Anexa 2.2.B
Curriculum modular la
meseria

Controlor produse
alimentare

Ministerul Educatiei, Culturii
si Cercetiirii al Republicii Moldova

ORDIN .
p5 /0., 7455

mun, Chisiniiu

Cu privire la aprobarea '
Curriculumului modular

In temeiul art. 64 pct. (2) din Codul educatiei al Republicii Moldova nr.152

din 17.07.2014, a avizelor agentilor economici de ramura si in conformitate cu
ordinul nr. 1128 din 26 noiembrie 2015,

ORDON:

. A aproba conditionat curriculumul modular in invatamantul profesional
tehnic secundar dupd cum urmeaza:

1) domeniul de formare profesionald 7/5 - Mecanica si prelucrarea
metalelor:

a) meseria 715011 - Lacatus la lucrarile de asamblare mecanica.
b) meseria 715025 - Strungar multiprofil.

2) domeniul de formare profesionala 72/ - Prelucrarea alimentelor,
meseria 715011 - Controlor produse alimentare.

3) domeniul de formare profesionala 723 - Textile (imbracaminte,
incaltaminte si articole din piele), meseria 723007 - Cizmar —
confectioner incaltaminte la comanda.

4) domeniul de formare profesionala 811 - Productia culturilor agricole
si cresterea animalelor,

a) meseria 811005 - Cultivator de legume si fructe.
b) meseria 811013 - Viticultor-vinificator.

5) domeniul de formare profesionala /041 - Servicii de transport,

meseria /041017 - Operator in depozitele mecanizate si automatizate,
2. Curricula, nominalizate in pct. 1 al prezentului ordin:
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a) sunt obligatorii pentru programele de formare profesionala tehnica
secundara.
b) se aplica in toate institutiile de invatamant profesional tehnic
incepand cu promotia inmatriculata in anul de studii 2018-2019.
¢) se aplicd pana la finalizarea evaludrii externe a programelor.
3. Directia invatamant profesional tehnic (dl Gincu Silviu) va monitoriza
procesul de implementare al curricula aprobate.
4. Controlul executdrii prezentului ordin se atribuie doamnei Angela

Cutasevici, Secretar de Stat.

Ministru

Monica BABUC

Silviu Gincu 022-233351
silviu.gincu@mece.gov.md
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Evaluarea curriculumului meseriei

721009 Controlor produse alimentare

Nr.

ot |

Crit_elflu de evaluare

__ Punctajul

acordat
(1...10)

I. Corespunderea 'ﬁnaliti;i_lo_r'éle studiu prevederilor documentelor normativ-reglatorii
(Cadrul de Referintd al invdtdmantului profesional tehnic, standardul ocupational,

calificarea profesionald)

1. |Masura in care curriculumul asigura formarea competentelor profesionale I.i el |

2. |Gradul de asigurare a dezvoltdrii continue a competentelor-cheie d _Q |

3. |Madsurd in care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru | - | il Ol

* |dezvoltarea valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale e
11 Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realiziri tehnologice moderne

4. |Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor tehnologice 1 il |
eficiente o

5. |Orientarea curriculumului spre utilizarea eficienta a mijloacele de productie

in scopul cresterii productivitatii muncii si a reducerii pretului de cost

1d1_|

spectarea prevederilor conceptule moderne in invatm

6. |Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia
(curriculumul contine activitadti de colaborare, de valorizare a aptitudinilor | &L_l
individuale etc.)

7. |Maésura in care activitdtile de predare-invatare-evaluare incluse in curriculum
incurajeaza gandirea criticd, capacitatea de a-si adapta propriul [ 9 L
comportament si de a rezolva probleme in diferite contexte de activitate ey
profesionala

8. |Masura in care activitatile de invdtare sugerate in curriculumul sunt utile
pentru proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de | 3_ Ll
invatare, care sa conduca la formarea competentelor preconizate

9. |Ponderea in totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum
a celora ce stimuleaza asumarea responsabilitatii pentru executarea | i |_Q]
sarcinilor intr-un domeniu de munca

10.|Ponderea in totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum
a celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la situatii ce | / |Q|
faciliteaza rezolvare de probleme.

11. | Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta in mod creativ

demersurile didactice la specificul fiecdrei grupe de elevi




Iﬁ_r@g" i S Punm]ul

: : AR ) AN { 5 i : 1 (1 - 10’

12.|Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor l 91 l
profesionale e

13.|Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor | 9| |
profesionale i

14. | Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum | 1’_ | Q |

15. | Claritatea, laconismul si coerenta textuald a curriculumului meseriei 1.£10.]

 IV. Coerenta Planului de invitamant

16.| Corelatia dintre numdrul de ore alocate fiecdrui modul si complexitatea ! ZI l
competentelor ce trebuie formate si/sau dezvoltate il

17.|Mésura in care Planul de invdtdmant oferd posibilitatea dezvoltarii | 9_| |
competentelor elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline optionale =

18.|M3surd in care Planul de invitdmant oferd posibilitatea adaptarii la specificul | Zzl |
pietei de munca s

19. | Mé&sur in care Planul de invatdmant oferd posibilitatea diversificrii ofertei 181
educationale in functie de nevoile si interesele elevilor —

20.|Mésura in care timpul scolar prevdzut in Planul de invdtamant corespunde 0
e . 1412
particularitatilor de varsta ale elevilor

21.|Mé&surd in care Planul de invatdmant oferd posibilitatea consilierii n carierd 9
a elevilor |L1_|

Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare daca in cadrul evaludrii externe, pentru fiecare
din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai putin de 8 puncte.

Concluzie: Se recomanda pentru aprobare / Nu se recomandd pentru aprobare / Se remite
autorilor pentru imbunatatire

Propuneri de imbunatatire:
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2. MMMW Lo tes Mw@ﬂawd
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Evaluarea curriculumului meseriei

721009 Controlor produse alimentare

Nr.
crt.

Criteriu de evaluare

Punctajul
acordat
(1...10)

l. Corespunderea finalitatilor de studiu prevederilor documentelor normativ-reglatorii
(Cadrul de Referinta al invdtdmantului profesional tehnic, standardul ocupational,

calificarea profesionald)

1. |Masura in care curriculumul asigurd formarea competentelor profesionale e |
B P p LY
e SO e e PRI Y s e SR BB [
2. |Gradul de asigurare a dezvoltdrii continue a competentelor-cheie | /1[2\
3. |Masurd in care curriculumul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru Iilﬁg
2 dezvoltarea valorilor i atitudinilor caracteristice calificarii profesionale
Il. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realiziri tehnologice moderne
| 4. |Orientarea curriculumului spre folosirea metodelor si proceselor tehnologice lélg
|l eficiente
5. |Orientarea curriculumului spre utilizarea eficientd a mijloacele de productie |~?|
in scopul cresterii productivitatii muncii §i a reducerii pretului de cost e
lll. Respectarea prevederilor conceptule moderne in invatdmantului profesional tehnic
secundar
6. |Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia .9
(curriculumul contine activitati de colaborare, de valorizare a aptitudinilor ||
individuale etc.)
7. |Madsura in care activitatile de predare-invatare-evaluare incluse in curriculum
incurajeaza gandirea criticd, capacitatea de a-si adapta propriul |‘?| |
comportament si de a rezolva probleme in diferite contexte de activitate .
profesionald
8. |Masurd in care activitatile de invatare sugerate in curriculumul sunt utile
pentru proiectarea demersului didactic si realizarea de contexte reale de Iilﬁ]
invatare, care sa conduca la formarea competentelor preconizate
9. |Ponderea in totalul activitatilor de predare-invitare-evaluare din curriculum
a celora ce stimuleaza asumarea responsabilitdtii pentru executarea kg_l |
sarcinilor intr-un domeniu de munca |
| 10.{Ponderea in totalul activitatilor de predare-invatare-evaluare din curriculum
! a celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament la situatii ce Lé | |
faciliteaza rezolvare de probleme.
r_ - - - — - - - - LU — - S — S - — e - ———
11. |Flexibilitatea curriculumului, posibilitatea de a adapta in mod creativ |¢|Q
demersurile didactice la specificul fiecdrei grupe de elevi




Nr Punctajul

Criteriu de evaluare acordat
crt.
(1
12.|Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor |'y [
>
| profesmnafe il
13.|Relevanta instrumentarului de certificare a nivelului competentelor f‘)ﬁ |
profesmnale =

14. Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum | /|ﬂ|
15. | Claritatea, laconismul si coerenta textuald a curriculumului meseriei I_ZIQ

——h - ———— PR — e ——

IV. Coerenta Planulul de invdtamant

16.|Corelatia dintre numarul de ore alocate fiecdrui modul si complexitatea Jﬂ
competen;elor ce trebuie formate si/sau dezmltdte

*17.|Mdsura in care Planul de invitdmant ofera pombilitatea dezvoltarii frfl |
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Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare daca in cadrul evaludrii externe, pentru fiecare
din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai putin de 8 puncte.

Concluzie: Se recomanda pentru aprobare / Nu se recomandi pentru aprobare / Se remite
autorilor pentru imbunatatire
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I. Preliminarii

Realizarea unui Invatdmant profesional de calitate In contextul realitdtilor socio-
economice actuale impune o noud abordare a procesului de invatamant, care vizeaza
formarea la elevi a unui sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata muncii
si pentru invatarea pe parcursul intregii vieti.

Prezentul curriculum reprezintd un document normativ-reglator si constituie
reperul conceptual de formare profesionald, care specifica finalitatile de invatare si
descrie conditiile de formare a competentelor profesionale pentru formarea initiald la
meseria Controlor produse alimentare.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invatamantul profesional
secundar, autorilor de manuale si materiale didactice, factorilor de decizie si paringilor.
Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarea
demersului didactic pentru formarea profesionald la meseria Controlor produse
alimentare.

Formarea profesionald a controlorului, realizatd in cadrul institutiilor de
invatamant profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform
Cadrului National al Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se
atribuie absolventului care, in raport cu diversitatea de imputerniciri si responsabilitati,
trebuie sa realizeze activitati sub conducere, avand independenta la solutionarea sarcinilor
binecunoscute sau similare acestora. Controlorul trebuie si-si planifice activitatile
personale, reiesind din sarcinile puse de conducator, sd-si asume responsabilitati
individuale pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activitatii se referd la solutionarea sarcinilor practice tipice.
Controlorul calificat alege modalitatea de realizare a sarcinilor conform procedeele bine
cunoscute in baza instruirii teoretice si practice. Actiunile intreprinse se corecteaza in
functie de conditiile de realizare.

Finalitatile de invatare ale meseriei Controlor produse alimentare sunt orientate
spre atingerea nivelului de calificare pretins si se realizeaza in baza curriculumului la
meseria respectiva.

I1. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, in conformitate cu schimbarile sociale actuale, cu progresul stiintific
din diverse domenii, determind orientdri conceptuale noi in sistemul de invatamant
profesional tehnic secundar. Convingerea asupra eficientei noii modalitdfi de formare
profesionald este consolidata si de catre bunele practici ale altor state.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitatii profesionale, a carei esenta
consta in rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrarilor specifice, scot in evidenta
necesitatea detinerii unui sistem de competente, a caror formare si demonstrare in
procesul de instruire garanteaza calitatea activitafii pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionala la nivelul Invatamantului
profesional secundar, dezvoltarea stiintelor educatiei si promovarea in contextul acestora
a noilor paradigme (centrarea pe cel ce invatd, centrarea pe competente,
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constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor in domeniul profesional respectiv, au
conturat necesitatea schimbarii conceptiei de formare profesionala.

Contextul formarii si integrarii socioprofesionale demonstreaza necesitatea
conceperii pregatirii profesionale in baza unui curriculumul axat pe formarea
competentelor, iar modalitatea optima de formare a competentelor profesionale este
organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulara in formarea profesionala are multiple avantaje:

e realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legatura dintre
cerintele pietei muncii si formarea profesionala;

e reflectd o paradigmad educationalda noud, care are drept finalitate formarea
competentelor;

e permite abordarea integrativa a continuturilor;
e contribuie la reducerea dublarii informatiilor;

e asigurd conexiunea actiunilor profesorilor si elevilor in vederea formarii
competentelor;

e asigurd imbinarea necesara a teoriei si practicii,
e creeaza conditii pentru o evaluare autentica - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module, continutul caruia deriva din
Standardul ocupational al meseriei Controlor produse alimentare. Modulele sunt
proiectate pe baza unor principii complementare si au scopul de a pregéti elevul pentru
realizarea anumitor sarcini de muncd. Structurarea modulard a curriculumului ofera
posibilitatea de a dobandi cunostinte, abilitati si atitudini, si respectiv, de a forma
competentele profesionale.

Abordarea modulara reflectata in curriculum determina competenta ca element-
cheie al procesului de formare profesionald. Complexitatea competentei genereaza
complexitatea continuturilor, a cadror esalonare nu are la bazd principiul repartitiei pe
discipline, ci selectarea si integrarea acestora intr-un mesaj educational, care sustine
formarea competentelor. Pertinenta, relevanta continuturilor in modul este stabilita in
raport cu contributia acestora la formarea unei competente sau unui set de competente
profesionale.

Abordarea modulara este 1n esentd interdisciplinara, deoarece continuturile
fuzioneaza functional in raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor
aspecte a materiei de studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activitatilor de
invatare, si integrarea acestora in unitati logice de invatare/module care urmeaza a fi
insusite intr-o anumitad perioada de timp pentru a forma competente profesionale cerute
la locul de munca. Prin urmare, continuturile modulului sunt predate in maniera integrata
pentru construirea unei viziuni holistice a realitatii, fapt care incurajeaza elevul sa
descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.

Curriculumul modular schimba in esentd conceptia procesului didactic, prin
operarea unor schimbari majore in conceptualizarea tuturor celor trei ipostaze ale
procesului de predare - invadtare-evaluare.

Se schimba substantial procesul predarii. Se renuntd la predarea continuturilor
prin anumite teme, care mai degraba demonstreaza exigenta de consecutivitate in
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interiorul disciplinei, fard a solutiona problema intercoreldrii continuturilor tuturor
disciplinelor. In contextul curriculumului modular, predarea elementelor de continut este
axatd spre rezolvarea unor sarcini concrete, de aceea continutul se preda in
consecutivitatea determinata de logica si specificul situatiei de rezolvat.

Abordarea modulara nu pune accent pe profesorul la disciplind, ci pe profesorul
sau mai degraba pe echipa cadrelor didactice, care realizeaza modulul, respectand
principiul continuitatii si complementaritatii in procesul de formare profesionala.

Se produc schimbari de esenta in procesul invatarii. Elevul dobandeste cunostinte,
pornind de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete. Conteaza foarte mult imbinarea
judicioasd a cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare 1i
solicitd competente concrete, un rol aparte il au abilitatile, prin urmare exersarea este
obligatorie, fiind modalitatea cea mai eficientad de invatare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulara cu
evaluarea modulara. Evaluarea se axeaza pe constatarea i aprecierea competentelor, ce
demonstreaza un anumit nivel de performanta. Sant importante toate tipurile de evaluare:

e initiald/diagnostica, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea

cunostintelor si abilitatilor, competentelor profesionale;

e curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;

e finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentei.

Fard a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem cd din punct de vedere
conceptual, un rol deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizatd la sfarsitul
modulului. Profesorul sau echipa cadrelor didactice trebuie sa-si coopereze eforturile
pentru a concepe, organiza si realiza o noud modalitate de evaluare. Evaluarea in comun,
de cétre echipa de profesori, prin determinarea clara a criteriilor de evaluare, va demonstra
eficienta formarii profesionale.

Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente,
fiind axatd pe valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale.

Pornind de la acceptia datd competentei, curriculumul reflectd cunostintele,
abilitdtile si  resursele de formare a acestora 1n scopul realizarii unor
sarcini/activitdti/procese, care demonstreaza competenta profesionala.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente ale
acestuia, In mare parte, punand accent pe corelarea dintre competente/finalitati,
continuturi si modalitatile de realizare. Prin prezentarea acestui element de structura este
monitorizata si dimensiunea timpa curriculumului.

III. Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionala

Proiectarea curriculum-ului se axeazd pe realizarea obiectivelor majore ale
invatamantului profesional si urmareste asigurarea premiselor pentru angajarea pe termen
lung a absolventilor prin:

e dezvoltarea acelor competente-cheie, care sunt necesare pentru integrarea

socio-profesionala a absolventilor;
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e dobandirea competentelor generale pe domeniu, care sporesc angajarea unui
absolvent si-i asigurda flexibilitatea pe piata muncii in cadrul unei arii
ocupationale;

e dobandirea competentelor specifice meseriei, care sunt necesare pentru
adaptarea continua la cerintele angajatorilor, potrivit dinamicii pietei muncii.

Competenta reprezintd un ansamblu/sistem integrat de cunostinte, capacitati,
priceperi, deprinderi si atitudini dobandite de elevi prin invatare si mobilizate in contexte
profesionale specifice, in scopul realizarii activitatilor ocupationale la nivelul calitativ
cerut la locul de munca.

Sistemul de competente necesare pentru angajarea la locul de munca include
competente cheie si competente profesionale generale si specifice.

Competentele-cheie reprezinta un pachet transferabil si multifunctional de
cunostinte, deprinderi (abilitati) si atitudini de care au nevoie tofi indivizii pentru
implinirea si dezvoltarea personald, pentru incluziune sociala si insertie profesionala.

Din aceasta definitie si din analiza specificului competentelor-cheie rezulta
urmatoarele:

e competentele se definesc printr-un sistem de cunostinte — deprinderi (abilitati)

— atitudini;

e au un caracter transdisciplinar implicit;

e acestea trebuie sa reprezinte baza educatiei permanente.

Comunitatea europeana a determinat opt competente-cheie, care se formeaza pe
parcursul intregii vieti:

a) competente de comunicare in limba roméana si in limba materna, in cazul
minoritatilor nationale;

b) competente de comunicare in limbi straine;

c) competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie;

d) competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de
invatare si cunoastere;

e) competente sociale si civice;

f) competente antreprenoriale;

g) competente de sensibilizare si de expresie cultural;

h) competenta de a invata sa inveti.

Competentele profesionale generale sunt proprii unui grup de meserii/profesii
inrudite in cadrul unui domeniu ocupational, iar raportarea competentelor generale la o
meserie/profesie concretd se efectueazd prin formularea competentelor profesionale
specifice. Competentele generale constituie comportamente profesionale ce trebuie
demonstrate in mai multe activitati profesionale. Sistemul de competente profesionale
generale asigura succesul/reusita activitatii profesionale in toate situatiile de manifestare,
influentand calitatea acestora printr-o corelatie sistemica.

Controlor produse alimentare trebuie sda detind urmdtoarele competente
profesionale generale:
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1. Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul
industriei alimentare in activitatea profesionala.

2. Organizarea eficienta a activitatii profesionale.

3. Analizarea / utilizarea informatiei din documentatia tehnica de specialitate.

4. Aplicarea tehnologiilor relevante In scopul protejarii sanatatii proprii,
mediului Inconjurator.

5. Aplicarea / respectarea normelor de igiena.

6. Asigurarea calitatii.

7. Respectarea cadrului legal de referinta: a reglementarilor tehnice la nivel
national 1n domeniul industriei alimentare, regulamentul intern al
intreprinderii In procesul de realizare a atributiilor profesionale.

8. Gestionarea eficienta a situatiilor de risc.

Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilitati
si atitudini, care, prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea individuala sau

in grup a unor sarcini stabilite de contextul activitatii profesionale. Aceste competente

trebuie sa le intruneasca persoana pentru a indeplini anumite lucrari in cadrul unei

meserii/profesii si pentru a se integra in campul muncii.

Controlor produse alimentare trebuie sa detind urmatoarele competente
profesionale specifice:

CS1.

CS2.
CS3.

CS4.
CSs.
CSé6.

CS7.

CS8.

CS9.

CS10.

CS11.

CS12.

Respectarea normelor de securitate §i sanatatea In munca, de protectie a
mediului si de prevenire si stingere a incendiilor.

Aplicarea masurilor igienico-sanitare.

Organizarea eficientd a procesului si locului de munca.

Organizarea activitatii proprii.
Controlul calitdtii materiei prime de baza si auxiliare.

Monitorizarea calitdfii procesului tehnologic la producerea produselor
alimentare din materie prima vegetala.

Monitorizarea calitatii procesului tehnologic la producerea sucurilor
naturale din fructe si legume.

Monitorizarea calitatii procesului tehnologic la producerea conservelor din
legume, din carne, carne si pastaioase.

Monitorizarea calitafii procesului tehnologic la producerea produselor
lactate

Monitorizarea calitatii procesului tehnologic la producerea produselor de
panificatie, patiserie si cofetarie.

Monitorizarea calitatii procesului tehnologic la producerea bauturilor
nealcoolice si apei minerale.

Monitorizarea calitatii procesului tehnologic la producerea produselor din
industria fermentativa.
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IV. Administrarea modulelor

Programul de formare profesionald a Controlorului a produselor alimentare este
structurat pe module ce deriva din competentele profesionale.

Prin asocierea competentelor generale cu cele specifice au fost definite
urmatoarele module de formare profesionala:

Inclusiv

Nr.

ort Denumirea modulului Total ore | Ipstruire | Instruire

teoretica | practica

1. |Modulul L. Pregitirea controlorului pentru
activitatea la locul de munca. Securitatea

RS i o . 28 10 18
si sanatatea in munca in industria
alimentara
2. |Modulul II. Efectuarea analizelor de 100 3 7

laborator

3. |Modulul ITI. Receptia si controlul calitatii
materiei prime, materialelor auxiliare si 100 28 72
de ambalare

4. |Modulul IV. Controlul proceselor
tehnologice la producerea conservelor 132 36 96
legumicole si din carne

5. |Modulul V. Controlul proceselor

tehnologice la producerea produselor 216 60 156
lactate
576 162 414
Stagii de practica anul I 210 - -
Total anul I 786 - -
6. |Modulul VI. Controlul proceselor 136 40 96

tehnologice la producerea produselor de
panificatie, patiserie si cofetarie

7. |Modulul VII. Controlul proceselor
tehnologice la producerea apelor minerale 152 44 108
si a cvasului

8. |Modulul VIII. Controlul proceselor
tehnologice la producerea bauturilor slab

alcoolice si alcoolice din industria 288 48 240
fermentativa

576 132 444
Stagii de practica anul 11 420 ) )
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Inclusiv

z; Denumirea modulului Total ore | [pstruire | Instruire
teoretica | practica
Total anul II 996 - -
Total anul I +11 1782 294 858
Stagii de practica anul I+I1 630

Modulele sunt segmente separate, specifice sau pachete de invatare, care conduc
la atingerea rezultatelor invatarii definite. In curriculumul de fati deosebim doua tipuri
de module de instruire: modul transversal sau general (Modulele1-2) si modulele de baza
(Modulele 3-8).

Modulele transversale formeazd competentele profesionale generale necesare
pentru initiere Tn meserie si pentru activitatea ulterioara a controlorului produselor
alimentare. Modulele de baza urmaresc formarea competentelor profesionale specifice,
valabile pentru anumite tipuri de activitati profesionale.

Modulele au urmatoarea structura:

titlul modulului;
scopul modulului;
unitatile de competenta (rezultatele invatarii), pe care elevul va fi capabil sa le
demonstreze la final de modul,;
continutul de formare (achizitiile teoretice si practice):
a) abilitatile ce trebuie formate si dezvoltate;
b) cunostintele teoretice necesare pentru formarea si dezvoltarea
competentelor profesionale;
¢) lucrari practice recomandate pentru unitatile de competentd;
preconditii pentru asimilarea modulului;
specificatii metodologice;
sugestii de evaluare a competentelor profesionale;
resurse (materialele consumabile si utilajul-suport cuantificate, necesare pentru
asigurarea conditiilor de realizare a procesului de formare si dezvoltare a
competentelor);

lista resurselor didactice recomandate.

Realizarea modulelor se va desfasura in mod sistemic si continuu pe o perioada
determinatd de timp si se va finaliza cu evaluari.
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V. Specificul formarii profesionale prin sistem dual

Acest curriculum se refera la o abordare dualda a procesului de formare
profesionald. Aceastd abordare duald nu este deocamdata aplicata pe larg pe teritoriul
Republicii Moldova, de aceea, va fi descrisd pe scurt in acest capitol. In lipsa unei
perceperi adecvate a abordarii duale, acest curriculum nu poate fi inteles si utilizat in
modul corespunzator.

Institutiile de invatamant profesional tehnic sunt cele mai relevante pentru
desfasurarea cu succes a formarii profesionale intr-un cadru institutional si sunt cele mai
raspandite in Republica Moldova. Acestea asigura elevilor instruirea teoretrica necesara
pentru practicarea meseriei, iar agentul economic oferd instruirea practica de profil in
vederea acumuludrii competentelor practice necesare pentru exercitarea cu succes a
meseriei. Spre deosebire de Tnvatamantul profesional tehnic, oferit exclusiv in cadrul
institutiilor educationale, partenerii implicati in formarea profesionald prin sistem dual
sunt, deopotriva, institutia de invataimant si intreprinderea formatoare.

Astfel, participantul la procesul de instruire este atat elev al institutiei de
invatamant cat si are statut juridic asimilat celui de salariat al intreprinderii formatoare
(in baza unui contract de ucenicie). Institutia de invatamant profesional tehnic se
concentreaza asupra instruirii teoretice, in timp ce intreprinderea formatoare asigurd
instruirea practica. In general, instruirea teoreticd, asigurati in cadrul institutiei de
invatdmant profesional tehnic, ar trebui sa acopere aproximativ 30% din volumul total al
formarii profesionale, in timp ce instruirea practica ar trebui sa acopere aproximativ 70%
din volumul acesteia.

