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.  Preliminarii

Modulul Controlul calitdtii produselor de origine horticold face parte din componenta
unitdtitor de curs de specialitate. Curriculum modular Controlul calitdtii produselor de origine
hiorticold este elaborat in baza Calificsrii Profesionale la specialitataa Tehnologia produselor de
origine vegetala.

scopul unitatil de curs este de a contribui |3 dezvaltarea competentelor profesionale privind
aplicarea metodelor si tehniciiler moderne da cantrol al calititii materdilor prime hortlcole 51 a
produselor obtinute din acestea.

studierea unitdth de curs Controlul cali titil produselor de origine horticold se va baza pe achizitii
ge cunogtinte teoretice 5i practice obtinute Tn cadrul disciplinelor de culturs generald, unitatilor
de curs din componenta fundamentals # de specialitate precum: Matemotics, Chimie, Fizica,
Biglogie, Biochimia produselor alimentare, Bozele Standardizdrii, Microbiolegie, sanitarie si
igiend industriald, Bazele tehnologiilor alimentare, Péstrarea fructelor si strugurilor, Péstrarea
legumelor, Pdstrarea produselor fitatehnice, Prelucroreg fructelor sf strugurilor, Prelucraren
legumelar, Prelucrarea produseior fitatehnice, Utilaj tehnologic, Sénédtatea si securitateo
muncii.

Viitorul specialist va asigura producerea alimentelor de origine vegetald de calitate inalt3
corespunzatoare standardelor nationale, regionale si internationale,

IIl.  Motivatia, utilitatea modululyi pentru dezvoltarea profesional3

Medulul Controful colitdtil produselor de origine hortlcold ca discipling formativs de specialitate
are ca oblectiv implimentarea formelar s metodelor de apreciere a calitatii produselor obtinute
din fructe si legume, porindu-se de |3 faptul, ¢d problema imbundtatirii calitatii este nu numai
necesara dar si posibild, fiind impusa de cresterea productiei agricole si complexitatea
produselor tehnologice de sporire a aportului agriculturii in asigurarea securitatii alimentare a
tarii.

Fabricdnd produse pentru colectivitdti mari, specialistii din industria alimentars devin
responsabill de starea de sinatate 3 natiunil, participdnd Ia una din cele mal eficiente cil de
ocrotire 5l promovare a sandthtil, Pertry un produs alimentar, toate elementels constituente
ale acestuia (materiile prime} reprezintd elemente constituitive ale calitdtii produselor finite.

Astiel specialistil de calificare tehnician in industria alimentars care vor activa in laboratoarele
de Incercarl a intreprinderii vor asigura obtinerea produselor de calitate inalta din punct de
vedere nutritiv, iglenic si senzorial prin efectuarea corects a analizelor respective, si
completarea documentatiei in co respundere cu cerintele standardelor.

setul de competente profesionale achizitionate in cadrul acestu modul va permite
absolventulul s3 devinid un specialist competitiv pe piata muncii, capabil si contribuie Ia
soiutionarea diverselor situatii profesionale, 5§ ia decizji informate, precum $i sa-si asume
respansabilitdti in realizarea activititilor profesionale,

lll.  Competente profesionale specifice modulului

Competente profesionale din descrieren Colificdril: Receptia materiel prime, depozitarea si
pastrarea; Pregitirea materiilor prime pentru procesare: Organizarea procesulul tehnologic;
Dirfjarea proceselor de fa rmentare; Depozitarea semifabricatelar sl produselor finite.

Competente profesionale specifice modulului:
1. Examinarea senzoriald a produselor horticole.

2. Analizarea indicilor fizico-chimici a produselor horticole.



3. Examinarea organcleptici si fizico-chimics a produselor obtinute din fructe si legume

4. Aprecierea gradului igienico-sanitar al produselor horticole si derivatelor acestora.

V. Administrarea unitatii de curs

|
Numarul de ore
Contact di MGR Al Nr credite
Semestrul ontact direct T delataltas
Total — | = dividual
- . idua
Preleger | Practicd/Seminar | 'NY/ViCU
vl 120 10 | Y| 40 Examen | 4
|
V.  Unitdtile de invatare
D ijtat] de_ Unitati de continut Abilitagl
competenta
1. Metode de analiz3 senzorial3 a produselor horticole
UC1. Examinarea 1.1. Organizarea lucrului in|A.1. Identificarea parametrilor de
senzoriald a laboratorul de incerciri pentru calitate a produsului analizat.
produselor prod.u.s.efe hFJ[tI.(':EJlE. Regulile A.2. Prelevarea  probelor  de
horticole tehnicii securitatii in laborator.

control pentru analizi.

1.2. Aparate pentru determinarea A3
parametrilor de calitate 2
produselor horticole.

. Utilizarea aparatelor pentru
determinarea parametrilor de
calitate.

