




I. Preliminarii

Curriculum modular este elaborat pentru specialit[file din domeniul general de Inginerie, prelucrare Ei
construclie gi de formare profesionald Prelucrarea alimentelor.
Curriculum modular, Controlul calitl{ii produselor vitivinicole" face parte din componenta de

specialitate de formare a tehnicienilor-tehnologi la specialitatea Tehnologia produselor oblinute prin
fermentaie. Modulul prevede studierea calitifii produselor vitivinicole prin insuqirea metodelor de

analizd a indicilor fizico-chimici microbiologici gi organoleptici.
Scopul modulului Controlul calitdlii produselor vitivinicole prevede formarea competenfelor privind
determinarea Ei monitorizarea calitalii produselor oblinute prin fermentare in corespundere cu standardele
in vigoare, in scopul siguranfei alimentelor gi consumatorilor.
Structural curriculumul modular Control tehnochimit cu bazele standardizdrii Si metrologiei este
constituit din cinci Unitdli de invdlare: Controlul fizico-chimic al materiei prime, auxiliare Si produselor
intermediare, Controlul fizico-chimic al vinurilor Si vinurilor materie primd, Controlul Jizico-chimic aI
produselor oblinute prin fermentare, Autentificarea Si falsificarea vinurilor, Sistemul nalional Si
internalional de standardizare ;i certfficare.
La elaborarea curriculumul s-a tinut cont de interacfiunea gi interdependenfa dinhe obiective, confinuturi,
strategii didactice gi forme de evaluare. Curriculumul a fost elaborat in concordanfa cu prevederile
inv5ldmdntului formativ - dezvoltativ, presupundnd prioritatea cunogtinlelor productive gi creative.
Pentru dezvoltarea competenfelor in cadrul curriculumului modular sunt necesare cunogtinfe obJinute la
disciplinele de cult.uri generald, precum gi cele de specialitate:

1. Chimia
2. Biochimia produselor alimentare

3. Vinificafie primard

4. Vinificaliesecundard

5. Oenochimie

La predarea acestui modul profesorul va urmdri permanent informaliile qi modificdrile de ultim[ ord
pentru a asigura con{inuturi relevante Ei utile elevilor. Elevii vor fi atenjionafi asupra respectdrii
standardelor nafionale, intemationale, fiind in corelafie cu proteclia consumatorului qi a mediului
inconjurdtor. De asemenea elevii vor implementare gi respecta documentele de referinld (standarde), care

vor servi la solulionarea problemelor tehnice gi comerciale in procesul de producere. Competenlele
formate vor asigura calitate in procesele de lucru gi la rezultatele acestora.

II. Motivafia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionall.
Modulul Controlul calitd;ii produselor vitivinicole stdlabaza pregdtirii unui bun specialist in domeniu
vinicol, ce corespunde nivelului IV de calificare.
Piata muncii cere specialigti competenfi gi capabili sd contribuie la solulionarea problemelor parvenite in
activitatea entitdfii, ceea ce se poate realiza prin invdlarea, formarea gi dezvoltarea competenfelor

specihce domeniului. Din aceste considerente progtamele de formare profesionald in domeniul
Prelucrarea alimentelor includ componenta de pregdtire speciald, care contribuie la formarea unor
competenle profesionale specifice.

CunogtinJele obfinute in cadrul modulului Control tehnochimic cu bazele standardizdrii Si metrologiei vor
fi necesare gi utile pentru activitatea profesional5, in calitate de tehnician -tehnolog in producere. La fel,
conform calificdrii profesionale, viitorul specialist poate activa gi in calitate de: laborant chimist
tehnician laborant analize produse alimentare; conffolor proces tehnologic etc.

Control tehnochimic cu bazele standardizdrii Si metrologiei asigurd formarea competenlelor profesionale



specifice de aplicare a metodelor modeme de analizd, fizico-chimici qi organolepticd a produselor
oblinute prin fermentare.

Cunoqtinlele acumulate 9i abilit[file formate vor permite viitorului specialist sd planifice, sd monitorizeze
qi sd gestioneze eficient intregul traseu tehnologic de producere a produselor obfinute prin fermentare, in
scopul valorificdrii atdtpe piala autohtond cdt gi cea internafionali.
Conlinutul modulului rdspunde nevoilor economiei naJionale privind formarea unor specialigti capabili sd

utilizEze standardele, inclusiv ca instrumente de reglare a piefei, accesibile partenerilor economici.
Formarea specialigtilor cu un nivel de calificare, care sd satisfac[ nevoile, cerintele gi solicitdrile de pe

piala muncii.

