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I. Preliminarii

Unitatea de curs Control tehnochimic si bazele automatizdrii proceselor tehnologice face parte
din componenta unitatilor de curs de specialitate de formare a tehnicienilor in siguranta
alimentelor. Disciplina

prevede studierea calitatii produselor agroalimentare prin insusirea metodelor de analiza a
indicilor fizico-chimici microbiologici si organoleptici.

Scopul studieri unitatii de curs Control tehnochimic si bazele automatizdrii proceselor
tehnologice  prevede formarea competentelor privind monitorizarea calitatii produselor
agroalimentare Tn scopul sigurantei alimentelor si consumatorilor.

La predarea acestui modul profesorul va urmari permanent informatiile si modificarile de ultima
ora pentru a asigura continuturi relevante si utile elevilor.

Elevii vor fi atentionati asupra respectarii standardelor nationale, internationale, fiind in corelatie
cu protectia consumatorului si a mediului inconjurdtor. De asemenea elevii vor implementa si
respecta documentele de referinta (standarde), care vor servi la solutionarea problemelor tehnice
si comerciale Tn procesul de control. Competentele formate vor asigura calitate in procesele de
lucru si la rezultatele acestora.

in procesul studierii modulului elevii vor aplica cunostintele obtinute la disciplinele de cultura
generald, precum si cele de specialitate.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Disciplina Control tehnochimic si bazele automatizdrii proceselor tehnologice sta la baza
pregatirii unui bun specialist Tn domeniul agroalimentar, ce corespunde nivelului patru de
calificare.

Control tehnochimic si bazele automatizdrii proceselor tehnologice  asigura formare
competentei profesionale specifice de implimentare a metodelor moderne de analiza fizico-
chimica si organoleptica a produselor agroalimentare.

Cunostintele acumulate si abilitatile formate vor permite viitorului specialist sa planifice,
monitorizeze si sa controleze eficient intregul traseu tehnologic de producere a produselor
obtinute prin agroalimentare, in scopul valorificarii atat pe piata autohtona cat si cea
internationala.

Continutul unitatii de curs raspunde nevoilor economiei nationale privind unor specialisti
capabili sa utilizeze standardele, inclusiv ca instrumente de reglare a pietei, accesibile
partenerilor economici. Formarea specialistilor cu un nivel de calificare, care sa satisfaca nevoile,
cerintele sisolicitarile de pe piata muncii.

lll. Competentele profesionale specifice disciplinei

Competenta profesionala din descrierea Calificdrii profesionale:

Asigurarea calitatii produselor agroalimentare respectand legislatia in vigoare.
Competente profesionale specifice disciplinei:

1. Distingerea elementelor toxice si contaminantilor din produsele
agroalimentare.

2. Identificarea fraudelor in domeniul agroalimentar.



3. Determinarea calitatii materiei prime, auxiliare, produselor
intermediare si finite in domeniul agroalimentar

4. Aplicarea mijloacelor si metodelor de control microbiologic al
echipamentului tehnologic si produselor agroalimentare.

IV. Administrarea modulului

Numarul de ore

Semestrul total Contact direct Lucrul evaluare Numar de
individual credite
teorie practica
8 120 60 20 40 examen 4

V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta

Unitati de continut

1. Siguranta alimentelor si a produselor agroalimentare,,

UC1. Distingerea elementelor toxice si
contaminantilor din produsele
agroalimentare

Organizatii responsabile de inofensivitatea
Produselor agroalimentare.

2. Toxicitatea elementelor din produsele
agroalimentare.

3. Contaminanti

2. Autentificarea si falsificarea produselorn agroalimentare

UC2. Identificarea fraudelor in domeniul
agroalimentar

1. Fraudele in agricultura si produsele
agroalimentare, motivatia partilor implicate.
2. Clasificarea fraudelor si falsificarilor in

agricultura si produsele agroalimentare.

3. Controlul fizico-chimic al materiei prime, auxiliare, produselor
intermediare si finite in domeniul vitivinicol

UC3. Determinarea calitatii materiei
prime, auxiliare, produselor intermediare si
finite In domeniul agroalimentar.

1. Controlul tehno-chimic produselor
agroalimentare.

4. Controlul microbiologic al materiei prime, auxiliare, produselor

intermediare si finite in domeniul vitivinicol

UCA4. Aplicarea mijloacelor si metodelor de
control microbiologic al echipamentului
tehnologic si produselor agroalimentare

1. Controlul microbiologic al materialelor

finit.
2. Controlul microbiologic al incaperilor,
Echipamentului tehnologic.

