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l. Preliminarii

cslitdlii produselor 
.de origine hotticold I parte din componenta

:":i:11i'i::?:Ti:J"l;"1i13tiil::11:,::;::r:;:;:!i,::;r::

igiend industriold, Bqzele tehnologiilor anmen

muncij. e, Utiloj tehnologic, Sdndtoteo ,i securitoteo

Viitorul specialist va asigura producerea alimentelor de origine vegetalS de calitate inaltdcorespunz;toare standardelor nationale, regionale si internalionale.

. Motiva!ia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionali

disciplin; formativt de specialitate
ciere a calitilii produselor oblinute
mbun;titirii caljt6lii este nu numai

produseror tehnorosice de sporjre a aporturui#j::i:;i,f::;T:,::':::f,,,1,::ff::ii:i:":
15rii.

Fabric6nd produse pentru colectivititi mari, specialirtii din industria alimentar; devin

te constrtuitive ale calit;lii produselor finjte.
tria alimentari care vor activa ln laboratoarele

uselor de calitate inaltd din punct de
corecti a analizelor respective, Fi

standardelor.

ate in cadrul acestui moout va permite
iv pe piala muncii, capabil s; contribuie la
ia decizii informate, precum $i s;_$i asume

nale.

lll. Competenlep.ofesionalespecificemodulului

Co m pete nle prcf esi ono le s pe cif ice mod u lu I u j :

1. Examinarea senzorialE a produselor hortjcole.

2. Analizarea indjcilorfiztco_chimici a produselor hortjcole.



3

4

EXamtnarea organoleptic; ti fizico-chimicb a produselor oblinute din fructe 5i legume

Aprecierea gradurur igienico-sanitar ar produseror horticore ti derivateror acestora.

Unititile de inv;tare

lV. Administrarea unitilii de curs

Semestrul

Numirulde ore

Modalitate
de evaluare Nr crediteContact direct

Lucrul

individualPractici/Seminar

Unit;ti de
competentS Unit6li de continut

1. Metode de analizi senzoriali a produselor horticole

UCI. Examrnarea
senzorial6 a

produselor
horticole

1.1. Organizarea lucrujut in
taboratorul de incerc;ri pentru
produsele horticole Regulile
tehnicii securiulii in laborator.

1.2. Aparate pentru determinarea
parametrjlor de calitate a
produselor horticole.

1.3. Parametrii de calitate a
produselor horticole

14. Metode $j teste de analize
senzorial; a produselor
horticole.

1 5. lnterpretarea rezujtatelor

A.l. ldentificarea parametrilor de
calitate a produsuluj analizat.

4.2. Prelevarea probelor de
control pentru analiz;.

4.3. Utilizarea aparatelor pentru
determinarea parametrilor de
calitate.

4.4 Stabiltrea sensibilitilii gustati-
ve, olfactive, vizuale, tactile,
trigeminale.

4.5 Pregdtirea probelor supuse
analizeisenzoriale.

A 6. Evaluarea calitilii senzoriale
a fructelor, legumelor, stru_
gurjior de mas;, etc.

,4.2 Interpretarea rezultatelor
analizeisenzoriale.

A.8 Completarea documentelor Si
regtstretor de evidentt.

2. Metode de analizi fizico-chimici a produselor horticole

UC2. Aoalizarea
indicilor fizico-
chimici a

produselor

I\4 etode
pregitire
produse

a n alizei

de prelevare fi
a efantioanelor de
horticole supuse

caracter,sticilor de

Prelevarea probelor pentru
analiza fizico-chimic6 a
produselor horticole.

4.9.



horticole calitate mSsurabile;

2.2. Corelatia calit;lii senzoriale a
produselor cu analiza fizico,
chimic;.

2 3. Metode standardizate sl
nestandardizate
calitative $i cantitahve. Metode
expre5,

2 4. Interpretarea rezultatelor
analizei fizrco-chimice

/.10. PregEtirea probelor pentru
analiza fizico-chimic6 a
produselor horticole.

4.1-1. Identificarea caracteristicilor
de calitate m;surabile.

A.12. Determinarea indicilor fizico-
chimici de calitate.

A.-?3. Luarea deciziilor cu privire la
pdstrarea sau procesarea
materiilor prime.

