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I. Preliminarii

Curriculum modular este elaborat pentru specialitatile din domeniul general de Inginerie, prelucrare si
constructie 51 de formare profesionald Prelucrarea alimentelor.
Curriculum modular, Controlul calititii produselor vitivinicole" face parte din componenta de
specialitate de formare a tehnicienilor-tehnologi la specialitatea Tehnologia produselor obtinute prin
fermentare. Modulul prevede studierea calitatii produselor vitivinicole prin insusirea metodelor de
analizi a indicilor fizico-chimici microbiologici si organoleptici.
Scopul modulului Controlul calititii produselor vitivinicole prevede formarea competentelor privind
determinarea §i monitorizarea calititii produselor obtinute prin fermentare in corespundere cu standardele
in vigoare, In scopul sigurantei alimentelor si consumatorilor.
Structural curriculumul modular Control tehnochimic cu bazele standardizirii §i metrologiei este
constituit din cinci Unitdti de invdtare: Controlul fizico-chimic al materiei prime, auxiliare §i produselor
intermediare, Controlul fizico-chimic al vinurilor §i vinurilor materie primd, Controlul fizico-chimic al
produselor obfinute prin fermentare, Autentificarea si falsificarea vinurilor, Sistemul national si
international de standardizare i certificare.
La elaborarea curriculumul s-a finut cont de interactiunea si interdependenta dintre obiective, continuturi,
strategii didactice si forme de evaluare. Curriculumul a fost elaborat in concordanta cu prevederile
invatdmantului formativ — dezvoltativ, presupunéand prioritatea cunostintelor productive si creative.
Pentru dezvoltarea competentelor in cadrul curriculumului modular sunt necesare cunostinte obtinute la
disciplinele de culturd generala, precum si cele de specialitate:

1. Chimia Y

2. Biochimia produselor alimentare

3. Vinificatie primara

4. Vinificatiesecundara

5. Oenochimie
La predarea acestui modul profesorul va urmari permanent informatiile si modificirile de ultimi ora
pentru a asigura continuturi relevante si utile elevilor. Elevii vor fi atentionati asupra respectirii
standardelor nationale, internationale, fiind in corelatie cu protectia consumatorului si a mediului
inconjurator. De asemenea elevii vor implementare §i respecta documentele de referinti (standarde), care
vor servi la solutionarea problemelor tehnice §i comerciale in procesul de producere. Competentele
formate vor asigura calitate in procesele de lucru si la rezultatele acestora.

11. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionali.
Modulul Controlul calitatii produselor vitivinicole sti la baza pregitirii unui bun specialist in domeniu
vinicol, ce corespunde nivelului IV de calificare.
Piata muncii cere specialisti competenti si capabili s§ contribuie la solutionarea problemelor parvenite in
activitatea entitdtii, ceea ce se poate realiza prin invitareca, formarea si dezvoltarea competentelor
specifice domeniului. Din aceste considerente programele de formare profesionali in domeniul
Prelucrarea alimentelor includ componenta de pregdtire speciald, care contribuie la formarea unor
competente profesionale specifice.
Cunogtintele obtinute in cadrul modulului Control tehnochimic cu bazele standardizdrii §i metrologiei vor
fi necesare si utile pentru activitatea profesionald, in calitate de tehnician -tehnolog in producere. La fel,
conform calificdrii profesionale, viitorul specialist poate activa i in calitate de: laborant chimist,
tehhician laborant analize produse alimentare; controlor proces tehnologic etc.
Control tehnochimic cu bazele standardizarii §i metrologiei asigurd formarea competentelor profesionale
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specifice de aplicare a metodelor modeme de analizd fizico-chimicd si organoleptici a produselor
obtinute prin fermentare.
Cunogtintele acumulate si abilitdtile formate vor permite viitorului specialist si planifice, sd monitorizeze
si sd gestioneze eficient intregul traseu tehnologic de producere a produselor obtinute prin fermentare, in
scopul valorificarii atdt pe piata autohtona cat si cea internationala.
Continutul modulului raspunde nevoilor economiei nationale privind formarea unor specialisti capabili si
utilizeze standardele, inclusiv ca instrumente de reglare a piefei, accesibile partenerilor economici.
Formarea specialigtilor cu un nivel de calificare, care si satisfacd nevoile, cerintele si solicitirile de pe
piata muncii.
II1. Competentele profesionale specifice disciplinei:

1. Determinarea calitétii materiei prime si produselor intermediare din domeniul vitivinicol

2. Analizarea fizico-chimici a vinurilor si a vinurilor materie prima

3. Aprecierea indicilor fizico-chimici a produselor obtinute prin fermentare

4. Identificarea fraudelor in domeniul produselor obtinute prin fermentare

5. Implementarea sistemului national de standardizare si certificare in domeniul produselor obtinute

prin fermentare
IV. Administrarea disciplinei.

Numairul de ore E—
Contact direct odalitate| Numir

Semestrul Lucrul ade ul de

o Prelegeri CNGESilde individual evaluare |credite

laborator

mpetenta* = Abilitan. -
1 Controlul fizico-chimic al materiei prime de bazd si auxiliare, produselor
~ intermediare L
1. Determinarea calititii 1.1 Controlul fizico-chimic al |A1.. Organizarea locului de lucru;
materiei prime si strugurilor de masa )
produselor intermediare |1.2 Controlul fizico-chimic al 2 ReCt?pElonarea probelor pentru
din domeniul vitivinicol strugurilor tehnici analiza;

1.3 Controlul fizico-chimic al
materialelor auxiliare

1.4 Controlul fizico-chimic al |A4. Analizarea fizico-chimic3 a
produselor intermediare strugurilor tehnici si de masa;

A3. Pastrarea probelor pentru analizi;

A5, Verificarea calititii materiei
prime auxiliare, conform
standardelor;

A6. Analizarea fizico-chimica
materiei prime auxiliare §i
produselor intermediare.

2. Controlul fizico-chimic al vinurilor si vinurilor materie prima




2. Analizarea fizico-chimici a
vinurilor si vinurilor materie
prima

2.1 Controlul fizico-chimic al
mustului

2.2 Controlul fizico-chimic al
vinurilor materie prima

2.3 Controlul fizico-chimic al
vinurilor albe

2.4 Controlul fizico-chimic al
vinurilor rosii

2.5 Controlul fizico-chimic al
vinurilor roze

2.6 Controlul fizico-chimic al
vinurilor speciale (spumante,
spumoase)

A1l

AL2.

A13.

A7. Prelevarea probelor de must sau

vin pentru analiza;

A8. Aprecierea organolepticd a

mustului §i vinurilor;

A9, Determinarea indicilor chimici a

mustului si a fiecdrui tip de vin;

A10. Determinarea indicilor de

calitate a vinurilor materie prima;

Compararea rezultatelor
obtinute cu normele in vigoare;

Determinarea indicilor de
calitate pe tot parcursul
tehnologic (indicii fizico —
chimici, organoleptici;

Depistarea si inldturarea
eventualelor erori in
determindrile realizate.

3. Controlul fizico-chimic al produselor obtin

ute prin fermentare

chimici
obtinute prin fermentare

3. Aprecierea indicilor fizico-
produselor

calitatii

3.1 Controlul fizico-chimic al
materiei prime de baza si
auxiliare utilizate in
tehnologia produselor obtinute
prin fermentare

3.2 Controlul fizico-chimic al
berii

3.3 Controlul fizico-chimic al
produselor obtinute prin
fermentare

A14. Utilizarea metodelor fizico —
chimice de analizi;

A15. Determinarea indicilor
materiei prime de bazi si auxiliare
utilizate in tehnologia produselor
obtinute prin fermentare;

A16. Determinarea calititii
produselor obtinute prin
fermentare;

A17. Determinarea indicilor de
calitate a bauturilor tari;

A18. Determinarea indicilor de
calitate a bauturilor spirtoase;

A19. Determinarea calitatii berii.