III. Competenfele profesionale specifice disciplinei :

1. Determinarea calitdlii materiei prime gi produselor intermediare din domeniul vitivinicol
2. Analizaiea fizico-chimicd a vinurilor qi a vinurilor materie prim[
3. Aprecierea indicilor fizico-chimici a produselor obfinute prin fermentare
4. Identifrcarea fraudelor in domeniul produselor obfinute prin fermentare
5. Implementarea sistemului national de standardizarc gi certificare in domeniul produselor obfinute

prin fermentare

IV. Administrarea disciplinei.
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V. Unitlfile de invlfare.

fi de competentl*,
1. Controlul fizico.chimic al materiei prime de bazd gi auxiliare, produselor

intermediare
Determinarea calitlfii
materiei prime gi
produselor intermediare
din domeniul vitivinicol

1.1 Controlul fizico-chimic al
strugurilor de masd

1.2 Controlul fizico-chimic al
strugurilor tehnici

1.3 Controlul fizico-chimic al
materialelor auxiliare

1.4 Controlul fizico-chimic al
produselor intermediare

41. . Organizarea locului de lucru;

42. Receplionarea probelor pentru
analizd:.

43. Pdstrarea probelor pentru analizd;

44. Analizarea fizico-chimicd a

strugurilor tehnici gi de mas6;

45. Verificarea calitd{ii materiei
prime auxiliare, conform
standardelor:

4 6. Analizarea fizico-chimicd
materiei prime auxiliare qi

produselor intermediare.

2. Controlul jizico-chimic al vinurilor si vinurilor materie primd



2. Analizarea fizico-chimicl a

vinurilor Ei vinurilor materie
primi

2.1 Controlul frzico-chimic al
mustului
2.2 Controlul fizico-chimic al
vinurilor materie primd
2.3 Controlul fizico-chimic al
vinurilor albe
2.4 Controlul frzico-chimic al
vinurilor rogii
2.5 Controlul fizico-chimic al
vinurilor roze
2.6 Controlul fizico-chimic al
vinurilor speciale (spumante,

spumoase)

AT.Prelevarea probelor de must sau

vin pentru analizd;

A8. Aprecierea organolepticd a

mustului gi vinurilor;

49. Determinarea indicilor chimici a
mustului gi a fiecdrui tip de vin;

470. Determinarea indicilor de

calitate a vinurilor materie primS;

q77. Compararearezultatelor
obfinute cu normele in vigoare;

472. Determinarea indicilor de

calitate pe tot parcursul
tehnologic (indicii fizico -
chimici, organoleptici;

qB. Depistarea si ?nldturarea

eventualelor erori in
determindrile r ealizate.

3. Controlulfizico-chimic al produselor obtinute prin fermenture
3. Aprecierea indicilor fizico'
chimici calitl,tii produselol
obfinute prin fermentare

1.1 Controlul fizico-chimic al
nateriei prime de bazd gi

luxiliare utilizate in
:ehnologia produselor ob{inute
rrin fermentare
J.2 Controlul fizico-chimic al

berii
].3 Controlul fizico-chimic al

produselor oblinute prin
fermentare

A74. Utilizarea metodelor ftzico -
chimice de analizd;

A75. Determinarea indicilor
materiei prime debazd qi auxiliare
tttilizate in tehnolo gi a produselor
oblinute prin fermentare;

A76. Determinarea calit51ii
produselor oblinute prin
fermentare;

A77. Determinarea indicilor de
calitate a bduturilor tari;

A78. Determinarea indicilor de

calitate a bduturilor spirtoase;
A19. Determinarea calitdtii berii.

4. A u tent iftcare o S i fals ificarea produselor oblinute prin .fer m entare

t. Identificarea fraudelor
in domeniul produselor
obfinute prin fermentare

{. I Fraudele in producere,

motivaJia pdrJilor implicate
1.2 Clasificarea .fraudelor gi

falsificdrilor in domeniul
produselor obfinute prin
fermentare

A20. Depistarea tipurilor de

fraudd;

A21. Identificarea fraudelor din
domeniul produselor obfinute
prin fermentare;

A22. Aplicarea mijloacelor gi

metodelor pentru combatere

fraudelor.