4.14. Propunerca soluliilor de
reducere a rebutuluj $i
pierderilor tehnologice.

3. Calitatea produselor oblinute din fructe fi legume

UC3. Examrnarea
organoleptic; tl
fizrco-chimici a

proousetor

oblinute din fructe
si legume

pflme care influenfea25
calitatea produselor fjnite

3.2. Indici tehnologici ai materiilor
prime.

3.3. lndici de calrtate pentru
produsele horticole procesatel
conserve sterilizate gi

3.1. Particulanulile materiilor

pasteurizate, fructe fi legume
deshidratate li congelate.

3.4 Reglement;ri privind calitatea
produselor horticole procesate.

3.5. Metode de verificare a calit6lii
produselor horticole procesate.

3.6 Interpretarea rezultatelor

,4.15. Prelevarea probelor pentru
analize.

4.16. PrcBAttea probelor pentru
analize.

A.1Z Determinarea indicilor de
calitate ai produsele
horticole procesate.

A 18. Prevenirea fenomenelor de
oombare a conServelor,

4.l9.Depistarea nerespect;rii
recepturilor sau regimului de
prelucrare.

4.20. Cant;rirea masei net6 in
produse horticole procesate.

4.21. Introducerea datelor in
regjStre.

4.22. Luarca deciziilor in
dependenl; de rezultatele
oblinute.

4. Calitatea igienici a produselor horticole $i derivatelor horticole

UC4. Aprecierca

Bradului igienico-
sanitar al produse-
lor horticole ti
derivatelor
acestora

4.1. Procese microbiologice de
alterare a fructelor, legumelor,
strugurilor.

4.2.Microbiologia conservelor de
origine vegetali,

4.3.lntoxicaliile ti toxiinfectiile

A 23 Determinarea indicilor
microbiologici ai produselor
horticole ti derivatelor
acestora,

A. 24. Comhaterea intoxicaliilor ri
toxiinfecliilor alimentare,



aiimentare

4 4.Metode de determinare a
num;rului total de UFC (unititi
formatoare de colonii) $i a
mrcroorganismelor patogene/
conditionat patogene.

A25.lnterpretarea rezultatelor
analizei microbiologice.

A.26.Completarea documentelor
$i registrelor de evideni;

A.27.Luarca deciziilor in
dependenle de rezultatele
oblinute.

Nf. UnitE!i de invilare

Num;rul de ore

total

Contact direct

Lucrql
Individual

Prelegeri fract|cal
Seminar

7.
Metode de analiz; senzorial; a produsetor
horticole L7 3 10 4

2
Metode de analjz; fizico-chimic; a
produselor horticoJe 3 20 8

3.
Calitatea produselor obtinute din fructF q,

leSume

Calitatea rgienjci a produselor
derivatelor horticole

Total

horticole ti

34 2 20 72

4
38 2 20

r20 10 70 40

Repanizarea orientatjvi a orelor pe unititi de invitare

v . Studiu individual th idat de profesor

Prezentarea studiului
de caz

Materii pentru studiul individual Produse de
elaborat

Modalitate de
evatuare

Termen de
realizare

1. Metode de analizi senzoriald a produselor horticole

1.1. Evaluarea prin punctaj a
produselor de origine horticol;

Studiu de caz Prezentarea studiului
de caz

S;ptSmana 2

2. Metode de analiz; fizico-chimic; a pfoduselor vegetale

2.1. Calitatea comparativd a fructelor
ti legumelor pestrate la diferite
regjmuri de pestrare.

Studiu de caz S;ptdmena 4



3. Calitatea produselor oblinute din fructe ti legume

3.1. Influenta procesuloi de dezaerare
a pulpelor din fructe sau legume
asupra continutului de
bioantioxrdanli.

stodiu de caz
Prezentarea studiului

de caz
Sdptdmana 5

3.2 Continutul de contaminantr in
conserve vegetale

Elaborarea

tabelului
Prezentarea oral; a

tabelului
5;pt;mana 6

4. Calitatea igienici a p.oduselor horticole 9i derivatelor horticole

4.1 Modul de evtdenld tr de
distrugere a conservelor, care nu
sunt bune pentru consum
alimentar

Studiu de caz
Prezentarea stud iu lui

de caz
S;pt;m6na 8

4 2 Controlul mateflilor prime pentru
continutul poluanlilor de origine
chimic;9i biologic;

Fifa de a n alizi Prezentarea fisei 5;pt;m6na 9

4 3. Stabjlirea microorganismelor
mezofile aerobe 5i facultativ
anaerobe.