1.3. Parametrii  de calitate aA'4

: . Stabilirea sensibilitstii gustati-
produselor horticole

ve, olfactive, vizuale, tactile,

1.4. Metode si teste de analizy trigeminale.
senzoriald a roduselor ‘o
, prod A.5. Pregdtirea probelor supuse
horticole. o .
analizei senzoriale.
1.5. Interpretarea rezultatelor A .
P ° A.6. Evaluarea calititii senzoriale

a fructelor, legumelor, stru-
gurilor de masa, etc.

A.7. Interpretarea rezultatelor
analizel senzoriale.

A.8. Completarea documentelor si
registrelor de evidenta.

2. Metode de analiz3 fizico-chimica a produselor horticole

UC2. Analizarea |2.1.Metode de prelevare si|A.9, Prelevarea probelor pentry

indicilor fizico- pregatire a esantioanelor de analiza  fizico-chimicy  a
chimici a produse  horticole supuse produselor horticole.

produselor | analizei  caracteristicilor de |




| horticole

calitate masurabile;

2.2. Corelatia calititii senzoriale a
produselor cu analiza fizico-
chimica.

2.3. Metode  standardizate s
nestandardizate Metode
calitative si cantitative. Metode

expres,

2.4, Interpretarea rezultatelor

analizei fizico-chimice

.. i
A.10.Pregdtirea probelor pentru
analiza  fizico-chimicd a
produselor horticole.

A.11.1dentificarea caracteristicilor
de calitate masurabile.

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

A.13.Luarea deciziilor cu privire la

pastrarea sau procesarea

materiilor prime.
A.14.Propunerea solutiilor de

reducere a rebutului si

pierderilor tehnologice.

3. Calitatea produselor obtinute din fructe si legume

UC3. Examinarea
organoleptica si
fizico-chimica a
produselor
obtinute din fructe
si legume

3.1. Particularitatile materiilor
prime care influenteaz3
calitatea produselor finite

3.2. Indici tehnologici ai materiilor

prime.

3.3.Indici  de calitate pentru
produsele horticole procesate:
conserve sterilizate si
pasteurizate, fructe si legume

deshidratate si congelate.

3.4. Reglementéri privind calitatea

produselor horticole procesate.

3.5. Metode de verificare a calitatii

produselor horticole procesate.

A.15. Prelevarea probelor pentru
analize,

A.16. Pregatirea probelor pentry

analize.

Determinarea indicilor de
calitate ai produsele
horticole procesate.

Al7.

Prevenirea fenomenelor de
bombare a conservelor,

A.18.

A.19. Depistarea nerespectarii
recepturilor sau regimului de

prelucrare.

A.20.Cantarirea masei neti in

produse horticole procesate.

3.6. Interpretarea rezultatelor A.21 Introducerea  datelor in
registre.

A.22. Luarea deciziilor in
dependentd de rezultatele
obtinute.

|

4. Calitatea igienicd a produselor horticole si derivatelor horticole
UC4. Aprecierea 4.1.Procese  microbiologice  de|A.23. Determinarea indicilor

gradului igienico-
sanitar al produse-
lor horticole si
derivatelor
acestora

alterare a fructelor, legumelor,
strugurilor.

4.2.Microbiologia conservelor de
origine vegetala,

4.3.Intoxicatiile  si toxiinfectiile

microbiologici ai produselor
horticole  si  derivatelor
acestora,

A.24.Combaterea intoxicatiilor si
toxiinfectiilor alimentare.




i alimentare A.25.Interpretarea rezultatelor

4.4.Metode de determinare 3 analizei microbiologice.

| numdrului total de UFC (unititi| 4.26. Completarea documentelor
‘ formatoare de colonii) si a si registrelor de evidenta

microorganismelor  patogene/ A.27 Luarea rdefler n

conditionat patogene. dependentd de rezultatele
| obtinute.
VI.  Repartizarea orientativi a orelor pe unitati de invatare

Numaérul de ore

oy, Contact direct
Nr. Unitati de Tnvatare
— Lucrul
Total =
. | Practicd/ | Individual
| Prelegeri ]
Seminar
Metode de analizd senzoriald a produselor
1, _ P 17 3 10 4
horticcle

Metode de analizd fizico-chimics a
produselor horticole

Calitatea produselor obtinute din fructe Si

3. 34 2 20 12
legume

4 ah.tatea rglemc.a a produselor horticole si 38 7 20 16
derivatelor horticole
Total 120 10 70 40

VI.  Studiu individual ghidat de profesor

Modaiitate de
evaluare

Produse de
elaborat

Termen de

i
Materii pentru studiul individual ,
realizare

1. Metode de analizi senzorialj a produselor horticole
I

=

Studiu de caz Prezentarea studiului
de caz

1.1.Evaluarea  prin punctaj a
produselor de origine horticols.

Saptiméana 2

2. Metode de analiz fizico-chimic3 a produselor vegetale

|
2.1. Calitatea comparativd a fructelor Studiu de caz
si legumelor pdstrate la diferite

regimuri de pastrare.