5. Sistemul nalional Ei internalional de standardizare ;i certijlcare
5. Implementarea
sistemului national de
standardizare si certificare in

5.1 Sistemul nafional de

standardizare in Republica
Moldova si Uniunea

A23. Aplicarea standardelor
nafionale la producerea produselor



domeniul produselor obfinute
prin fermentare

European[
.2 Standarde gi calitatea

produselor obfinute prin
fermentare

.3 Certificarea calitdfii
produselor vitivinicole:
sistemul national de
certifi care in Republica
Moldova

vitivinicole;

424. Analizarea standardelor
internalionale la producerea
produselor vitivinicole;

425. Asigurareapracticilor
corecte in producerea qi
comercializarea produselor
vitivinicole..4 Adoptarea standardelor

internationale in calitate de
standarde nalionale (ISO,
Codex Alimentarius)

VI. Repartizarea orientativl a orelor pe un tlti de invitare-

Nr. crt.

t. Controlul fizico-chimic al materiei prime de
nzd, qi auxiliare, produselor intermediare 24 2 4 18

) Sontrolul fizico-chimic al vinurilor qi
rinurilor materie primi i 24 2 4 18

3.
lontrolul fizico-chimic al produselor
rbf inute prin fermentare 82 2 62 18

4.
Autentifi carea gi falsificarea produselor
rb{inute prin fermentare 24 2 4 18

Sistemul nafional gi intemalional de
;tandardizare qi certifi care

26 2 6 l8

Total 180 10 80 90

YII. Studiu individua idat de profesor

.,Tirmeni:de
, realiiiie':''i

1.1 Controlul incdperilor qi echipamentului tehnologic Fisd de analizd
Prezentarea

fi9ei SEptdmdna I

I.2 Materiale qi metode utilizate pentru sanitdrie qi
igiend

Fiqd de
observafii

Prezentarca
figei Sdptdmdna 2

2.1 Notiunea de calitate a produsului. Statutul
laboratorului intreprindere. Registrele in laborator trseu nestructural Prezentarea

orald
Sdptdmdna 3

)..2 Contaminanfi: alcoolii din vin, dioxidul de sulf,
lcidul citric, dimetildicarbonat, dimetil, ureea,
:arbonatul de metil, aminele biogene, micotoxinele,
:eziduuri de pesticide

Figd de
observa{ii

Prezentarea
fi9ei Sdptdmdna 4



3.3 Controlul fizico-chimic al produselor obtinure pnn Sarcind practic[
fermentare finite

Prezentarea

Rezultatelor
;arcinii

Sdpt[m6na 6

3.4 Controlul fizico-chimic al proceselor tehnologii-= la
fabricarea produselor oblinute prin fermentare

Sarcind practicd Prezentarea

:ezultatelor
;arcinii

SIpt[mdna 7

4. Aulentific'aria ;ifakificarea produselor obyinute'prin i :r' I
1.1 Tipuri de fraude in domeniul produselor obtinute
ori,n fermentare

Referat
Prezentarea

oral5
Sdpt[mdna 7

1.3 Metode de depistare a produselor falsihcate Eseu structurat
Prezentarea

eseului
Sdptdmdna 8

5.2 l-aboratoarele de incercdri acreditate. Certificat de

:onformitate, declaratie de conformitate. Certificarea
sistemelor de calitate

Proiect d" g-p Prezentare
portofoliului Sdptdm6na 14

5.3 Managementul calitdtrii conform Standardelor ISO-
2200. Beneficiile qi importanla standardelor ;i
activitedi de standardizare

Portofoliul
Prezentare

portofoliului Sdptdmdna 15

VIII. Lucrlrile de laborator recomandate:

1. Determinarea concentraliei alcoolului etilic
2. Determinarea concentraliei in masl a acidului tartric in produsele viti-vinicole
3. Determinarea concentraliei in masi azaharozei
4. Determinarea concentraliei in masd a substanfelor fenolice
5. Determinarea conlinutului de alcooli superiori
6. Determinarea concentrafiei in masi a aldehidelor gi acetalilor
7. Determinarea concentrafiei in masd a esterilor medii
8. Determinarea confinutului acidului tartric in tartratul de var
9. Determinarea calitdlii gi corespunderii standardelor a buteliilor
10. Determinarea calitdlii gi corespunderii standardelor a dopurilor
1 1. Determinarea calitdlii bentonitei
12. Determinarea confinutului de substanfe uscate in mustul concentrat
13. Determinarea substanlei de bazd, din acidul citric
14. Determinarea componenlei qi calitdlii alcoolului etilic rafinat
15. Determinarea concentraliei in masd a extractului
16. Dirijarea procesului de reducere biologicl a aciditdlii vinurilor
17. indeplinirea unor variante de cupaj
18. Testarea bduturilor fald de tulburdri qi determinarea termenului minimum a garanliei de pdstrare