Aceastd repartizare a instruirii teoretice si practice Intre institutiile de invatdmant
profesional tehnic §i companiile formatoare nu presupune faptul ca instruirea practica nu
ar trebui sa fie realizatd sau ca trebuie eliminata definitiv din cadrul institutiilor de
invatdmant profesional tehnic. Lectiile teoretice trebuie completate cu demonstratii
practice si, in unele cazuri speciale, chiar si cu exercitii practice. Trebuie sa finem cont
intotdeauna de faptul cd competentele constau atat din abilitati, cat si din cunostinte. Acest
lucru inseamnd, de asemenea, ca instruirea practicd furnizatd in cadrul companiilor
formatoare include anumite explicatii si instructiuni (ce pot fi considerate ca fiind parte a
instruirii teoretice). Cu toate acestea, ori de cate ori va fi posibil, instruirea teoretica va fi
realizatd in cadrul institutiilor de Tnvatimant profesional tehnic, in timp ce instruirea
practica va fi asiguratd de catre companiile formatoare. Avantajele unei astfel de abordari
duale sunt evidente:

e Institutia de invatamant profesional tehnic necesitd un buget mai mic pentru

utilajele si echipamentele costisitoare necesare instruirii practice.

e Personalul didactic din cadrul institutiei de invatdmant profesional tehnic 1si

poate concentra atentia si eforturile asupra pregatirii lectiilor teoretice.

o Institutia de invatdmant profesional tehnic nu trebuie sa furnizeze multitudinea

de consumabile necesare pentru desfasurarea exercitiilor practice.

e Compania formatoare poate antrena ucenicul in condifii reale de munca

conform necesitatilor actuale ale pietei fortei de munca.

e Compania formatoare poate forma/imbunatdfi competentele elevului in

functie de necesitatile companiei.

11/179



e Compania formatoare poate angaja elevul cu norma redusa de munca, astfel
acesta devine membru real al echipei (spre deosebire de un elev la practica in
productie).

e Ucenicul obtine sanse reale de angajare, datorita pregatirii realizate in conditii
reale de munca in cadrul unei companii.

e Ucenicul isi poate imbunatati competentele personale, sociale si de alta natura,
care il vor ajuta sa se realizeze atat pe plan profesional, cat si personal.

e In cazul unei formari reusite, ucenicul va avea o perspectivid de munci pe
termen lung si diverse oportunitati de cariera.

Toate modulele acestui curriculum includ atat formarea practica, cat si cea
teoreticd. Curriculumul defineste in detaliu pregatirea teoretica, realizata in cadrul
institutiilor de invatamant. Un plan de instruire suplimentar defineste componentele
practice ale formarii.

Deoarece intreg procesul de instruire ar trebui sa fie orientat spre actiune si
activitati practice, obiectivele invatarii descriu activitati. Datoritd acestui fapt, toate
obiectivele de invatare includ verbe active (conform taxonomiilor utilizate in mod
obisnuit).

In special, la etapa de pilotare a formarii profesionale in sistem dual in Moldova,
toate activitatile de instruire trebuie sa fie realizate Intr-un mod flexibil. Acest lucru
inseamna ca toate obiectivele de invatare ale curriculum-ului si planului de instruire
trebuie sa fie acoperite de programul de formare. Cu toate acestea, in cazuri justificate,
institutiile de Tnvatdmant si companiile formatoare pot modifica distributia de conginuturi
si obiective de invatare intre ele atita timp cat toate componentele curriculum-ului si
planului de instruire sunt acoperite de activitatile comune ale institutieide invatamant
profesional tehnic si companiei implicate.

La sfarsitul programului de formare va avea loc o evaluare finald. Aceasta va fi
orientatd spre activitatile practice, desfasurate la locul de munca. Echipa de evaluare va
fi formata din reprezentanti ai companiilor formatoare si/sau reprezentanti din domeniul
relevant, reprezentanti din cadrul institutiilor de Tnvatamant profesional tehnic, precum si
din cadrul institutiilor relevante din sectorul privat. Avand in vedere relevanta acestei
evaluari finale, institutiile de Invatamant profesional tehnic si companiile formatoare
trebuie sa se asigure de faptul ca toate modulele au fost predate in mod corespunzator si
in conformitate cu programul de formare si curriculum.

Ca dovada a faptului cd toate modulele au fost predate in mod corespunzator,
elevul va prezenta Agenda de formare profesionald, ca un raport integral in acest sens,
echipei de evaluare, inainte de examinarea finala.

V1. Modulele de instruire

Modulul 1. Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de
munca. Securitatea si sanatatea in munca in industria alimentara

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de
organizare a locului de munca, aplicare a masurilor igienico-sanitare, comunicare in
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limbaj de specialitate, precum si de asigurare a calitatii si sigurantei productiei in industria
alimentara.

Acest modul vizeaza dobandirea de competente generale de initiere in profesie si
constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice.

Rezultatele asteptate ale invitarii. La finele acestui modul elevul va fi capabil

FI-1. Cunoasca ramurile industriei alimentare din Republica Moldova.

FI-2. Cunoasca intreprinderile de prelucrare a materiilor prime alimentare din
preajma locului de trai i din republica.

FI-3. Enumere factorii de risc din mediul in care locuieste, invata si va munci.

FI-4. Identifice pericolele la locul de munca.

FI-5. Enumere bolile profesionale.

FI-6. Manipuleze echipamentele de protectie a muncii.

FI-7. Respecte cerintele referitoare la securitatea si sanatatea in munca.

FI-8. Previna aparitia incendiilor.

FI-9. Respecte normele de igiend personala, a cerintelor sanitare la locului de
munca.

FI-10. Spele si sa-si dezinfecteze mainile conform procedurilor stabilite.
FI-11. Aplice masurile de dezinfectie la locul de munca.

FI-12. Previna aparitia insectelor si rozatoarelor.

FI-13. Respecte cerintele privind protectia alimentelor.

FI-14. Previna contaminarea produselor alimentare cu microorganisme
patogene.

Administrarea modulului

Unitati de competenta IT IP | Total ore

UCI1. |Comunicarea in limbajul profesional din

oo L 1 2 3
domeniul industriei alimentare
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Unitati de competenta IT IP | Total ore
UC2. [Identificarea factorilor de risc si de boli
profesionale la locul de munca. Intreprinderea 2 4 6
masurilor de reducere a factorilor de risc
UC3. |Respectarea legislatiei si reglementarilor privind
securitatea si sanatatea in munca la locul de 2 2 4
munca. Prevenirea si stingerea incendiilor
UC4. |Respectarea cerintelor sanitaro-igienice in
. S ~ 4 6 10
industria alimentara
Evaluarea sumativa 1 4 5
Total 10 18 28
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Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte 1:12 Lucrari practice recomandate Nr. ore
Unitatea de competenta 1. Comunicarea in limbajul profesional din domeniul industriei
alimentare
Al. Deosebirea ramurilor industriei  |1.  Importanta industriei alimentare in LPI.  Vizita in laboratorul de 2
alimentare din economia economia Republica Moldova. stagii de practica:
Republicii Moldova inraportcu |2, Industria alimentard — ramuri principali a — pregétirea personala
meseriile Tnsusite n scoald. sectorului agroindustrial. pentru lucrul in laborator;
A2. ldentificarea Intreprinderilor de |3, Caracteristica intreprinderilor alimentare — familiarizarea cu locurile
producere a produselor alimentare din Republica Moldova. de munci;
din prezqma locului d§ tral.. 4.  Calificarea profesionala — o necesitate — pregitirea locului de
A3. Caracterizarea intr‘(?prlndf.:rllor.de actuald a pletu muncii (atitudinﬂe, munci pentru activitate.
prelucrare a materiilor prime si cunostintele si abilitatile).
auxiliare si obtinere a produselor
alimentare din tara.
A4. Identificarea cerintelor formarii
competentelor profesionale. 1
Unitatea de competenta 2. Identificarea factoriilor de risc si de boli profesionale la locul de
munci. intreprinderea misurilor de reducere a factorilor de risc
AS5. Identificarea factorilor de risc. 5. Factorii de risc la locul de munca. 2 LP2.  Utilizarea echipamentelor | 4
A6. Raportarea in timp util a 6.  Factorii de risc de natura fizica: de protectie a muncii:
pericolelor la locul de munca. — factori de natura mecanic; — protectie cap;
A’.  Evitarea situatiilor de risc. — utilaje sub presiune sau vid (risc de — protectie maini;
A8. Prevenirea bolilor profesionale. —

explozii si implozii);

protectie corp;

incaltaminte;




Abilititi

Cunogtinte

ore

Lucrari practice recomandate

Nr. ore

A9. Utilizarea echipamentelor de
protectie a muncii.

— vibratiile excesive ale sculelor,
utilajelor, instalatiilor, cladirilor etc.;

— factori de risc da natura termica
(arsurile);

— curentul electric.
7. Factorii de risc de natura chimica:
— substante toxice;
— substante caustice;
— substante inflamabile;
— substante explozive;
— substante mutagene;
— substante cancerigene.
8. Factorii de risc de natura biologica:

bacterii (tuberculoza, leptospiroza);

virusi (hepatita, gripe, SIDA, turbare);

paraziti (toxoplasmoze, echinococoze);

ciuperci (candidoze).
9.  Bolile profesionale:
— intoxicatii;
— pneumoconioze;
— imbolnaviri respiratorii;
— cancer pulmonar;
— cataracta;
— psihonevroze etc.
10. Efectele produse de factorii de risc asupra
sanatatii angajatilor:
— hipertensiunea arteriala esentiala;

— echipamente de lucru.
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Abilititi

Cunogtinte

ore

Lucrari practice recomandate

Nr. ore

cardiopatia ischemica;

afectiuni respiratorii cronice
nespecifice;

afectiuni digestive;
afectiuni osteo-musculo-articulare;
nevroze si alte afectiuni neuropsihice.

11. Masuri de reducere a efectelor produse de
factorii de risc asupra sanatatiiangajatilor:

masuri de protectiea muncii in
activitati cu unelte manuale;

masuri de protectiea muncii in
activitati cu masini-unelte;

masuri de protectiea muncii la
utilizarea instalatiilorsi echipamentelor
electrice;

masuri de protectiea muncii la

manipularea si transportul manual al
materialelor etc.

12.  Echipamente de protectie a muncii:

protectie cap;
protectie maini;
protectie corp;
incaltdminte;
echipamente de lucru.
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Nr.

Nr. ore

Abilitati Cunogtinte ore Lucrari practice recomandate
Unitatea de competenta 3. Respectarea legislatiei si reglementarilor privind securitatea si
sidnitatea in munca la locul de munca. Prevenirea si stingerea incendiilor
A10. Respectarea prevederilor 13. Actele normative privind securitatea si 2 LP3.  Acordarea primului ajutor | 2
legislative privind securitatea si sandtatea in munca. in cazul accidentelor
sanatatea in munca. 14. Politica statului in domeniul securititii si
A1l. Prevenirea aparitiei incendiilor. sanatatii in munca.
A12. Acordarea primului ajutor 15. Legea securitdtii si sandtdtii in munca.
persoanelor aflate in pericol sau  |16. Legea privind protectia consumatorului.
in dificultate. 17.  Standarde.
Al3. Acqrdarea primul ajutor in caz de |{g Reglementiri tehnice.
accident. 19. Instruirea in domeniul securitatii si sanatatii
in munca. Fazele instruirii lucratorilor in
domeniul securitatii si sanatatii Tn munca.
20. Instruirea la angajare:
— Instruirea introductiv generala.
— Instruirea la locul de munca.
— Instruirea periodica.
21. Activitatea de prevenire §i stingere a
incendiilor:
— Planul de evacuare.
— Evacuarea si salvarea persoanelor.
— Evacuarea bunurilor materiale.
22. Inlaturarea efectelor distructive provocate
in caz de incendii, de explozii sau de
accidente tehnice.
23. Clasificarea si definirea accidentelor de

munca.
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Nr. ore

Abilitati Cunostinte ore Lucrari practice recomandate
24. Comunicarea despre producerea
accidentelor de munca.
25. Masuri de prim ajutor in caz de accident:
— Primul ajutor in cazul accidentelor
mecanice.
— Primul ajutor in cazul accidentelor
electrice.
— Primul ajutor in cazul accidentelor
chimice.
— Prim ajutor in cazul accidentelor
termice.
Unitatea de competenta 4. Respectarea cerintelor sanitaro-igienice in industria alimentara
Al4. Respectarea normelor de igiend |26. Notiuni despre sanitdrie i igiena. 4 LP4.  Excursie la intreprinderile | 6
personala, a echipamentului 27. Reguli de igiena personala pentru angajatii alimentare din raza
sanitar si a locului de munca. din industria alimentara. localitatii.
Al5. Spalarea si dezinfectarea 28. Igiena echipamentului sanitar. LP5. Instruirea introductiva
mainilor. 29. Igiena locului de munca. generala.
Al6. Dezinfectia locului de munca.  |3(. Cerinte sanitaro-igienice fata de teritoriul LPeé. Spélqrea si dezinfectarea
Al7. Prevenirea aparitiei insectelor si intreprinderii, sectiilor de baza si auxiliare. mainilor.
rozatoarelor. 31. Masuri de combatere a microorganismelor LP7.  Dezinfectia locului de
Al8.  Prevenirea contamindrii patogene: dezinfectia, dezinsectia munca.
produselor alimentare cu deratizarea. LPS. Prevenirea aparitiei
microorganisme patogene. 32. Consecinte ale nerespectirii regulilor de insectelor si rozatoarelor.
igiend: intoxicatii alimentare, infectii LP9.  Prevenirea contamindrii
intestinale acute, boli parazitare, profilaxia. prpduselor glimentar ccu
microorganisme patogene.
Evaluare 1 4
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

- Utilizarea corecta si adecvatd a limbii romane in diferite situatii de
comunicare.

- Argumentarea scrisa si orald a unor opinii 1n diverse situatii de comunicare.

- Participarea la o discutie scurta pe subiecte de interes.

- Traducerea unor mesaje functionale (prospect, etichetd) cu ajutorul
dictionarului.

- Intelegerea si explicarea unor fenomene fizice (arderea, stingerea focului).

- Proprietatile fizico-chimice ale solutiilor de spalare si dezinfectare.

- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra
propriei persoane si asupra mediului.

- Morfologia si fiziologia celulei.

- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activititilor umane asupra
mediului si asupra sa.

- Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet)

- Elemente de educatie antreprenoriald (promovarea produsului, protectia
consumatorului).

Specificatii metodologice

Modulul 1 "Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de munca.
Securitatea si sanatatea in munca in industria alimentara" este un modul introductiv, de
familiarizare a elevilor cu meseria Controlor produse alimentare, respectiv parcursul
didactic este preponderent axat pe achizitionarea cunostintelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomandd o vizita la intreprinderile
alimentare din regiunea apropiata. In timpul instruirii practice vor fi realizate activitati de
familiarizare cu intreprinderea de procesare a produselor alimentare (lapte, produse de
panificatie, bauturile fermentative si nealcoolice) din raza localitatii si instruirea
introductiva generala la locul de munca.

Cadrele didactice vor utiliza activitafi de instruire centrate pe elev si vor aplica
metode de Invatare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectatd logica de
formare a competentelor profesionale. Repartizarea orelor pe unitdfi de competente este
recomandata, insad decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de
continut in cadrul modulului, rdmane la discretia cadrelor didactice care predau continutul
modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de
cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi.
Numarul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramane
neschimbat.



Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si

evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a

competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va
demonstra ca este capabil sa:

Deosebeasca ramurile industriei alimentare din economia Republicii Moldova
in raport cu meseriile insusite in scoala.

Identifice intreprinderile de prelucrare a materiilor prime alimentare din
preajma locului de trai i din republica.

Caracterizeze intreprinderile de prelucrare a materiilor prime si obtinerea
produselor alimentare finite.

Identifice cerintele formarii competentelor profesionale.

Enumere factorii de risc din mediul in care locuiesc si invata.

Stabileasca pericolele la locul de munca.

Enumere bolile profesionale.

Manipuleze corect echipamentele de protectie a muncii.

Utilizeze prevederile legislative privind securitatea i sdnatatea In munca.
Previna aparitia incendiilor.

Respecte normele de igiena personald, a echipamentului sanitar si a locului
de munca.

Aplice masurile de spalare si dezinfectare a mainilor.

Aplice masurile de dezinfectie la locul de munca.

Previna aparitia insectelor si rozatoarelor, masura de protectie a alimentelor.

Previna contaminarea produselor alimentare cu microorganisme patogene.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Carnet sanitar.
Echipament sanitar: halat, boneta, incaltdminte comoda.
Intreprinderi ale industriei alimentare.

Materiale didactice

Caracteristica de calificare a Controlorului produselor alimentare; planse didactice;
fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; notebook, proiector; test de

evaluate sumativa.
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Modulul 2. Efectuarea analizelor de laborator

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de lucru cu
vase, ustensile si aparate de laborator la efectuarea analizelor de laborator.

Modulul vizeaza dobandirea de competente generale, necesare pentru initiere in
profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice,
proiectate In urmatoarele module.

Rezultatele asteptate ale invatarii. La finele acestui modul elevul va fi capabil

FI-15.
FI-16.
FI-17.
FI-18.
FI-19.
FI1-20.
FI-21.
FI-22.
FI-23.
F1-24.
FI-25.
FI-26.
FI-27.
FI-28.

FI-29.

Identifice vasele, ustensilele si aparatele de laborator.
Utilizeze vasele, ustensilele si aparatele de laborator.
Determine densitatea prin metodele ariometrica si picnometrica.
Masoare temperatura probelor analizate.

Clasifice reactivele si solutiile.

Efectueze calculele necesare pentru prepararea solutiilor.
Prepare solutiile procentuale si fixe.

Separare si sa purifice substantele.

Filtreze solutiile.

Utilizeze aparatele electrice din laborator.

Centrifugheze solutiile.

Obtina apa distilata.

Determine umiditatea relativa a aerului.

Determine procentul de zahar a produselor alimentare prin metodele
frecvent utilizate.

Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului ambiant in procesul
de lucru 1n laborator.

Administrarea modulului

Total

Unitati de competenta IT IP
ore

UCl.

Respectarea regulilor de lucru in laborator.
Prevenirea accidentelor

ucCz2.

Utilizarea vaselor, ustensilelor si aparatelor de
laborator

UCs.

Determinarea marimilor fizice

12 18

UCA4.

Prepararea solutiilor

12 16

UCs.

Separarea si purificarea substantelor

12 16

uce.

Efectuarea analizelor fizico-chimice

12 16

Evaluarea sumativa

[NSY I NG I NG I NG o N
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Unitati de competenta

IT

IP

Total
ore

Total

28

72

100

24/179




Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucrarilor practice Nr.
ore ore
Unitatea de competenta 1. Respectarea regulilor de lucru in laborator
A19. Organizarea locului de |33. Regulile de protectie a muncii in 2 LP10. Acordarea primului ajutor persoanelor 6
munca in laborator. laborator. aflate in pericol sau in dificultate.
A20. Purtarea 34. Clasificarea instructajelor pe tehnica LP11. Acordarea primul ajutor in caz de traume
echipamentului de securitatii. mecanice.
protectie. 35. Igiena in industria alimentara. LP12. Acordarea primul ajutor in caz de arsuri
A2]. Respectarea regulilor |36, Accidente de munca posibile in laborator: termice.
de igiend personald. — mecanice; LP13. Acordarea primul ajutor in caz de arsuri
A22. Respec‘Farea regulilor _ chimice: chimice.
de manipulare a - LP14. Acordarea primul ajutor 1n caz de
materialelor a termu':e, electrocutare.
inflamabile. N eléctrlce. o LP15. Depozitarea deseurilor.
A23. Transvazarea 37. Masurile de prim ajutor in caz de traume:
solventilor organici — mecanice;
inflamabili sau toxici. — chimice;
A24. Stingerea incendiilor. — termice;
A25S. Acorde}rea primului _ electrice.
ajutor in caz de traume. 38. Regulile de protectie a mediului in
procesul de lucru in laborator.
Unitatea de competenta 2. Utilizarea vaselor, ustensilelor si aparatelor de laborator
A26. Gruparea vaselor de 39. Vase de laborator: 6 LP16. Selectarea vaselor de laborator. 12

laborator.

— vase si ustensile de sticla (sticlele de
reactivi, borcane pentru reactivi,

LP17. Spalarea si pastrarea vaselor de laborator.

LP18. Minuirea aparatelor pentru incalzit:




Abilitati

Cunostine

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

A27.

A28.

A20.

A30.

A3l1.

Respectarea regulilor
de lucru cu vase de
laborator.

Spalarea, uscarea si
pastrarea vaselor de
laborator.

Selectarea aparatelor
electrice de incalzit in
functie de specificul
operatiilor de laborator
de efectuat.

Utilizarea aparatelor
electrice de laborator
pentru incalzit.
Respectarea regulilor
de protectie a muncii $i
a mediului ambiant in
procesul utilizarii
vaselor, ustensilelor si
aparatelor de laborator.

— vase de portelan (baghetele, capsulele,

paharele de laborator, eprubete,
sticlele de ceas, baghete de sticla,
baloane de sticla, palnii de sticla,
palnii de separare (de picurare),
piseta, pipete biurete, exsicatoare);

creuzetele, mojarele si palniile
Biihner).

ustensile si materiale de laborator
pentru sustinerea si fixarea vaselor si
aparatelor:

(stative metalice, cleme, inele, mufe,
clesti metalice, stative de lemn, metal
sau plastic pentru eprubete, stative
pentru uscare, trepiede metalice, site
de azbest etc.).

40. Curatarea vaselor de laborator.
41. Aparate pentru Incalzit:

becuri;

bai;

resouri electrice;
etuve electrice;
aparate Cijov;
termostate;
cuptoare electrice.

42. Utilizarea aparatelor de incalzit.

becurilor;

bailor;

resourilor electrice;
etuvelor electrice;
aparatelor Cijov;
termostatelor;
cuptoarelor electrice.
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repsps . Nr. . < . .
Abilitati Cunostine Tematica lucrarilor practice Nr
ore ore
Unitatea de competenta 3. Determinarea marimilor fizice

A32. Selectarea balantelor [43. Tipuri de balante: 6 LP19. Cantarireasubstantelor in laborator. 12

de laborator in functie — de masa; LP20. Determinarea volumelor solutiilor lichide.

de Pre“lela acestora. — tehnice; LP21. Determinarea densitatii a solutiilor lichide
A33. ACantanreasubstan‘;elor _ analitice. LP22. Maisurarea temperaturii.

in laborator. ] . . .

) 44. Regulile de cantrire. LP23. Calcularea abaterilor de temperatura.

A34. Determinarea .

volumelor 45. Citirea volumelor.

substantelor solide. ~ |46.  Vase intrebuintate in volumetrie.
A35. Maisurarea de A41. Efectuarea de masurari cu ajutorul:

laborator a volumelor — pipetelor;

substantelor lichide. — biuretelor;
A36. ]d)ete'rrill.t'larea — cilindrilor gradati;
Ny Selllsnam. — baloanelor cotate.

- Selectarea 47. Regulile de utilizare a veselei de masura.
termometrelor. 43, Determi densititii pri
< . eterminarea densitatii prin:

A38. Masurarea ) F\—p

temperaturii. — metoda ariometrica;
A39. Calcularea abaterilor — metoda picnometrica.

de temperaturé. 49. Masurarea densitétii.
A40. Respectarea regulﬂor 50. Clasificarea termometrelor.

de protectie a muncii |51. Scari de temperatura:

si a mediului ambiant — Celsius;

1nvprocesele df: o — Kelvin;

masurare a marimilor ]

fizice — Fahrenheit.

52. Conversia temperaturilor dintr-o scard in
alta.
53. Masurarea temperaturii.
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Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucrarilor practice Nr.
ore ore
Unitatea de competenta 4. Prepararea solutiilor
A42. Calculul cantitatii de |[54. Cantare de laborator. 4 LP24. Prepararea solutiilor procentuale. 12
substante necesare 55. Cantarirea substantelor necesare pentru LP25. Prepararea solutiilor fixe din fixonal.
pentru prepararea prepararea solutiilor.
solutiilor. 56. Clasificarea reactivelor.
A43.  Cantarirea 57. Regulile de lucru cu reactive.
substaniclor necesare 58. Pastrarea reactivelor.
Sgﬁf trilgl(p));epararea 59. Clasiﬁcarea solutiilor. )
Ad4. Misurarea volumului 60. Regulile de lucru cu solutii.
de solvent. 61. Pastrarea solutiilor.
A45. Dizolvarea 62. Prepararea solutiilor procentuale.
substantelor. 63. Prepararea solutiilor normale.
A46. Calcularea 64. Regulile de pastrare a reactivelor si
echivalentului gram la solutiilor.
prepararea solutiilor
normale.
A47. Prepararea solutiilor
procentuale.
A48. Prepararea solutiilor
normale.
A49. Prepararea solutiilor
folosite in volumetrie.
AS50. Respectarea regulilor

de protectie a muncii
si a mediului ambiant
in procesul prepararii
solutiilor.

28/179




Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucrarilor practice Nr.
ore ore
Unitatea de competenta 5. Separarea si purificarea substantelor
AS51. Filtrarea la presiune  |65. Operatiile de filtrare. 4 LP26. Filtrarea lichidelor la presiune normala 12
normald. 66. Aparate si materiale pentru efectuarea (atmosferica).
AS52. Filtrarea la presiune operatiilor de filtrare. LP27. Centrifugarea.
redusa. 67. Operatiile de centrifugare. LP28. Distilarea apei.
A53.  Centrifugarea. 68. Aparate si materiale pentru efectuarea
AS54. Bidistilarea apei. operatiilor de centrifugare.
AS55. Respectarea regulilor |69. Clasificarea, constructia, modul de lucru
de protectie a muncii cu centrifugele.
in cazul filtrarii, 70.  Operatiile de distilare.
centrifugarii si 71.  Aparate si materiale pentru efectuarea
distilarii. operatiilor de filtrare.
A56.  Respectarea regulilor |7, Clasificarea, constructia, modul de lucru
de protectie a muncii cu distilatoarele.
si a mediului ambiant
in procesul separarii
si purificarii
substantelor.
Unitatea de competenta 6. Efectuarea analizelor fizico-chimice
AS57. Masurarea umiditdtii |73. Metode de determinare a umiditatii: 4 A63. Masurarea umiditatii in produse alimentare | 12
in produse alimentare — metoda direct; prin metoda lenta si metoda rapida.
prin metoda lenta. _ metoda indirecti. 83. Determinarea substantei uscate prin:
A3, M dsurarea umldltépl 74. Metode de determinare a substantei uscate — cantarire;
mp roduse ahmgnfare prin: — conform indicelui de refractie;
prin metoda rapida. . e
A59 Determinarea — cantarire; — conform densitatii.

substantelor uscate in

— conform indicelui de refractie;

A64. Masurarea aciditatii.
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Abilitati

Cunostine

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

A60.

A61.

A62.

baza indicelui de
refractie.
Determinarea
zaharurilor cu ajutorul
ariometrelor.
Determinarea
aciditatii prin titrare.
Respectarea regulilor
de protectie a muncii
si a mediului ambiant
in procesul efectuarii
analizelor fizico-
chimice.