4. Autentificarea si falsificarea produselor obtinute prin fermentare

4.
in domeniul produselor

Identificarea fraudelor

obtinute prin fermentare

4.1 Fraudele in producere,
motivatia parfilor implicate
4.2 Clasificarea fraudelor si
falsificarilor in domeniul
produselor obtinute prin
fermentare

A20. Depistarea tipurilor de
fraudi;

A21. Identificarea fraudelor din
domeniul produselor obtinute
prin fermentare;

A22, Aplicarea mijloacelor si
metodelor pentru combatere
fraudelor.

5. Sistemul national si international de standardizare si certificare

5.

Implementarea
sistemului national de
standardizare si certificare in

5.1 Sistemul nafional de
standardizare in Republica

A23. Aplicarea standardelor
nationale la producerea produselor

Moldova si Uniunea




domeniul produselor obtinute
prin fermentare

Europeana

5.2 Standarde si calitatea

produselor obtinute prin

fermentare

5.3 Certificarea calititii
produselor vitivinicole:
sistemul national de
certificare in Republica
Moldova

5.4 Adoptarea standardelor
internationale in calitate de

A24.

vitivinicole;

Analizarea standardelor

internationale la producerea
produselor vitivinicole;

A25. Asigurarea practicilor

corecte in producerea si
comercializarea produselor

vitivinicole.

standarde nationale (ISO,
Codex Alimentarius)

VI Repartlzarea orlentatlva a orelor pe umtatl de mvatare.

. . | Iabo’rhton )

Controlul fizico-chimic al materiei prime de

1. . L . r 24 2 4 18
bazi si auxiliare, produselor intermediare

2 Controlul fizico-chimic al vinurilor si 24 5 4 13
vinurilor materie prima ;

3 Cor'ltrolul f'121co-ch1mlc al produselor 82 5 62 13
obtinute prin fermentare

4. Au‘Fentlﬁca.rea si falsificarea produselor 24 2 4 18
obtinute prin fermentare

3 Slstemul‘ natlor}al s '1nterna',[1onal de 2% ) 6 18
standardizare si certificare
Total 180 10 80 90

Prezentarea

1.1 Controlul inciperilor si echipamentului tehnologic Fisd de analiza i Saptimana 1
1.2 Materiale si metode utilizate pentru sanitirie si Fisd de Prezentarea | . . .

N . Saptdmana 2
igiend : observatii ﬁsel

2.1 Notiunea de cahtate a produsu1u1 Statutul

'_Prezentar ca

Eseu nestructurat

Saptamana 3

re21duur1 de pesticide

laboratorului intreprindere. Registrele in laborator orald
2.2 Contaminanti: alcoolii din vin, dioxidul de sulf,
acidul citric, dimetildicarbonat, dimetil, ureea, Fisa de Prezentarea | .. .. .
. . . . . e 1 Saptdmana 4
carbonatul de metil, aminele biogene, micotoxinele, observatii figei




3.3 Controlul fizico-chimic al produselor obtinute prini Sarcind practicd [Prezentarea | Saptdmaéna 6

fermentare finite Rezultatelor
sarcinii
3.4 Controlul fizico-chimic al proceselor tehnologice la; Sarcina practicd |Prezentarea | Siptdména 7
fabricarea produselor obtinute prin fermentare rezultatelor
| sarcinii
4. Aufentificarea si falsificarea produselor obtinute prin fermentare.
4.1 Tipuri de fraude in domeniul produselor obtinute] Prezentarea | . .. .
borin fermentare Referat orals Saptdména 7
4.3 Metode de depistare a produselor falsificate Eseu structurat Przz:sfifea Saptaména 8

3 sttemul na}mna! §i international de standardizar i _certxf care

5.2 Laboratoarele de incercari acreditate. Certificat de

conformitate, declaratie de conformitate. Certificarea| Proiect de grup Prezent.are. Saptimana 14
. . portofoliului
sistemelor de calitate
5.3 Managementul calitatii conform Standardelor ISO-
Prezentare