I9.Limpezirea de probd a vinului cu bentonitd
20. Prelucrarea de probd cu ferocianurd de potasiu

21. Cleirea de probd complexd a cupajului de laborator
22.Determinarea gradului de umplerea buteliilor. Determinarea presiunii in sticlele de vinuri spumante.

23. Controlul nivelului sanitaro-igienic al inciperilor de producere, echipamentului gi utilajului
24. Scheme de valorificarea tescovinei, seminlelor, drojdiei Ei produselor secundare vinicole
25. Determinarea conlinutului acidului acetic in oletul alimentar
26. insuEirea regulilor de folosirea standardelor, catalogul standardelor

27. Studiul legislafiei cu privire la certificare
28. Studiul cu privire la completarea dosarului pentru certificarea unui produs



IX. Sugestii metodologice.

Pornind de la faptul cd abordarea modulard asigurd formarea competenlelor specifice modulului, cdt qi
competenlelor profesionale pentru locul de muncd, tehnologiile metodologice se vor axa pe formarea
abilit5lilor, prin rezolvarea sarcinilor practice concrete. Confinuturile teoretice, deoarece sunt dupl
num[ru] de ore relativ pufine, vor fi integrate, pe parcurs, in funcfie de sarcinile practice. Elevul va
analiza'documente normative, va studia confinuturi teoretice in funclie de sarcinile practice necesare de
rcalizat. Elevul va aplica in practicd cunoqtinfe faptice. in procesul studierii modulului Control
tehnochimic cu bazele standardizdrii Si metrologiei cadrul didactic va folosi tehnologii eficiente de
predare - invdfare - evaluare, ce lin de formarea gi exersarea abilitdlilor practice in laborator. Profesorul
poate alege gi aplica acele metode gi tehnologii, forme gi metode de organizare a activitltii elevilor, care
sunt adecvate- specialitilii, experienfei de lucru, capacitdlilor individuale ale elevilor gi care asigurd
randament la formarea competenf elor preconizate.
Deoarece confinuturile modulului au un caracter aplicativ, pentru inlesnirea insugirii lor, se recomandd
tttllizarea formelor gi metodelor interactive: instruirea problematizatd, demonstrarea, compararea, studiul
de czz, exercifiul, lucrarea practici, experimentul ghidat. Ele formeazd la elevi abilitdfi ac{ional - practice.
Cele mai eficiente metode de invdfare recomandate pentru formarea competenfelor profesionale specifice
pentru prezentul curriculum ar fi:

! Metoda lucrlrilor practice: consti in indeplinirea de cdtre elevi a unor sarcini cu caracter

aplicativ cum ar fi: proiectare, execufie, fabricafi. Aceast[ metodi permite formarea: de priceperi
gi deprinderi; achizifionarea unor shategii de rezolvare a sarcinilor; consolidarea, aprofundarea gi

sistematizarea cunoptinfelor. Aceast[ metodi se recomandd pentru efectuarea lucrdrilor practice.

Lucrdrile practice se realizeazd individual sau in grup, intr-un spafiu specific de producJie,

inzestrat cu mijloace gi echipamente de produclie. Activitatea elevilor, rucordatd la metoda
exercifiului practic, are in acest caz un grad sporit de complexitate gi de independen{d in invdlare.

r Metoda studiului de caz: este o metodd care valorificd in inv6fare o situalie real6, semnificativd
pentru un anumit domeniu. Metoda studiului de caz trebuie sd fie autenticd, reprezentativd,
accesibild, sd confini o problemd, rezolvarea cdreia se va efectua prin colectare de informalii gi

luarea de decizii, Aceastd metodd se recomandd pentru in cadrul studiului individual ghidat de

profesor la unitatea de inv5fare: Sistemul nalional Si internalional de standardizare Si certificare

! Exercifiul: metoda se referd la indeplinirea congtientd, sistematicd gi repetatd a unei lucrdri,
acfiuni. Prin metod[ respectivd se urmdregte invdfarea unor deprinderi, dar se pot de realiza gi alte

obiective, de consolidare a cunogtinfelor, stimulare a unor capacitdTi sau atitudini. Pornind de la

obiectivele urmirite, exercifiile pot fi de mai multe tipuri: introductive, de bazd, aplicative, de

creafie. Aceastd metodd se recomandi pentru efectuarea lucririlor practice qi de laborator.