75.
76.
71.
78.
79.

80.

81.
82.

— conform densitafii.
Constructia etuvei electrice.

Regulile de lucru cu etuva electrica.

Constructia aparatului Cijov.

Regulile de lucru cu aparatul Cijov.

Constructia refractometrelor:
— de laborator;
— portabile.

Regulile de lucru cu refractometrul
universal, Abbe.

Metode de masurare a aciditatii.
Masurarea aciditatii.

Evaluare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detinad cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

- Clasificarea vaselor si ustensilelor de laborator.

- Notiuni generale despre reactive si solutii.

- Unitati de masura uzuale pentru masa (kg, g, mg) si lungime (m, dm, cm, mm);
transformari.

- Notiuni de procent si operatii de calcul a procentelor dintr-un numar dat;
operatii de calcul a unui numar cand sunt cunoscute procentele din acesta.

- Masurarea marimilor fizice.

Specificatii metodologice

Modulul 2 Efectuarea analizelor de laborator este un modul de formare a
competentelor profesionale generale ale Controlorului produse alimentare. El este axat
pe achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea dexteritatii in
realizarea operatiilor de incélzire, uscare, calcinare, determinare a temperaturii, umiditatii
relative a aerului, umiditagii produsului alimentar, concentratiei zaharului etc.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitafi practice in
laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.

Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev si vor utiliza
activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, dacd nu este afectata logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandata, insa decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, raméne
la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate
in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul
de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va
demonstra ca este capabil sa:

- Identifice vasele, ustensilele si aparatele de laborator.

- Utilizeze vasele, ustensilele si aparatele de laborator.



- Determine densitatea prin metodele ariometrica si picnometrica.
- Masoare temperatura probelor analizate.

- Clasifice reactivele si solutiile utilizate in analizele de laborator.
- Efectueze calculele necesare pentru prepararea solutiilor.

- Prepare solutiile procentuale si fixe.

- Separare si sa purifice substantele.

- Filtreze solutiile.

- Utilizeze aparatele electrice din laborator.

- Centrifugheze substantele.

- Obtina apa distilata.

- Determine umiditatea relativa a aerului.

- Determine procentul de zahar al produselor alimentare prin metodele frecvent
utilizate.

- Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului ambiant in procesul de
lucru in laborator.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

e Echipamente: halat, bonetd, incaltdminte comoda.
e Vase si ustensile de laborator.
e Termometre, ariometre, psihrometre, refractometre.

e Aparatele electrice de laborator: centrifuga, termostat, etuva electrica,
distilator.

e Balantele de laborator.

e Laboratoare in cadrul institutiei de invatdmant / intreprinderilor din industria
alimentara.

Materiale didactice

Set planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook, proiector; documentatie tehnica; test de evaluate sumativa.

Bibliografie

1. Capota V., Coza A. s.a. Industrie alimentard. Editura CD PRESS, Bucuresti,
2012.

2. Nichita M.L., Dinu M. s.a., «Industria alimentara. Clasa a IX-a», Editura Oscar
Print, Bucuresti, 2004.
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http://www.creeaza.com/referate/fizica/Masurarea-maselor863.php.

http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/  DETERMINAREA -
MASEI-UNOR-PRODUS92.php.

https://ru.scribd.com/doc/44584927/Indrumator-Laboratoare.

http://www.rasfoiesc.com/educatie/fizica/DETERMINAREA-DENSITATII-
LICHID32.php.

http://www.scritub.com/stiinta/fizica/Termometrul82225124.php.

http://www.scritub.com/stiinta/chimie/PREPARAREA-
SOLUTIILOR12292.php.

https://ru.scribd.com/doc/111299133/Prepararea-solutiilor-de-diferite-
concentratii.

http://www.certex.ro/Cariera/docs/Metode%20de%20separare%20s1%20purifica
re.pdf.

http://chimiel95.blogspot.md/2015/01/separarea-substantelor-din-
amestecuri.html.

http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/  DETERMINAREA -
CONTINUTULUI-DE-A18.php.

https://biblioteca.regielive.ro/laboratoare/industria-alimentara/metoda-
psihometrica-de-determinare-a-umiditatii-aerului-75300.html.

http://www.rasfoiesc.com/educatie/fizica/  DETERMINAREA-SUBSTANTEI-
USCATE92.php.

https://extractive.wikispaces.com/file/view/Determinarea+substanteituscate+sol
ubile.pdf.

http://www.rasfoiesc.com/educatie/chimie/Volumetria-si-Analiza-
volumetr98.php.
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http://www.calificativ.ro/Norme_de_protectia_muncii_in_laboratorul_de_Chimie-a18435.html
http://www.calificativ.ro/Norme_de_protectia_muncii_in_laboratorul_de_Chimie-a18435.html
http://www.scritub.com/diverse/Reguli-generale-de-protectia-m1611418514.php
http://www.scritub.com/diverse/Reguli-generale-de-protectia-m1611418514.php
http://www.creeaza.com/referate/management/protectia-muncii/REGULI-DE-PROTECTIA-MUNCII-IN-427.php
http://www.creeaza.com/referate/management/protectia-muncii/REGULI-DE-PROTECTIA-MUNCII-IN-427.php
http://www.scritub.com/stiinta/chimie/USTENSILE-DE-LABORATOR34484.php
http://www.scritub.com/stiinta/chimie/USTENSILE-DE-LABORATOR34484.php
https://ru.scribd.com/doc/55097370/USTENSILE-%C5%9EI-APARATUR%C4%82-UTILIZATE-IN-LABORATORUL-DE-CHIMIE
https://ru.scribd.com/doc/55097370/USTENSILE-%C5%9EI-APARATUR%C4%82-UTILIZATE-IN-LABORATORUL-DE-CHIMIE
http://www.referatele.com/referate/noi/fizica/principalele-tipuri-196151648.php
http://www.creeaza.com/referate/fizica/Masurarea-maselor863.php
http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/DETERMINAREA-MASEI-UNOR-PRODUS92.php
http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/DETERMINAREA-MASEI-UNOR-PRODUS92.php
https://ru.scribd.com/doc/44584927/Indrumator-Laboratoare
http://www.rasfoiesc.com/educatie/fizica/DETERMINAREA-DENSITATII-LICHID32.php
http://www.rasfoiesc.com/educatie/fizica/DETERMINAREA-DENSITATII-LICHID32.php
http://www.scritub.com/stiinta/fizica/Termometrul82225124.php
http://www.scritub.com/stiinta/chimie/PREPARAREA-SOLUTIILOR12292.php
http://www.scritub.com/stiinta/chimie/PREPARAREA-SOLUTIILOR12292.php
https://ru.scribd.com/doc/111299133/Prepararea-solutiilor-de-diferite-concentratii
https://ru.scribd.com/doc/111299133/Prepararea-solutiilor-de-diferite-concentratii
http://www.certex.ro/Cariera/docs/Metode%20de%20separare%20si%20purificare.pdf
http://www.certex.ro/Cariera/docs/Metode%20de%20separare%20si%20purificare.pdf
http://chimie195.blogspot.md/2015/01/separarea-substantelor-din-amestecuri.html
http://chimie195.blogspot.md/2015/01/separarea-substantelor-din-amestecuri.html
http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/DETERMINAREA-CONTINUTULUI-DE-A18.php
http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/DETERMINAREA-CONTINUTULUI-DE-A18.php
https://biblioteca.regielive.ro/laboratoare/industria-alimentara/metoda-psihometrica-de-determinare-a-umiditatii-aerului-75300.html
https://biblioteca.regielive.ro/laboratoare/industria-alimentara/metoda-psihometrica-de-determinare-a-umiditatii-aerului-75300.html
http://www.rasfoiesc.com/educatie/fizica/DETERMINAREA-SUBSTANTEI-USCATE92.php
http://www.rasfoiesc.com/educatie/fizica/DETERMINAREA-SUBSTANTEI-USCATE92.php
https://extractive.wikispaces.com/file/view/Determinarea+substantei+uscate+solubile.pdf
https://extractive.wikispaces.com/file/view/Determinarea+substantei+uscate+solubile.pdf
http://www.rasfoiesc.com/educatie/chimie/Volumetria-si-Analiza-volumetr98.php
http://www.rasfoiesc.com/educatie/chimie/Volumetria-si-Analiza-volumetr98.php

Modulul 3. Receptia si controlul calitatii materiei prime,
materialelor auxiliare si de ambalare

Scopul modulului: Formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice
de receptionare, verificare a calitdfii si a conditiilor de depozitare a materiei prime,
materialelor auxiliare si de ambalare.

Rezultatele asteptate ale invatirii.La finele acestui modul elevul va fi capabil

FI-30. Receptioneze materiile prime de origine vegetala.

FI-31. Verifice calitatea materiilor prime de origine vegetala.

FI-32. Verifice conditiile de depozitare a materiilor prime de origine vegetala.
FI-33. Receptioneze materiile prime de origine animaliera.

FI-34. Verifice calitatea materiilor prime de origine animaliera.

FI-35. Verifice conditiile de depozitare a materiilor prime de origine animaliera.
FI-36. Receptioneze materiile prime auxiliare.

FI-37. Verifice calitatea materiilor prime auxiliare.

FI-38. Verifice conditiile de depozitare a materiilor prime auxiliare.

FI-39. Receptioneze materialele de ambalare.

FI-40. Verifice calitatea materialelor de ambalare.

FI-41. Verifice conditiile de depozitare a materialelor de ambalare.

F1-42. Respectarea regulilor de protectie a muncii i a mediului inconjurator in
procesele de receptie, control al calitatii si depozitare a materiei prime,
materialelor auxiliare si a celor de ambalare.

Administrarea modulului

Unitati de competenta IT IP ot
ore
UCI1. | Receptia si controlul calitatii materiei prime
. y 8 18 26
de origine vegetala
UC2. | Receptia si controlul calitatii materiei prime
s ST 8 18 26
de origine animaliera
UC3. | Receptia si controlul calitatii materiei prime
o 6 18 24
auxiliare
UC4. | Receptia si controlul calitatii materialelor de
4 12 16
ambalare
Evaluarea sumativa 2 6 8
Total 28 72 100
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Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte 2 Tematica lucrarilor practice b
ore ore
Unitatea de competenta 1. Receptia si controlul calitatii materiei prime de origine vegetala
A65. Receptia cerealelor. 84. Clasificarea cerealelor. 8 LP29. Receptia cerealelor. 18
A66. Verificarea calitatii 85. Compozitia chimica si microbiologia LP30. Analiza senzoriala a cerealelor:
cerealelor. specifica a cerealelor. — grau;
A67. Verificarea conditiilor [86. Tehnici de receptie a cerealelor. _ secari:
SZr(elZFe(i(Z)irtare a 87. Mﬁczd@le si plrolceduri de verificare a — porumb etc.
) ) call a%‘;u cerea e' orv. LP31. Determinarea impuritatilor din masa de
A68. Respectarea regulilor |88,  Analiza senzoriali a cerealelor: seminte
de protectie a muncii i — aspectul; N e
a mediului inconjurator ’. LP32. Determinarea umiditatii cerealelor.
in procesele de — culoarea; LP33. Determinarea masei a 1000 de seminte.
receptie, control al — gustul; LP34. Determinarea masei hectolitrice.
calitatii i depozitare a — mirosul. LP35. Verificarea conditiilor de depozitare a

cerealelor.

89.

90.

91.

92.

93.

94.

Metodele si proceduri de determinare a
impuritatilor in masa de seminte.
Metodele si proceduri de determinare a
umiditatii cerealelor.

Metodele si proceduri de determinare a
masei a 1000 de seminfte.

Metodele si proceduri de determinare a
masei hectolitrice.

Documentarea proceselor de receptie a
cerealelor.

Conditiile de depozitare a cerealelor:
— temperatura aerului;

cerealelor.
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Abilitati Cunostinte 2 Tematica lucrarilor practice b
ore ore
— umiditatea aerului;
— ventilarea aerului din depozit.
95. Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a cerealelor.
96. Regulile de protectie a muncii si a
mediului Inconjurator 1n procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
cerealelor.
A69. Receptia plantelor 97. Clasificarea plantelor oleaginoase. LP36. Receptia plantelor oleaginoase.
oleaginoase. 98. Compozitia chimica si microbiologia LP37. Analiza senzoriala a plantelor
A70. Verificarea calitatii specificd a plantelor oleaginoase. oleaginoase:
plantelor oleaginoase. |99, Tehnici de receptie a plantelor — floarea soarelui;
ATI. Veriﬁcar‘ea conditiilor oleaginoase. — rapita;
de depozitare a 100. Metodele si proceduri de verificare a _ soia etc
lantelor oleaginoase. itatii i '
P 8 . calitaii plantelor oleaginoase. . LP38. Determinarea impuritatilor din masa de
AT72. Respectarea regulilor |101. Documentarea proceselor de receptie a seminte
e proj[ ec‘;@e . mupcii 5 plantelor oleaginoase. LP39 Determi'narea umiditatii plantelor
a mediului inconjurator | 102, Conditiile de depozitare a plantelor " oleasi P
in procesele de oleaginoase: oleaginoase.
receptie, control al ¢ .t i LP40. Determinarea masei a 1000 de seminte.
calitatii s1 depozitare a a em'p c?ra ura aeru _ul’ LP41. Determinarea masei hectolitrice.
plantelor oleaginoase. ~ umiditatea acrului; LP42. Verificare a conditiilor de depozitare a

103.

104.

— ventilarea aerului din depozit.
Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a plantelor oleaginoase.
Regulile de protectie a muncii si a
mediului Inconjurator in procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
plantelor oleaginoase.

plantelor oleaginoase.
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Abilitati

Cunostinte

ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

AT73.

A74.

A7S.

AT6.

Receptia plantelor
oleaginoase.
Verificarea calitatii
legumelor.

Verificarea conditiilor
de depozitare a
legumelor.
Respectarea regulilor
de protectie a muncii §i
a mediului Inconjurator
in procesele de
receptie, control al
calitatii si depozitare a
legumelor.

105.
106.

107.
108.

109.

110.

111.

Clasificarea legumelor.

Compozitia chimica si microbiologia
specifica a legumelor.

Tehnici de receptie a legumelor.
Metodele si proceduri de verificare a
calitatii legumelor.

Metode si proceduri de analiza senzoriala
a legumelor:

- autenticitatea soiului
- uniformitatea soiului;
- forma;

- marimea;

- culoarea;

- aspectul exterior;

- starea de sandtate

- starea de curatenie;

- starea de prospetime;
- gradul de maturare;

- consistenta pulpei;

- suculenta pulpei;

- gustul;

- aroma.

Documentarea proceselor de receptie a
legumelor.

Conditiile de depozitare a legumelor:

LP43.
LP44.

LP45.

LP46.

Receptia legumelor.
Analiza senzoriald a legumelor:

sfecla de zahar;

cartoful;

morcov;

tomate etc.
Determinarea substantelor uscate prin
metoda refractometrica.
Verificarea conditiilor de depozitare a
legumelor.
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Abilitati

Cunostinte

ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

— temperatura aerului;
— umiditatea aerului;
— ventilarea aerului din depozit.

112. Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a legumelor.
113. Regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurator in procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
legumelor.
A77. Receptia plantelor 114. Clasificarea fructelor. LP47. Receptia fructelor.
oleaginoase. 115. Compozitia chimica si microbiologia LP48. Analiza senzoriala a fructelor:
A78. Verificarea calitatii specifica a fructelor. — mere;
fructelor. 116. Tehnici de receptie a fructelor. — gutui;
A79. Verificarea conditiilor |117. Metode si proceduri de analiza senzoriald — prune;
de depozitare a a legumelor: ’ .
fructelor. - autenticitatea soiului - s‘frugurl,
A80. Respectarea regulilor _ uniformitatea soiului: — cirese .etc. ‘
de protectie a muncii §i ’ LP49. Determinarea substantelor uscate prin
a mediului inconjurator - forma; metoda refractometrica.
in procesele de - marimea; LP50. Verificarea conditiilor de depozitare a
receptie, control al _ culoarea: fructelor.

calitatii si depozitare a
fructelor.

- aspectul exterior;

- starea de sanatate

- starea de curatenie;

- starea de prospetime;
- gradul de maturare;

- consistenta pulpei;
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Abilitati

Cunostinte ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

- suculenta pulpei;
- gustul;
- aroma.
118. Metodele si proceduri de verificare a
calitatii fructelor.

119. Documentarea proceselor de receptie a
fructelor.

120. Conditiile de depozitare a fructelor:
— temperatura aerului;
— umiditatea aerului;
— ventilarea aerului din depozit.

121. Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a fructelor.

122. Regulile de protectie a muncii si a
mediului Inconjurator In procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
fructelor.

Unitatea de competenta 2. Receptia si controlul ca

litatii materiei prime de origine animaliera

A81.
AS82.

A83.

Ag4.

Receptia carnii.
Verificarea calitatii
carnii.

Verificarea conditiilor
de depozitare a carnii.
Respectarea regulilor
de protectie a muncii si
a mediului inconjurdtor
in procesele de

123. Clasificarea carnii dupa natura materiei 8
prime.

124. Compozitia chimica si microbiologia
specifica a carnii.

125. Regulile de transare a carnii in abatoare.

126. Tehnicile de receptie a carnii.

LP51. Receptia carnii.
LP52. Analiza senzoriald a carnii de:
— ovina;
— porcind;
— bovina;
— pasare etc.

LP53. Determinarea indicilor fizico-chimici ai
carnii.

18
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Abilitati

Cunostinte

ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

receptie, control al
calitatii si depozitare a
carnii.

127.

128.
129.

130.

131.

132.

133.

Metode si proceduri de verificare a
calitatii carnii dupa indicii senzoriali §i
fizico-chimici:

— aspectul;

— culoarea;

— consistenta;

— mirosul;

— gustul;

— pH-ul;

— temperatura.

Determinarea pH-ului carnii.

Aprecierea bulionului dupa fierbere si
sedimentare.

Caracteristicile senzoriale ale carnii cu
diferite grade de prospetime.
Conditiile de depozitare a carnii:

— temperatura aerului;

— umiditatea aerului;

— ventilarea aerului din depozit.
Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a carnii.

Regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurator in procesele de

receptie, control al calitatii si depozitare a

carnii.

LP54.

LP55.

Determinarea gradului de prospetime a
carnii.

Verificarea conditiilor de depozitare a
carnii.

A8S.

Receptia pestilor.

134.

Clasificarea pestilor.

LP56.
LP57.

Receptia pestilor.
Analiza senzoriald a pestilor de:
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Abilitati

Cunostinte

ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

A86.

A87.

Verificarea calitatii
pestilor.
Verificarea conditiilor

135.

136.

Compozitia chimica si microbiologia
specifica a pestilor.

— mare;

— rau.

_ : Metode si proceduri de verificarea LP58. Determinarea gradului de prospetime a
de depozitare a pestilor. calitatii pestilor dupa indicii senzoriali si pestilor.
A88.  Respectarea regulilor - fizico-chimici: LP59. Verificarea conditiilor de depozitare a
de protectie a muncii §i — aspectul; pestilor.
a mediului inconjurator — culoarea;
in procesele de . “
. — consistenta;
receptie, control al ]
calititii si depozitare a — mirosul;
pestilor. — gustul;
— pH-ul;
— temperatura.
137. Determinarea pH-ului pestilor.
138. Regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurdtor in procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
pestilor.
A89. Receptia laptelui. 139. Clasificarea laptelui. LP60. Receptia laptelui.
A90. Verificarea calitatii 140. Compozitia chimica si microbiologia LP61. Analiza senzoriala a laptelui integral:
laptelui. specifica laptelui. — lapte de vaca;
A91. Verificarea conditiilor |141. Tehnicile de receptie a laptelui. — lapte de oaie;
de depozitare a laptelui. | 142. Metode si proceduri de verificare a — 1a <
. e . e e e pte de capra.
A92. Respectarea regulilor calitatii laptelui dupa indicii senzoriali si LP62. Deistarea defectelor de culoare
de protectie a muncii §i fizico-chimici: ’ cor?sis tent, gust ’
a mediului inconjurator — aspectul; 1, BUSE . o
in procesele de ’ LP63. Determinarea indicilor fizico-chimici ai
: — culoare; laptelui.
receptie, control al ) .
— consistenta;
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Abilitati Cunostinte 2 Tematica lucrarilor practice b
ore ore
calitatii si depozitare a — mirosul; LP64. Determinarea gradului de prospetime a
laptelui. — gustul; laptelui.
— densitatea; LP65. Lucrul cu etaloanele.
_ gradul de impurificare; LP66. Veriﬁgarea conditiilor de depozitare a
o laptelui.
— aciditatea;
— temperatura.
143. Depistarea defectelor de culoare,
consistentd, gust.
144. Etaloane. Lucrul cu etaloanele.
145. Conditiile de depozitare a laptelui:
— temperatura;
— timpul.
146. Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a laptelui.
147. Regulile de protectie a muncii si a
mediului Inconjurator In procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
laptelui.
A93. Receptia oudlor. 148. Clasificarea oualor. LP67. Receptia oualor de:
A94. Verificarea calitatii 149. Compozitia chimica si microbiologia — gaing;
oualor. specifica oualor. ~ rati
A95. Veriﬁcar;a condi;ijlor 150. Analiza senzoriald a oualor: — gasci;
296, Rempustuenropitlor | L P donstuf - prepelificte. |
— proba spargerii; LP68. Analiza senzoriald a oudlor prin:

de protectie a muncii §i
a mediului Inconjurator
in procesele de
receptie, control al

151.

— proba fierberii.
Aprecierea prospetimii oudlor prin
metode fizice:

— proba densitatii;
— proba spargerii;
— proba fierberii.
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Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucririlor practice Nr.
ore ore
calitatii si depozitare a — proba cu ovoscopul; LP69. Aprecierea prospetimii oudlor prin
oudlor. — proba densititii; metode fizice:
— proba prin spargere. — proba cu ovoscopul;
— proba prin fierbere. — proba densitatii;
152. Conditiile de depozitare a oudlor: — proba prin spargere;
— temperatura aerului; — proba prin fierbere.
— umiditatea aerului; LP70. Verificarea conditiilor de depozitare a
. g . oudlor.
— ventilarea aerului din depozit.
153. Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a oualor.
154. Regulile de protectie a muncii si a
mediului Inconjurator 1n procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
oudlor.
Unitatea de competenta 3. Receptia si controlul calitatii materiei prime auxiliare
A97. Receptia apei potabile. |[155. Compozitia chimica si microbiologia 6 LP71. Receptia apei potabile: 18
A98. Verificarea calitatii specificd apei potabile. — de la robinet;
apei potabile. 156. Metode si proceduri de verificare a _ fantani:
A99. Respectan_aa regulil(')'r ' calité‘;i‘i ape.i poj[abile dupé indicii _ izvor efc.
de protectie a muncii si senzoriali si fizico-chimici: i o )
PRI . LP72. Analiza senzoriald a apei.
a mediului Inconjurator — aspectul; . . . .
. LP73. Determinarea pH-ului apei potabile.
in procesele de _ culoarea:
receptie, control al ] ’ LP74. Determinarea alcalinitatii apei potabile.
calitatii si depozitare a ~ mirosul; LP75. Determinarea aciditatii apei potabile.
apei potabile. — gustul;
— pH-ul;
— temperatura;

43/179




repxes . Nr. . . . . Nr.
Abilitati Cunostinte r Tematica lucrarilor practice r
ore ore
— alcalinitatea;
— aciditatea.

157.
158.
159.
160.

Determinarea pH-ului apei potabile.
Determinarea alcalinitatii apei potabile.
Determinarea aciditatii apei potabile.
Regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurator in procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
apei potabile.

A100.
A101.

A102.

A103.

Receptia zaharului.

Verificarea calitatii
zaharului.

Verificarea conditiilor
de depozitare a
zaharului.

Respectarea regulilor
de protectie a muncii $i
a mediului inconjurdtor
in procesele de
receptie, control al
calitatii si depozitare a
zaharului.

161.
162.
163.
164.

165.
166.

167.

Clasificarea zaharului.
Compozitia chimica azaharului.
Tehnicile de receptie a zaharului.
Metode si proceduri de verificare a
calitatii zaharului dupa indicii senzoriali
si fizico-chimici:

— aspectul;

culoarea;
— mirosul;

gustul;
— umiditatea;
Determinarea umiditatii zaharului.
Conditiile de depozitare a zaharului:
— temperatura aerului;
— umiditatea aerului;
— ventilarea aerului din depozit.

Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a zaharului.

LP76.

LP77.
LP78.
LP79.

Receptia zaharului:

— zahar cristal (tos);

— zahar bucati;

— zahar pudra (farin) etc.
Analiza senzoriala a zaharului.
Determinarea umiditatii zaharului.

Verificarea conditiilor de depozitare a
zaharului.
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Abilitati

Cunostinte

ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

168.

Regulile de protectie a muncii i a
mediului Inconjurator 1n procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
zaharului.

A104.

A105.

A106.

A107.

Receptia sarii
comestibile.
Verificarea calitatii
sarii comestibile.

Verificarea conditiilor
de depozitare a sarii
comestibile.

Respectarea regulilor
de protectie a muncii §i
a mediului Inconjurator
in procesele de
receptie, control al
calitatii si depozitare a
sdrii comestibile.

169.
170.
171.
172.

173.

174.

175.

176.

Clasificarea sarii comestibile.
Compozitia chimica asarii comestibile.
Tehnicile de receptie a sarii comestibile.
Metode si proceduri de verificare a
calitatii sarii comestibile dupa indicii
senzoriali si fizico-chimici:

— aspectul;

— culoarea;

— mirosul;

— gustul;

— umiditatea;

— gradul de impurificare;
Determinarea umiditatii sarii comestibile.

Conditiile de depozitare a sarii
comestibile:

— temperatura aerului;

— umiditatea aerului;

— ventilarea aerului din depozit.
Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a sarii comestibile.
Regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurdtor in procesele de

LP8O0.
LP81.
LP82.

LP83.

LPg4.

Receptia sarii comestibile.

Analiza senzoriald a sarii comestibile.
Determinarea umiditatii sarii
comestibile.

Determinarea gradului de impurificare
asarii comestibile.