Prezentarea studiului [Saptimana 4
de caz




—

3. Calitatea produselor obtinute din fructe si legume

3.1. Influenta procesului de dezaerare
r din fructe sau legume ) Prezentarea studiului |_, ., .
a pulpelor din icte sau leg Studiu de caz Saptamana 5
asupra continutului de de caz
bicantioxidanti.
i i 1 in Elaborarea Prezentareaoralda |_, . .

3.2. Continutul de contaminant ab _ . S3ptimana 6

conserve vegetale tabelului tabelului
4. Calitatea igienicd a produselor horticole si derivatelor horticole

4.1.Modu! de evidentda si de
distrugere a conservelor, care nu . Prezentarea studiului | ., . .

& Studiu de caz Saptamana 8
sunt  bune pentru  consum de caz
alimentar

4.2, Controlul materiilor prime pentru
continutul poluantilor de origine| Fisa de analizi Prezentarea fiset  |Sdptiamana 9
chimica si biologica.

4.3. Stabilirea microorganismelor ' S

_ ) g , Elaborarea Prezentareaorald a | Saptamana
mezofile aerobe si facultativ . .
rezumatului rezumatului 10
anaerobe.,
VIN.  Lucrarile practice recomandate

1. Determinarea umiditatii produselor horticole si derivatelor acestora.

2. Determinarea substantelor uscate solubile, insolubile 5i totale. Determinarea raportului
dintre substantele sclubile si insolubile in materiile prime din care se obtin produse
concentrate.

3. Determinarea aciditatii titrimetrice in conserve.

4. Analizarea aciditatii volatile in marinade si sucuri.

5. Masurarea valorilor pH si rH in semifabricate $i produse finite.

6. Determinarea continutului de nitriti $i nitrati in legume proaspete sau congelate.

/. Examinarea continutului substantelor pectice in fructe sau legume.

8. Determinarea zaharurilor reducitoare si nereducatoare.

9. Determinarea vitaminei C.

10. Analiza carotenilor n produsele din tomate sau ardei dulci.

11. Examinarea continutului de antociane in fructe.

12. Determinarea continutului de sare in marinade sau muraturi.

13. Determinarea coraportului dintre partea lichida si solida in compoturi, marinade, mazire

verde sau porumb zaharat conservate,




14. Determinarea continutului de pulpi in sucurile cu miez.

15. Determinarea continutului de anhidride de sulf in fructele deshidratate.

16, Determinarea continutului de 5-OMF in magiunuri, dulceturi sau pasts de tomate.

17. Examinarea numarului total de microorganisme formatoare de colonii.

18, Determinarea numirului de drojdii si mucegaiuri,

19. Determinarea numaruiui de microorganisme coliforme st de Clostridium Botulinum.
IX.  Sugestii metodologice

Pornind de la faptul ci abordarea modulary asigura formarea competentelor specifice
modulului, cat si competentelor profesionale pentru locul de muncd, tehnalogiile metadologice
se vor axa pe formarea abilitatilor, prin rezolvarea sarcinilor practice concrete, Confinuturile
teoretice, deoarece sunt dupd numirul de ore retativ pufine, vor fi integrate, pe parcurs, In
functie de sarcinile practice. Elevul va analiza documente normative, va <tudia conginutur)
teoretice in functie de sarcinile practice necesare de realizat, Elevul va aplica in practica
cunostinte faptice. In procesul studierij modulului Controlul colitdtii produselor de origine
horticold 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 §i tehnologii, forme si metode de Organizare a activitatii elevilor, care sunt adeevate
specialitatll, experientei de lucry, ca pacitatilor individuale ale elevilor care asigura randament la
formarea com petentelor preconizate.

Deoarece continuturile modulului au un Caracter aplicativ, pentru inlesnirea insusirii lor, se
recomandd utilizarea formelor si metodelor interactive: instruirea problematizats,
demonstrarga, compararea, studiul de caz, exercitiul, lucrarea practica, experimentul ghidat.
Ele formeazi la elevi abilitdti actional - practice.

Cele mai eficiente metode de invitare recomandate pentry formarea competentalor
profesionale specifice pentru prezentul curriculum ar fi:

- Metodo lucrdrilor proctice consts In indeplinirea de citre alevi g uner sarcinl cu caracter
aplicativ cum ar ] alegered unor metode optime pentru analiza de laborator, executarea
examenului organoleptic, fizico-chimic, microbiologic, Interpretares corects 3 rexultatelor
obtinute, Aceastd metod permite formarea: de priceperi si deprinderi; achizitionarea unor
strategii de rezolvare a sarcinilor; consolidarea, aprofundarea si  sistematizarea
cunostintelor. Aceasti metod3 se recomanda pentru efectusrea |ucririlor practice,
Lucrarile practice se realizeaza individual sau in grup, intr-un spatiu specific de productie,
inzestrat cu mijloace si echipamente de productie. Activitatea elevilor, racordata 12 metoda
exerciflulul practic, are In acest caz un grad sporit de complexitate 5| de independents de
invitare,

- Metoda studiulul de coz: este o metods care valorifica in invitare o situatie reals,
semnificativd pentru un anumit domeniu. Metoda studiuluj de caz trebuie sa fie autentic3,
reprezentativa, accesibild, s3 contina o problems, rezolvares careia se va efectua prin
colectare de informatii si luare de decizii.