2200. Beneficille si importanta standardelor si| Portofoliul rtofoliului Saptimana 15
activitatii de standardizare portotoliulu

VIII. Lucrarile de laborator recomandate:

Determinarea concentratiei alcoolului etilic

Determinarea concentratiei in masa a acidului tartric in produsele viti-vinicole
Determinarea concentratiei in masa a zaharozei

Determinarea concentratiei in masa a substantelor fenolice

Determinarea continutului de alcooli superiori

Determinarea concentratiei in masd a aldehidelor si acetalilor

Determinarea concentratiei in masa a esterilor medii

Determinarea continutului acidulut tartric n tartratul de var

Determinarea calitatii i corespunderii standardelor a buteliilor

10 Determinarea calitdtii i corespunderii standardelor a dopurilor

11. Determinarea calititii bentonitei

12. Determinarea continutului de substante uscate in mustul concentrat

13. Determinarea substantei de baza din acidul citric

14. Determinarea componentei si calitdtii alcoolului etilic rafinat

15. Determinarea concentratiei In masa a extractului

16. Dirijarea procesului de reducere biologica a aciditatii vinurilor

17. Indeplinirea unor variante de cupaj

18. Testarea bauturilor fatd de tulburari si determinarea termenului minimum a garantiei de pastrare
19. Limpezirea de proba a vinului cu bentonitd

20. Prelucrarea de proba cu ferocianura de potasiu

21. Cleirea de proba complexa a cupajului de laborator

22. Determinarea gradului de umplerea buteliilor. Determinarea presiunii in sticlele de vinuri spumante.
23. Controlul nivelului sanitaro-igienic al incaperilor de producere, echipamentului si utilajului
24. Scheme de valorificarea tescovinei, semintelor, drojdiei si produselor secundare vinicole
25. Determinarea continutului acidului acetic in otetul alimentar

26. Insusirea regulilor de folosirea standardelor, catalogul standardelor

27. Studiul legislatiei cu privire la certificare

28. Studiul cu privire la completarea dosarului pentru certificarea unui produs
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IX. Sugestii metodologice.

Pornind de la faptul cd abordarea modulard asigurd formarea competentelor specifice modulului, cat si
competentelor profesionale pentru locul de muncé, tehnologiile metodologice se vor axa pe formarea
abilitatilor, prin rezolvarea sarcinilor practice concrete. Continuturile teoretice, deoarece sunt dupi
numirul de ore relativ putine, 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 practicd cunostinte faptice. In procesul studierii modulului Control
tehnochimic cu bazele standardizirii si metrologiei cadrul didactic va folosi tehnologii eficiente de
predare - invitare — 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 activititii elevilor, care
sunt adecvate_specialititii, experientei de lucru, capacitatilor individuale ale elevilor si care asigurid
randament la formarea competentelor preconizate.
Deoarece continuturile modulului au un caracter aplicativ, pentru inlesnirea insusirii lor, se recomandi
utilizarea formelor si metodelor interactive: instruirea problematizati, demonstrarea, compararea, studiul
de caz, exercitiul, lucrarea practici, experimentul ghidat. Ele formeazi la elevi abilititi actional - practice.
Cele mai eficiente metode de invitare recomandate pentru formarea competentelor profesionale specifice
pentru prezentul curriculum ar fi:
® Metoda lucririlor practice: constd in indeplinirea de citre elevi a unor sarcini cu caracter
aplicativ cum ar fi: proiectare, executie, fabricati. Aceastd metodad permite formarea: de priceperi
s1 deprinderi; achizifionarea unor strategii de rezolvare a sarcinilor; consolidarea, aprofundarea gi
sistematizarea cunostinfelor. Aceastd metoda se recomanda pentru efectuarea lucririlor practice.
Lucririle practice se realizeaza individual sau in grup, intr-un spatiu specific de productie,
inzestrat cu mijloace si echipamente de productie. Activitatea elevilor, racordati la metoda
exercitiului practic, are in acest caz un grad sporit de complexitate §i de independenti in invitare.
Metoda studiului de caz: este o metoda care valorificd in invatare o situatie reald, semnificativa
pentru un anumit domeniu. Metoda studiului de caz trebuie sd fie autenticd, reprezentativa,
accesibild, sd contind o problemad, rezolvarea céreia se va efectua prin colectare de informatii si
luarea de decizii, Aceastd metodd se recomandd pentru in cadrul studiului individual ghidat de
profesor la unitatea de invatare: Sistemul national §i international de standardizare si certificare