Verificarea conditiilor de depozitare a
sdrii comestibile.
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Abilitati Cunostinte 2 Tematica lucrarilor practice b
ore ore
receptie, control al calitatii si depozitare a
sdrii comestibile.
A108. Receptia 177. Clasificarea condimentelor. LP85. Receptia condimentelor naturale:
condimentelor. 178. Condimente naturale propriu-zise: flori, — mustar;
A109. Verificarea calitatii fructe, frunze, rizomi, seminte, scoarte ale — coriandru;
condimentelor. unor plante condimentare. _ piper:
A110. Verificarea conditiilor |179. Condimente acide. . -
de depozitare a 180. Produse condimentare industriale: ~ scorfigoara;
condimentelor. mustarul de masa, sosurile condimentare, — dafin etc.
Alll. Respectarea regulilor uleiuri eterice si oleo-rezine. LP86.  Analiza senzoriala a condimentelor.
de protectie a muncii i |181. Condimente saline (sarea de bucatirie). LP87.  Determinarea umiditétii condimentelor.
a mediului inconjurdtor | 189 Tehnicile de receptie a condimentelor. LP88. Veriﬁcarea conditiilor de depozitare a
n proc‘:esele de 183. Metode si proceduri de verificare a condimentelor.
recg?g.e, f:ontrol.al calitatii condimentelor dupa indicii
Caht?t” si depozitare a senzoriali si fizico-chimici:
condimentelor.
— aspectul;
— culoarea;
— mirosul;
— gustul;
— umiditatea.
184. Determinarea umiditatii condimentelor.
185. Conditiile de depozitare a condimentelor:
— temperatura aerului;
— umiditatea aerului;
— ventilarea aerului din depozit.
186. Proceduri de verificare a conditiilor de

depozitare a condimentelor.
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Abilitati Cunostinte 2 Tematica lucrarilor practice b
ore ore
187. Regulile de protectie a muncii si a
mediului Inconjurator 1n procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
condimentelor.
Unitatea de competenta 4. Receptia si controlul materialelor de ambalare
A112. Receptia materialelor |188. Clasificarea materialelor de ambalare: 4 LP89. Receptia materialelor de ambalare: 12
de ambalare. — ambalaje din materiale celulozice — pungii de hartie;
Al13. Veriﬁcarea calitatii (hartie — carton); — cutii din carton caserat;
materialelor de — ambalaje din materiale plastice; — lizii din carton:
ambalare. e o T o )
: - — ambalaje din sticla; — butelii si flacoane din materiale
A114. Verificarea conditiilor . .
. — ambalaje din metal; plastice;
de depozitare a o . . . .
materialelor de — ambalaje din lemn. — recipiente de capacitate mica din
ambalare. 189. Functiile ambalajelor: materiale plastice;
A115. Respectarea regulilor — functia de conservare si protectia — butelii de sticla,
de protectie a muncii si marfurilor; — borcane de sticla;
a mediului inconjurétor — functia de transport, manipulare, — butoaie metalice;
in progesele de - depozitare; — 1azi din lemn;
rec????’ f:ontro a — functia de promovare. — butoaie din lemn.
calitatii si depozitare a oriil 1 laielor:
materialelor de 190. Criteriile de alegere a ambalajelor: LP90. Analiza organoleptica a materialelor de
ambalare. — natura produsului de ambala;j ambalare.
(valoarea pH-ului, durata de LP91. Verificarea conditiilor de depozitare a

valabilitate in luni la temperaturi
specifice de pastrat);

— raportul greutate/volum al produsului;

— capacitatea, dimensiunile si sistemul
de inchidere a ambalajului;

materialelor de ambalare.

47/179




Abilitati

Cunostinte

ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

191.

192.

193.

— natura suprafetei interioare si daca
acesta este compatibil cu produsul
alimentar etc.

Conditiile de depozitare a materialelor de
ambalare:

— temperatura aerului;

— umiditatea aerului;

— ventilarea aerului din depozit.
Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a materialelor de ambalare.
Regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurator in procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
materialelor de ambalare.

Evaluare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detinad cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

- Masurarea marimilor fizice.
- Efectuarea analizelor de laborator.

- Notiuni generale despre produsele vegetale si animaliere.

Specificatii metodologice

Modulul 3 Receptia si controlul calitatii materiei prime, materialelor auxiliare si
de ambalare este un modul de formare a competentelor profesionale specifice ale
Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizitionarea de cunostinfe
profesionale, precum si dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de receptie,
verificare a calitatii si a conditiilor de depozitare a materiilor prime de origine vegetala si
animaliera, a materialelor auxiliare si de ambalare.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sectiile si
laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.

Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev si vor utiliza
activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, dacd nu este afectata logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdfi de competente este recomandata, insa decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, rdméne
la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate
in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul
de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, In vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se
recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va
demonstra ca este capabil sa:

- Receptioneze materiile prime de origine vegetala.

- Verifice calitatea materiilor prime de origine vegetala.

- Verifice conditiile de depozitare a materiilor prime de origine vegetala.

- Receptioneze materiile prime de origine animaliera.



- Verifice calitatea materiilor prime de origine animaliera.

- Verifice conditiile de depozitare a materiilor prime de origine animaliera.
- Receptioneze materiile prime auxiliare.

- Verifice calitatea materiilor prime auxiliare.

- Verifice conditiile de depozitare a materiilor prime auxiliare.

- Receptioneze materialele de ambalare.

- Verifice calitatea materialelor de ambalare.

- Verifice conditiile de depozitare a materialelor de ambalare.

- Respectarea regulilor de protectie a muncii si a mediului Inconjurdtor in
procesele de receptie, control al calitatii si depozitare a materiei prime,
materialelor auxiliare si a celor de ambalare.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

e Echipament: halat, boneta, incaltdminte comoda.
e Vase si ustensile de laborator.

e Materia primd de origine vegetalda (cereale: grau, orz, secard; plante
oleaginoase: rasarita; legume: cartofi, morcovi, sfecla, ceapa, usturoi; fructe:
mere, struguri, visine, prune, gutui).

e Materia prima de origine animalierd (carne; peste, lapte, oud).

e Materia prima auxiliard (sare, zahar, apd, condimente: piper negru, frunza de
dafin).

e Materiale pentru ambalare (metalice, plastice, sticld, lemnoase si celulozice,
complexe).

e Laboratoare in cadrul institutiei de nvatdmant / intreprinderilor industriei
alimentare.

e Depozite din cadrul intreprinderilor industriei alimentare.

Materiale didactice

Set planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluate.

Bibliografie

1. Leustean I., Maimon N. Calificarea profesionala. Lucrator in prelucrare carne,
peste, lapte, conserve. Editura Oscar Print, Bucuresti, 2005.
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Nichita M.L., Dinu M. s.a. Industria alimentara. Manual pentru pregatire
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Nichita M.L., Leustean I. s.a. Efectuarea analizelor specifice in industria
fermentativa. Editura OSCAR PRINT, Bucuresti, 2007.

Purcarea C., Ipate I. s.a. Rolul stiintelor si tehnologiilor in siguranta alimentara
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http://proalimente.com/analiza-senzoriala-a-cerealelor/.

https://analizealimente.wordpress.com/2016/01/26/analiza-senzoriala-a-
cerealelor/.

https://extractive.wikispaces.com/file/view/Determinareatumiditatii.pdf
https://ro.wikipedia.org/wiki/Ap%C4%83 potabil%C4%83.

http://www.creeaza.com/referate/geografie/hidrologie/PRELEVAREA-
PROBELOR-DE-APA915.php.

http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&id=311640.

https://extractive.wikispaces.com/Fi%C5%9Fe+de+documentare+(teorie M

1,.M4).
https://ru.scribd.com/doc/57355639/Analiza-Fizico-chimica-a-Zaharului.

http://rezerve.gov.md/sites/default/files/Instruc%C5%A3iuni zah%C4%83r.
pdf.

http://proalimente.com/sare-tot-ce-trebuie-sa-stii-despre-sarea-de-bucatarie/.

http://romcrest.org/file/2016/03/Carte-de-Bucate-PESTE.pdf.

http://www.ambalaje.net/tipuri-ambalaje.php.

http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/ AMBALAREA-
MARFURILOR24.php.
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Modulul 4. Controlul proceselor tehnologice la producerea

conservelor legumicole si din carne

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a proceselor
tehnologice, controlul si analiza calitatii conservelor legumicole si din carne.

Rezultatele asteptate ale invatarii.La finele acestui modul elevul va fi capabil

FI-43.

F1-44.

FI-45.

FI-46.

F1-47.

FI-48.

FI1-49.

FI-50.

FI-51.
FI-52.

FI-53.

FI-54.

FI-55.

FI-56.

FI-57.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea conservelor
prin acidifiere naturald (murare) si artificiala (marinare).

Controleze calitatea conservelor fabricate prin acidifiere naturala
(murare) si artificiald (marinare) dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea conservelor
de mazare verde.

Controleze calitatea conservelor de mazare verde dupa indicii senzoriali
si fizico-chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea pastei de
tomate.

Controleze calitatea pastei de tomate dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea sucurilor
naturale din fructe si legume.

Controleze calitatea sucurilor naturale din fructe si legume dupa indicii
senzoriali si fizico-chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea compoturilor.
Controleze calitatea compoturilor dupd indicii senzoriali si fizico-
chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea conservelor din
carne.

Controleze calitatea conservelor din carne dupa indicii senzoriali si
fizico-chimici.

Respecte regulile de igiend personald la controlul proceselor tehnologice
de producere a conservelor din legume si din carne.

Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de producere a
conservelor din legume si din carne a cerintele sanitaro-igienice.

Respecte regulile de protectie a muncii i a mediului inconjurator la
producerea conservelor din legume si din carne.
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Administrarea modulului

Unitati de competenta IT P Total ore
UCI. |Controlul proceselor tehnologice la
Lo 6 18 24
producerea conservelor prin acidifiere
UC2. |Controlul proceselor tehnologice la
. » 4 12 16
fabricarea conservelor de mazare verde.
UC3. |Controlul proceselor la fabricarea pastei de
6 12 18
tomate.
UC4. |Controlul proceselor tehnologice la
producerea sucurilor naturale din fructe si 8 18 26
legume
UCS. |Controlul proceselor tehnologice la
. 6 18 24
producerea compoturilor
UC6. |Controlul proceselor tehnologice la
: 4 12 16
producerea conservelor din carne
Evaluarea sumativa 2 6 8
Total 36 96 132
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Achizitii teoretice si practice

reexas . Nr. . < . Nr.
Abilitati Cunogtinte r Tematica lucrarilor practice r
ore ore
Unitatea de competenta 1. Controlul proceselor tehnologice la producerea conservelor prin
acidifiere
A116. Controlul proceselor 194. Notiuni de baza despre materia prima | 6 LP92. Schema controlului proceselor 18
tehnologice si a calitatii folosita la fabricarea conservelor prin tehnologice la producerea conservelor
conservelor produse prin acidifiere. prin acidifiere naturala.
acidifiere naturald. 195. Tehnologia producerii conservelor LP93. Controlul receptiei calitative si
A117. Respectarea regulilor de prin acidifiere naturald (murare): cantitative a materiilor prime si auxiliare,
igiend personala la (fontrolul —  verzei; a materialelor de ambalare.
proceselor tehnologice de — rosiilor; LP94. Controlul procesului de spalare a
producere a conservelor _ ¢ 1 materiilor prime §i auxiliare.
prin acidifiere naturald. 196. S hcas riw; 3 i)r' e d d LP95. Controlul procesului de sortare a
AT18. Verificarea respectarii de - >eheme le hotogice oy ; pro utcerelva materiilor prime si auxiliare.
< " . conservelor prin acidifiere naturala.
catre angajatii sectiilor de : prn acie v LP96. Controlul procesului de calibrare.
producere a conservelor 197. Cerintele sanitaro-igienice fatd de LPY7. C ul lui d .
prin acidifiere naturald a sectiile de producere a conservelor - Controlul procesului de pregatire a
; ; ioieni rin acidifiere naturald) Saramurit.
cerintele sanitaro-igienice. p . LP98. C 1l lui d "
A119. Respectarea regulilor de 198. Reguli de igiend personald pentru - Lontro 1; lprocesu ut de pregatire a
protectie a muncii si a controlorii din sectiile de producere a fecipientetor. .
mediului inconjurator la conservelor prin acidifiere naturala. LP99. COPUTOIM procesului de umplere a
producerea conservelor prin 199. Regulile de sanatate si securitate in recipientelor. ‘
acidifiere naturali. munci in sectiile de producere a LP100. Controlul procesului de fermentare.
conservelor prin acidifiere naturala. LP101. Controlul procesului de pritocire.
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

200.

201.

202.

Parametri ai procesului tehnologic de
producere a conservelor prin
acidifiere naturala supusi
monitorizarii:

temperatura;

durata murarii;

timpul fermentarii:
aciditatea produsului,
corelatia componentelor;
concentratia solutiei de sare.

Schema controlului proceselor

tehnologice la producerea conservelor

prin acidifiere naturald.
Tehnici de control a proceselor de:

receptie calitativa si cantitativa a
materiilor prime si auxiliare, a
materialelor de ambalare;

spalare a materiilor prime si
auxiliare;

sortare a materiilor prime si
auxiliare;

calibrare;

pregatire a solutiei de conservare;
pregatire a recipientelor;

LP102. Controlul procesului de depozitare.
LP103. Determinarea calitatii produsului gata

dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

LP104. Documentarea rezultatelor controlului
proceselor tehnologice la producerea
conservelor prin acidifiere naturala.

LP105. Controlul calitatii muraturilor "Varza
muratd"; "Castraveti murati"; " Rosii
murate".
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

203.

204.

205.

— umplere recipientelor;
— fermentare;

— pritocire;

— controlul fermentarii;
— depozitare.

Cerintele tehnice fata de conservele
produse prin acidifiere naturala.

Defectele de fabricatie a conservelor
produse prin acidifiere naturala:

— Innegrirea verzei,

— Inmuierea verzei;

— Dbalosirea verzei.

Tehnici de control a calitatii
conservelor produse prin acidifiere
naturala dupa indicii senzoriali $1
fizico-chimici:

— aspectul;

— culoarea;

— mirosul;

— gustul;

— determinarea masei neta;

— determinarea corelatiei
componentelor;

— aciditatea titrabila.

56/179




Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucrarilor practice Nr.
ore ore
206. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de producere a
conservelor prin acidifiere naturala.

A120. Controlul proceselor 207. Tehnologia producerii conservelor LP106. Schema controlului proceselor
tehnologice si a calitatii prin acidifiere artificiald (marinare): tehnologice la producerea conservelor
conservelor produse prin — rosiilor; prin acidifiere artificiala.
acidifiere artificiald. — castravetilor. LP107. Controlul receptiei calitative si

Al21. R@sp?ctarea re%uhlor de 208. Scheme tehnologice de producere a cantitative a materiilor prime §i auxiliare,
igiend personald la controlul conservelor prin acidifiere artificiali a materialelor de ambalare.

roceselor tehnologice de . . C . ' i 3
p £ 209. Cerintele sanitaro-igienice fata de LP108. Contr91u1 pI'(')CGSLl.lLIl d(? §palare a
producere a conservelor .. materiilor prime si auxiliare.

rin acidificre artificiald sectiile de producere a conservelor ]
p ' clatd. prin acidifiere artificiala. LP109. Controlul procesului de sortare a

A122. Verificarea respectarii de C e o « materiilor prime §i auxiliare.
citre angajatii sectiilor de 210. Reguli de igiena personald pentru ] ]

g4 controlorii din sectiile de producere a LP110. Controlul procesului de calibrare.
producere a conservelor S DA . -

. . 1 [ conservelor prin acidifiere artificiala. LP111. Controlul pI’OCGSLllul de pregatire a
prin acidifiere artificiald a ) . . o solutiei pentru conservare
cerintele sanitaro-igienice. 211. Regulile de sgpatate si securitate Tn p oY

. munca in sectule de producere a LP112. Controlul umpleru rec1plentelor.
A123. Respectarea regulilor de . P o
: o conservelor prin acidifiere artificiala. LP113. Controlul ermetizarii.
protectie a muncii §1 a . . ) ) .
212. Parametri ai procesului tehnologic de LP114. Controlul procesului de pregatire a

mediului Inconjurator la
producerea conservelor prin
acidifiere artificiala.

producere a conservelor prin
acidifiere artificiala supusi
monitorizarii:

— temperatura;

— timpul;

— concentratia solutiei de acoperire;

ambalajului.
LP115. Controlul procesului de ambalare.
LP116. Controlul procesului de depozitare.
LP117. Determinarea calitatii produsului gata

dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

213.

214.

215.

216.

217.

— corelatia componentelor.

Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea conservelor
prin acidifiere artificiala.

Punctele de control la producerea
conservelor prin acidifiere artificiala:

- Controlul sortarii;

- Spalarii;

- Prelucrarii mecanice;
- Prelucrarii termice.

Cerintele tehnice fata de conservele
produse prin acidifiere artificiala.

Defectele de fabricatie a conservelor
produse prin acidifiere artificiala.

Tehnici de control a calitatii

conservelor produse prin acidifiere

artificiala dupa indicii senzoriali si

fizico-chimici:

— senzatiile olfactive: mirosul si
aroma;

— senzatiile vizuale: aspectul;

— senzatiile gustative: savoarea;

— masa neta;

— corelatia componentelor.

LP118. Documentarea rezultatelor controlului
proceselor tehnologice la producerea
conservelor prin acidifiere artificiala.

LP119. Controlul calitatii marinatelor "Tomate
marinate"; "Castraveti marinati "
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Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucrarilor practice Nr.
ore ore
218. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de producere a
conservelor prin acidifiere artificiala.
Unitatea de competenta 2. Controlul proceselor tehnologice la fabricarea conservelor de mazare verde
A124. Controlul proceselor 219. Notiuni de baza despre materia prima | 4 LP120. Controlul procesului de recoltare a 12

A125.

A126.

A127.

tehnologice la fabricarea
conservelor de mazare
verde.

Respectarea regulilor de
igiend personald la controlul
proceselor tehnologice de
producere a conservelor de
mazare verde.

Verificarea respectarii de
catre angajatii sectiilor de
producere a conservelor de
mazare verde a cerintele
sanitaro-igienice.
Respectarea regulilor de
protectie a muncii si a
mediului inconjurator la
producerea conservelor de
mazare verde.

folosita la fabricarea conservelor de
mazare verde.

Tehnologia producerii conservelor de
mazdare verde.

Schema tehnologica de producere a
conservelor de mazare verde.

220.
221.

222. Cerintele sanitaro-igienice fatd de
sectiile de producere a conservelor de

mazare verde.

Reguli de igiend personala pentru
controlorii din sectiile de producere a
conservelor de mazare verde.
Regulile de sanatate si securitate n
munca in sectiile de producere a
conservelor de mazare verde.

Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea conservelor
de mazare verde.

223.

224.

225.

mazarii verzi.

LP121. Controlul transportului hidraulic al
mazarii la intreprindere.

LP122. Controlul procesului de spalare prin
flotatie.

LP123. Controlul procesului de sortare dupa
dimensiuni in triorul cu tambur.

LP124. Controlul procesului de oparire.

LP125. Controlul procesului de racire in
instalatie de tip sitd rotativa cu dusuri sau
tip spaldtor prin flotatie.

LP126. Controlul procesului de controlul
calitativ pe banda de sortare.

LP127. Controlul procesului de dozare boabe.

LP128. Controlul procesului de pregatire si
dozare saramura.

LP129. Controlul procesului de pregatire a
recipientelor.
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

226.

227.

Punctele de control la producerea
conservelor de mazare verde:

— spalare prin flotatie;

— sortare dupa dimensiuni in triorul
cu tambur;

— oparire;

— racire 1n instalatie de tip sita
rotativa cu dusuri sau tip spalator
prin flotatie;

— controlul calitativ pe banda de
sortare;

— dozare boabe;

— pregatire si dozare saramura;

— pregatire a recipientelor;

— umplere a recipientelor.

— inchidere a recipientelor;

— ermetizare;

— sterilizare;

— conditionare a recipientelor;

— pregdtire a ambalajului;

— ambalare;

— depozitare.

Cerintele tehnice fata de conservele
de mazare verde.

LP130. Controlul procesului de umplere a
recipientelor.

LP131. Controlul procesului de inchidere a
recipientelor.

LP132. Controlul procesului de ermetizare.
LP133. Controlul procesului de sterilizare.

LP134. Controlul procesului de conditionare a
recipientelor.

LP135. Controlul procesului de pregétire a
ambalajului.

LP136. Controlul procesului de ambalare.

LP137. Controlul procesului de depozitare.

LP138. Determinarea calitétii produsului gata
dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

LP139. Documentarea rezultatelor controlului
proceselor tehnologice la producerea
conservelor de mazare verde.

LP140. Controlul calitatii conservelor de mazare
"Mazare verde conservata".
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

228.

229.

230.

Defectele de fabricatie a conservelor
de mazare verde:

acrirea mazarii;

tulburarea lichidului de acoperire;
gelatinarea mazarii,

prezenta corpurilor straine;

nerespectarea raportului solid-
lichid.

Tehnici de control a calitatii
conservelor de mazare verde dupa
indicii senzoriali si fizico-chimici:

aspect;

culoarea;

miros;

gust;

consistenta mazarii;
determinarea masei neta;

determinarea corelatiei
componentelor;

aciditatea titrabila.

Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de producere a
conservelor de mazare verde.
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Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucrarilor practice Nr.
ore ore
Unitatea de competenta 3. Controlul proceselor tehnologice la fabricarea pastei de tomate
A128. Controlul proceselor 231. Notiuni de baza despre materia prima | 6 LP141. Controlul procesului de receptie 12
tehnologice la fabricarea folosita la fabricarea pastei de tomate. calitativa i cantitativa a tomatelor ca
pastei de tomate. 232. Tehnologia producerii pastei de materie prima
A129. Respectarea regulilor de tomate. LP142. Controlul procesului de prespalare a
igiena personald la controlul | 233, Schema tehnologici de producere a tomatelor.
proceselor tehnologice de pastei de tomate. LP143. Controlul procesului de sortare a rosiilor
fabricare a pastei de tomate. |34 Cerintele sanitaro-igienice fatd de pe banda cu role.
A130. Verificarea respectarii de sectiile de producere a pastei de LP144. Controlul procesului de clitire a rosiilor
catre angajatii sectiilor de tomate. cu dusuri.
fabricare a pastei de tomate |335  Reguli de igiend personald pentru LP145. Controlul procesului de zdrobirea
a cerinele sanitaro-igienice. controlorii din sectiile de producere a rosiilor.
Al31. Respectarea regulilor de pastei de tomate. LP146. Controlul procesului de preincalzire a
proteciie a muncii §1 a 236. Regulile de sanatate si securitate in pulpei de tomate.
mediului inconju.rator la munca in sectiile de producere a LP147. Controlul procesului de conditionare a
producerea pastei de pastei de tomate. pastei de tomae.
tomate. 237. Parametri ai procesului tehnologic de

producere a pastei de tomate supusi
monitorizarii:

— temperatura;

— timpul concentrarii;

— concentratia produsului.

LP148. Controlul procesului de pregétire a
recipientelor.

LP149. Controlul procesului de umplere a
recipientelor.

LP150. Controlul procesului de inchidere a
recipientelor.

LP151. Controlul procesului de ermetizare.
LP152. Controlul procesului de sterilizare.
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

238.

239.

240.

Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea pastei de
tomate.

Punctele de control la producerea
pastei de tomate:

receptie calitativa si cantitativa a
tomatelor ca materie prima

prespalare a tomatelor;

sortare a rosiilor pe banda cu role;

clatire rosiilor cu dusuri;
zdrobirea rosiilor;

preincalzire a pulpei de tomate;
conditionare a pastei de tomate;
pregétire a recipientelor;
umplere a recipientelor.
inchidere a recipientelor;
ermetizare;

sterilizare;

conditionare a recipientelor;
pregatire a ambalajului;
ambalare;

depozitare.

Tehnici de prelevare a probelor.

LP153. Controlul procesului de conditionare a
recipientelor.

LP154. Controlul procesului de pregatire a
ambalajului.

LP155. Controlul procesului de ambalare.

LP156. Controlul procesului de depozitare.

LP157. Determinarea calitatii produsului gata
dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

LP158. Documentarea rezultatelor controlului
proceselor tehnologice la producerea
pastei de tomate.

LP159. Controlul calitatii pastei de tomate "Pasta
de tomate".
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

241.

242.

243.

244.

Cerintele tehnice fata de pasta de
tomate.

Defectele de fabricatie a pastei de
tomate:

— alterarea culorii;

— incluziuni de culoare inchisa;

— prezenta corpurilor straine;

— aciditatea ridicata;

— indicele Howard ridicat.

Metode de verificare a calitatii pastei

de tomate dupa indicii senzoriali si

fizico-chimici:

— verificarea aspectului exterior;

— determinarea substantei uscate
solubile;

— determinarea continutului de
clorura de sodium;

— determinarea aciditatii totale.

Documentarea rezultatelor

controlului proceselor de producere a

pastei de tomate.
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Nr.

Nr.

Abilitati Cunogtinte Tematica lucrarilor practice
ore ore
Unitatea de competenta 4. Controlul proceselor tehnologice la producerea sucurilor naturale din
fructe si legume

A132. Controlul proceselor 245. Notiuni de baza despre materia prima | 8 LP160. Controlul procesului de receptie 18
tehnologice la producerea folosita la fabricarea sucurilor calitativa si cantitativa a fructelor si
sucurilor cu pulpa. naturale din fructe si legume. legumelor ca materie prima.

A133. Respectarea regulilor de 246. Tehnologia producerii sucurilor LP161. Controlul procesului de spalare a
igiend personald la controlul brute. fructelor si legumelor.
proceselor tehnologice de  (247. Tehnologia producerii sucurilor cu LP162. Controlul procesului de sortare a
producere a sucurilor cu pulpa. fructelor si legumelor pe banda cu role.
pulpa. 248. Liniile tehnologice de producere a LP163. Controlul procesului de zdrobire a

Al134. Verificarea respectarii de sucurilor cu pulpa. fructelor si legumelor.
catre angajatii sec?iﬂor de 1249, Cerintele sanitaro-igienice fata de LP164. Controlul procesului de preincalzire a
prodtlcere a sucur110f cu sectiile de producere a sucurilor cu pulpei de fructe si legume.

p qlp aa cerinfele sanitaro- pulpa. LP165. Controlul procesului de pregatire a
igienice. . 250. Reguli de igiena personala pentru siropului.

Al35. Il){reostlc)e i?;gf;ff;lills?rade contr(?llorii din lseftiﬂe de producere a LP166. Controlul procesului de cupajare.
mediului inconjurator la )51 ;ue(:;:lliloergz Sl?a‘rll;zte G securitate in LP167. Controlul procesulu¥ de omogenizare.
producerea sucurilor cu munca in sectile de producere a LP168. Controlul procesulu¥ de dezz.le.rare.
pulpa. sucurilor cu pulpa. LP169. Controlul procesului de sterilizare.