! Observarea: presupune urmdrirea, investigarea unor obiecte, acJiuni sau fenomene in vederea

formlrii unei viziuni proprii. Ca metodd de invlfare, observarea este organizatd intenJionat gi

aplicati sistematic. Se va aplica,la discrofia cadrului didactic, in cadrul lecfiilor practice gi de

laborator.

2 Experimentul: consti in provocarea intenfionatd a unui fenomen in scopul studierii lui. in cazul

invifdmdntului vocafional este indicat experimentul cu caracter aplicativ, care urmdregte

confirmarea experimentall a unor cunogtinte dobdndite anterior. Utilizarca metodei in cauzd este

condi{ionati de existen{a unui spatiu adecvat de invdfare (sala de degustare) gi a unor mijloace
didactice corespunzdtoare (tirbuqon, pahare, decantor etc.) Experimentul stimuleazd activitatea
personald de investigafie gi independenfd in luarea deciziilor. Aceastd metodd se recomandd

pentru efectuarea lucr[rilor practice gi de laborator.



La predarea modulului, in mod obligatoriu, se vor folosi pe larg documente normativ-tehnice: standarde.
reglementdrile tehnice (na{ionale, intemafionale), normative de certificare.

X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale.

Axarea procesului de invifare - predare-evaluare pe competenfe presupune efecfuarea evaludrii pe
parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea competenleior specifice modulului Control
tehnocilimic cu bazele standardizdrii si metrotogiei prevede mdsurarea gi aprecierea rezultatelor obfinute
in corelafie cu obiectivele proiectate pentru a interveni, in funcfie de caz, asupra perfecfiondrii procesului
de predare-invdfare gi oblinere a performanfelor.

Evaluarea poartd un caracter continuu gi este de diferite tipuri:
- Formativd, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, studiul de caz;
- Sumativd, folosind examenele orale gi scrise, inc,lusiv testele.

Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va vizamai mult aspectele ce Jin
de analize gi determiniri organoleptice gi fizico-chimice.
Activitifile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor gi obtrinerea unui feedback continuu, fapt
ce va permite corectarea operativi a procesului de invitare, stimularea autoevalulrii gi a evaiudrii
reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale.
Elaborarea itemilor pentru evaluare va fr realizatd, in contexful taxonomiilor lui Bloom-Krathwohl
(componenta cognitivi), Dave gi Simpson (componenta funciona l-acfionar[) gi Krathwohl (componenta
afectiva). La intocmirea probelor de evaluare, se recomandd subiecte cu un caracter problematizat, ce
impun elevii sd analizeze, generalizeze, sd deducd concluzii. Itemii vor testa o gaml largd de
comportamente cognitive, cu accent pe cele de analizd gi sintezd.
Metodele folosite pentru evaluarea continud presupun chestionarea orald sau scrisd. sfudiile de caz-
lucrdrile practice. 

;

Pentru a efrcientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaludrile propriu-zise, cadrul didactic va
aduce la cunogtinfa elevilor tematica lucrdrilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) gi
condiliile de realizare a fiecirei evaludri.
In procesul evaludrilor continue se va da at6.t o apreciere obiectivd a cunogtinfelor gi competenlelor
elevilor, cdt gi a progreselor inregistrate de acegtia.
Evaluarea curentd./formativd se va realizaprin diverse modalit[fi: observarea comportamentului elewlui,
analiza rezultatelor activitdfii elevului, discufia/conversafia, prezentarea proiictelor individuale de
activitate. Prin evaluarea curentd/formativd, cadrele didactice informeazi elevul despre nivelul de
performanfd; il motiveazd sd se implice in dobdndirea competenJelor profesionale.
In cadrul lucrdrilor practice qi de laborator elevii sunt pugi in situalia de a executa ei insugi, sub
conducerea gi indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea acumuldrii, fix6rii
gi consoliddrii cunogtinJelor gi a formirii abilit6filor. Astfel, lucririle practice gi de laborator presupun un
volum mai mare de muncd independenti din partea elevilor, cu analiza rezultatelor, formularea
conluzilori gi luarea deciziilor in funclie de rezultatele oblinute.
La probele practice gi de laborator se evalueazd procesul de executare a determindrii/sarcinii practice,
calitatea produsului finit Si prezentarea dupd anumite criterii de evaluare. Concomitent se apreciazd
abilitatea executdrii unor determinlri separate in cadrul procesului de executare a sarcinilor practice.