Exercitiul: metoda se referd la indeplinirea constientd, sistematicd si repetatid a unei lucrari,
actiuni. Prin metoda respectivd se urmareste Invatarea unor deprinderi, dar se pot de realiza i alte
obiective, de consolidare a cunostintelor, stimulare a unor capacititi sau atitudini. Pornind de la
obiectivele urmdrite, exercitiile pot fi de mai multe tipuri: introductive, de bazi, aplicative, de
creatie. Aceastd metoda se recomanda pentru efectuarea lucririlor practice si de laborator.
Observarea: presupune urmdrirea, investigarea unor obiecte, actiuni sau fenomene in vederea
formarii unei viziuni proprii. Ca metoda de invétare, observarea este organizatd intentionat si
aplicatd sistematic. Se va aplica, la discretia cadrului didactic, in cadrul lectiilor practice si de
laborator.

Experimentul: consti in provocarea intentionati a unui fenomen in scopul studierii Iui. In cazul
invitdmantului vocational este indicat experimentul cu caracter aplicativ, care urmareste
confirmarea experimentald a unor cunostinte dobandite anterior. Utilizarea metodei in cauzi este
condifionatd de existenta unui spatiu adecvat de invatare (sala de degustare) si a unor mijloace
didactice corespunzitoare (tirbuson, pahare, decantor etc.) Experimentul stimuleazi activitatea
personald de investigatie si independentd in luarea deciziilor. Aceastd metodd se recomandi
pentru efectuarea lucrarilor practice si de laborator.



La predarea modulului, in mod obligatoriu, se vor folosi pe larg documente normativ-tehnice: standarde,
reglementdrile tehnice (nationale, internationale), normative de certificare. '

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale.

Axarea procesului de invitare - predare-evaluare pe competente presupune efectuarea evaludrii pe
parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea competentelor specifice modulului Control
tehnochimic cu bazele standardizdrii si metrologiei prevede masurarea s aprecierea rezultatelor obtinute
in corelaie cu obiectivele proiectate pentru a interveni, in functie de caz, asupra perfectionarii procesului
de predare-invitare si obtinere a performantelor.

Evaluarea poartd un caracter continuu si este de diferite tipuri:

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

- Sumativi, 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 §i determindri organoleptice si fizico-chimice.
Activitdtile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor gi obfinerea unui feedback continuu, fapt
ce va permite corectarea operativd a procesului de invitare, stimularea autoevaluirii si a evaludrii
reciproce, evidenfierea succeselor, implementarea evaluirii selective sau individuale.
Elaborarea itemilor pentru evaluare va fi realizati in contextul taxonomiilor lui Bloom-Krathwohl
(componenta cognitivd), Dave §i Simpson (componenta funciona l-actionard) si Krathwohl (componenta
afectiva). La fntocmirea probelor de evaluare, se recomandi subiecte cu un caracter problematizat, ce
impun elevii si analizeze, generalizeze, si deducd concluzii. Itemii vor testa o gama larga de
comportamente cognitive, cu accent pe cele de analizi si sintezi.
Metodele folosite pentru evaluarea continui presupun chestionarea orali sau scrisd, studiile de caz,
lucrarile practice. ;
Pentru a eficientiza procesele de evaluare, nainte de a demara evaluirile propriu-zise, cadrul didactic va
aduce la cunostinta elevilor tematica lucririlor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si
conditiile de realizare a fiecirei evaluiri.
n procesul evaludrilor continue se va da atit o apreciere obiectivi a cunostintelor si competentelor
elevilor, cat si a progreselor inregistrate de acestia.
Evaluarea curentd/formativi se va realiza prin diverse modalit3{i: observarea comportamentului elevului,
analiza rezultatelor activitafii elevului, discutia/conversatia, prezentarea proiectelor individuale de
activitate. Prin evaluarea curentd/formativi, cadrele didactice informeazi elevul despre nivelul de
performantd; il motiveaza sd se implice in dob4ndirea competentelor profesionale.
In cadrul lucrérilor practice §i de laborator elevii sunt pusi in situatia de a executa ei insusi, sub
conducerea si indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea acumuldrii, fixarii
§1 consoliddrii cunostintelor i a formdrii abilititilor. Astfel, lucririle practice si de laborator presupun un
volum mai mare de muncd independenti din partea elevilor, cu analiza rezultatelor, formularea
conluzilori si luarea deciziilor in functie de rezultatele obtinute.
La probele practice si de laborator se evalueazi procesul de executare a determindrii/sarcinii practice,
calitatea produsului finit §i prezentarea dupd anumite criterii de evaluare. Concomitent se apreciaza
abilitatea executdrii 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 activititilor practice si de laborator, vor fi aplicate probe practice autentice prin care se
evalueazd abilititile si competentele elevului, plasat intr-o situatie similari conditiilor reale de viata din
activitatea profesionals.

La lucriérile practice bazate pe calcule se va evalua:

Problema rezolvata, unde se va tine cont de intelegerea problemei, documentarea in vederea identificarii
informatiilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmului de rezolvare, prezentarea §i analiza
rezultatelor obtinute.



Se recomandi evaluarea produselor elaborate de elevi la studiul individual prin:
1. Eseu structurat - se va tine cont de completitudinea interpretirii informatiilor prin prisma sarcinii
prezentate, claritatea, argumentarea, coerenti logicd (ideile au legdturd unele cu altele, decurg unele din
altele, nu se accepti a se incepe cu o idee pe care o dezvoltd elevul si si finalizeze argumentarea cu idei
care nu au fost prezentate in eseu, interactiunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate
corespunzitor, argumentele aduse sunt sustinute prin prezentarea diferitelor cercetri, originalitatea,
creativitatea, inovatiile, aspectul general al eseului).
2. Fise de analizd se va tine cont de urmitoarele criterii de evaluare: stabilirea ordinei determinarii
calitdtii, examinarea coerentd a indicilor organoleptici, perceperea senzatiilor cu ajutorul organelor de
simt, identificarea senzatiilor percepute, descrierea senzatiilor percepute, notarea aprecierii analizate etc.
3. Referat se va tine cont de urmatoarele criterii corespunderea referatului temei, profunzimea §i
completitudinea dezvoltirii temei, actualitatea continutului, coerenta gi logica expunerii, utilizarea
dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucririi, analiza in detaliu a fiecdrei surse de
documentare.
Evaluarea sumativd se realizeaza la finele fiecirui modul in baza simuldrii in laborator a unei situatii de
problemd, care solicitd elevului demonstrarea competentei profesionale specifice. 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 citre 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 i rezultatelor intocmite;

+ corectitudinea interactiunii cu colegii.

La evaluarea in baza testului sumativ se va tine cont de urmétoarele criterii:

Testul sumativ. Scorurile insumate la rezolvarea testului vor fi in corespundere cu baremul de corectare,
in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclusi in test.

Criteriile de evaluare vor include:

o corectitudinea interpretdrii itemilor propusi spre rezolvare,

e corespunderea rezolvirii propuse de conditiile indicate in itemi,

e corectitudinea metodei de rezolvare,

e corectitudinea selectirii rispunsului (pentru itemi cu alegere duald),

e corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multipl3),

e stabilirea corecti a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere),

o corespunderea raspunsului setului prestabilit de valori,

e localizarea corect3 a elementelor grafice (in cazul itemilor cu zone grafice active).