- Exercitivl: metods se refers Ia indeplinirea constients, sistematica sl repetats a unei luerdri,
actiunl. In principly, prin metoda respectivi se urmdreste invatarea unor aeprinderi, dar se
Pot realiza 5 alte obiective, de consolidare a cunostintelor, stimulare a unar capacitafi sau
atitudini, Pornind de la obiectivels urmarite, exercitile pot i de mai multe tipuri:
introductive, de baza, aplicative, de creatie. Aceasty metodd se recomands pentru
efectuarea lucririlor practice sl de labarator,



- Observarea: presupune urmdirirea, investigarea unor obiecte, actiuni sau fenomene in
vederea formdrii unel viziuni proprii. Ca metoda de invatare, observarea este Organizati
Intentionat, si aplicatd sistematic. Se va aplica, la discretia cadrului didactic, Tn cadrul
lectiilor practice s/ de lab ofataor,

La predarea madululu, in mod obligatoriu se vor foloel Pe larg documente normativ-tehnice:
standarde, reglementdr tehnice (nationale, lnternatinnalej. normative de certificare.

X.  Sugestii de evaluare

Axared procesului de invatare - predare - evaluare pe tompetente presupune efectuarea
evaludril pe pareyrsyl intregulul proces de instrulre. Evaluarea competentelor specifice
modululul Controjul calitdti prodiselor do origine horticold prevede masurarea si aprecieres
rezultatelor obtinute in co refatle cu obfectivele prelectate pentru a Interveni, in functie de taz,

asupra perfectiondrii procesului de predare-invitare sl obtinere a performantelor,
Evaluarea poartd un caracter continuu si este de diferite tipuri:

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

= sumativa, folosind examenele orale si scrise, inclusiv testele,

Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va viza mai muit
aspectele ce tin de analize si determingri organoleptice si fizico-chimice.

Activitdtile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce wa permite corectarea operativi a procesulul de Tnvitare, stimularez
autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidentiarea succeselor, implementares evaludrii selective
sau individyale.

Pentru a permite o Individualizare a evaludr|] # o mothare suplimentars s elevilor, sarcinile de
evaluare farmativa Indivig uale, pe grade de dificultate, Elaborarea itemilar pentru evaluare va fi
realizatd in contextul axonomiilor fui Bloom-Krathwehl| (componenta Cognitiva), Dave s
Simpson (compenenta funciona l-actionara) §1 Krathwoh! (componenta afectiva). La intocmirea
probelor de evaluare, se retomanda subiecte cu un caracter problematizat, ce impun elavii 53
analizeze, generalizere, 53 deducs concluzii, itemii vor tests o gama larga de comportamente

cognitive, cu accent pe cele de analizi 51 sintezd.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluarile propriu-zise, cadrul
didactic va aduce I3 cunostinta elevilor tematica lucrdrilor, modul de evaluare {bareme/grile/
criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecsrei evaluéri.

fn procesul evaludrilor continue se va da atdt o apreciere oblectivd a cunostinteior g
competentelor elevilor, cit si a progreselor in registrate de acestia,

Evaluarea curentd/formativd  se va realiza prin  diverce modalitigi: observares
comportamentului  elevului, analiza rezultatelor activitatii  elavy|ui, dJscutia,-"mn-.-ersal."ra,

in cadrul lueritilor practice si de laborator aleyii sunt pugl in situatia de 3 executa ef insusi, sub
conducerea sl indrumares profesorulul, diferite carcini LU caracter aplicativ In vederes
acumularii, fixdrii si consolidarii cunastintelor sl a formirii abilitatilor, Astfel, lucrarile practice sl



La probele practice # de lzborator se evalueazs procesul de executare a determindrii sarcinii
practice, calitatea produsulul finit si prezentarea dupa anumite criterii de evaluare,
Concomitent se apreciazs abilitatea executirii unor determinéri separate in cadrul procesului
de executare a sarcinilor practice.

Procesul va fi evaluat in baza fiselor tehnologice, ghidurilor de performant3, iar calitatea
produsului finit va fi apreciata conform rezultatelor obtinute, standardelor in vigoare,

Th cadrul activitatilor practice si de laborator, vor fi aplicate probe practice autentice prin care
se evalueazd abilitatile i competentele elevului, plasat fntr-o situatie similars conditiilor reale
de viatd din activitatea profesionala.