. LP170. Controlul procesului de pasteurizare.
252. Schema controlului proceselor . o\
tehnologice la producerea sucurilor LP171. Controlul procesulu% de condlgonare.
cu pulpa. LP172. Controlul procesului de pregatire a
253. Punctele de control la producerea capacelor.

sucurilor cu pulpa:
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

receptie calitativa si cantitativd a
fructelor si legumelor ca materie
prima;

spalare a fructelor si legumelor;

sortare a fructelor si legumelor pe
banda cu role;

zdrobire a fructelor si legumelor;

preincalzire a pulpei de fructe si
legume;

pregatire a siropului;
cupajare;

omogenizare;

dezaerare;

sterilizare;

pasteurizare;

conditionare;

pregatire a capacelor;
pregétire a recipientelor;
umplere a recipientelor.
inchidere a recipientelor;
ermetizare;

conditionare a recipientelor;
pregatire a ambalajului;

LP173. Controlul procesului de pregatire a
recipientelor.

LP174. Controlul procesului de umplere a
recipientelor.

LP175. Controlul procesului de inchidere a
recipientelor.

LP176. Controlul procesului de ermetizare.

LP177. Controlul procesului de conditionare a
recipientelor.

LP178. Controlul procesului de pregatire a
ambalajului.

LP179. Controlul procesului de ambalare.
LP180. Controlul procesului de depozitare.

LP181. Controlul calitétii sucurilor cu pulpa "Suc
de tomate".
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Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucrarilor practice Nr.
ore ore
— ambalare;
— depozitare.

254.
255.

256.

257.

Tehnici de prelevare a probelor.

Cerintele tehnice fata de sucurile cu

pulpa.

Defectele de fabricatie a sucurilor cu

pulpa:

Metode de control a calitatii sucurilor

innegrirea sucului de tomate;

formarea spumei;
bombajul recipientelor;
alterarea microbiologica.

cu pulpa dupa indicii senzoriali si
fizico-chimici:

aprecierea aspectului;
culorii;

densitatii;

mirosului;

gustului

determinarea volumului;

determinarea substantelor uscate

solubile;
cantitatea de miez;
aciditatea titrabila.
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Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucrarilor practice Nr.
ore ore
258. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de producere a
sucurilor cu pulpa.

A136. Controlul proceselor 259. Tehnologia producerii sucurilor LP182. Controlul procesului de receptie
tehnologice la producerea brute. calitativa si cantitativa a fructelor si
sucurilor limpezite. 260. Tehnologia producerii sucurilor legumelor ca materie prima.

A137. Respectarea regulilor de limpezite. LP183. Controlul procesului de spalare a
igiena personald la controlul | 261. Metode de limpezire: fructelor si legumelor.
proceselor tehnologice de — fizice; LP184. Controlul procesului de sortare a
producere a sucurilor _  chimice fructelor si legumelor pe banda cu role.
limpezite. fizi }’1 . LP185. Controlul procesului de zdrobire a

A138. Verificarea respectarii de B 121(.:0-c‘1mlce, fructelor si legumelor.
catre angajatii sec;ulor de - _"jnmmatlce‘ _ LP186. Controlul procesului de extragere a
producere a sucurilor 262. Liniile tehnologice de producere a sucurilor din fructe prin presare,
limpezitg a‘ce'rintele sucurilor limpezite. centrifugare si difuzie.
sanitaro-igienice. . 263. Ceri‘r‘l‘;ele sanitaro-igienice fg‘;é de LP187. Controlul procesului de filtrare.

A139. Respec'tarea regu‘l‘ll(‘)r de s.ectule' de producere a sucurilor LP188. Controlul procesului de limpezire.
protectie a muncii §1 a limpezite. ] ..

A . C e o - LP189. Controlul procesului de pregétire a
mediului inconjurator la 264. Reguli de igiend personald pentru siropului
producerea sucurilor controlorii din sectiile de producere a pulul. _ ,
limpezite. sucurilor limpezite. LP190. Controlul procesului de cupajare.
265. Regulile de sandtate si securitate in LP191. Controlul procesului de omogenizare.

munca in sectiile de producere a
sucurilor limpezite.

LP192. Controlul procesului de dezaerare.
LP193. Controlul procesului de sterilizare.
LP194. Controlul procesului de pasteurizare.
LP195. Controlul procesului de conditionare.
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

266.

267.

268.

Parametri ai procesului tehnologic de

producere a sucurilor limpezite

supusi monitorizarii:

— regimurile proceselor
tehnologice;

— metodele de limpezire.

Schema controlului proceselor

tehnologice la producerea sucurilor

limpezite.

Punctele de control la producerea

sucurilor limpezite:

— receptie calitativa si cantitativa a
fructelor si legumelor ca materie
prima;

— spalare a fructelor si legumelor;

— sortare a fructelor si legumelor pe
banda cu role;

— zdrobire a fructelor si legumelor;

— extragerii sucurilor din fructe prin
presare, centrifugare si difuzie;

— tratarii cu enzime;

— filtrarii;

— limpezirii;

— pregdtire a siropului;

LP196. Controlul procesului de pregatire a
capacelor.

LP197. Controlul procesului de pregitire a
recipientelor.

LP198. Controlul procesului de umplere a
recipientelor.

LP199. Controlul procesului de inchidere a
recipientelor.

LP200. Controlul procesului de ermetizare.

LP201. Controlul procesului de conditionare a
recipientelor.

LP202. Controlul procesului de pregatire a
ambalajului.

LP203. Controlul procesului de ambalare.
LP204. Controlul procesului de depozitare.

LP205. Controlul calitatii sucurilor limpezite
"Suc de struguri"; "Suc de mere".

69/179




Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

269.
270.

271.

cupajare;

omogenizare;

dezaerare;

sterilizare;

pasteurizare;
conditionare;

pregatire a capacelor;
pregatire a recipientelor;
umplere a recipientelor.
inchidere a recipientelor;
ermetizare;

conditionare a recipientelor;
pregatire a ambalajului;
ambalare;

depozitare.

Tehnici de prelevare a probelor.

Cerintele tehnice fata de sucurile
limpezite.

Defectele de fabricatie a sucurilor
limpezite:

schimbarea gustului;
transformarile de culoare;
pierderi de vitamina c;
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

272.

273.

— mucegdirea produsului.

Metode de control a calitatii sucurilor
limpezite dupa indicii senzoriali si
fizico-chimici:

— aprecierea aspectului;

— culorii;

— mirosului;

— gustului;

— densitatii;

— determinarea volumului;

— determinarea substantelor uscate
solubile;

— calitatea limpezirii;

— aciditatea titrabila.

Documentarea rezultatelor

controlului proceselor de producere a
sucurilor limpezite.

Unitatea de competenta S. Controlul

proceselor tehnologice la producerea compoturilor

A140. Controlul proceselor
tehnologice la producerea
compoturilor.

Al41. Respectarea regulilor de
igiend personald la controlul

274.

Notiuni de baza despre materia prima
utilizatd pentru producerea
compoturilor:

— fructe;

6

LP206. Controlul procesului de receptie

calitativa si cantitativa a materiei prime
pentru producerea compoturilor.

LP207. Controlul procesului de spalare a materiei

prime pentru producerea compoturilor.

18
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Al42.

Al43.

reexas . r. . < . r.
Abilitati Cunostinge N Tematica lucrarilor practice N
ore ore
proceselor tehnologice de — pomusoare; LP208. Controlul procesului de sortare a materiei
producere a compoturilor. —  struguri. prime pentru producerea compoturilor.

Verificarea respectarii de
catre angajatii sectiilor de
producere a compoturilor a
cerintele sanitaro-igienice.
Respectarea regulilor de
protectie a muncii si a
mediului inconjurdtor la
producerea compoturilor.

275.
276.

277.

278.

279.

280.

281.

282.

Tehnologia producerii compoturilor.
Liniile tehnologice de producere a
compoturilor.

Cerintele sanitaro-igienice fata de
sectiile de producere a compoturilor.
Reguli de igiend personald pentru
controlorii din sectiile de producere a
compoturilor.

Regulile de sanatate si securitate in
munca in sectiile de producere a
compoturilor.

Parametri ai procesului tehnologic de
producere a compoturilor supusi
monitorizarii:

— temperatura;

— timpul;

— presiunea.

Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea
compoturilor.

Punctele de control la producerea
compoturilor:

LP209. Controlul procesului de calibrare a
materiei prime pentru producerea
compoturilor.

LP210. Controlul procesului de inlaturare a
coditelor.

LP211. Controlul procesului de inlaturare a
samburilor.

LP212. Controlul procesului de decojire.

LP213. Controlul procesului de oparire.

LP214. Controlul procesului de exhaustare.

LP215. Controlul procesului de pregitire a
siropului.

LP216. Controlul procesului de sterilizare.

LP217. Controlul procesului de conditionare.

LP218. Controlul procesului de pregétire a
capacelor.

LP219. Controlul procesului de pregétire a
recipientelor.

LP220. Controlul procesului de umplere a
recipientelor.

LP221. Controlul procesului de inchidere a
recipientelor.

LP222. Controlul procesului de ermetizare.
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

receptie calitativa si cantitativd a
materiei prime pentru producerea
compoturilor;

spalare a materiei prime pentru
producerea compoturilor;

sortare a materiei prime pentru
producerea compoturilor;

calibrare a materiei prime pentru
producerea compoturilor;

inlaturare a coditelor;
inlaturare a simburilor;
decojire;

oparire;

exhaustare;

pregétire a siropului;
sterilizare;

conditionare;

pregétire a capacelor;
pregatire a recipientelor;
umplere a recipientelor.
inchidere a recipientelor;
ermetizare;

conditionare a recipientelor;

LP223. Controlul procesului de conditionare a
recipientelor.

LP224. Controlul procesului de pregatire a
ambalajului.

LP225. Controlul procesului de ambalare.
LP226. Controlul procesului de depozitare.

LP227. Controlul calitatii compotului "Compot
de prune"; "Compot de visine"; "Compot
de mere".
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

283.
284.
285.

286.

287.

— pregatire a ambalajului;

— ambalare;

— depozitare.

Tehnici de prelevare a probelor.
Cerintele tehnice fata de compoturi.

Defectele de fabricatie a
compoturilor:

— alterarea microbiologica;

— bombaj chimic.

Tehnici de control a calitatii
compoturilor dupa indicii senzoriali
si fizico-chimici:

— aspectul exterior;

— culoarea,

—  miros;

— gust;

— determinarea masei nete;

— determinarea aciditatii totale prin
titrare;

— determinarea substantelor uscate
solubile.

Documentarea rezultatelor

controlului proceselor de producere a

compoturilor.
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reexas . r. . < . r.
Abilitati Cunogtinte N Tematica lucrarilor practice N
ore ore
Unitatea de competenta 6. Controlul proceselor tehnologice la producerea conservelor din carne
A144. Controlul proceselor 288. Clasificarea conservelor de carne: 4 A148. Controlul calitatii materiei prime de 12
tehnologice la producerea — Dupa gradul de sterilizare: origine animaliera.
conservelor din carne. conserve sterile si conserve sterile A149. Controlul calitatii materiei prime de
A145. Respectarea regulilor de industrial; origine vegetala.
igiena personald la (?ontrolul — Dupa specia de la care provine A150. Controlul calitatii materiei prime
proceselor tehnologice de carnea: conserve din carne de auxiliare.
producere a conservelor din vita, porc, oaie, pasare, vanat; A151. Controlul calitatii procesului de receptie
Carn'e' 3 — Dupé modul de preparare: CalitatiVé sl CantitatiVé a materiei prime
Al46. \{erlﬁcareg respectdrii de conserve de carne in suc propriu, de origine animaliera.
catre angajatii sectiilor de conserve din carne tocata, LP228. Controlul calititii procesului de receptie
producere a conservelor din conserve din diverse calitativd i cantitativd a materiei prime
carne a cerinfele sanitaro- mancarurigatite. de origine vegetala.
lgienice. _ 289. Notiuni de bazi despre materia prima LP229. Controlul calitatii procesului de receptie
Al147. Respectarea regulilor de de bazi utilizati pentru conservelor calitativi si cantitativd a materiei prime
protgcth a muncii si a din carne. auxiliare.
mediului inconjurator la ) — de origine animaliera; LP230. Controlul calitatii procesului de
producerea conservelor din Lo . relucrarii inifiale a materiei prime de
carmne. — de origine vegetali; prelucraril initiale p
e o origine animaliera.
— auxiliara. e .
. . LP231. Controlul calitatii procesului de
290. Tehnologia producerii conservelor e L
. prelucrarii initiale a materiei prime de
din carne. .. -
) origine vegetala.
291. Scheme tehnologice de producere a

conservelor din carne.

LP232. Controlul calitatii procesului de pregatirii
culinare.
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

292.

293.

294.

295.

296.

297.

Cerintele sanitaro-igienice fata de
sectiile de producere a conservelor
din carne.

Reguli de igiena personald pentru

controlorii din sectiile de producere a

conservelor din carne.

Regulile de sanatate si securitate in

munca in sectiile de producere a

conservelor din carne.

Parametri ai procesului tehnologic de

producere a conservelor din carne

supusi monitorizarii:

— temperatura;

— timpul;

— presiunea.

Schema controlului proceselor

tehnologice la producerea conservelor

din carne.

Punctele de control la producerea

conservelor din carne:

— receptie calitativa si cantitativa a
materiei prime de origine
animalier3;

LP233. Controlul calitatii procesului de
amestecare a condimentelor.

LP234. Controlul calitatii procesului de tratament
prin saramurare.

LP235. Controlul calitatii procesului de tratament
prin fierbere.

LP236. Controlul calitatii procesului de tratament
prin fierbere in grasimi.

LP237. Controlul calitatii procesului de tratament
prin prajire.

LP238. Controlul calitatii procesului de pregatire
e legumelor.

LP239. Controlul calitatii procesului de umplere
a recipientelor.

LP240. Controlul calitatii procesului de inchidere
a recipientelor.

LP241. Controlul calitatii procesului de
sterilizarea conservelor de carne.

LP242. Controlul calitatii procesului de racire si
termostatare a conservelor de carne.

LP243. Controlul calitatii procesului de sortare,
stergere si ungere cu vaselind a cutiilor.

LP244. Controlul calitatii procesului de
etichetare si ambalare a conservelor de
carne.
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

de receptie calitativa si cantitativa
a materiei prime de origine
vegetala;

de receptie calitativa si cantitativa
a materiei prime auxiliare;

prelucrarii initiale a materiei
prime de origine animaliera;

prelucrarii initiale a materiei
prime de origine vegetala,

pregatirii culinare;

amestecare a condimentelor;
tratament prin saramurare;
tratament prin fierbere;
tratament prin fierbere in grasimi;
tratament prin prajire;

pregatire e legumelor;

umplere a recipientelor;
inchidere a recipientelor;
sterilizarea conservelor de carne;
racire si termostatare a
conservelor de carne;

sortare, stergere §i ungere cu
vaselina a cutiilor;

LP245. Controlul calitatii procesului de
depozitare a conservelor de carne.
LP246. Controlul calitatii conservelor de carne in

suc propriu.
LP247. Controlul calitatii conservelor "Carne de
porc cu fasole boabe"
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

298.
299.

300.

301.

— etichetare si ambalare a
conservelor de carne;

— depozitare a conservelor de carne;

Tehnici de prelevare a probelor.

Cerintele tehnice fata de conservele

din carne.

Defectele de fabricatie a conservelor

din carne:

— de inchidere si ermeticitate;

— marmorarea cutiilor;

— coroziunea;

— Inmuierea excesiva a tesuturilor;
— modificari ale gustului, mirosului

si culorii continutului;

— bombajul (fizic, chimic,
microbiologic);

— microbiologice.

Tehnici de control a calitatii

conservelor din carne dupa indicii

senzoriali si fizico-chimici:

— identificarea produsului (produsul
sa corespunda produsului indicat

pe eticheta);
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Abilitati

Cunogtinte

Nr.
ore

Tematica lucrarilor practice

Nr.
ore

infatisarea cutiei (integritatea si
forma normala a cutiei);

infatisarea capacelor (normale sau
bombate);

infatisarea faltului (uniforme si
nedeformate);

ermeticitatea cutiei;
greutatea cutiei pline;
greutatea continutului (neto);

cantitativ componentele din
continutul recipientului;

calitatile organoleptice ale
continutului;

- ermeticitatea cutiei;

- aspectul interior al cutiei golite
(verificandu-se marmorarea
tablei, culoarea petelor formate,
natura si intensitatea lor).

continutul de carne;
continutul de grasime;
continutul de suc;
continutul de sare.
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Abilitati Cunostinte Nr. Tematica lucrarilor practice Nr.
ore ore

302. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de producere a
conservelor din carne.

Evaluare 2 6
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detinad cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Materia prima i materiale auxiliare necesare la producerea conservelor
legumicole si din carne.

e C(lasificarea, caracteristica, indicii de calitate si compozitia chimica a materiei
prime si a materialelor auxiliare.

e Intelegerea si explicarea urmatoarelor fenomene si marimi fizice: presiunea
atmosferica, suprapresiunea, vidul, temperatura; unitatile de masurda a
temperaturii, presiunii.

¢ (lasificarea microorganismelor: drojdiilor, bacteriilor, mucegaiurilor.
e Proprietatile fizico-chimice ale solutiilor de acoperire.

e [Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra
propriei persoane si asupra mediului.

e Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitatilor umane asupra
mediului §i asupra sa.

e Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet).

e FEfectuarea analizelor de laborator.

Specificatii metodologice

Modulul 4 Controlul proceselor tehnologice la producerea conservelor din
legume si din carne este un modul de formare a competentelor profesionale specifice ale
Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizitionarea de cunostinte
profesionale, precum si dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de monitorizare a
calitatii proceselor tehnologice de fabricare si de control a calitatii produselor finite —
conservelor din legume si din carne.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sectiile si
laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.

Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev si vor utiliza
activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectatd logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, raméane
la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate
in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul
de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.



Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se

recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va

demonstra ca este capabil sa:

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea conservelor prin
acidifiere naturala (murare) si artificiala (marinare).

Controleze calitatea conservelor fabricate prin acidifiere naturald (murare) si
artificiald (marinare) dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

Monitorizeaza calitatea procesului tehnologic la producerea conservelor de
mazare verde.

Controleze calitatea conservelor de mazare verde dupa indicii senzoriali si
fizico-chimici.

Monitorizeaza calitatea procesului tehnologic la fabricarea pastei de tomate.
Controleze calitatea pastei de tomate dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

Monitorizeaza calitatea procesului tehnologic la producerea sucurilor naturale
din fructe si legume.

Controleze calitatea sucurilor naturale din fructe si legume dupa indicii
senzoriali si fizico-chimici.

Monitorizeaza calitatea procesului tehnologic la producerea compoturilor.
Controleze calitatea compoturilor dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
Monitorizeaza calitatea procesului tehnologic la fabricare conservelor din
carne.

Controleze calitatea conservelor din carne dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.

Respecte regulile de igienad personald la controlul proceselor tehnologice de
producere a conservelor din legume si din carne.

Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de producere a conservelor din
legume si din carne a cerintele sanitaro-igienice.

Respecte regulile de protectie a muncii s1 a mediului inconjurator la
producerea conservelor din legume si din carne.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Echipament: halat, boneta, incaltdminte comoda.

Vase si ustensile de laborator.
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Materia prima vegetald (legume: tomate, castraveti, varza, morcov, piper;
fructe: mere, struguri, visine, prune, gutui).

Materia prima de origine animaliera (carne de: ovind, porcind, bovind, gaina).
Materiale auxiliare (sare, zahar, apa, ulei vegetal, condimente, mirodenii, acizi
alimentari).

Materiale pentru ambalare (metalice, plastice, sticld, lemnoase si celulozice,
complexe).

Sectii / linii tehnologice de producere a conservelor din legume si din carne.

Laboratoare din cadrul institutiei de invatamant / Intreprinderilor industriei
alimentare.

Materiale didactice

Set planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;

notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluate.

10.

11.
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Modulul 5. Controlul proceselor tehnologice la producerea
produselor lactate

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a proceselor
tehnologice, controlul si analiza calitatii laptelui si a produselor lactate.

Acest modul vizeaza dobandirea de competente generale, necesare pentru inifiere
in profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale
specifice, proiectate in urmatoarele module.

Rezultatele asteptate ale invatarii. La finele acestui modul elevul va fi capabil

FI-58. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea laptelui de
consum.

FI-59. Controleze calitatea laptelui dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

FI-60. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea produselor
lacto-acide.

FI-61. Controleze calitatea produselor lacto-acide dupa indicii senzoriali si
fizico-chimici.

FI-62. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea smantanii
dulce si fermentate.

FI-63. Controleze calitatea smantanii dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

FI-64. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea branzeturilor.

FI-65. Controleze calitatea branzeturilor dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.

FI-66. Respecte regulile de igiend personala la controlul proceselor tehnologice
de fabricare a produselor lactate.

FI-67. Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de fabricare a laptelui si
produselor lactate a cerintele sanitaro-igienice.

FI-68. Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului inconjurator la
fabricarea laptelui si produselor lactate.

Administrarea modulului

Unitati de competenta IT P Lz
ore
UCI. |Controlul proceselor tehnologice la producerea
. 12 30 42
laptelui de consum
UC2. |Controlul proceselor tehnologice la producerea
. 8 24 32
chefirului
UC3. |Controlul proceselor tehnologice la producerea
. . 6 18 24
iaurtului
UC4. |Controlul proceselor tehnologice la fabricarea 3 13 26
smantanii
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Total

Unitati de competenta IT 1P
ore
UCS. |Controlul proceselor tehnologice la fabricarea
A y 8 18 26
branzei proaspete de vaca
UC6. |Controlul proceselor tehnologice la fabricarea
n . . 10 24 34
branzeturilor tari
UC7. |Controlul proceselor tehnologice la fabricarea
n VR 6 18 24
branzeturilor in saramura
Evaluarea sumativa 2 6 8
Total 60 156 216
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Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
Unitatea de competenta 1. Controlul proceselor tehnologice la producerea laptelui de consum
A152. Controlul proceselor 303. Materiile prime de baza si auxiliare pentru | 12 LP248. Controlul receptiei materiilor prime |30
tehnologice la producerea laptelui pasteurizat. pentru producerea laptelui de
producerea laptelui 304. Tehnologia producerii laptelui de consum. consum.
pasteurizat. 305. Liniile tehnologice de producere a laptelui LP249. Controlul prelucrarii initiale a
A153. Respectarea regulilor de pasteurizat. laptelui integral.
igiend personala la 306. Cerintele sanitaro-igienice fatd de sectiile LP250. Controlul procesului de curatire si
controlul' proceselor de producere a laptelui de consum. separare;
tehnolog}ce de pl“.oducere 307. Reguli de igiend personald pentru LP251. Controlul procesului de normalizare;
a laptelul P asteurlzat.“ controlorii din sectiile de producere a LP252. Controlul procesului de
AlS4. Vverlﬁcareg respectarii de laptelui de consum. omogenizare;
catre angajafii slec‘;ullor' 308. Regulile de sanatate si securitate Tn munca LP253. Controlul procesului de pasteurizare;
de producere a gpte Hl in sectiile de producere a laptelui de LP254. Controlul procesului de pastrare a
de consum a qerlntele consum. laptelui pasteurizat ;
sanitaro-igienice. 309. Parametri ai procesului tehnologic de LP255 CP t 1pl 1 ; ded .
Al135. Respectarea regulilor de . producere a laptelui de consum supusi Lo P u} O .
protectie a muncii si a monitorizir: LP256. Controlul procesulu% de a{nbalare,
mediului inconjurdtor la LP257. Controlul procesului de pastrare
producerea laptelui de — temperatura; produsului gata.
consum. — durata; LP258. Prelevarea probei medii de analiza in
— presiunea; scopul verificarii calitatii laptelui de
— densitatea laptelui; consum.
— aciditatea titrabila a laptelui; LP259. Controlul calitatii laptelui de consum
— fractia masica a grasimilor; dupd indicii o‘rge%r'loleptici‘.
LP260. Controlul calitatii laptelui de consum

— masa, volumul;
— gradul de impurificare.

dupa indicii fizico-chimici.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

310. Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea laptelui de
consum.

311. Punctele de control la producerea laptelui
de consum:

receptia materiei prime si auxiliare;
utilajele;

locurile de lucru;

curafirea si separarea;
normalizarea;

omogenizarea;

pasteurizarea;

pastrarea laptelui pasteurizat;
dozarea;

ambalarea;

pastrarea produsului gata.

312. Recoltarea si pregatirea probelor de lapte
catre analiza.

313. Tehnici de control a proceselor de:

receptie calitativa si cantitativa a
materiei prime;

curatire;

normalizare;

omogenizare;

pasteurizare;

ambalare;

depozitare.

314. Defectele laptelui de consum
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

315.

316.

317.

318.

— aspect murdar;

— lapte apos;

— lapte filant;

— separarea grasimii la suprafata
laptelui;

— gust amar;

— gust acru;

— gust si miros de nutret;

— gust strdin neplacut;

— gust ranced.

Cauzele aparitiei aparitiei defectelor
laptelui de consum.

Masuri de prevenire a defectelor laptelui

de consum.

Tehnici de control a calitatii laptelui de
consum dupa indicii senzoriali:

— examinarea culorii;

— examinarea mirosului;
— examinarea gustului;

— examinarea consistentei.

Tehnici de control a calitatii laptelui de
consum dupa indicii fizico-chimici:

laptelui;

determinarea temperaturii;

determinarea densitatii;

determinarea grasimilor;

determinarea aciditaii titrabile.

determinarea gradului de curdfenie a
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Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
319. Documentarea rezultatelor controlului
proceselor de producere a laptelui de
consum.
Unitatea de competenta 2. Controlul proceselor tehnologice la producerea chefirului

A156. Controlul proceselor 320. Tehnologia generala de fabricare a 8 LP261. Controlul receptiei materiilor prime |24
tehnologice la produselor lactate acide dietetice. si auxiliare pentru producerea
producerea chefirului. 321. Particularitatile tehnologiei de producere a chefirului.

