS din partea elevilor, cu

analizE de rezultate, formulare de conluzii Si luarea deciziilor in functie de rezultatele obtinute.

La probele practice 5i de laborator se evalueaz; procesul de executare a determintrii sarcinii
practice, calitatea produsului finit Si prezentarea dupd anumite criterii de evaluare.
Concomitent se apreciazS abilitatea executdni unor determiniri separate in cadrul procesului

de executare a sarcinilor practice.

Procesul va fi evaluat in baza frtelor tehnolo8ice, ghidurilor de performanld, iar calitatea
produsului finit va fi apreciati conform rezultatelor oblinute, standardelor in vigoare.

in cadrul activit;Iilor practice 5i de laborator, vor fi aplicate probe practice autentice prin care

se evalueaz; abilit;lile 9i competentele elevului, plasat intr'o situatie similar; conditiilor reale

din activitatea profesional;.

La lucririle practice bazate pe calcule se va evalual

Problemd rezolvotd, unde se va line cont de inlelegerea problemei, documentarea in vederea

identific;rii informatiilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmLrlui de

rezolvare,prezentarea si analiza rezultatelor oblinute.
5e recomandb evaluarea produselor elaborate de elevi la studiul individual prin:

- Eseu structutot - unde se va Iine cont de completitudinea interpretdrii informaliilor prin

prisma sarcinii prezentate, claritatea, argumentarea, coerenl; logici (ideile au leg;tur;
unele cu altele, decorg unele din altele, nu se accepti a se incepe cu o idee pe care o
dezvolti elevul 5i si finalizeze argumentarea cu idei care nu au fost prezentate in eseu,

interac!iunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzttor,
argumentele aduse sunt sus!inute prin prezentarea diferitelor cercet;ri, originalitatea,
creativitatea, inovatiile, aspectul general al eseului).

- Fise de onolizd unde se vor tine cont de urmdtoarele criterii de evaluare ca: stabilirea
ordinei determin;rii calitSlri, examinarea coerent; a indicilor organoleptici, perceperea

senzatiilor cu ajutorul organelor de siml, identificarea senzaliilor percepute, descrierea

senzaliilor percepute, notarea aprecierii analizate etc.

- Referat unde se vor line cont de urm;toarele criterii corespunderea referatului temei,
profunzimea ii completitudinea dezvolt;rii temei, actualitatea conlinutului, coerenla Si

logica expunerii, utilizarea dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucrdrii,
analiza in detaiiu a fiecdrei surse de documentare.

- Studiu de coz presupune confruntarea elevului cu o situalie din viala realt - coz, cu scopul

de a observa, in,telege, interpreta sau chiar soluliona. Cozul ales reflectd o situalie tiplcS,

reprezentativd, ti semnificativi pentru un anumit sector industrial, este autentic 5i implici
o situa!ie-problemS, care cere un diagnostic sau o decizie. Poate fi utilizatS pentru unitatea



:e invbtarer Substonte cu ro! plostic, energetic Si biotogic octiv, Substontele vegetole de
arigine secundord.

a.i,uoteo sumotivd se realizeaz; la finele fiec;rui modulul in baza simul;riiin taborator a unei
::uatii de problem;, care solicit; elevului demonstrarea competentei profesionale specifice.
::irele didactrce vor elabora sarctnr prin care vor orienta comportamentul profesional al
: .. ulur spre deTnonstrarea sistemului de cunostrnle $i abilit;ti. in acest scop vor fi clar stabiliti

-.d catorii 5i descriptorri de performant; ar procesuluigi produsului realizat de c;tre elev.
n scopul evalu;rit competenlelor profesionale specifice unit;tii de curs, in co litote de probe de

?,,clu0re se propune:
- Prepararea de c;tre fiecare elev a unei mostre de analiz; din lista lucr;rilor practice

r€coTnandate.
,- aotitote de produs pentru evoluorea competentelor se vor folosi:- Mostrele de anali25
Critenide evoluote o prcdusului

- Respectarea normelor tehnicii securitdtit munc :

- Respectarea tehnicii de lucruj
- Selectarea corectd a probei medii pentru analizSj
- Prepararea 5i utilizarea chimicatelor pentru analize;
- Corectitudineacalculelor;
- Prepararea mediilor nutritive pentru cretterea microorganismelor conform cerintelor;- Respectarea timpulut de executare a mostrei;
- Prepararea ti examinarea corecti a frotiuluij
- ldentificarea modific;rilor de natur; mtcrobiologic; sLrrvenite in produsele de origine

vegetal;;
- Claritatea imaginii la microscopj
' ldentificarea microorganismelor uttle Si ddun;toare;
- intrelinerea ti Lttilizare echipamentelor din dotare;
- Aplicarea practicilor de igienrzare a ustensilelor 5i strcl;riei de laborator;
- Aplicarealegislatieijidocumentelornormative;
- Interpretarea corect6 a rezultatu[ti;
- lntocmirea documentelor specifrce;
- Propunerea soluliilor in funclie de rezultatj
- Menlinerea in stare de curilenie a loculLri de munc;;
- Uttlizarea corectS a vocabularului de specialitate.