La lucrdrile practice bazate pe calcule se va evalua:

- Problemd rezolvatd, unde se va tine cont de intelegerea problemei, documentarea in
vederes identificsril informatiilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmului de
rezolvare, prezentarea si analiza rezultatelor obtinute. Se recomand3 evaluarea produselor
elaborate de elevi la studiyl in dividual prin:

= Eseu structurat - unde se va fine cont de completitudines interpretarii informatiilor prin
prisma sarcinli prezentate, claritatea, argumentarea, coerents logicd lideile au legiturs
unele cu altele, decurg unele din altele, nu se accepts a se incepe cu o idee pe care o

interactiunea cu materialul bibliografic {sursele biblingrafice sunt citate Corespunzator,
argumentele aduse sunt sustinute bprin prezentarea diferitefar cercetarl, originalitatea,
treativitatea, inovatlile, aspectul peneral al eseulul).

- Fise de gnolizdm, unde 5& vor {ine cont de urmatoarele critarii de evaluare ca: stabilirea
ordinel determinrii calitdtil, examinarea cosrents & indicilor organoleptic, Percepereg
senzatiitor cu ajutorul arganefor de simg, Identificarea senzatiilor percepute, descrieres
senzatiilor percepute, notarea apreclerii anallzate ete.

- Referof, unde se vor ine cont de urmatoarele critarii corespunderea referatulul temei,
profunzimea 51 completitudines dezvoltarii temel, actualitates confinutulul, coerenta si
logica expuneril, utilizarea dovezilor din sursele eon sultate, modul de structurare a lucraril,
analiza in detallu a fiecirel surse de documentare,

Evalugreg sumativé se realizeass |a finele fiecirul modulul in baza simularil in laboratar a8 unej
situatii de problems, care solicits elevulul demonstrares tompetentel profesionale specifice.
Cadrele didactice vor elabors sarcinl prin care vor arients comportamentul profesional al
elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitdtl, In acest scep vor fi clar stabiliti
Indicatorij gi descriptorii de performants ai procesulul s produsului realizat de catre efey,

Studiu de car presupune confruntarea alevulul cu o situatie din viata reals coz, cu scopul de a
cbserva, intelege, Interpreta sau chiar solutiona, Cozil ales reflectd o situatie tiplea,
reprezentativa, si semnificativd pentru un anumit sector industrial, este autentic 5l Implicd o
situatie-problems, care cere un diagnostic sau o decizia.

in scopul evaluarii competentelor profesionale specifice unititii de curs, in calitate de probe de
evaluare se propune:

- Prepararea de citre fiecare eley a unei mostre de analizi din lista luerdrilor practice
recomandate.

In calitate de produs pentru evaluareg competentelor se vor folosi:



- Mostrele de analizi.
Criterii de evaluare a produsului

- Respectarea normelor tehnicii securitatii muncii;
- Respettarea tehnicii de lucru;
FEspectarea cerintelor erponamice:
- Selectarea corectd a probel medil pentry analiz;
= Prepararea gi utilizarea chimicalelar Fentru analize;
- Corectitudinea calculelor;
Prepararea medillor nutritive REntru cresterea microorganismelor conform cerintelor;
Respectarea timpulul de executare a mostrei;
- Prepararea si examinares corecta a frotiului;
- Identificarea modificarilor de natura microbiologicd survenite in produsele de origine
vegetals;
Claritatea imaginii la microsco 2
identificarea microerganismelor utile 5l ddunitoare;
intretinerea si utilizare echipamentealor din dotare;
- Aplicarea practiciior de glenizare a ustensilelor si sticlariei de laborator;
Apilicarea legislatiel i documentelar narmative;
- Interpretarea corectd a rezylta tului;
corespunderea rezultatelor obfinute cu normele in vigoare:
- Inteemirea documenteior spacifice:
Propunerea solutiilor in functie de rezultat;
- Mentinerea in stare de curdtenle a locului de munca;
Utilizarea corects a vacabularulul de specialitate.

Xl.  Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru realizaraa, formares 5l dezvoltares tompetentelor In cadiul unitith de cure Controlul
calitatii produselor horticole, este necesar 54 <a treeze un mediu educational autentic, relevant
31 productiv, centrat pe eley care necesita laborator, set de acte harmative si standarde. Orele
teoretce si locrarlle practice se vor desfasura in cabinet sau laborator, dotat cu mobilier
relevant (respecting normele ergonomice), cu mostre, echipamente, tomputer §i proiector,
aite materiale necesare pentru formrea cempetentelor, conform ﬁﬁ.elnrmhrm!ngice sl actelor
narmative in vigoare,

Materigle didactice recomandate: fise instructive, ghiduri de performants, standarde 5i
reglementsri tehnice, manuale, curs de prelegeri elaborat in cadruyl didactic etc,