Elaborarea

rezumatului
Prezentarea oralS

rezumatului

Vlll. Lucririlepracticerecomandate

1. Determinarea umidit;tii produselor horticole $i derivatelor acestora.

2. Determinarea substantelor uscate solubile, insolubile ,i totale. Determinarea raportului
dtntre substantele solubile ti insolubjle in materiile prime din care se oblin produse
concentrate,

3 Determinareaaciditatiilitrimetriceincon5erve.

4. Analizarea acidrtitii volatile in marinade ,i sucun.

5. Misurarea valofilor pH 9i rH in semifabricate $i produse finite.
6. Determinarea conlinutului de nitrili ,i nitrariin legume proaspete sau congetate.
7. Examinarea continutului substantelor pectice in fructe sau legume.

8 Determinarea zaharLtrilorreduc;toare$inereducitoare.

9. Determinarea vitaminei C.

10. Analiza carotenilorin produsele din romate sau ardei dulci.

11. Examinarea conlinutuluide antociane in fructe.

12. Determinarea conlinutului de sarein marinade sau mur;turi.
13. Determjnarea coraportuluj dintre partea lichid; ,i solid; in compoturi, mannade, maz;re

verde sau porumb zaharat conservate.



14 Determinarea conlrnutului de pulp6 in sucurile cu miez.

15 Determinarea conlinutulur de anhidride de sulf in fructele deshidratate.
16 Determ narea conlinutulu, de 5_OMF in magiunuri, dulceluri sau past; de tomate.
17. Examinarea numSrulur total de microorganjsme formatoare decolonii.
18 Determinarea num;rului de drojdiiSi mucegaiuri.

19. Determinarea numiruruide microorgan/sme corrforme sr de crostridium Boturinum.

tX. Sugestiimetodologice
Pornind de la faptul c; abordarea modular; asrgur; formarea competen{elor specificemodulului, cat 9i competen!elor profestonate
(e vor axd pe Ior^larea abilit;lilor, prin rezo
teoretice, deoarece sunt dup5 num;rul de o
funclie de sarcinile practice. Elevul va anali
teoretice in functie de sarcrnile practrce ne
cunostinte faptrce. ln procesul studierit mo

Deoarece c inuturile modulului au
recomandi t,rizarea rormero.i ';:i:i'J,ll"lHl"";,ili.,i",ili'#i".,lljii"ll"ij;il
demonstrar compararea, studiul d
Ele formeaz elevr abiritbli aclionar -"0r111,:"..'t'''' 

lucrarea practic;' experimentul thidat'

ptime pentru analiza de laborator, executarea

strategij de rezolvare a sarcinilor; co
cunottjnlelor. Aceast6 metod; se reco
Lucrdrile practice se realjzeazi individual sa

- ozr este o metodi_ care valorific6 in invdlare o situalie reali,anumtt domeniu. Metoda studiului de caz trebuie si fie autentici,l;, sb contin; o problem;, rezolvarea cdreia se ua ef"ctra prinituare de decizii.



unor obiecte, actiunj sau fenomene in
de inv;Iare, observarea este organizat;
la discrelia cadrului didactic, i; cadrul

X. Sugestii de evaluare

Evaluarea poarU un caracter continuu ,r este de dtferite trpuri:
- formativ;, folosind teste cu diferite ttpurj de itemi, studiul de cazj- sumativA, folosind examenele orale 5i scrise, inclusiv testele.

-:lll:.,"."1 
Curriculumului modular, evatuarea va viza mai multii determindri organoleptice ri tizi :o_chimice.

evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor $j oblinerea unui feedback

Pentru a eficientiza procesele de eval
didactic va 

"0 
r."-L ".,,*ro 

i't," .,lJi"1tll:1,1'*: 
de-a.demara evaluSrile propriu-zise cadrul

criteri denotarejerc;;;;,j;;;:;::li::;J:T1i!1"1,".,jj[?j modur de evaruare (6a,em /{,te/

Evaluarea curent;formativ; se va real
comportamentului elevului, analjza rezultat
prezentarea projectelor jndividuale de actrvrt
orda^(tice informeaza elevul de5pre ntvelul d
oo0andirea competenfelor profesjonal€

Pornind de la caracterul
aspectele ce lin de analize

Activit;tile de
continuu, fapt
autoevalu;rii ti
sau individuale.