»

XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu.

Pentru formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitéii de curs Control tehnochimic cu bazele
standardizarii si metrologiei, ¢ necesar sa se creeze un mediul educational autentic, relevant si productiv,
centrat pe elev care necesitd laborator, set de acte normative si standarde.

Orele teoretice si lucririle practice se vor desfisura in cabinet siu laborator, dotat cu mobilier relevant
(respectind normele ergonomice), cu mostre, echipamente, computer si proiector, alte materiale necesare
pentru formarea competentelor, conform figelor tehnologice si actelor normative in vigoare.

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

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care

poate fi Numirul de
Nr. crt. Denumirea resursei consultati/accesat| exemplare
d/procurata disponibile
resursa
Legea Republicii Moldova privind activitatea de .
B reglementI:lre tehnica m’.420£iXVI din 22.12.2006. e L
Legea Republicii Moldova privind securitatea generald a <
2 | rodusclor nr422 X V1 Gin 22122006 i !
3, Hotararea Guvernul.ui nr.702 din 0?.06.2002(privind Sala de lecturs 1
trecerea la standardizarea voluntara.
Hotararea Guvernului nr.873 din 30.07.2004 privind
4, aprobarea Programului National de elaborare a Sala de lectura 1
reglementarilor tehnice.
Hotararea Guvernului nr.859 din 31.07.2006 cu privire la
5. aprobarea Conceptiei infrastructurii calitatii in Republica Sala de lecturd 1
Moldova.
6 SR13462-1/2001, Igiena Agroalimentard. Principii Biblioteca 2
: generale. Sala de lectura
7 BANU, C. si colab., 2007, Calitatea si analiza senzoriala a Biblioteca 2
: produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti. Sala de lectura
Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Bibliotec
8. Culegere. Uniunea Oenologilor din R.M. Chisiniu: Editura Sala de lecturd 2
SRL Print-Caro, 2010. 440 p. ISBN 978-9975-64-188-3.
Autentificarea si falsificarea- vinurilo rhttp: /foodnews.
9. e . . o Internet
ro/autentificarea-si-falsificarea-vinurilor/
Dotarea laboratorului pentru analiza calittii vinurilor si
10 aauturilor alcoolicehttp: //www.anpc.gov.ro/ Internet
*  larticol/603/prezentare-laborator-pentru-analiza-calitatii-
vinurilor-si-bauturilor-alcoolice
Controlul calitétii vinuluihttp:_
11.  [/www.creeaza.com/afaceri/agricultura/viticultura/CONTR Internet
OLUL-CALITATH-VINULUI764.php
Controlul calitétii vinuluihttp:_
12. |//www.scrigroup.com/tehnologie/merceologie/Controlul- Internet
calitatii-vinurilor11929.php
Strategii de management privind calitatea alimentelor
13.  |http://www.bjs.ro/Document Files/Documente/00000161/9 Internet
14j3 Carte%20Strategii.pdf
14 Legislatia europeana http://eur-lex.europa.eu/legal- Internet
* lcontent/RO/TXT/?uri=URISERV %3 Af80501
Legislatia europeand privind siguranta alimentelor
15.  [|http://mihalache mvm. Blogspot.md/2011/05/legislatia - Internet
europeana-privind-siguranta.htm
Calitatea alimentelor https://europa.eu/european-
16. Internet

union/topics/food-safety_ro
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'www.iso.ch ; www.iec.ch (sau WSSN — World Standards

17. Services Network) Lyl ot

18. www.cenelec.org ; www.cen.eu ; Internet
http://moodle.usm.md/moodle/pluginfile.php/52557/mod_r

19. esource/content/1/Suport%20de%20curs %20%281%29.nd Internet
f

20. http://www.isphta.md/categorii/laboratoare/index11.php/ro/ Internet

monografii.html
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