Xll.  Resursele didactice recomandate elevilor

-5 Locul in care poate fi | Numsryl de
:rt. Denumirea resursei consultatd/accesata/ exemplara
: Procuratd resursa | disponibile
| Beceanu D. 5.a,, Fructe legume gt florl. Metode de Bibliotecs
1. | prelungirea pastrarli in stare proas patd. Conserve ala de lecturs

| | de fructe 31 legume. Bucuresti 2003,

' | Loca Dinu, Beresoaie 5., Neamt Tehnica analizelor =
| de lsborator, Phare, Proiectul da Dewnltare| Biblioteca
| Institutionald 2  sistemulu de inwitimint | 5ala de lecturs
| profesional si tehnic,




Dvornicov. V. P., Pistrarea legumelor si a
cartofilor. Chisinu. Carteg moldoveneascs, 1990

Bibliatecs
Sala de lecturs

'Gh_ergm.ﬁégcf Burzo I, s.a. indrum3tor |
4, tehnologic pentru pdstrarea produselor horticole.
| Bucuresti, 1989, 120 p.

Griza |, Curs de prelegeri [a pastrares produselor
i horticole, Stauceni, 2000,

Biblioters
Sala de lecturs

Bitlioteck
Sala de lecturs

IFAOTehnologii nol de pastrare a fructelor

—
.|

Bibﬁ?tecé
Sala de lecturs

Bibliotec
Sala de lecturs

legumelor 5i a strugurilor de masa, Chisinau 20 13,

| - Indicatie metodica, UTM, Pastrarea § prelucrarea
" | fructelor g legumelor.

- Indrumitor tehnologic  pentry pdstrarea

produselor horticole, Bucuresti, 1990.

_Bibmecé
Sala de lecturj

lamba A, Carabulea B., Tehnologla pastririi 5
9, Industrializrii produselor horticole, Editura
| | Cartea MoldoveiChisingu , 2007

Bibliotec§
Sala de lecturs

_I_ o Bibliotec3

10, |1amba A, Merceologia  produselor agricole, }
|— ’ | Chisin3u, 20085 Sala de lectury
I i . . w
11, |13Mba A, Merceologia produselor agricole, Bibliotecs .
' | Chisinau, Ed. Tipografia Centrald 2008, | Sala de lecturs
= St — —
| ! MihalcaGh,, g, Vieru, 5.a. Congelarea produselor | Bibliotec
| 2. | horticole s Prepararea: lor pentru  consum, | Sala de lecturs
L | Bucuresti 1980,
| | LT "
13 Mircea  lon,, Merceologie agricols, indrumar Bibliotecs

’ J tehnologic pentru pistrares produselor horticole.

Sala de lecturj

|_ | Mircea. ton., Tehnologli de ambalare a legumelor
14. | si fructelor Proaspete si industrializate, Tehnica,
— Bucuresti, 1986.

Bibliotecs
Sala de lectury

. Nicolasscy G., Cazac, F, Cumpanici, A.

| Tehnologia de producere d strugurilor de masa: Bibliotecs
15. | (Manual tehnaologic). Pr{:jectul Competitivitatea Sala de lecturs
| Agricola si Dervoltares Intreprinderilor (ACED),
i__ Chisinau, 2015, 240 p. N L
16. | Orlova. J. |, Totul despre legume. Chisindu. Cartea Bibliotecs )
| ~ | moldovengascs, 1989, | Saladelectury
Patran P. Legumicultura Universitas. 1992, 1sBMm Biblioteca
1. 5-362-00948-5, Sala de lecturs
i Popa S. Braghis A, Cumpanici A, Producerea IR
18, | Prunelor.  Manual  tehnoiogic. Proiectul Bibliotecs )
" | Competivitatea Agricold s DPezvoltares Sala de lecturs

| [intreprinderilor, ACE D. Chisindu 2014.

Potee |,
produselor horticole, Bucuresti 1983

o Pt 1 To '

Tehinologia pastrarii si indl?trializérii|

Bibliotecs




|20. |practice fa tehnologia fructelor si legumelor.

| Bucuresti.

Prodan Gh., Tudor T. Indrumitor de lucriiri | _Bibliotecé

Sala de lecturj

|21 |Poraqesa B.W. AcenTuveckoe KOHCepBUpOBaHMe
" | NUweBbIX npoaykros, TMNN , 1981

Bibliotecs
Sala de lecturd

|$eremet 5.,Curs de prelegeri ia microbiologia

Bibliotec3

22, speciald pentru specialitatea TPPFL, Stduceni Sala de lecturs
£
Tatapos M. T, Hosoe & KOHCepaHoi Bibliotecs
| 23. | NPOMBIWAGHHOCTI Mongasuu, Kuwunes, Kaprea Sala de lectur
I Mongosenacks, 1985, -
I Tudor A. Tudor, Tehnoiogii pentru p3strarea Bibliotec
24. | cartofilor si legumelor in stare proaspata. Sala de lecturs

lasi, |

| 1983, |
Tehnoclogii pentru pastrarea |

Bibliotecs

proaspatd, lasi, 1988.