de laborator presuprJn un volumanariziderezurtate;fo,.,,.;;;;.;i,;:;;,:,:lffi,::,"ffit[:J:.:l],"":""fi;l?"."

z6 procesul de executare a determin;rii sarciniienrarea dup; anumite criterii de evaluare.
unor determihiri separate in ."Orur p.o.".uiJi

Procesul va fi evaluat in baza fir
produsutuifinit va fi ap.u.iutE .oniu.l:t-::.fnologice', 

thidurilor de perfo.mantS, ia|' calitatea

in cadrur act vit;j ror 0,".,,.u p, a"offi;:::;:T;:::,;:"ll ,ijilJ",l]]l" ,. " "":: ;:1i:il:ii,llj,1';J"?:ff:"J." "r""'r'i or"'iil"" J''"',,'"iIi,,lu.,, condiriiror reare

ta lucririle practice bazate pe calcule se va evaluaj

de intelegerea problemei, documentarea in
n.rezolvarea sarcinii, alegerea atgoritmului de

. 
oblinute. Se recomandd evaluarea produselor

in scopul evaludrii competenlelor prof(
evoruorc se propune: esronale specjfice uniteli de curc, in cotitote de prcbe de

- Prepararea de citre fiecare el(recomanctate. )v a unei mostre de analizd din lista lucrdrilor practice

in colitote de prcdus pentru evoluoreo competenletor se vor folosi:



- Mostrele de an aliz;.

Criterii de evoluore o produsului

- Respe area normelor tehnicii securititii muncii;- Respe area tehnicii de lucru,

ru analiz;;
ntru analizej

eSterea microorgan jsmelor conform cerintelor;
oslrei;
iului;

vegetatS; nicrobiologict survenite in produsele de origine

d;un;toare;
din dotare;

ilelor $i sticlAriei de laborator;
ative;

normele in vigoare;

at;

Ji;I;"""'
xr' Resursere necesare pentru desfSturarea procesurui de studii

Moteriale didactice rccomandote: fis
regrement;rj teh nice, ."nr.,", .u^ o. I -]llructive' 

ghiduri de performanlS, standarde tipretegeri elaborat in cadrul didacflc etc.
Xll. Resur(elo.li.ti.+i-^-^-^-Resursele didactice recomandate elevilor



3. :-::?li"^ y: P., Pistrarea resumeror $i acartotilor. ChiFiniu. Cartea moldov;easc; lcqn

4. .-,' "1" J'' rd)Ld un, 6urzo I., 5 a. lndrumEtor
rehnotogjc_pentru pistrarea produselor norhcole.
BucureFti, 1989, 120 p.

G
5.

6. Bibliotecd

Sala de lectrrri

7. Eibliotec;
Sala de lecturi

BibliotecS

Sala de lecturE
;::'Jj;l;""f:,T';f:.,,",,1,"1j;: o,','",""

h

9. Bibliotec6

Sala de lecturt

10. Bibliotec;
Sala de lectur;

Bibliotecd

Sala de lectu16

Bibliotecd

Sala de lecturi

11

72.

IJ. Bibliotecd

Sala de lecturd

74.
Mi
,. :___.. 

,.",,., , c, rur(r8 oe ambalare a legumelor

:i.:1":]:':: ^1,:"ro"te 5i industriatizate, rehnica,bucuresti 198G

Bibliotecd

Sala de lecturi
NI

Te

(IV

Ag

ch

Eibtioteci
Sala de lectu16

gibliotecd

Sala de lecturi

uflo,va. J. Totul despre legume. ChirinEu. Carteamotdoven sc5, 1999.

H
!7. tsibtiotecd

Sala de lecturd

Biblioteci
Sala de IecturE

18.

19. ;;;;,;;,'#fft":, paustrerii 
Fr8 industriariz;rii

BibliotecE



20
Prodan Gh., frOo. Tlna.rm;toi a" tr.r;r'tpractice la tehnologia fructelor $i legumelor.
BUcure$tj.

AcenT4qecfi oe KoHCepBqpoBaHre
nIt4eBbrx npoAykroB,,nTnn , 1991#

Bibliotecd

Sala de lecturt

2!. Biblioteci
Sala de lecturi

B (oHcepEHOi

Kr4UlIHeB, Kaprea

uE pretegen ta microbiologia
spe(ial; pentru specialitatea TppFl_ St;uceni
2001

Tarapoo n f., tGoe
npoMblLlneHHocrh MorAaBuh,
MorAoBeHrc(3.198S.
;;-;=- --=

Bibliotecd

Sala de lecturi

23 BibliotecE

Sala de lectura

24.