A157. Respectarea regulilor de chefirului. LP262. Controlul pregatirii materiei prime
igiena personald la 322. Proprietatile dietetico-curative ale pentru producerea chefirului.
controlul. proceselor produselor lactate acide. LP263. Controlul pregatiri maielelor de
tehnologice de producere |33 Materiile prime pentru fabricarea producere.

a chs:ﬁmlm. B chefirului: LP264. Controlul proceselor de prelucrare

AlS8. Vverlﬁcareg resp ect'e}ru de — lapte proaspat integral de vaca, oaie, primara.
catre angajatii sectiilor . bivolita; LP265. Controlul procesului de normalizare.
de producere a chefirului LP266. Controlul lui d teuri
a cerintele sanitaro- — lapte degresat; . Controlul procesului de pasteurizare.

A159. Respectarea regulilor de — substanfe complementare; [P263 Cculnin' ul £ -
protectie a muncii si a — zara dulce concentratd si deshidratati; LP269. Con rolul dermerll ani. -
mediului inconjuréto.r la _ maia (culturd) de productie: . Controlul de prevuf:.rare a coagulului.
producerea chefirului. < votabili LP270. Controlul ambalarii.

— apapotayl a,' i LP271. Controlul depozitarii.
324. Fluxul tehnologic de fabricare a . . o
Ny LP272. Prelevarea probei medii de analiza in
chefirului: o wee e .
Metoda | . scopul verificarii calitatii chefirului.
— Metoda fa rezervor; LP273. Controlul calitatii chefirului dupa
- ‘Metoda 1?‘ terrr‘lo'stajt. 3 indicii organoleptici.
325. Cerintele sanitaro-igienice fata de sectiile LP274. Controlul calititii chefirului dupa

de producere a chefirului.

indicii fizico-chimici.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

326.

327.

328.

329.

330.

Reguli de igiend personald pentru
controlorii din sectiile de producere a
chefirului.

Regulile de sanatate i securitate in munca

in sectiile de producere a chefirului.

Parametri ai procesului tehnologic de
producere a chefirului supusi
monitorizarii:

temperatura;

durata;

aciditatea titrabila;
masa neta;

volumul,;

procentul de grasime;
substantele uscate;
densitatea;

proba fosfatazei.

Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea chefirului.
Punctele de control la producerea
chefirului:

receptia materiei prime;
utilajele si locurile de lucru;
curdtirea §i separarea;
normalizarea;
omogenizarea,
pasteurizarea;
insamantarea;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

331.

— fermentarea;

— racirea;

— maturarea biochimica;
— produsul gata;

— ambalarea;

— depozitarea.

Recoltarea probelor medii si pregatirea
catre examinare.

332. Tehnici de control a proceselor de:

- receptie calitativda si cantitativa
materiei prime;

- curatire;

- normalizare;

- omogenizare;

- pasteurizare;

- Insamantare;

- fermentare;

- racire;

- ambalare;

- maturare biochimica,

- depozitare.

333. Defectele granulelor de chefir:

— granule mici cu aspect mucilaginos;

— slabirea activitatii de coagulare a
maielei;

— granule acoperite cu un strat de
mucegai alb.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

334.

335.

336.

337.

338.

Cauzele aparitiei defectelor granulelor de
chefir.

Masurile de prevenire a defectelor
granulelor de chefir.

Tehnici de control a calitatii chefirului
dupa indicii senzoriali:

— aspect si consistenfa;

— gust §1 miros;

— culoare.
Tehnici de control a calitatii chefirului
dupa indicii fizico-chimici:

— determinarea continutului de grasime

in chefir prin metoda acido-
butirometrica;

— determinarea aciditatii titrabile;
— determinarea substantelor uscate;
— proba fosfatazei.

Documentarea rezultatelor controlului
proceselor de producere a chefirului.

Unitatea de competenta 3. Controlul proceselor tehnologice la producerea iaurtului

A160.

Alé6l.

Controlul proceselor
tehnologice la
producerea iaurtului.
Respectarea regulilor de
igiend personald la
controlul proceselor
tehnologice de producere
a iaurtului.

339.

340.

Particularitdtile tehnologiei de producere a
iaurtului.
Materiile prime de baza si auxiliare pentru
producerea iaurtului:
— lapte proaspat integral de vaca, oaie,
bivolita;
— lapte degresat;

6

LP275. Controlul receptiei materiilor prime
si auxiliare pentru producerea
iaurtului.

Controlul pregétirii materiei prime
pentru producerea iaurtului.
Controlul pregatiri maielelor de
producere.

LP276.

LP277.

18
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Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
A162. Verificarea respectarii de — smantana proaspata; LP278. Controlul proceselor de prelucrare
catre angajatii s.ec‘;iilor. — substante complementare; primara.
S:ﬁ;;?g‘;iﬁ;gﬁmmm a — zara dulce concentrata si deshidratata; I}:g ;;(9) gontroiui procesuiu% ge normah‘zare.
igienice. — maia (culturd) de productie; . Controlu E)rovcesAu uvl “e pasteu.rlzare.
. : . ) LP281. Controlul insdmantarii laptelui cu
A163. Respectarea regulilor de — gemuri de fructe §i pomusoare; culturi.
prote.sc‘;ie.?mun.ciivsi a — zahar; LP282. Controlul fermentarii.
Ef)?lﬁlig;el;l?;?lj"tfﬁ; fr la ~ concentrate de' Yltamlne; LP283. Controlul de prelucrare a coagulului.
— substante stabilizatoare; LP284. Controlul ambalarii.
— apa potabila. LP285. Controlul depozitarii.
341. Tehnologia generald de fabricare a LP286. Prelevarea probei medii de analiza in
iaurtului. scopul verificarii calitatii chefirului.
342. Fluxul tehnologic de fabricare a iaurtului. LP287. Controlul calititii chefirului dupa
343. Cerintele sanitaro-igienice fata de sectiile indicii organoleptici.
de producere a iaurtului. LP288. Controlul calitatii chefirului dupa
344. Reguli de igiena personald pentru indicii fizico-chimici.
controlorii din sectiile de producere a
iaurtului.
345. Regulile de sanatate §i securitate Tn munca
in sectiile de producere a iaurtului.
346. Parametri ai procesului tehnologic de

producere a iaurtului supusi monitorizarii:
— temperatura,

— durata;

— aciditatea titrabila;

— masa neta;

— volumul,;

— procentul de grasime;

— substantele uscate;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

densitatea;
proba fosfatazei.

347. Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea iaurtului.

348. Punctele de control la producerea
iaurtului:

receptia materiei prime;
utilajele si locurile de lucru;
curatirea §i separarea;
normalizarea;
omogenizarea;
pasteurizarea;
insamantarea;
fermentarea;

racirea;

maturarea biochimica;
produsul gata;
ambalarea;

depozitarea.

349. Recoltarea probelor medii si pregatirea
catre examinare.

350. Tehnici de control a proceselor de:

receptie calitativa si cantitativa a
materiei prime;

curatire;

normalizare;

omogenizare;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

pasteurizare;
insamantare;
fermentare;

racire;

ambalare;

maturare biochimica,
depozitare.

351. Defectele iaurtului.

cuagul moale;

consistenta filantd, mucilaginoasa;
coagul spongios-buretos;

separare de zer;

superfermentare, aparitie de gaze;
gust fad;

gust amar, si superfermentat;

gust de drojdie, mucegai, branzos;
gust metalic, uleios;

gust sapunos.

352. Cauzele aparitiei defectelor iaurtului.

353. Masurile de prevenire a defectelor
iaurtului.

354. Tehnici de control a calitatii iaurtului
dupa indicii senzoriali:

aspect si consistenta;
gust i miros;
culoare.
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Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
355. Tehnici de control a calitatii iaurtului
dupa indicii fizico-chimici:
— determinarea confinutului de grasime
in chefir prin metoda acido-
butirometrica;
— determinarea aciditatii titrabile;
— determinarea substantelor uscate;
— proba fosfatazei.
1. Documentarea rezultatelor controlului
proceselor de producere a iaurtului.
Unitatea de competenta 4. Controlul proceselor tehnologice la fabricarea smantanii
A164. Controlul proceselor 356. Materiile prime de baza si auxiliare pentru |8 LP289. Controlul receptiei materiilor prime |18
tehnologice la producerea smantanii pentru alimentatie: si auxiliare pentru fabricarea
producerea smantanii — lapte proaspat integral; smantanii.
pentru alimenta;ie.. ~ lapte degresat; LP290. Controlul pregtirii rilat?ri.(?i prime
A165. Respectarea regulilor de A A . pentru fabricarea smantanii.
. > — smantana dulce praf de calitate L
igiena personala la superioars; LP291. Controlul pregatiri maielelor de
controlul proceselor bt ’t bilizat producere.
: — substante stabilizatoare;
tehnologice de producere } LP292. Controlul proceselor de prelucrare
a smantanii. — unt nesarat; primari,
A166. Vveriﬁcare'fl rgspectﬁtrii de — unt de vaca taranesc, LP293. Controlul procesului de normalizare.
zatre a(rilgajatu sectillgr . — Zara, LP294. Controlul procesului de pasteurizare.
e producere a smantanii - 5 e STV .
Procu . — maia (culturd) de productie; LP295. Controlul insdmantarii laptelui cu
pentru alimentatie si a 5 . )
. . — apa potabila. culturi.
cerintelor sanitaro- _ _ L
igienice. 357. Tehnologia generala de fabricare a LP296. Controlul fermentarii.
A167. Respectarea regulilor de smantanii pentru alimentafie. LP297. Controlul de prelucrare a coagulului.
LP298. Controlul ambalarii.

protectie a muncii §i a
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

mediului Inconjurator la
producerea smantanii.

358.

359.

360.

361.

362.

363.

364.

Fluxul tehnologic de fabricare a smantanii
pentru alimentatie.

Cerintele sanitaro-igienice fata de sectiile
de producere a smantanii pentru
alimentatie.

Reguli de igiena personald pentru
controlorii din sectiile de producere a
smantanii pentru alimentatie.

Regulile de sanatate si securitate Tn munca
in sectiile de producere a smantanii pentru
alimentatie.

Parametri ai procesului tehnologic de
producere a smantanii pentru alimentatie
supusi monitorizarii:

— temperatura,;

— durata;

— aciditatea titrabild;

— masa neta;

— procentul de grasime;

— substantele uscate;

— densitatea;

— proba fosfatazei.

Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea smantanii dulci
si smantanii fermentate.

Punctele de control la producerea
smantanii dulci si smantanii fermentate:

— receptia materiei prime;
— utilajele si locurile de lucru;

LP299.
LP300.

LP301.

LP302.

Controlul depozitarii.

Prelevarea probei medii de analiza in
scopul verificarii calitatii smantanii
pentru alimentatie.

Controlul calitatii smantanii dupa
indicii organoleptici.

Controlul calitatii smantanii dupa
indicii fizico-chimici.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

curdtirea §i separarea;
normalizarea;
omogenizarea,
pasteurizarea;
insdmantarea;
fermentarea;

racirea;

maturarea biochimica;
produsul gata;
ambalarea;
depozitarea.

365. Recoltarea probelor medii si pregatirea
catre examinare.

366. Tehnici de control a proceselor de:

receptie calitativa si cantitativa a
materiei prime;
curatire;
normalizare;
omogenizare;
pasteurizare;
insdmantare;
fermentare;

racire;

ambalare;

maturare biochimica,
depozitare.

367. Defectele smantanii:
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

368.
369.

370.

371.

372.

— aspect statificat;

— consistenta filanta;

— gust fad;

— gust acru pronuntat;

— gust de oxidat, uleios;

— gust de drojdii.
Cauzele aparitiei defectelor smantanii.
Metodele de prevenire a defectelor
smantanii.
Tehnici de control a calitatii smantanii
pentru alimentatie dupa indicii senzoriali:

— aspect si consistenta;

— gust si miros;

— culoare.
Tehnici de control a calitatii smantanii
pentru alimentatie dupa indicii fizico-
chimici:

— determinarea continutului de grasime

in smantana;

— determinarea aciditatii titrabile;

— controlul pasteurizarii smantanii,

— recunoasterea falsificarii smantanii;

— determinarea temperaturii produsului

gata Tnainte de realizare.

Documentarea rezultatelor controlului
proceselor de producere a smantanii
pentru alimentatie.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

Unitatea de competenta 5. Controlul proceselor tehnologice la fabricarea branzei proaspete de

vaca

A168. Controlul proceselor 373. Clasificarea branzeturilor in functie de 8 LP303. Controlul receptiei materiilor prime |18
tehnologice la componenta microflorei: si auxiliare pentru fabricarea branzei
producerea branzei — bréanzeturi tari; proaspete de vaca.
proaspete de vaca. _ branzeturi moi: LP304. Controlul prelucrarii initiale a

A169. Respectarea regulilor de _ branzeturi sem’i tari materiei prime. pentru fabricarea
igiend personala la . A o . branzei proaspete de vaca
controlul proceselor 374. Clasificarea branzeturilor in funcyle de LP305. Controlul pregitiri maiclelor de
tehnologice de producere modul de coagulare a laptelui: producere.

a branzei proaspete de — branzeturi cu cheag; LP306. Controlul proceselor de prelucrare
vaca. — bréanzeturi acido-lactice; primara.

A170. Veriﬁcareg rf:'spect"z?rii de — branzeturi acido-lactice si cu cheag. LP307. Controlul procesului de normalizare.
catre angajatil SCC}IIIOI.' 375. Clasificarea branzeturilor in func;ie de LP308. Controlul procesului de pasteurizare_
de producere a brvanze1 modul de tratare a coagulului dupa taiere: LP309. Controlul insamantarii laptelui cu
Ic)gi)?rftg?:)i S:n\i/fa Cri_a - bréngeturi cu prelucrarea coagulului culturi.
igienice. fara incalzirea a Il-a; LP310. Controlul procesului de inchegare.

A171. Respectarea regulilor de - brﬁle@:[LII"i cu pr“elucrarea coagull}lui LP311. Controlul taierii coagulului.
protectie a muncii i a cu incélzirea a ii-a la temperaturi LP312. Controlul incalzirii a II-a a
mediului inconjurator la reduse; coagulului.
producerea branzei — branzeturi cu prelucrarea coagulului LP313. Controlul procesului de formare a
proaspete de vaca. cu incdlzirea a II-a la temperaturi bucatilor.

ridicate. LP314. Controlul sararii.
376. Teﬂhnolog?a generala de fabricare a LP315. Controlul maturirii.
branze“'curllo‘r. ) . LP316. Controlul procesului de acoperire a
377. Materiile prime pentru fabricarea branzei

proaspete de vaca:
— lapte indicat pentru branzeturi,
— lapte degresat;

LP317.

suprafetei cu parafina sau peliculd
plastica.
Controlul ambalarii.
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Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
— smantana dulce; LP318. Controlul depozitarii.
— maia compusi din bacterii lactice; LP319. Prelevarea probei medii de analiza in
— CaCly; scopul verificarea calitatii branzei
_ cheag; proaspete de vasca.
s LP320. Controlul calitatii branzei proaspete
~ apd pf)tva‘t.nla. N . de vaca dupa indicii organoleptici.
378. PaArtlcqlarltatlle tehnologtel de fabricare a LP321. Controlul calitatii brinzei proaspete
branzei proaspete de vaca. de vaca dupa indicii fizico-chimici.
379. Fluxul tehnologic de fabricare a branzei
proaspete de vaca.
380. Cerintele sanitaro-igienice fata de sectiile
de producere a branzei proaspete de vaca.
381. Reguli de igiena personald pentru
controlorii din sectiile de producere a
branzei proaspete de vaca.
382. Regulile de sanatate si securitate Tn munca
in sectiile de producere a branzei
proaspete de vaca.
383. Parametri ai procesului tehnologic de

producere a branzei proaspete de vaca
pentru alimentatie supusi monitorizarii:

— temperatura;

— durata;

— aciditatea titrabila;

— masa neta;

— volumul,;

— procentul de grasime;

— substantele uscate;

— densitatea;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

proba fosfatazei.

384. Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea branzei
proaspete de vaca.

385. Punctele de control la producerea a
branzei proaspete de vaca:

receptia materiei prime;
utilajele si locurile de lucru;
curatirea §i separarea;
normalizarea;
omogenizarea;
pasteurizarea;
insamantarea;
fermentarea;

racirea;

maturarea biochimica;
produsul gata;
ambalarea;

depozitarea.

386. Recoltarea probelor medii si pregatirea
catre examinare.

387. Tehnici de control a proceselor de:

receptie calitativa si cantitativa a
materiei prime;

curatire;

normalizare;

omogenizare;

pasteurizare;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

388.

389.

390.

391.

392.

— Insamantare;
— fermentare;
— racire;
— ambalare;
— maturare biochimica,
— depozitare.
Defectele branzei proaspete de vaca:
— aciditatea depasita;
— consistenta sfaramicioasa;
— gust amar,
— gust fermentat insotit de un aspect
buretos;
— gust de drojdii.
Cauzele aparitiei defectelor branzei
proaspete de vaca.

Metodele de prevenire a defectelor
branzei proaspete de vaca.

Tehnici de control a calitatii a branzei
proaspete de vaca dupa indicii senzoriali:

— aspect si consistentd;

— gust i miros;

— culoare.
Tehnici de control a calitatii a branzei
proaspete de vaca dupa indicii fizico-
chimici:

— determinarea continutului de grasime

prin metoda acido-butirometrica;

— determinarea aciditatii titrabile;
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Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
— determinarea continutului de
substanta uscata si apa.
393. Documentarea rezultatelor controlului
proceselor de producere a branzei
proaspete de vaca.
Unitatea de competenta 6. Controlul proceselor tehnologice la fabricarea branzeturilor tari

A172. Controlul proceselor 394. Materiile prime pentru fabricarea 10 LP322. Controlul receptiei materiilor prime |24
tehnologice la branzeturilor tari: si auxiliare pentru fabricarea
prqducerea branzeturilor — lapte indicat pentru branzeturi; branzeturilor tari.
tar1. . — lapte degresat; LP323. Controlul prelucrarii initiale a

A173. Respectarea regulilor de A ) materiei prime. pentru fabricarea
igiend personald la B smz'lntana dul(v:e,‘ N ) branzeturilor tari.
controlul proceselor ~ maia compusd din bacterii lactice; LP324. Controlul pregatiri maielelor de
tehnologice de producere — CaCly; producere.

a branzeturilor tari. — cheag; LP325. Controlul proceselor de prelucrare

A174. Verificarea respectarii de — sare alimentara; primara.
ctre angajatii sectiilor — apa potabila. LP326. Controlul procesului de normalizare.
giﬁﬂrz(ﬁsrciir)i ‘?ari q 395. Paﬂrticular_ité;ile ‘Fehnologiei de fabricare a LP327. Controlul procesului de pasteurizare.
cerintelor sanitaro- branzeturilor tari. LP328. Contrglul insamantarii laptelui cu
igienice. 396. FhAunl tel.lnologi‘c de fabricare a culturi.

A175. Respectarea regulilor de bral?zetunlor .tarl. o ) LP329. Controlul procesului de inchegare.
protectie a muncii si a 397. Cerintele sanitaro-igienice fata fle sectiile LP330. Controlul tierii coagulului.
mediului inconjuritor la de producere a branzeturilor tari. LP331. Controlul incalzirii a Il-a a
producerea branzeturilor |398. Reguli de igiena personala pentru coagulului.
tari. controlorii din sectiile de producere a LP332. Controlul procesului de formare a

branzeturilor tari. bucatilor.
LP333. Controlul sararii.
LP334. Controlul maturarii.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

399. Regulile de sanatate si securitate Tn munca
in sectiile de producere a branzeturilor
tari.

400. Parametri ai procesului tehnologic de
producere a branzeturilor tari supusi
monitorizarii:

temperatura;
— durata;
— aciditatea titrabila;
— masa neta;
— volumul;
— procentul de grasime;
— substantele uscate;
— densitatea;
— proba fosfatazei.

401. Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea branzeturilor
tari:

— receptie calitativa si cantitativd a
materiei prime;

— curdtire §i separare;

— normalizare;

— omogenizare;

— pasteurizare;

— Inchegare;

— taiere a coagulului;

— incalzire;

— formare a bucatilor;

LP335.

LP336.
LP337.
LP338.

LP339.

LP340.

Controlul procesului de acoperire a
suprafetei cu parafind sau pelicula
plastica.

Controlul ambalarii.

Controlul depozitarii.

Prelevarea probei medii de analiza in
scopul verificarea calitatii
branzeturilor tari.

Controlul calitatii branzeturilor tari
dupa indicii organoleptici.
Controlul calitatii branzeturilor tari
dupa indicii fizico-chimici.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

sarare;
maturare;
produsul gata;
ambalare;
depozitare.

402. Recoltarea probelor medii §i pregatirea
catre examinare.

403. Tehnici de control a proceselor de:

receptie calitativa si cantitativa a
materiei prime;
curatire;
normalizare;
omogenizare;
pasteurizare;
insamantare;
inchegarea;
taierea;

incalzirea a Il-a;
formarea bucatilor;
sararea;

maturarea,;
ambalarea;
depozitare.

404. Defectele branzeturilor tari:

defecte de gust si miros;
defecte de consistenta;
defecte de culoare;

107/179




Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

defecte de desen;
defecte de aspect.

405. Cauzele aparitiei defectelor branzeturilor

tari.

406. Metodele de prevenire a defectelor
branzeturilor tari.

407. Tehnici de control a calitatii a
branzeturilor tari dupa indicii senzoriali:

aspect exterior;
consistenta;
gust $i miros;
desen;

culoare.

408. Tehnici de control a calitatii a
branzeturilor tari dupa indicii fizico-
chimici:

determinarea continutului de grasime
prin metoda acido-butirometrica;

determinarea umiditatii;

determinarea continutului de
substanta uscata;

determinarea procentului de sare;
determinarea masei unei bucati.

409. Documentarea rezultatelor controlului
proceselor de producere a branzeturilor

tari.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

Unitatea de competenta 7. Controlul proceselor tehnologice la fabricarea branzeturilor in

saramura

A176. Controlul proceselor 410. Materiile prime pentru fabricarea 6 LP341. Controlul receptiei materiilor prime |18
tehnologice la branzeturilor in saramura: si auxiliare pentru fabricarea
producerea branzeturilor — lapte indicat pentru branzeturi; branzeturilor in saramura.
in sdramura. _ lapte degresat; LP342. Controlul prelucrarii initiale a

Al177. R@spectarea regulilor de _ smantana dulce: materiei prime. pentru fabricarea
igiend personala la _ o N ) branzeturilor In saramura.
controlul proceselor ~ maia compusd din bacterii lactice; LP343. Controlul pregatiri maielelor de
tehnologice de producere — CaCly; producere.
avbfénze:[urilor in — cheag; LP344. Controlul proceselor de prelucrare
Saramura. — sare alimentars; primari.

Al178. \{eriﬁcareg r.e.spect.'z?rii de — apa potabila. LP345. Controlul procesului de normalizare.
gzt;er ggfséarliuasectulor 411. PaArticular.itﬁti}e tevh{mlogviei de fabricare a LP346. Controlul procesului de pasteurizare.
branzeturilor in sarimura branzeturilor in saramura. LP347. Controlul insdmantarii laptelui cu
a cerintelor sanitaro- 412. Fluxul tehnologic de fabricare a culturi.
igienice. branzeturilor in saramura. LP348. Controlul procesului de inchegare.

A179. Respectarea regulilor de 413. Cerintele sanitaro:igienige fa}é d? gec‘;ii}e LP349. Controlul tdierii coagulului.
protectie a muncii si a de producere a branzeturilor in saramura. LP350. Controlul incilzirii a Il-a a
mediului inconjuridtor la [414. Reguli de igiena personala pentru coagulului.
producerea branzeturilor controlorii din sectiile de producere a LP351. Controlul procesului de formare a
in sarimura. branzeturilor in sardmura. bucatilor.

415. Reguli}g de sanatate s1 securitate in munca LP352. Controlul sirarii.
ir} svectulwe de producere a branzeturilor in LP353. Controlul maturirii.
saramura: ) ) ) LP354. Controlul procesului de acoperire a
416. Parametri ai prf)cesulgl tel}no{oglc dev suprafetei cu parafind sau pelicula
produf:ere a brgn%e.t.urllor in saramura plastici.
Supust monitorizarii: LP355. Controlul ambalarii.

— temperatura;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

durata;

aciditatea titrabila;
masa neta;

volumul;

procentul de grasime;
substantele uscate;
densitatea;

proba fosfatazei.

417. Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea branzeturilor in
saramura:

receptie calitativa si cantitativa a
materiei prime;
curatire si separare;
normalizare;
omogenizare;
pasteurizare;
insamantare;
inchegare;

taiere a coagulului;
incalzire;

formare a bucatilor;
sarare;

maturare;

produsul gata;
ambalare;
depozitare.

LP356.
LP357.

LP358.

LP359.

Controlul depozitarii.

Prelevarea probei medii de analiza in
scopul verificarea calitatii
branzeturilor in saramura.

Controlul calitatii branzeturilor in
saramura dupa indicii organoleptici.
Controlul calitatii branzeturilor in
saramura dupa indicii fizico-chimici.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

418. Recoltarea probelor medii §i pregatirea
catre examinare.

2. Tehnici de control a proceselor de:

419. receptie calitativa si cantitativa a materiei
prime;

— curatire;

— normalizare;
— omogenizare;
— pasteurizare;
— insamantare;
— Inchegarea;

— taierea;

— 1incalzirea a II;
— formarea bucatilor;
— sararea;

— maturarea;

— ambalarea;

— depozitare.

420. Tehnici de control a calitatii a
branzeturilor in sdramurd dupa indicii
senzoriali:

— aspect exterior;
— consistenta;

— gust §1 miros;
— desen;

— culoare.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

421. Tehnici de control a calitatii a
branzeturilor in sardmura dupa indicii
fizico-chimici:

— determinarea continutului de grasime
prin metoda acido-butirometricd;

— determinarea continutului de apa;

— determinarea continutului de
substanta uscata;

— determinarea procentului de sare;

— determinarea masei unei bucati.

422. Documentarea rezultatelor controlului
proceselor de producere a branzeturilor in

saramura.

Evaluare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Materia prima si materiale auxiliare necesare la producerea laptelui de consum
si a produselor lactate.

e C(lasificarea, caracteristica, indicii de calitate si compozitia chimica a materiei
prime si a materialelor auxiliare.

o Intelegerea si explicarea urmatoarelor fenomene si marimi fizice: temperatura;
umiditatea; aciditatea; unitatile de masura a temperaturii, umiditatii.

e [Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitatilor umane asupra
mediului i asupra sa.

e Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet).

e Efectuarea analizelor de laborator.