Tudor A. Tudor,,
25. | fructelor si strugurilor in stare proaspdta. lasi, Sala de lecturs
__ 1983,

Tudor A., Valorificarea produselor in stare Bibliotecs

Sala de lectur§

Beitwropa .M., Miputeikiua A, (pea.) C6opHux
TEXHONOTUMECKMX UHCTPYKUMIA no npoussoacTay
27. | KoHcepBoB, TOM | KoHcepsb OBOUIHBIE ¢
obenenHble, M.: Nuwesan NPOMbILLAEHHOCTD,
| BHUUKOM, 1977. — 480 ¢.

Bibliotec3
Sala de lectur}

Fopenbkos 3.C., TexHonorus KOHCEePBUPOBaHuUA ,

2% M. Arponpomuspar, 1987.

Biblioteca
Sala de lecturj

Cxpuntnkos {G.1,, XpaHeHue u nepepabotka |
29. | nnogos, 0BOWEH 7 fAroa, Mocuaa,l
Arponpomuapar, 1986.

Bibliotec3
Sala de lecturs

30 Ckpunuukos 0. I., TexHonorua nepepaboTiu Bibliotecd .
' | MN0A08 1 Aron, Mocksa, Arponpomusaar, 1988, Sala de lectur3
31 Wobunrep V., NnogoBoarogHsie OBOLLHble Bibliotecs )
coku, /MM, 1982. Sala de lecturj
| |3arw63n05 A @ u pgp, Texr-ronorm:ll Biblioteca
32. | koHcepBupoBaHMA fIN0A06 1 osoWel, KOHTPOAL Sala de lecturs
|_ | KayecTsa npoaykumm, M. Arponpomusgar,1992.
Banu C. si colab,, 2007, Calitatea si analiza " .
: Bibliotecs
| 33. | senzariald produselar  alimentare, Ed.Agir, Sala de lectyrs
i _E..L.”-'_':‘Eﬂi-__ _ ala de lectura
il rocT 8756 I0-70  NMpogykrol nepepaborm
34, | nnogos W DEQWeEn, Onpegenolme COABPHEH S internet
MAKOTH, _
TOCT  87%56.10-70 MpogyuTt  nepepaGoTier |
35. | nnonos w osoweh. Onpegenenne npospausocTy internet

COROE i IHCTRARTOS. |




I'OCT_28552-90. PedpaxtomeTpuveckuii meton
OnpeneneHun pacTBopumbix CYXMX BeURCTE.
FOCT  26658-85 MooayHTH

| BRYCOBLIE Metoas  orfopa
| MuHpOBuonordeckiy anan H3oe,

-~

NHWEBEE

37. npob Fily[7]

i

internet

internet

Hﬁm:u quI,ITTDD
W oeowen. Npasuna npuemin u MeToasl otbopa
npab.

MOCT 26313-84 Mpoaykre r'.IEpEj:r-
38

internet

—

FoCT _.EFSEL?}'D_ ﬂ_pn,u;ﬁ'hl_ MULSELe
HOHCEpBHpoBanHue, OtBop npob W nogrotosks
MY K MEALITaHMIO,

| 39,

internet

| rocT I'EE-?'!-EE. Mpogyire nepepabortem dpysTos
M OEOULER, KOMCERBED MACHEIE M
MRCOpacTHTEAbHbe.  [ogrotoska npo6  ana
NabopATOpHLIX aHanK30D.

40.

internet

FOCT 26669-85. NpoaykTe mawesse o BH'EEHE.
Nogrotoska npof  ang MUHDOBMCAGIMYSCKIY
| AHANMI0E,

41.

Internet

ISM SR 2714:2006 Fructe
| 42
Mere,

si legume proaspete.

Sala de lecturs

SM SR IS0 9376:2012 Cartof timpurii. Ghid
43. | pentru depazitare gi transport frigorific; Metada
|_ | stehman de determinare 3 amidonulul,

Sala de lecturj

| | Standard Moidovean SM SR 1416:2006. Fructe Si
44, ' legume proaspete. Castraveti, Moldova
!_ I Standard.

Sala de lectur§

~

=y

standard Moldovean SM SR 1417
. legume proaspete. Dovlecei. Mold
| Stand

== ova - Standard,

ndard Moldovean SM SR 1422:2006. Fructe i
) 46. ’ Mme proaspete. Ardei dulei. Moldova
l .
Standard.

:2006. Fructe si |

47 Sandard Moldovean SV SR 1423:2006. Fructe si
" | l=gume proaspete Vinete. Moldova - Standard.
Moldovean SM SR 2197:2006. Fructe s |

legume proaspete. Prune, Moldova ~ Standard,

Standard

Sala de lecturs

Sala de lecturj

Sala de lecturj

Sala de lecturs

Standard Moldovean SM SR 2324:2006. Fructe $i
| legume proaspete. Pere. Moldova — Standard.

Standard Moldovean SM SR 3155:2006. Fructe sl
| 50. IIegume proaspete. Cirese si visine. Moldova —
! | Standard.