2. Controlul tehno-chimical materialelor auxiliare.

auxiliare, produselor intermediare si produsului




VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

e Total Contact direct
AlE Prelegeri | Lectii Lucrul
ort practice Individual
1 |Siguranta alimentelor si a produselor 20 10 4 6
agroalimentare
2 Autentificarea si falsificarea produselor 30 16 4 10
agroalimentare.
3 Controlul tehno-chimic al materiei 60 30 10 20
prime, materiei prime auxiliare,
produselor intermediare si finite in
domeniul agroalimentar.
4 Controlul microbiologic al 10 4 2 4
materieiprime,  auxiliare, produselor
intermediare si finite in domeniul
agroalimentar.
Total 120 60 20 40
VII. Studiu individual ghidat de profesor
Unitati de invatare Produsede Modalitati de Termeni de
elaborat evaluare realizare
1. Siguranta alimentelor si a produselor agroalimentare.
1.1 Aminele biogene, micotoxinele, Fisa de Prezentarea Saptamana 1
reziduuri de pesticide etc. studiu argumentata a
fiselor
2. Autentificarea si falsificarea vinurilor
2.1 Autentificarea si falsificarea originii Studiu de Prezentare Saptamana 2-3
geografice productieiagroalimentare, caz studiului
soiului de provenienta a materiei prime,
anului de recolta

3. Controlul fizico-chimic al materiei prime, auxiliarea, produselor

intermediare si finite in domeniul viti-vinicol.

3.1 Controlul calitatii materiei prime. Sarcina

Prezentarea

Saptamana 4




practica rezultatelor
3.2 Controlul fizico-chimic al produselor Sarcind Prezentarea Sdptamana 5
intermediare. practica rezultatelor

sarcinii

3.3 Controlul fizico-chimic al produsului Sarcind Prezentarea Sdptamana 6
finit. practica rezultatelor
3.4 Controlul fizico-chimic al proceselor Sarcind Prezentarea Sdptamana 7
tehnologice. practica rezultatelor

4.Controlul microbiologic al materieiprime, auxiliare, produselor intermediare si finite in
domeniul agroalimentar.

4.1 Analiza microbiologica a strugurilor Fisa de Prezentarea Saptamana 8
analiza fisei

4.2 Controlul microbiologic al incaperilor Fisa de Prezentarea Saptamana 9

si echipamentului tehnologic. observatii fisei

4.3 Materiale si metode utilizate pentru Tabel Prezentarea Saptamana 10

sanitarie si igiena tabelului

VIII Lucrarile practice recomandate

1. Determinarea limitelor admise de contaminanti in produsele agroalimentare din RM si UE.
2. Analiza metodelor de depistare a produselor agroalimentare falsificate (Intdmplator, analiza
senzoriala, biochimic (identificare ADN-ului) si analizele tehno — chimice).

3. Studierea metodelor de analiza a principalelor indici fizicochimici de calitate a produselor
agroalimentare.

4. Determinarea organoleptica a calitatii productiei agroalimentare.

5. Determinarea concentratiei in masa a acizilor de baza in produsele agroalimentare

6. Determinarea continutului de impuritati in produsele agroalimentare.

7. Analizarea microbiologica al incaperilor de producere

8. Analizarea microbiologica a echipamentului si utilajului in halele de producere.

9. Analizarea a materialelor auxiliare, produselor intermediare si finite.

10. Controlul nivelului sanitaro-igienic al incaperilor de producere, echipamentului si utilajului.

IX.Sugestii metodologice
Pornind de la faptul ca abordarea modulara asigura formarea competentelor specifice modulului,
cat si competentelor profesionale pentru locul de munca, tehnologiile metodologice se vor axa
pe formarea abilitatilor, prin rezolvarea sarcinilor practice concrete. Continuturile teoretice vor fi
integrate, pe parcurs, in functie de sarcinile practice. Elevul va analiza documente normative, va
studia continuturi teoretice in functie de sarcinile practice necesare de realizat. Elevul va aplica in
practica cunostinte faptice, in procesul studierii disciplinei Control tehnochimic si bazele
automatizarii proceselor tehnologice cadrul didactic va folosi tehnologii eficiente de predare -
invatare — evaluare, ce tin de formarea si exersarea abilitatilor practice in laborator. Profesorul
poate alege si aplica acele metode si tehnologii, forme si metode de organizare a activitatii




elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacitatilor individuale ale elevilor
si care asigura randament la formarea competentelor preconizate.

Deoarece continuturile unitatii decurs au un caracter aplicativ, pentru inlesnirea insusirii lor, se
recomanda utilizarea formelor si metodelor intercative: instruirea problematizata,
demonstrarea, compararea, studiul de caz, exercitiul, jocul didactic, lucrarea practica,
experimentul ghidat. Ele formeaza la elevi abilitati de a actionaa practic. La predarea disciplinii, in
mod obligatoriu, se vor folosi pe larg documente normativ-tehnice: standarde, reglementarile
tehnice (nationale, internationale), normative de certificare.