Specificatii metodologice

Modulul 6 Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor
lactateeste un modul de formare a competentelor profesionale specifice ale Controlorului
produse alimentare. El este axat pe achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si
dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de monitorizare a calitatii proceselor
tehnologice de fabricare si de control a calitatii produselor finite —laptelui de consum,
produselor lacto-acide, branzeturilor tari, in saramura si branzei proaspete de vaca.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sectiile si
laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.

Cadrele didactice vor utiliza activitdti de instruire centrate pe elev si vor utiliza
activitati de instruire activ-participative si metode de Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, dacd nu este afectata logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, raméane
la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate
in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul
de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, In vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se



recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va
demonstra ca este capabil sa:

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea laptelui de
consum.

Controleze calitatea laptelui de consum dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea smantanii pentru
alimentatie.

Controleze calitatea smantanii pentru alimentatie dupa indicii senzoriali si
fizico-chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea produselor lacto-
acide (chefir, iaurt).

Controleze calitatea produselor lacto-acide dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea branzei proaspete
de vaca.

Controleze calitatea branzei proaspete de vaca dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea branzeturilor tari.

Controleze calitatea branzeturilor tari dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea branzeturilor in
saramura.

Controleze calitatea branzeturilor in siramura dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.

Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de fabricare a produselor
lactate a cerintele sanitaro-igienice.

Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului Tnconjurator la fabricarea
produselor lactate.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupad administrarea testului de
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Echipament: halat, boneta, incaltaminte comoda.
Vase si ustensile de laborator.
Materii prime de baza (lapte integral).

Materii prime auxiliare (lapte degresat, lapte praf, smantana dulce, zara, unt,
apa potabild, maia (culturd selectionata de bacterii lactice), sarea).

Materiale pentru ambalare ( borcane, recipiente de masa plastica, recipiente
de sticla, pachete de polietilena; cutii de carton, saci, lazi palete).

Sectii / linii tehnologice de fabricare a laptelui de consum si a produselor
lactate.

Laboratoare din cadrul institutiei de invatamant / intreprinderilor industriei
alimentare.
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Materiale didactice

Set planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluate.

Bibliografie
1. Banu C. (coordonator). Tratat de industrie alimentara. Editura: ASAB, Bucuresti,

2009.

2. Barariu I, Hobincu A. s.a. Materii prime si materiale folosite in industria
alimentara. Editura Didactica si pedagogica, Bucuresti, 1994.

3. Branzaru I., Maimon N. s.a. Lucrator in prelucrare carne, peste, lapte, conserve.
Editura Oscar Print, Bucuresti, 2005.

4. Diaconescu 1., Ardelean D. s.a. Merceologie alimentard. Calitate si siguranta.
Editura Universitara, Bucuresti, 2007.

5. Guzun V. Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Lucrari de laborator si
practice. Editura Civitas, Chisinau, 1998.

6. Guzun V., Musteatd Gr. s.a. Industrializarea laptelui. Editura: Tehnica-Info,
Chisinau, 2001.

7. https://extractive.wikispaces.com/Fi%C5%9Fe+de+documentare+(teorie_ M1,M
4).
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Modulul 6. Controlul proceselor tehnologice la producerea

produselor de panificatie, patiserie si cofetarie

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a proceselor
tehnologice, controlul si analiza calitatii produselor de panificatie, patiserie si cofetarie.

Rezultatele asteptate ale invatarii. La finele acestui modul elevul va fi capabil

sa:
FI-69. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea painii albe de
grau.
FI-70. Controleze calitatea painii albe de grau dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.
FI-71. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea painii de
secara.
FI-72. Controleze calitatea painii de secara dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.
FI-73. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea colacului
impletit.
FI-74. Controleze calitatea colacului impletit dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.
FI-75. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea turtelor dulci.
FI-76. Controleze calitatea turtelor dulci dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.
FI-77. Respecte regulile de igiena personala la controlul proceselor tehnologice
de fabricare a produselor de panificatie, patiserie si cofetarie.
FI-78. Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de fabricare a produselor
de panificatie, patiserie si cofetarie a cerintele sanitaro-igienice.
FI-79. Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului inconjurator la de
fabricarea produselor de panificatie, patiserie si cofetarie.
Administrarea modulului:
Unitati de competenta IT 1P T(:;t:l
UCI. Controlul proceselor la producerea painii albe
de grau 10 18 28
uC2. C()'nt'r.olul proceselor tehnologice la producerea 6 18 24
painii de secara
UCs. Controlul proceselor tehnologice la producerea
colacului Tmpletit 6 18 24
UCA4. Controlul proceselor tehnologice la producerea
turtelor dulci 8 18 26
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Total

Unitati de competenta IT 1P
ore
UCs. Controlul proceselor tehnologice la fabricarea
. 8 18 26
produselor de covrigarie
Evaluarea sumativa 2 6 8
Total 40 96 136
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Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
Unitatea de competenta 1. Controlul proceselor tehnologice la producerea painii albe de
grau
A180. Controlul proceselor 423. Materiile prime de baza si 10 LP360. Controlul receptiei materiilor prime | 18
tehnologice la producerea auxiliare pentru producerea si auxiliare.
péinii albe de gréu. painii albe de grau: LP361. Controlul prelucrarii initiale a
A181. Respectarea regulilor de igiena — faina de grau; materiei prime.
personala la controlul — apa potabil; LP362. Controlul pregatiri drojdiilor.
prozeselor tehHO!Qgige ge — drojdia de panificatie; LP363. Controlul respectri retetei de
roducere a painii albe de T st :
prﬁu P — sarea comestibila; pregatire a aluau.ﬂ}l.l' )
g - o 5 _ grasimile; LP364. Controlul pregatirii aluatului.
A182. Verlf.‘iCE.l‘I' ca respectaril de catre - LP365. Controlul procesului de fermentare a
angajatii sectiilor de producere — conservantil. aluatului
Ae  ee 1 A . 1 . .o As  ee *
a painit a.b.e d.e grau a cerinfele | 424. TehnOIOglfl producerii a painii LP366. Controlul procesului de divizare a
sanitaro-igienice. albe de grau. aluatului
A183. Respectarea regulilor de 425. Metodele de fabricare a ' < i .
. s . LP367. Controlul modelarii aluatului.
protectie a muncii 1 a aluatului: .
mediului inconjurdtor la direct LP368. Controlul dospirii finale.
— directa; .
producerea painii albe de grau. _ indirectd LP369. Controlul coacerii.
126, Li 1ln 1rlelc al' e d LP370. Controlul ambalarii.
-+ Linitle te nologlce de A LP371. Controlul depozitérii.
producere painii albe de grau. ) . o
. . L o LP372. Prelevarea probei medii de analizd in
427. Cerintele sanitaro-igienice fata . i e s
.. scopul verificarea calitatii painii albe
de sectiile de producere la de ord
A . e grau.
producerea painii albe de grau. o .
C e b LP373. Controlul calitatii painii albe de grau
428. Reguli de igiend personala SRS A
o .. dupa indicii organoleptici si fizico-
pentru controlorii din sectiile de L.
e e A chimici.
producere a painii albe de grau.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

429.

430.

431.

432.

Regulile de sanatate si
securitate Tn munca in sectiile
de producere a painii albe de
grau.

Parametri ai procesului
tehnologic de producere a painii
albe de grau supusi
monitorizarii:

— temperatura;

— timpul;

— presiunea;

— umiditatea relativa a
aerului;

— umiditatea aluatului;

— aciditatea.

Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea painii
albe de grau.

Punctele de control la
producerea painii albe de grau:

— calitatea materiei prime Si
auxiliare;

— cantitatea materiei prime Si
auxiliare;

— controlul starii sanitare a
utilajelor si a locurilor de
munca;

— calitatea pregatirii specifice
a materiei prime si
auxiliare;

119/179




Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

controlul respectarii retetei
la prepararea aluatului;

controlul procesului de
fermentare;

controlul respectarii
regimului fermentarii;
controlul aciditatii si
temperaturii aluatului la
sfarsitul fermentarii;
controlul procesului de
divizare;

controlul calitatii divizarii,
controlul masei de aluat
taiate;

controlul calitatii
modelarii;

controlul fermentarii finale
(aciditatea aluatului,
temperatura, timpul
fermentarii);

controlul procesului de
coacere (regimul coacerii);

controlul calitatii coacerii
(prezenta defectelor
posibile);

controlul calitatii
ambalajelor folosite;

controlul ambalarii

(ermeticitatea ambalajelor);
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

— controlul depozitarii
(regimul depozitarii);

— controlul prezentei
defectelor painii si a bolilor
posibile;

— controlul calitatii painii
inainte de livrare (indici
senzoriali, fizico-chimici).

433. Recoltarea si pastrarea
probelor de paine.

434. Tehnici de control a proceselor
de:

— receptie calitativa si
cantitativa a materiei prime
si auxiliare;

— prelucrare initiala a
materiei prime;

— pregatire a drojdiilor;

— respectare a retetei de
pregétire a aluatului;

— pregatirii aluatului;

— fermentare a aluatului;

— divizare a aluatului;

— modelare a aluatului;

— dospire finala;

— coacere;

— ambalare;

— depozitare.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

435. Defectele de fabricatie a painii
albe de grau:

defecte de forma;
defecte de volum;
defectele cojii;
defectele miezului;
defecte de gust;
bolile painii.

436. Tehnici de control a calitatii
painii albe de grau dupa indicii
senzoriali si fizico-chimici:

examenul senzorial:
examinarea formei;
examinarea cojii;
examinarea miezului;
examinarea mirosului;
examinarea gustului.
examenul fizico-chimic:
umiditatea miezului painii;
determinarea porozitatii
miezului painii;
determinarea elasticitatii
miezului painii,
determinarea aciditatii
miezului painii.

437. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de

producere a painii albe de grau.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

Unitatea de competenta 2. Controlul proceselor

tehnologice la producerea painii de secara

A184.

A185.

A186.

A187.

Controlul proceselor
tehnologice la producerea
painii de secara.

Respectarea regulilor de igiena
personala la controlul
proceselor tehnologice de
producere a painii de secara.
Verificarea respectarii de catre
angajatii sectiilor de producere
a painii de secara a cerintele
sanitaro-igienice.

Respectarea regulilor de
protectie a muncii $i a
mediului inconjurdtor la
producerea painii de secara.

438. Materiile prime de baza si
auxiliare pentru producerea
painii de secara:

— faina de secari;
— apa;

drojdia;

— sarea;

— diferiti afanatori.
Tehnologia producerii
producerea painii de secara.

Metodele de fabricare a
aluatului:

439.
440.

— directa;

— indirecta.
Liniile tehnologice de
producere painii de secara.
Cerintele sanitaro-igienice fata
de sectiile de producere a painii
de secara.
Reguli de igiend personala
pentru controlorii din sectiile de
producere a painii de secara.
Regulile de sanatate si
securitate Tn munca in sectiile
de producere a painii de secara.

441.

442.

443.

444,

6

LP374.

LP375.

LP376.
LP377.

LP378.
LP379.

LP380.

LP38I1.
LP382.
LP383.
LP384.
LP385.
LP386.

LP387.

Controlul receptiei materiilor prime
si auxiliare.

Controlul prelucrarii initiale a
materiei prime.

Controlul pregatiri drojdiilor.
Controlul respectari retetei de
pregatire a aluatului.

Controlul pregatirii aluatului.

Controlul procesului de fermentare a
aluatului.

Controlul procesului de divizare a
aluatului.

Controlul modelarii aluatului.
Controlul dospirii finale.

Controlul coacerii.

Controlul ambalarii.

Controlul depozitérii.

Prelevarea probei medii de analiza in
scopul verificarea calitatii painii de
secara.

Controlul calitatii painii de secara
dupa indicii organoleptici si fizico-
chimici.

18
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

445. Parametri ai procesului
tehnologic de producere a painii
de secara supusi monitorizarii:

446. Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea painii
de secara.

447. Punctele de control la
producerea painii de secara:

temperatura (fermentarii,
coacerii, depozitarii);
timpul (fermentarii,
coacerii, depozitarii);
aciditatea titrabila a
aluatului 1n timpul dospirii;
aciditatea miezului de
paine.

calitatea materiei prime si
auxiliare;

cantitatea materiei prime Si
auxiliare;

controlul starii sanitare a
utilajelor si a locurilor de
munca;

calitatea pregatirii specifice
a materiei prime si
auxiliare;

controlul respectarii retetei
la prepararea aluatului;

controlul procesului de

fermentare;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

controlul respectarii
regimului fermentarii;
controlul aciditatii si
temperaturii aluatului la
sfarsitul fermentarii;

controlul procesului de
divizare;

controlul calitatii divizarii,
controlul masei de aluat
taiate;

controlul calitatii
modelarii;

controlul fermentarii finale
(aciditatea aluatului,
temperatura, timpul
fermentarii);

controlul procesului de
coacere ( regimul coacerii);
controlul calitatii coacerii
(prezenta defectelor
posibile);

controlul calitatii
ambalajelor folosite;
controlul ambalarii
(ermeticitatea ambalajelor);
controlul depozitarii
(regimul depozitarii);
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

— controlul prezentei
defectelor painii si a bolilor
posibile;

— controlul calitatii painii
inainte de livrare (indici
senzoriali, fizico-chimici).

448. Recoltarea si pastrarea
probelor de paine.

449. Tehnici de control a proceselor
de:

— receptie calitativa si
cantitativa a materiei prime
si auxiliare;

— prelucrare initiala a
materiei prime;

— pregatire a drojdiilor;

— respectare a refetei de
pregatire a aluatului;

— pregatirii aluatului;

— fermentare a aluatului;

— divizare a aluatului;

— modelare a aluatului;

— dospire final;

— coacere,

— ambalare;

— depozitare.

450. Defectele de fabricatie a painii
de secara:

— defecte de forma;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

451. Tehnici de control a calitafii
painii de secard dupa indicii
senzoriali si fizico-chimici:

452. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de
producere a painii de secara.

defecte de volum;
defectele cojii;
defectele miezului;
defecte de gust;
bolile painii.

examenul senzorial:
examinarea formei;
examinarea cojii;
examinarea miezului;
examinarea mirosului;
examinarea gustului.
examenul fizico-chimic:
umiditatea miezului painii;
determinarea porozitatii
miezului painii;
determinarea elasticitatii
miezului painii;
determinarea aciditatii
miezului painei.
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Abilitati Cunostinfe Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
Unitatea de competenta 3. Controlul proceselor tehnologice la producerea colacului impletit
A188. Controlul proceselor 453. Materiile prime de baza si 6 LP388. Controlul receptiei materiilor prime | 18
tehnologice la producerea auxiliare pentru producerea si auxiliare.
colacului impletit. colacului impletit: LP389. Controlul prelucririi initiale a
A189. Respectarea regulilor de igiena — faina de grau; materiei prime.
personald la controlgl — apa potabili; LP390. Controlul pregatiri drojdiilor.
giggisceelroer ;egizgﬁi ri; i — drojdia de panificatie; LP391. Cont}r(?lul respectér@ retetel de
: o o _ sarea comestibili: pregétire a aluatului.
Al90. Verificarea respectarii de catre o . LP392. Controlul pregatirii aluatului.
angajatii sectiilor de producere — zaharurile (indulcitorii); .
. ) ) .. LP393. Controlul procesului de fermentare a
a colacului impletit a cerintele — grasimile; luatului
sanitaro-igienice. — condimentele: aluatulul
. ’ LP394. Controlul procesului de divizare a
Al91. Respec.tarea regu.l.ll(.)r de — laptele si subprodusele din aluatului.
protectie a muncii §i a lapte; ... .
mediului inconjuritor la  ouilo LP395. Controlul InOde'l?..I'll aluatului.
producerea colacului impletit. D LP396. Controlul dospirii finale.
— amidon; LP397. Controlul coacerii.
— conservantii. LP398. Controlul ambalarii.
454. Tehnologia producerii LP399. Controlul depozitarii.
producerea colacglul impletit. LP400. Prelevarea probei medii de analiza in
455. Metodele de fabricare a scopul verificarea calitatii colacului
aluatului: impletit.
— directa; LP401. Controlul calititii colacului impletit
— indirecta. dupa indicii organoleptici si fizico-
456. Liniile tehnologice de chimici.
producere colacului impletit.
457. Cerintele sanitaro-igienice fatd

de sectiile de producere a
colacului impletit.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

458.

459.

460.

461.

462.

Reguli de igiena personala
pentru controlorii din sectiile de
producere a colacului impletit.
Regulile de sanatate si
securitate In munca 1n sectiile
de producere a colacului
impletit.
Parametri ai procesului
tehnologic de producere a
colacului impletit supusi
monitorizarii:
— temperatura (fermentarii,
coacerii, depozitarii);
— timpul (fermentarii,
coacerii, depozitarii);
— aciditatea titrabild a
aluatului In timpul dospirii;
— aciditatea miezului.
Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea
colacului impletit.
Punctele de control la
producerea colacului impletit:
— calitatea materiei prime Si
auxiliare;
— cantitatea materiei prime Si
auxiliare;
— controlul starii sanitare a

utilajelor si a locurilor de
munca;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

calitatea pregatirii specifice
a materiei prime Si
auxiliare;

controlul respectarii retetei
la prepararea aluatului;

controlul procesului de
fermentare;

controlul respectarii
regimului fermentarii;
controlul aciditatii si
temperaturii aluatului la
sfarsitul fermentarii;
controlul procesului de
divizare;

controlul calitatii divizarii;
controlul masei de aluat
taiate;

controlul calitatii
modelarii;

controlul fermentarii finale
(aciditatea aluatului,
temperatura, timpul
fermentarii);

controlul procesului de
coacere (regimul coacerii);
controlul calitatii coacerii
(prezenta defectelor
posibile);

130/179




Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

463. Recoltarea si pastrarea
probelor de paine.

464. Tehnici de control a proceselor
de:

controlul calitatii
ambalajelor folosite;

controlul ambalarii
(ermeticitatea ambalajelor);
controlul depozitarii
(regimul depozitarii);
controlul prezentei
defectelor painii si a bolilor
posibile;

controlul calitatii colacului
inainte de livrare (indici
senzoriali, fizico-chimici).

receptie calitativa si
cantitativd a materiei prime
si auxiliare;
prelucrare initiala a
materiei prime;
pregatire a drojdiilor;
respectare a retetei de
pregatire a aluatului;
pregatirii aluatului;
fermentare a aluatului;
divizare a aluatului;
modelare a aluatului;

dospire finala;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

coacere;
ambalare;
depozitare.

465. Defectele de fabricatie a
colacului impletit:

defecte de forma;
defecte de volum;
defectele cojii;
defectele miezului;
defecte de gust.

466. Tehnici de control a calitatii
colacului impletit dupa indicii
senzoriali si fizico-chimici:

examenul senzorial:
examinarea formei;
examinarea cojii;
examinarea miezului;
examinarea mirosului;
examinarea gustului.
examenul fizico-chimic:
umiditatea miezului
colacului;

determinarea porozitatii
miezului;

determinarea elasticitatii
miezului;

determinarea aciditatii
miezului.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

467. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de
producere a colacului impletit.

Unitatea de competenta 4. Controlul proceselor tehnologice la producerea turtelor dulci

A192.

A193.

A194.

A195.

Controlul proceselor
tehnologice la producerea
turtelor dulci.

Respectarea regulilor de igiena
personala la controlul
proceselor tehnologice de
producere a turtelor dulci.
Verificarea respectarii de catre
angajatii sectiilor de producere
a turtelor dulci a cerintele
sanitaro-igienice.

Respectarea regulilor de
protectie a muncii §i a
mediului inconjurdtor la
producerea turtelor dulci.

468. Materiile prime de baza si
auxiliare pentru producerea
turtelor dulci:

— fdina alba de grau;
— faina de secari;
— zahar tos;
— sare;
— melasa;
— miere de albini;
— lapte;
— oua sau melanj;
— glucoza;
— ulei de floarea soarelui;
— unt sau margarind;
— substante aromatizante;
— coloranti;
— carbonat de amoniu;
— esenta;
— acid citric;
— apa potabila.
469. Clasificarea turtelor dulci:

8

LP402.

LP403.

LP404.
LP405.

LP406.
LP407.

LP408.

LP409.
LP410.
LP411.
LP412.
LP413.

Controlul receptiei materiilor prime
si auxiliare.

Controlul prelucrarii initiale a
materiei prime.

Controlul pregatiri drojdiilor.
Controlul respectari retetei de
pregatire a aluatului.

Controlul pregatirii aluatului.

Controlul procesului de fermentare a
aluatului.

Controlul procesului de divizare a
aluatului.

Controlul modelarii aluatului.
Controlul dospirii finale.
Controlul coacerii.

Controlul pregatirii siropului.
Controlul pregatirii glazurii.

A196. Controlul glazurarii.

LP414.
LP415.
LP416.

Controlul ambalarii.
Controlul depozitérii.

Prelevarea probei medii de analiza in
scopul verificarea calitatii turtelor
dulci.

18
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

470.

471.

472.

473.

474.

475.

476.

— turtd dulce obisnuita,

glazurata cu sirop de zahar;

— turta dulce superioara;

— turtd dulce speciala.
Tehnologia producerii
producerea turtelor dulci.
Metodele de fabricare a
aluatului:

— cruda

— oparita.

Liniile tehnologice de
producere turtelor dulci.
Cerintele sanitaro-igienice fata
de sectiile de producere a
turtelor dulci.

Reguli de igiena personala
pentru controlorii din sectiile de
producere a turtelor dulci.
Regulile de sanatate si
securitate Tn munca in sectiile
de producere a turtelor dulci.
Parametri ai procesului
tehnologic de producere a
turtelor dulci supusi
monitorizarii:

timpul;

temperatura;

presiunea;

temperatura aerului;

LP417. Controlul calitatii turtelor dulci dupa
indicii organoleptici si fizico-
chimici.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

477. Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea
turtelor dulci.

478. Punctele de control la
producerea turtelor dulci:

viteza miscarii
transportorului;

temperatura produsului
gata.

calitatea materiei prime si
auxiliare;

cantitatea materiei prime si
auxiliare;

controlul starii sanitare a
utilajelor si a locurilor de
munca;

calitatea pregatirii specifice
a materiei prime Si
auxiliare;

controlul respectarii retetei
la prepararea aluatului;
controlul procesului de
fermentare;

controlul respectarii
regimului fermentarii;
controlul aciditatii si
temperaturii aluatului la
sfarsitul fermentarii;

controlul procesului de
valtuire;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

controlul procesului de
divizare;

controlul calitatii divizarii,
controlul masei de aluat
taiate;

controlul calitatii
modelarii;

controlul fermentarii finale
(aciditatea aluatului,

temperatura, timpul
fermentarii);

controlul procesului de
coacere ( regimul coacerii);
controlul calitatii coacerii
(prezenta defectelor
posibile);

controlul procesului de
racire;

controlul procesului de
finisare a turtelor dulci;
controlul calitatii
ambalajelor folosite;
controlul ambalarii
(ermiticitatea ambalajelor);
controlul depozitarii
(regimul depozitarii);
controlul prezentei
defectelor posibile;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

479. Recoltarea si pastrarea
probelor.

480. Tehnici de control a proceselor

de:

controlul calitatii turtelor
dulci Tnainte de livrare
(indici senzoriali, fizico-
chimici).

receptie calitativa si
cantitativd a materiei prime
si auxiliare;
prelucrare initiald a
materiei prime;
pregatire a drojdiilor;
respectare a retetei de
pregatire a aluatului;
pregatirii aluatului;
fermentare a aluatului;
divizare a aluatului;
modelare a aluatului;
dospire finald;
coacere;

pregétire a siropului;
pregdtire a glazurii,
glazurare;

ambalare;

depozitare.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

481. Defectele de fabricatie a
turtelor dulci:

482. Tehnici de control a calitatii
turtelor dulci dupa indicii
senzoriali si fizico-chimici:

defecte de forma;
defecte de contur;
defecte de elasticitate;
defecte de miez.

examenul senzorial:
examinarea formei;
examinarea suprafetei cojii;
examinarea culorii;
examinarea marimii;
examinarea miezului;
examinarea mirosului;
examinarea gustului.
examenul fizico-chimic:
umiditatea miezului;
determinarea umiditatii;
determinarea zaharului
total;

determinarea grasimilor;
determinarea alcalinitatii;

determinarea substantelor
uscate.
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Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
483. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de
producere a turtelor dulci.
Unitatea de competenta 5. Controlul proceselor tehnologice la fabricarea produselor de
covrigarie
A197. Controlul proceselor 484. Materiile prime de baza si 8 LP418. Controlul receptiei materiilor prime | 18
tehnologice la fabricarea auxiliare pentru fabricarea st auxiliare.
produselor de covrigarie. produselor de covrigarie: LP419. Controlul prelucrarii initiale a
A198. Respectarea regulilor de igiena — zahar tos; materiei prime.
personald la COHtTOhﬂ — unt de vaci; LP420. Controlul pregétiri drojdiilor.
proceselor tehnologice de — drojdie de panificatie; LP421. Controlul respectiri retetei de
fabrl.care. a produselor de o pregitire a aluatului.
covrigarie — Imargarina, .. .
_ garie. . lei de fl ui: LP422. Controlul pregatirii aluatului.
A199. Verificarea respectarii de catre — ulei de floarea soarelui; .
. . : . LP423. Controlul procesului de fermentare a
angajatii sectiilor de fabricare — lapte praf integral, aluatului
a produselor de covrigarie a — magiun; ' . .
cerintele sanitaro-igienice. _ lei de mnstar: LP424. Controlql procesului de divizare a
A200. Respectarea regulilor de ! o aluatului
: : . — lapte praf degresat; LP425. Controlul modelarii aluatului.
protectie a muncii §1a o
mediului inconjurdtor la — mac; LP426. Controlul dospirii finale.
fabricarea produselor de — vanilina; LP427. Controlul coacerii.
covrigarie. — faind de grau; LP428. Controlul pregétirii siropului.
— scortisoara; LP429. Controlul pregatirii glazurii.
— chimen; LP430. Controlul glazurarii.
— praf de oud. LP431. Controlul ambalarii.
485. Tehnologia fabricarii LP432. Controlul depozitarii.
produselor de covrigarie. LP433. Prelevarea probei medii de analizd in
486. Metodele de fabricare a scopul verificarea calitatii produselor
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Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
— directa; LP434. Controlul calitatii produselor de
— indirecta. covrigdrie dupa indicii organoleptici

487.

488.