Procesul va fi evaluat in baza fiqelor tehnologice, ghidurilor de perform anld, iar calitatea produsului finit
va fi apreciatd conform rezultatelor obfinute, standardelor in vigoare.
in cadrul activitdfilor practice gi de laborator, vor fi aplicate probe practice autentice prin care se
evalueazd abilitdfile gi competenfele elevului, plasat intr-o situatie similard condiyiilor reale de viald din
activitatea profesionali.

La lucrdrile practice bazate pe calcule se va evalua:
Problemd rezolvatd, unde se va line cont de infelegerea problemei, documentarea in vederea identificdrii
informafiilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmului de rezolvare, prezentarea qi analiza
rezultatelor obfinute.



Se recomandi evaluarea produselor elaborate de elevi la studiul individual prin:

l. Eseu structurat - se va fine cont de completitudinea interpretdrii informafiilor prin prisma sarcinii

prezentate, clantatea, argumentarea, coerenfd logicd (ideile au legdtur[ unele cu altele, decurg unele din

altele, nu se acceptd a se incepe cu o idee pe care o dezvolt[ elevul gi sd finalizeze argumentarea cu idei

care nu au fost prezentate in eseu, interac{iunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate

corespunzdtor, argumentele aduse sunt susfinute prin prezentarea diferitelor cercetdri, originalitatea,

creativitbtea, inovafiile, aspectul general al eseului)-

2. Fi;e de analizd se va line cont de urmdtoarele criterii de evaluare: stabilirea ordinei determindrii

calitdfii, exar4inarea coerenti a indicilor organoleptici, perceperea senzafiilor cu ajutorul organelor de

sim!, identifi carea setuafiilor percepute, descrierea senzafiilor percepute, notarea aprecierii analizate etc.

3. Referat se va line cont de urmdtoarele criterii corespunderea referatului temei, profunzimea 9i

completitudinea dezvoltdrii temei, actualitatea conf{nutului, coerenfa gi logica expunerii, utlLizarea

dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucrlrii, analiza in detaliu a fiecdrei surse de

documentare.

Evaluarea sumativd se rcalizeazd la finele frecdrui modul inbaza simul[rii in laborator a unei situalii de

problem6, care solicitd elevului demonstrarea competenfei profesionale specifice. Cadrele didactice vor

llubotu sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre demonsffarea sistemului

de cunogtin{e gi abilitdli. in acest scop vor fi clar stabilitri indicatorii 9i descriptorii de performanti ai

procesului gi produsuluirealizat de cdtre elev.

Criteriile de evaluare a produselor penffu mdsurarea competenfei vor include:
. corespunderea rezultatelor oblinute cu normele in vigoare;
. respectargacerintelorergonomice;
. respectarea cerinfelor de securitate la locul de muncd;
. claritatea gi coerenfa concluziilor qi rezultatelor intocmite;
. corectitudinea interacfiunii cu colegii.

La evaluareainbazatesfului sumativ se va line cont de urmdtoarele criterii:

Testul sumativ. Scorurile insumate la rezolvarea testului vor fi in corespundere cu baremul de corectare,

inbazacriteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclugi in test.

Criteriile de evaluare vor include:

o corectitudinea interpretirii itemilor propugi spre rezolvare,

. corespunderea rezolvirii propuse de condi{iile indicate in itemi,

e corectitudinea metodei de rezolvare,

o corectitudinea selectdrii r[spunsului (pentru itemi cu alegere dualS),

.corectitudinea setului de selec{ii (pentru itemi cu alegere multipl6),

o stabilirea corectd a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere),

. corespunderea rdspunsului setului prestabilit de valori,

. localizarea corectd a elementelor graf,rce (in cazul itemilor cu zone grafice active).