49,

Sala de lecturs

Sala de lecturj

51 | legume Proaspete. Piersici si nectarine. Moldova

| =~ Standard.

|' Standard Moldovean SM SR 3256:2006. Fructe si|

i | Standard Maoidovean SM SR 59:2005. Fructe si

Sala de lecturj

Sala de lecturj

52 legume proaspete. Caise. Moldova - Standard.
Standard Moldovean SM SR 8948:2006. Fructe si
53. | legume proaspete. Fasole pastdi. Moldova -
/I, Standard.

Sala de lectur3

SM 120:1996 Fructe proas

pete. Zmeurd. Conditii
1** | tehnice, |

Sala de lecturs




55

ISM 183:2003 Conserve. Sucuri de fructe si
pomugoare. Conditii tehnice (cap 8, Metode de
analizad).

Sala de lectur3

71.

56,

Y 211:2000 Legume  proaspete.  Verdeturi

| condimentate. Conditii tehnice

Sala de lectura

57.

| SM 212:2000 Legume proaspete. Radicini de
! legume. Conditii tehnice

Sala de lecturs

58

59

60.

|SM 57:1998 Fructe proaspete. Zizifus. Conditii
tehnice

Sala de lecturj

SM 58:2004 Fructe proaspete. Zarzire. Conditii
tehnice

Sala de lecturd

similare destinate consumului uman”, Codex Stan
247-2005 privind sucurile si nectarele din fructe.

Reglementare tehnicd ,Sucuri si anumite produse |

Sala de lecturs

61

Reglementare tehnic3 »Cerinte de calitate si
comercializare pentru fructe si legume proaspete”
aprobatd prin Hotdrdrea Guvernului nr. 929 din
| 31.12.2009.

Sala de lecturd

62

Regulamentul (CE) nr. 85/2004 al Comisiei din 15

ianuarie 2004 de stabilire a standardului de
comercializare pentru mere.

Sala de lecturj

|63

Legea Republicii Moldova privind activitatea de
| reglementare tehnicd nr.420-xVI din 22.12.2006.

Sala de lecturi

64.

! Legea Republicii Moldova privind securitatea
|_generald a produselor nr.442-XVI din 22.12.2006

Sala de lectura

65.

Lege nr. 10U din 03.02.2009 privind Supravegherea
de stat a sandtdtii  publice, adoptatd de
Parlamentul Republicii Moldova.

Sala de lecturj

SR13462-1/2001, Igiena Agroalimentari. Principii
generale.

Biblioteca
Sala de lectur3

67.

rotararea guvernului Nr. 1279 din 17.11.2008 cu

privire la aprobarea Reglementirii tehnice

~Ambalarea, transportarea i depozitarea
| fructelor, legumelor si ciupercilor proaspete”,

Sala de lectur3

68.

69.

HotarareaGuvernului Nr. 384 din 12.05.2010 cu
privire la Serviciul de Supraveghere de Stat a
S&natatii Publice

Sala de lecturs

HotarareaGuvernului Nr. 412 din  25.05.2010 |

pentru aprobarea ,Regulilor generale de iglend a
produselor alimentare”,

Sala de lectura

70.

Hotarirea guvernuiui Nr. 934 din 15.08.2007 cu
privire la instituirea Sistemului informational
automatizat , Registrul de stat al apelor minerale
naturale, potabile si b3uturilor nealcoolice
| imbuteliate”,

Sala de lecturi

Hotararea Guvernului nr.702 din
privind trecerea la standardizarea voluntars,

04.06.2002 |

Sala de lecturs

Hotararea Guvernului nr.873 din 30.07.2004
| privind aprobarea Programului National de

Sala de lecturi




| elaborare a reglementirilor tehnice.

| 73.

| Hotérarea Guvernului nr.859 din 31.07.2006 cu
privire la aprobarea Conceptiei infrastructurii
calitatii in Republica Moldova.

Sala de lecturs

74.

HotdrdreaGuvernului Nr. 929 din 31.12.2009 cu
privire la aprobarea Reglementarii tehnice
»Cerinte de calitate §i comercializare pentru
fructe si legume proaspete”.

75.

Internet

Strategii de management privind calitatea
alimentelor
http://www.bis.ro/DocumentFiles/Documente,/ (i)
000161/914i3 Carte%20Strategii.pdf

Internet

76

| Legislatia europeana http://eur-
lex.europa.eu/legal-
content/RO/TXT/?uri=zURISERV%3Af80501

Internet

78.

79

privind-siguranta.htm

http://mihalache
mvim.blopspot. md/2011/05flesisla fiz-puropeana-

Legislatia europeana privind siguranta alimentelor .

Internet

Calitatea alimentelor
| https://europs £u/ eurnnpssn-mmion1oepics food-
safetv ro

internet

é 0 | hrtg:g‘g’ww.ggn&mmtgggﬁi[]aboratoare(ind

|'2x11 phpfio/moncsrafi himi

Internet

81.

www.staWpubiclﬁles/an unt/2015/SM_2
fdf.

Internet