X.Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invatare - predare-evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii
pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea competentelor specifice disciplinii Control
tehnochimic si bazele automatizdrii proceselor tehnologice prevede masurarea si aprecierea
rezultatelor obtinute Tn corelatie cu obiectivele proiectate pentru a interveni, in functie de caz,
asupra perfectionarii procesului de predare-invatare si obtinere a performantelor.

Evaluarea poarta un caracter continuu si este de diferite tipuri:

-formativd, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, studiul de caz;

-sumativd, folosind examenele orale si scrise, inclusiv testele.

Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va viza mai mult aspectele
ce tin de analize si determinari organoleptice, fizico-chimice si microbiologice.Activitatile de
evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va
permite corectarea operativa a procesului de Tnvatare, stimularea autoevaluarii si a evaluarii
reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale. Pentru a
permite o individualizare a evaluarii si o motivare suplimentara a elevilor, sarcinile de evaluare
formativa individuale,se impart pe grade de dificultate. Elaborarea itemilor pentru evaluare va fi
realizata Tn contextul taxonomiilor lui Bloom-Krathwohl (componenta cognitiva), Dave si Simpson
(componenta funciona l-actionara) si Krathwohl (componenta afectiva). La intocmirea probelor
de evaluare, se recomanda subiecte cu un caracter problematizat, ce impun elevii sa analizeze,
generalizeze, sa deduca concluzii. Itemii vor testa o gama larga de comportamente cognitive, cu
accent pe cele de analiza si sinteza. Metodele folosite pentru evaluarea continua presupun
chestionarea orala sau scrisa, studiile de caz, lucrarile practice. Pentru a eficientiza procesele de
evaluare, Thainte de a demara evaluarile propriu-zise, cadrul didactic va aduce la cunostinta
elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de
realizare a fiecirei evaludri. In procesul evaludrilor continue se va da atat o apreciere obiectivd a
cunostintelor si competentelor elevilor, cat si a progreselor inregistrate de acestia.

Evaluarea curenta/formativa se va realiza prin diverse modalitdti: observarea
comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitatii elevului, conversatia, prezentarea
proiectelor individuale de activitate. 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 fiecarui modulul in baza
simularii In laborator a unei situatii de problemad, care solicita elevului demonstrarea
competentei profesionale. Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta
comportamentul profesional al elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati.
Tn acest scop vor fi clar stabiliti indicatorii si descriptorii de performantd ai procesului si
produsului realizat de catre elev.

Criteriile de evaluare a produselor pentru masurarea competentei vor include:
-corespunderea rezultatelor obtinute cu normele in vigoare;



-respectarea cerintelor ergonomice;
- respectarea cerintelor de securitate la locul de munca;
-claritatea si coerenta concluziilor si rezultatelor Tntocmite;
XI.Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a realizarea formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitatii de curs Control
tehnochimic si bazele automatizdrii proceselor tehnologice , e necesar sa se creeze un mediul
educational autentic, relevant si productiv, centrat pe elev carenecesita laborator, set de acte
normative si standarde.

Orele teoretice si lucrarile 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 formarea competentelor, conform Nomenclatorului laboratorului.
Materiale didactice recomandate: fise instructive, ghiduri de performanta, standarde si
reglementari tehnice, manuale, curs de prelegeri elaborat de cadrul didactic,etc.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Locul in care poatefi consultata/
ord Denumirea resursei accesata/procurata resursa
1 Legea Republicii Moldova privind securitatea biblioteca
generald a produselor nr.422 —XVI din 22.12.2006
2 Standarde privind calitatea produselor biblioteca
agroalimentare
3 Standarde privind calitatea produselor biblioteca
agroalimentare procesate
4 Strategii de management privind calitatea internet
alimentelor

http://www.bjs.ro/Document_Files/Documente/000
00161/914j3 Carte%20Strategii.pdf

5 Legislatia europeana http://eurlex. internet
europa.eu/legalcontent/
RO/TXT/?uri=URISERV %3Af80501

6 Legislatia europeana privind siguranta alimentelor internet
http://mihalachemvm.
blogspot.md/2011/05/legislatia
-europeana-privind-siguranta.htm

7 Calitatea alimentelor internet
https://europa.eu/europeanunion/ topics/food-

safety_ro

8 BANU, C. si colab., 2007, Calitatea si analiza biblioteca
senzoriala a produselor alimentare, Ed. Agir,
Bucuresti.
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