, _""'- 
. ^. ,"" r., j ennotog pentru pistrarea

cartotrtor 5i le umelor in stare proasp;tj. lari,
1983.
i;-;- .' -- _-

Biblioteci
Sala de lectur;

j """,. ^ ,"r", , lennologii pentru p;strarea
rructetor ii strugurilor in stare proaspdti, lari,
1983.

Biblioteci
Sala de lectur;

26.
tudor A., Valorificarea produselor in stare
proaspdtt, taSi, 1988.

H
BibliotecS

Sala de Iecturd

27.

I ",,,*,""* vt.tt., I tptArbt(uga tj.A. (peA.) C6opHhs

| ]:il:r:-r*"r, rarcrpyxqrfi no npo43BoAcr8y
xoHcepEoB, TOM l. KoHcep8bt osot4Hbte x

:::f::l:'" M.: nhr4eBan npoMb lJneHHocrb,
BHVltARon. \977 - 4en "

:;p^cnilud 
r.L./ texHo./lor14, KOHCepShpoBaHhn,

ru. nrponpours4al 1997.

H

Bibliotecd

Sala de lecturd

28 Bibliotec;
Sala de lecturd

29.
v.r ., 

^paHeHxe x nepepa6orxa
n./foAoB/ o8ou.{ei u oA, Moc(Ba,
AtponpoMh3aaT_ 19gG

Biblioteci
Sala de lecturj

30.
Cxp14nHrKoB lO. f., TexHororrs nepepa6orfil,|
nnoAoB 14 FroA, MocKBa, ArponpoMrr3Aar, 19gg.

Biblioteci
Sala de lecturi

,*r::_"I_y., t'lnoAoBoFroAHbre x oBor.t{Hbre
coRu, nhnn,7982.

BibliotecS

Sala de lecturi

32
3arr6anoB A. d ;-;:- --;-_-

" 4'P,, texHo,nofl4t
xoHcepB[poBaH,ls nnoAoB l,1 oooqei, xoHTpo.nb
t(aqecr8a npoAvfiutlr, M Arnnn.^--.--_,-^.

Biblioteci
Sala de lecturd

33 Biblioteci
Sala de lecturE

34
internet

internet



ruLt 2E5tj2_90. p"4par,ro"urpr"ei*r.ri 
nnuro4

onpeAereHhs paCTBOOr,lMhty.vv,v 06'ii^_^ internet

internet

38
internet

39
Inlernet

40
Internet

47.

;:;::::-

Internet

42
J,-,, J^ zt lq:zvvo Fructe $i legume proaspete
Mere.
(; --;:_:--_ - 

- 

-

Sala de lectur;

43.
Sala de lectur;

44.
J^rcr.,udru rvroroovean 5M 5R 1416:2006. Fructe 9iregume 

_ 
proaspete. Castraveti. Moldova -

)tandard
;l .-li:---i-

Sala de lecturd

45. _.. -_.,.zvuo. rrucre gl

l+I9+9ry9lg..tqgvtecei. Motdova - standard.
Sala de lecturd

i 1G-
t___.aq,s 'vruuyedn >M 5tt 1422:2006. Fructe,iEgume proaspete. Ardei dulci. Moldova -
Standard-

Sala de lectu.d

17-
Sala de lecturd

la. .r"-rHu.
)tvt 5H 2197i2006. Fructe filegume proaspete. PrunF M^t.t^,,. - (.-_-_- ,

Sala de lecturd

49. Jvt sn 2324:2006. Fructe $ilegume proasoete. pFrc t\r^t.t^r,^ .+---, ,
Sala de lecturd

. _,. --JJ,zwe. rrucle
legume lroaspete. Cire$e 5i viSine. Moldova
Standard.
CH

9l
Sala de lecturS

vean SM SR 3256:2006. Fructe g
regume proasp te. piersici 

9i nectarine. Moldova
- Jtanoard
ch;=.;-,-- 

--

Sala de lecturE

e^q,,-v,o,v ryruruovean 5M SR 59:2005. Fructe $ile8ume proaspete. cri(F n/^t.l^,,- ..^-- ,
Sala de lectur;

53
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