Xt. Resursele necesare pentru desfitufarea procesului de studii
Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competenlelor in cadiul unit:tii de curs Controlul
calrtStii produselor fitotehnice, este necesar si se creeze un mediu educational autentic.
reJevant ti productiv, centrat pe elev care necesit; laborator, set de acte normative Si
standarde

Ore e teoretice $i lucrbrile practice se vor desfSSura in cablnet sau laborator, dotat cu mobilier
relevant (respectand normele ergonomice), cu mostre, echipamente, computer 5i proiector,
alte materiale necesare pentru formrea competenlelor, conform filelor tehnologice 5i actelor
normative in vigoare.

Mqteriole didqctice rccomondotei file instructive, ghiduri de perforrnanli, standarde ,i
reglementSri tehnice, manuale, curs de prelegeri elaborat in cadrul didactic etc



Xll. Resurseledidacticerecomandateelevilor

Nr.

crt. Denumirea resursei
Loculin care poate fi
consultatA/accesati/

procurat6 resursa

Numirulde
exemptare
disponibile

2

1.

Lold urnu, ueregoate 5 , Neamt Tehnica
analizelor de laborator, phare, proiectut de
Dezvoltare institutional; a sistemului de

nt profesionaJ si tehnic.
lamba A., Merceologia produselor agricole,
Chitin;u,2006
Jamba A, Merceologia produselor agricole,
Chi$in;u, Ed. Tipografia Centrat; 2008

Biblioteca, sala de
lectura

Biblioteca, sala de
l-"cturb

3. Biblioteca, sala de

lectu rt

4.
)eremer ) / LUrs 0e prelegeri la microbiologia
special6 pentru specialitatea TppFL, Steuceni
2407

Bibloteca, sala de

Jectu r;

5.
JVeUana, tvterceotogra prodLrSelo

cerealiere, Note de curs, Centru Editoria
Poligrafic al USM, Chrsin;u, 2008 214 oac

Eiblioteca, sala de

lecturj

6.

Bucure5ti,2000, 320 pas.

Biblioteca, sala de
lecturE

7.
uanctu t, Mdcinarea cerealelor, Vol ll, Sibiu,
Universitatea,,Lucian Blaga,,, 299 oae

Biblioteca, sala de

lectur;

8.
CalmaS V.,Tehnologii Alimentare, Editura
ASEM, Chitjn;u, 2A71, 265 pae

Biblioteca, sala de
lectur;

9

Larmag v./ Indrumari metodice pentru lucreri
Biblioteca, sala de

lecturi 6

10

rd/rld) v, n0firiia:r .,.etodice pentru lucrSri

Biblioteca, sala de
Iecturd

_ ulrd rneaootce pentru lucrirl
Biblioteca, sala de

lectur;

Biblioteca, sala de
lectur;

Sala de lectur;

15

I ur I zo5.rj_d4. I tpoAyRr6t nepepa6oTK'

Sala de lecturb

o/.o.u_/u. poAyr(Tbt nxqeBbte
RoHCepBrpOBaHHbte. OT6Op npo6 U

Sala de lecturd
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Republica Moldova.j. -re, r oe ^ a_d_-_morr p.r\,ind caljtatea

q4g%20Straresii.pdf

=..:, rooa.eu/legal_
europeani httpr//eur-

!!!8V%3 Af8 05 o
oi tent/RO

Calrtatea alimentelor
ea n-un I

uroDeana-privind_siPur n ta. htm
https://europa.eu

cs/f. od-saf

www_.slandar d ma/puOtic/files/anrnt/ZO-tSA
M 2fdf

Sala de lectur;

Sala de lecturi

GOS i 28562_90. ppopa Kro,raeip u q ec I ra ra

MeTOA OnpeAeIeHrlF pacTBop14Mbtx cyxtlx
Bet4ecTE

Sa la de lectur;

5a Ia de lecturS

Lege nr. 10 din 03 02.2009 pflvind

Sala de lecturt

sR I3a6 2-1/2001,. tgi"nu ag-il,.e.,tar".
Princ,piigenerale.

Bibliotecd
5a la de lecturb

Hot;16reaGuvernului
cu pfivrre Ja Servjciul

Nr 384 din 1,2.A5.20L0
de Supraveghere de Stat 5a la de lectur;

a s5n;t5tii Publice
Hot6rareacuvernulLri tlr qrZ di;-5IJs.ZOrO
pentru aprobarea ,,Regulilor generale de igreni
a produselor almentare'

Sala de lecturd

Hor;rarea G.r,FrnJtui 
"..02 oin- Oqar200:

staf dardizarea voluntard. Sa la de lectur;

Sala de lectur;

Sala de lecturd

Internet

Internet

lnternet

lnternet
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lnternet