XI. Resursele necesare pentru desflgurarea procesului de studiu.

pentru formarea gi dezvoltarea competen{elor in cadrul unitdfii de curs Control tehnochimic cu bazele

standarilizdrii gi metrologiei, 
" 

n"."iut sd se creeze un mediul educafional autentic, relevant 9i productiv,

centrat pe elev care necesitd laborator, set de acte normative 9i standarde'

Orele teoretice qi lucr[rile practice se vor desfrqura in cabinet sdu laborator, dotat cu mobilier relevant

(respectdnd normele ergonomice), cu mostre, echipamente, computer qi proiector, alte materiale necesare

pentru formarea competen(elor, conform figelor tehnologice gi actelor normative in vigoare'

Materiale didactice recomandate: fige instructive, ghiduri de performanfd, standarde 9i reglementdri
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tehnice, manuale, curs de prelegeri elaborat de cadrul didactic, etc.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. crt. Denumirea resursei

Locul in care
poate fi

n srrlfqfi/qccesql
Numlrul de
cvenrnlqre

i/procuratl
resursa

disponibile

1. -egea Republicii Moldova privind activitatea de

:eslementare tehnici m.420-XYl din 22.12.2006.
Sala de lecturd I

2. -egea Republicii Moldova privind securitatea generalS a
rroduselor nr.422 -XVI din 22.12.2006

Sala de lecturd I

3.
ilotirdrea Guvemului ru.7 02 din 04.06.200?privind
recerea la standardi zarca v oluntard.

Sala de lecturd t

4.
Flotdrdrea Guvernului nr.873 din 30.07 .2004 privind
lprobarea Programului Nafional de elaborare a

:eslementdrilor tehnice.
Sala de lecturd t

5.
Flotdrdrea Guvernului nr.859 din31.07.2006 cu privire la
lprobarea Concepf iei infrastructurii calitdf ii in Republica
Moldova.

Sala de lecturd
I

6.
;R13462-l 1200 1, Igiena Agroalimentard. Principii
tenerale.

Biblioteci
Sala de lecturd

2

7.
IANU, C. gi colab. ,2007, Calitatea qi analiza senzoriala a
lrodusblor alimentare, Ed. Agir, Bucureqfi.

Bibliotecd
Sala de lecturd

2

8.
leguli generale privind fabricarea producfiei vinicole.
Julegere. Uniunea Oenologilor din R.M. Chigindu: Editura
IRL Print-C aro, 2010. 440 p. ISBN 97 8-997 5 -64- I 8 8-3,

Bibliotecd
Sala de lecturd

2

9.
A.utentificarea qi falsifi carea- vinurilo rh!!p;_lffoqd49w!-
'olautentificarea- si-falsifi carea-vinurilor/

Internet

10.

Dotarea laboratorului pentru analiza calitlfii vinurilor gi

lauturilor alcoolicehttp: //www.anpc. gov.rol
trtic oU 603 / pr ezentar e -lab orator-pen tru- anali za: q alitatii -

Internet

vinurilor- si-bauturilor-alcoolice

11.

3ontrolul calit{ii vinuluihttp:
7www. cree aza.coml afaceri/aericultura/viticultur Internet
CLUL- CALITATII-VINULUIT 6,LBhp

12.
Controlul calit{ii vinuluihttp:
7www. scri croup. com/tehnolo eie/merceolo gie/Controlul- Internet
:al i tatii -vinurilor I 1 929 .php

13.
itrategii de management privind calitatea alimentelor
rttp ://www.bi s.ro/Documenl-Files/Docurnente/00000 1 6 1/9 Internet
4i3 CarteVo20Stratesii.pdf

14. -egislafia europeand http ://eur-lex.europa.eu/legal-
:ontent/RO/TXT/?uri=URIS ERV 7o 3 Af805 0 1

Internet

15.

Legislalia europeand privind siguranfa alimentelor
rttp //mihalache mvm. B lo gspot.m dl 20 | | I 0 5 llegislalia -
)uropeana-privind-si zuranta. htm

Internet

16.
Salitatea alimentelor https://europa.eu/european-
rnion/topics/food-safety-ro

Internet

tl



17.
www.iso.ch ; www.iec.ch (sau WSSN - World Standards
Services Network)

Internet

18. www.cenelec.org ; www.cen.eu ; Internet

t9.
rttp://moodle.usm.md/moodle/olueinfile.php/525 57 lmod t

Internet: source/con fen f / 1 /S un o rt 4n2O d e4o2l at r s V").OV,).R 1 4fi I nd

20.
rttp ://www.isphta.md./catesorii/laboratoare/index I I .oho/rol

Internetnonoerafii.html

t
J

f
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