489.

490.

491.

492.

493.

Liniile tehnologice de fabricare
a produselor de covrigarie.
Cerintele sanitaro-igienice fata
de sectiile de fabricare a
produselor de covrigarie.
Reguli de igiena personala
pentru controlorii din sectiile de
fabricare a produselor de
covrigarie.
Regulile de sanatate si
securitate in munca in sectiile
de fabricare a produselor de
covrigarie.
Parametri ai procesului
tehnologic de fabricare a
produselor de covrigarie supusi
monitorizarii:

— temperatura;

— presiunea;

— timpul.
Schema controlului proceselor
tehnologice la fabricarea
produselor de covrigarie.
Punctele de control la
fabricarea produselor de
covrigarie:

— calitatea materiei prime si

auxiliare;

si fizico-chimici.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

cantitatea materiei prime si
auxiliare;

controlul starii sanitare a
utilajelor si a locurilor de
munca;

calitatea pregatirii specifice
a materiei prime Si
auxiliare;

controlul respectarii retetei
la prepararea aluatului;
controlul procesului de
fermentare;

controlul respectarii
regimului fermentarii;
controlul aciditatii si
temperaturii aluatului la
sfarsitul fermentarii;
controlul procesului de
valtuire;

controlul procesului de
divizare;

controlul calitatii divizarii,
controlul masei de aluat
taiate;

controlul calitatii
modelarii;

controlul fermentarii finale

(aciditatea aluatului,
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

temperatura, timpul
fermentarii);

— controlul procesului de
oparire;

— controlul procesului de
presarare;

— controlul procesului de
coacere ( regimul coacerii);

— controlul calitatii coacerii
(prezenta defectelor
posibile);

— controlul procesului de
racire;

— controlul procesului de
finisare a turtelor dulci;

— controlul calitatii
ambalajelor folosite;

— controlul ambalarii
(ermeticitatea ambalajelor);

— controlul depozitarii
(regimul depozitarii);

— controlul prezentei
defectelor posibile;

— controlul calitatii turtelor
dulci inainte de livrare
(indici senzoriali, fizico-
chimici).
494. Recoltarea si pastrarea
probelor.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

495. Tehnici de control a proceselor
de:

— receptie calitativa si
cantitativa a materiei prime
si auxiliare;

— prelucrare initiala a
materiei prime;

— pregatire a drojdiilor;

— respectare a retetei de
pregatire a aluatului;

— pregatirii aluatului;

— fermentare a aluatului;

— divizare a aluatului;

— modelare a aluatului;

— dospire finala;

— coacere;

— pregatire a siropului;

— pregatire a glazurii;

— glazurare;

— ambalare;

— depozitare.

496. Defectele de fabricatie a
produselor de covrigdrie:

— de aspect;
— de forma;
— de culoare.

497. Tehnici de control a calitatii
produselor de covrigarie dupa
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

indicii senzoriali si fizico-
chimici:

498. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de

examenul senzorial:
examinarea formei,

examinarea aspectului
exterior;

examinarea culorii;
examinarea suprafetei;
examinarea mirosului;
examinarea gustului,
examinarea fragezimii;

examinarea numarului de
produse faramate.

examenul fizico-chimic:
masa unui produs;
determinarea umiditatii,
determinarea aciditatii;
determinarea fractiei
masice de zahar;
determinarea coeficientului
de umflare;

determinarea grasimilor;
determinarea de scrasnet de
la impuritdti minerale si
incluziuni strdine.
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Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
producere a produselor de
covrigarie.
Evaluare 6
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detinad cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Materia primad si materiale auxiliare necesare la producerea produselor de
panificatie, patiserie si cofetarie.

e C(lasificarea, caracteristica, indicii de calitate si compozitia chimica a materiei
prime si a materialelor auxiliare.

e Intelegerea si explicarea urmatoarelor fenomene si marimi fizice: arderea,
incalzirea electricad, temperatura, umiditatea; unitatile de masura a
temperaturii, umiditatii.

¢ (lasificarea microorganismelor: drojdiilor, bacteriilor, mucegaiurilor.

e [Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitatilor umane asupra
mediului i asupra sa.

e Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet).

e FEfectuarea analizelor de laborator.

Specificatii metodologice

Modulul 5 Controlul proceselor tehnologice la producerea produselor de
panificatie, patiserie si cofetarie este un modul de formare a competentelor profesionale
specifice ale Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizifionarea de
cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de
monitorizare a calitatii proceselor tehnologice de fabricare si de control a calitatii
produselor finite — painii albe de grau, painii de secara, colacilor impletiti, turtelor dulci.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sectiile si
laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.

Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev si vor utiliza
activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, dacd nu este afectata logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitdti de competente este recomandata, insa decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, ramane
la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate
in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul
de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practicd, va ramane neschimbat.



Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si

evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a

competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi

referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se

recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va

demonstra ca este capabil sa:

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea painii albe de grau.
Controleze calitatea painii albe de grau dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea painii de secara.
Controleze calitatea painii de secard dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea colacului impletit.
Controleze calitatea colacului impletit dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea turtelor dulci.
Controleze calitatea turtelor dulci dupa indicii senzoriali i fizico-chimici.
Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de fabricare a produselor de
panificatie, patiserie si cofetdrie a cerintele sanitaro-igienice.

Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului inconjurator la fabricarea
produselor de panificatie, patiserie si cofetarie.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Echipament: halat, boneta, incaltaminte comoda.

Vase si ustensile de laborator.

Materii prime de baza (fdina de grau, faina de secara, apa potabild, drojdia de
panificatie, sarea, zahar, ulei comestibil).

Materii prime auxiliare (unt, margarind, mirodenii, lapte, lapte praf, vanilina,
praf de oua).

Materiale pentru ambalare (pachete de polietilend; cutii de carton, saci, lazi
palete).

Sectii / Linii tehnologice de fabricare a produselor de panificatie, patiserie si
cofetarie.

Laboratoare din cadrul institutiei de invatdmant / intreprinderilor industriei
alimentare.
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Materiale didactice

Set planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluate.
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Modulul 7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la
producerea apelor minerale si a cvasului

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a calitatii
proceselor tehnologice, controlul si analiza calitatii apelor minerale si a cvasului.

Rezultatele asteptate ale invitarii.La finele acestui modul elevul va fi capabil

FI-80. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea apei minerale.

FI-81. Controleze calitatea apei minerale dupa indicii senzoriali §i fizico-
chimici.

FI-82. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea cvasului.

FI-83. Controleze calitatea cvasului dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

FI-84. Respecte regulile de igiena personald la controlul proceselor tehnologice
de fabricare a apelor minerale si a cvasului.

FI-85. Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de fabricare a apelor
minerale si a cvasului a cerintele sanitaro-igienice.

FI-86. Respecte regulile de protectie a muncii i a mediului inconjurator la
fabricarea apelor minerale si a cvasului.

Administrarea modulului

Unitati de competenta IT 1P Ll
ore
UCI. |Controlul proceselor la tratarea si imbutelierea
. y 20 48 68
apelor minerale de masa
UC2. |Controlul proceselor la fabricarea cvasului 22 54 76
Evaluarea sumativa 2 6 8
Total 44 108 152
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Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
Unitatea de competenta 1. Controlul proceselor la tratarea si imbutelierea apelor minerale de
masa
A201. Controlul proceselor 499. Materiile prime si auxiliare la 20 LP435. Controlul calitatii materiilor prime | 48
tehnologice la producerea fabricarea apelor minerale: si a materialelor.
apei minerale. — apa mineral3; LP436. Controlul procesului de pompare a
A202. R@sp?ctarea re%ulilor de — dioxid de carbon; apei din sonda.
igiena personald la QOHUOIUI — butelii tip PET; LP437. Controlul filtrarii.
pro‘ceselor tehpolpglce de _ capse: LP438. Controlul dezinfectarii.
obfinere a apei minerale. pses . LP439. Controlul procesului de racire.
A203. Verificarea respectarii de — detergenti i substante LP440. Controlul carbonatarii
catre angajatii sectiilor de dezinfectante. - -onio f:ar onaartt
producere a apelor minerale a | 500. Procesul tehnologic pentru tratarea LP441. Controlul imbutelierii.
cerintele sanitaro-igienice. si imbutelierea apei minerale LP442. Controlul capsarii.
A204. Respectarea regulilor de naturale de masa. LP443. Rebutarea apelor potabile.
protectie a muncii si a 501. Cerinte privind utilajul tehnologic. LP444. Controlul etichetarii.
mediului Inconjurétor la 502. Cerintele sanitaro-igienice privind LP445. Controlul ambalarii in pelicula
producerea apei minerale. tratarea si imbutelierea apelor termocontractabila.
minerale potabile. LP446. Controlul pastrarii §i transportdrii
503. Regulile de igiena personala apelor minerale.
pentru controlorii din sectiile de LP447. Verificarea calitatii apelor minerale.
producere a apelor minerale LP448. Controlul respectarii regulilor de
potabile. securitate i sdnatate in procesul
504. Conditii privind securitatea, tratarii s imbutelierii apelor
protectia mediului Tnconjurator. minerale de masa.
505. Parametrii procesului tehnologic LP449. Controlul respectarii regulilor de

de tratare si imbuteliere a apei
minerale supusi monitorizarii:

igienizare la producerea apelor
minerale de masa.
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Abilitati Cunogstinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
— temperatura; LP450. Perfectarea documentatiei privind
— timpul; rezultatele controlului calitafii
) ) procesului tehnologic de producere a
— presiunea;

506.
507.
508.

aciditatea apei;
pH-ul a apei potabile;
alcalinitatea apei.

Reguli pentru verificarea calitatii.
Metode si mijloace de control.

Punctele de control la procesul
tehnologic de tratare si imbuteliere
a apei minerale naturale de masa:

controlul procesului de
pompare a apei din sonda,

controlul filtrarii;

controlul procesului de
dezinfectare;

controlul racirii;

controlul procesului de
carbonatare;

controlul imbutelierii;
controlul capsarii;

rebutarea;

controlul etichetarii;

controlul ambalarii in pelicula
termocontractabila;

controlul pastrarii si
transportarii.

LP451.

apelor de masa.

Perfectarea documentatiei privind
rezultatele controlului calitatii apelor

de masa.
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Abilitati

Cunogstinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

509. Recoltarea si pregatirea probelor
pentru analiza.

510. Tehnici de control a proceselor de:

— pompare a apei din sonda;
— filtrare;

— dezinfectare;

— racire;

— carbonatare;

— Imbuteliere;

— capsare;

— rebutare;

— etichetare;

— ambalare in pelicula
termocontractabila;

— pastrare §i transportare.
511. Defectele ascunse:
— defecte de transport;

— defecte de imbuteliere
neobservate;

— toxicitatea plasticului;
— prospetimea pastrarii apei.
512. Cauzele aparitiei defectelor apelor
minerale:

— tipul plasticului utilizat la
imbuteliere;

— corespunderea datelor de pe
eticheta;

152/179




Abilitati

Cunogstinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

— imbogatirea necalitativa a

apelor cu bioxid de carbon;

ambalarea si capsarea
necalitativa.

513. Masurile de prevenire a aparitiei
defectelor apelor minerale:

— utilizarea ambalajului

corespunzator cerintelor
pentru produse alimentare;
respectarea datelor de pe
eticheta;

imbogatirea cu bioxid de
carbon conform cerintelor;

ambalarea si capsarea
calitativa.

514. Tehnici de control a apei minerale
dupa indicii senzoriali:

examinarea aspectului;
examinarea mirosului;
examinarea gustului.

515. Tehnici de control a apei minerale
dupa indicii fizico-chimici:

determinarea pH-ului la apa
potabila;

determinarea temperaturii;
determinarea alcalinitafii apet;
determinarea gradului de
saturatie;

determinarea aciditafii apei.
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Abilitati Cunogtinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
516. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de fabricare
a apei minerale naturale.
517. Documentarea rezultatelor
controlului calitatii apei minerale
naturale.
Unitatea de competenta 2. Controlul proceselor la fabricarea cvasului
A205. Controlul proceselor 518. Tehnologia generala de fabricare a | 22 LP452. Controlul procesului de receptionare | 54
tehnologice la producerea cvasului de paine. si pastrare a materiei prime.
cvasului. 519. Materiile prime pentru fabricarea LP453. Controlul calitatii materiilor prime si
A206. Respectarea regulilor de cvasului: a materialelor pentru fabricarea
igiend personala la controlul — fdina de secari; cvasului.
pro'ceselor tehnologice de — malf rosu din secari; LP454. Controlul starii sanitare a utilajelor
obtinere a cvasului. _ malt de orz: si a locurilor de lucru la fabricarea
A207. Verificarea respectarii de L cvasului.
catre angajatii sectiilor de ~ apa potabild; LP455. Controlul procesului de pregitire a
producere a cvasului a — siropul de zahar; apei potabile in scopuri tehnologice.
cerinfele sanitaro-igienice. — concentratul de cvas; LP456. Controlul procesului de pregatire a
A208. Respectarea regulilor de — mustul de cvas; mustului de cvas.
p rotgctig a mun‘ciiﬁi a — drojdiile de bere; LP457. Controlul procesului de pregatire a
EZ%T;‘;;:Z?;L?;?? la — maia de bacterii lactice; drojdiilor pentru fer@entare.
— levurile pentru cvas. LP458. Controlgl procesului de fermentare a
520. Fluxul tehnologic de fabricare a mustului de cvas. . .
cvasului. LP459. Contrglul procesululide racire si
521. Cerintele sanitaro-igienice fata de maturizare a cvasului.

sectiile de producere a cvasului.

LP460.

LP461.

Controlul procesului de filtrare a
cvasului.

Controlul procesului de saturare cu
bioxid de carbon.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

522.

523.

524.

525.

526.

Reguli de igiend personald pentru
controlorii din sectiile de
producere a cvasului.

Regulile de sanatate si securitate in
munca in sectiile de producere a
cvasului.

Parametrii procesului tehnologic
de producere a cvasului supusi
monitorizarii:
— temperatura,;
— timpul;
— aciditatea titrabila;
— masa neta;
— volumul;
— substantele uscate.
Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea
cvasului.
Punctele de control la producerea
cvasului:
— controlul receptiei calitative;
— controlul receptiei cantitative;
— controlul starii sanitare a
utilajelor si a locurilor de
lucru;
— luarea probelor pentru analiz;
— controlul procesului de
receptionare si pastrare a
materiei prime;

LP462.

LP463.
LP464.

LP465.

LP466.

LP467.

LP468.

LP469.

LP470.

LP471.

LP472.

Controlul procesului de pasteurizare
a cvasului.

Controlul calitatii cvasului gata.
Controlul procesului de imbuteliere
a cvasului.

Controlul procesului de capsulare a
buteliilor cu cvas.

Controlul procesului de etichetare a
buteliilor cu cvas.

Controlul ambalarii 1n pelicula
termocontractabila.

Controlul pastrarii si realizarii
cvasului.

Controlul respectarii regulilor de
securitate si sanatate In procesul
producerii cvasului.

Controlul respectarii regulilor de
igienizare la producerea cvasului.
Perfectarea documentatiei privind
rezultatele controlului calitatii
procesului tehnologic de producere a
cvasului.

Perfectarea documentatiei privind
rezultatele controlului calitatii
cvasului.
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Abilitati

Cunogstinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

controlul procesului de
pregatire a apei potabile in
scopuri tehnologice;

controlul procesului de
pregatire a mustului de cvas;
controlul procesului de
pregatire a drojdiilor pentru
fermentare;

controlul procesului de
fermentare a mustului de cvas;
controlul procesului de racire
si maturizare a cvasului;
controlul procesului de filtrare
a cvasului;

controlul procesului de
saturare cu bioxid de carbon;
controlul procesului de
pasteurizare a cvasului;
controlul procesului de
imbuteliere;

controlul procesului de
capsulare a buteliilor;
controlul procesului de
etichetare;

controlul ambalérii Tn pelicula
termocontractabila;

controlul calitatii cvasului
gata;
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Abilitati

Cunogstinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

527.

528.

529.

— controlul pastrarii si realizarii
cvasului.

Recoltarea probelor medii si
pregatirea catre examinare.

Tehnici de control a proceselor de:

— receptie si pastrare a materiei
prime;

— pregétire a apei potabile in
scopuri tehnologice;

— pregatire a mustului de cvas;

— pregatire a drojdiilor pentru
fermentatie;

— fermentare a mustului de cvas;

— racire si maturizare a cvasului;

— filtrare a cvasului;

— saturare a cvasului cu bioxid
de carbon;

— pasteurizare a cvasului;
— imbuteliere a cvasului;
— capsulare a buteliilor;
— etichetare;

— ambalare in pelicula
termocontractabila;

— pastrarea si realizarea.
Defectele cvasului:
— alterarea biologica;

— modificarea aspectului
exterior;
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Abilitati

Cunogstinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

sporirea presiunii in sticla;
modificarea gustului si
mirosului;

alterarea nebiologica;
tulburari coloidale.

530. Cauzele aparitiei defectelor
cvasului:

modificarea aspectului
exterior;

sporirea presiunii in sticla;
modificarea gustului si a
mirosului.

531. Masurile de prevenire a aparitiei
defectelor cvasului:

inmuierea apei;

filtrarea componentilor de
cupayj;

saturarea suficienta cu dioxid
de carbon;

respectarea normelor igienico-
sanitare la producere,
transportare, depozitare,
comercializare;

tratarea termica a bauturilor;

utilizarea substantelor
conservante.

532. Tehnici de control a calitatii
cvasului dupa indicii senzoriali:

aspect;
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Abilitati

Cunogstinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

gust si miros;

culoare;

saturarea cu dioxid de carbon;
calitatea spumei.

533. Tehnici de control a calitafii
cvasului dupa indicii fizico-
chimici:

continutul de substante uscate
la livrare de la fabrica;

aciditatea titrabila;

continutului de dioxid de
carbon,;

fractia volumica de alcool;
densitatea.

534. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de
producere a cvasului.
Documentarea rezultatelor
controlului calitatii cvasului.

535.

Evaluare
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Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detinad cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Materia prima si materiale auxiliare necesare la producerea apelor minerale ;i
a cvasului.

e C(lasificarea, caracteristica, indicii de calitate si compozitia chimica a materiei
prime si a materialelor auxiliare.

o Intelegerea si explicarea urmatoarelor fenomene si marimi fizice: temperatura;
umiditatea; aciditatea; unitatile de masura a temperaturii, umiditatii.

e [Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitatilor umane asupra
mediului §i asupra sa.

e Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet).

e Efectuarea analizelor de laborator.

Specificatii metodologice

Modulul 6 Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea apelor
minerale si a cvasului este un modul de formare a competentelor profesionale specifice
ale Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizitionarea de cunostinte
profesionale, precum si dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de monitorizare a
calitatii proceselor tehnologice de fabricare i de control a calitatii produselor finite —
apelor minerale si cvasului.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sectiile si
laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.

Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev si vor utiliza
activitati de instruire activ-participative si metode de Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbatd, dacd nu este afectata logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, raméane
la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate
in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul
de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica §i practicd, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, In vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se



recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va
demonstra ca este capabil sa:
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producere a apei minerale.
- Controleze calitatea apei minerale dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea cvasului.
- Controleze calitatea cvasului dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
- Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de fabricare a apelor
minerale si a cvasului a cerintele sanitaro-igienice.
- Respecte regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator la
fabricarea apelor minerale si a cvasului.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaludrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

— Echipament: halat, boneta, incaltaminte comoda.

— Vase si ustensile de laborator.

— Materii prime de baza (apa potabila).

— Materii prime auxiliare (drojdia de bere, concentrat de must de cvas, zahar,
paine, faina de secara, malf rosu).

— Materiale pentru ambalare ( borcane, sticle PET, recipiente de sticla, cisterne,
butoaie de stejar).

— Sectii / linii tehnologice de fabricare a apelor minerale si cvasului.

— Laboratoare din cadrul institutiei de invatamant / intreprinderilor industriei
alimentare.

Materiale didactice

Set planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluate.

Bibliografie

13. Carpov S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Editura Stiinta, Chisindu,
1997.

14. https://extractive.wikispaces.com/Fi%C5%9Fe+de+documentare+(teorie. M1,M
4).

15. http://www.apc-romania.ro/ro/i-apa-potabila-si-apa-imbuteliata/MjkzL T A.html
16. http://www.apeleminerale.ro/_res/pdf/Ghidul-Apelor-Minerale 22.08.pdf
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Modulul 8. Controlul proceselor tehnologice la producerea
bauturilor slab alcoolice si alcoolice din industria fermentativa

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a calitatii
proceselor tehnologice, controlul si analiza calitatii bauturilor slab alcoolice si alcoolice
din industria fermentativa.

Rezultatele asteptate ale invitarii.La finele acestui modul elevul va fi capabil

FI-87. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la obtinerea berii.
FI-88. Controleze calitatea berii dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

FI-89. Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea vinurilor de
struguri si vinurilor materie prima de struguri tratate de soi naturale de
consum curent obisnuite seci.

FI-90. Controleze calitatea strugurilor dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

FI-91. Controleze calitatea mustului de struguri dupa indicii senzoriali si fizico-
chimici.

FI-92. Controleze calitatea vinurilor dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

FI-93. Respecte regulile de igiena personala la controlul proceselor tehnologice
de fabricare a berii si a vinurilor.

FI-94. Verifice respectarea de citre angajatii sectiilor de fabricare a bauturilor
slab alcoolice si vinurilor a cerintelor sanitaro-igienice.

FI-95. Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului inconjurator la
fabricarea berii si vinurilor.

Administrarea modulului

Unitati de competenta Total ore
IT 1P

UCI. |Controlul procgselor tehnologice la 2 120 142
producerea berii

UC2. |Controlul proceselor la fabricarea vinurilor
de struguri si V1nur119r materie prima de 24 114 138
struguri tratate de soi naturale de consum
curent obisnuite seci
Evaluarea sumativa 2 6 8
Total 48 240 288
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Achizitii teoretice si practice

Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
Unitatea de competenta 1. Controlul proceselor tehnologice 1a producerea berii
A209. Controlul proceselor 536. Materiile prime si auxiliare pentru | 22 LP473. Controlul calitatii materiilor prime | 120
tehnologice la producerea fabricarea berii: si a materialelor.
berii. — malt blond de orz; LP474. Controlul procesului de pastrare a
A210. Respectarea regulilor de — hamei granulat; materiilor prime.
igiend personala la gontrolul _ extracte de hamei: LP475. Controlul macinarii maltului.
proceselor tehnologice de _ an3 potabili: LP476. Controlul prepararii mustului de
obtinere a berii. apa potabiia, bere.
A211. Vveriﬁcareg rf:'spect"z?rii de - ac1.d lactic .al.lmentar; LP477. Controlul procesului de fermentare
catre angajatii s?c‘;lllor de - ghll.)s.medlcmal; a mustului.
producerea beriia — drojdie de bere de fermentare LP478. Controlul fermentirii secundare a
cerintelor sanitaro-igienice. inferioara: berii
. ’ erii.
A212. liiiléigf:f; regulilor de — preparate enzimatice; LP479. Controlul filtrarii,
mediului inconjur;[()r la ~ stabilizatori ai berii, LP480. Controlul imbutelieri.
producerea berii. — acid ascorbic; LP481. Controlul capsarii.
— porumb; LP482. Controlul etichetarii.
— brizura de orez; LP483. Controlul ambalarii in pelicula
— zahar. termocontractabila.
537. Procesul tehnologic de fabricare LP484. Controlul pastrarii si transportarii
berii. berii.
538. Cerinte privind utilajul tehnologic LP48S. }’relevarea pr'obevi medii (Vie analiza
539. Cerintele sanitaro-igienice privind in scopul verificarii calitatii berii.

fabricarea berii.

LP486.

LP487.

Controlul calitatii berii dupa indicii
organoleptici.

Controlul calitatii berii dupa indicii
fizico-chimici.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

540.

541.

542.

543.
544.
545.

Reguli de igiend personald pentru
controlorii din sectiile de
producere a berii.

Conditii privind securitatea,
protectia mediului Tnconjurator.

Parametrii procesului tehnologic
de producere a berii supusi
monitorizarii:

— temperatura;

— durata;

— presiunea.
Reguli pentru verificarea calitatii.
Metode si mijloace de control.

Punctele de control la procesul
tehnologic de tratare si imbuteliere
a apei minerale naturale de masa:

— controlul procesului de
pastrare a materiilor prime;

— controlul macinarii maltului;

— controlul prepardrii mustului
de bere;

— controlul fermentarii mustului;

— controlul fermentarii
secundare a berii;

— controlul filtrarii;
— controlul turnarii berii;
— controlul etichetarii;

— controlul ambalarii in pelicula
termocontractabila;

LP488.

LP489.

LP490.

LP491.

Controlul respectarii regulilor de
securitate si sanatate in procesul
producerii berii.

Controlul respectarii regulilor de
igienizare la producerea berii.
Perfectarea documentatiei privind
rezultatele controlului calitatii
procesului tehnologic de producere
a berii.

Perfectarea documentatiei privind

rezultatele controlului calitatii berii.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

controlul pastrarii si
transportarii.

546. Recoltarea si pregatirea probelor
pentru analiza.

547. Defectele berii:

tulburarea berii;
formarea de sediment;
spumare slaba;
supraspumarea;
defecte de gust;
defecte de miros.

548. Cauzele aparitiei defectelor berii:

prezenta in bere a amidonului;
prezenta metalelor;

sedimentarea drojdiilor de
cultura;

rasuflarea berii (pierderea
dioxidului de carbon);

folosirea orzului umed;
temperatura mare de
fermentare;

infectarea berii cu bacterii
lactice;

nerespectarea normelor de
igiend;

aerarea mustului dupd prima
faza.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

549. Masurile de prevenire a defectelor
berii:
— respectarea temperaturii de
plamadire;
— folosirea unui PH mic de
plamadire;
— mentinerea berii la

temperaturi scazute inainte de
filtrare.

550. Tehnici de control a proceselor de:
— pastrare a materiilor prime;
— macinare a maltului;
— preparare a mustului de bere;
— fermentare a mustului;
— fermentare secundara a berii;
— filtrare a berii;
— pasteurizare a berii;
— imbuteliere a berii.
551. Tehnici de control a berii dupa
indicii senzoriali:
— examinarea aspectului
exterior;
— examinarea mirosului;
— examinarea gustului;
— examinarea spumei (indlfimea,
stabilitatea).
552. Tehnici de control a berii dupa
indicii fizico-chimici:
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Abilitati Cunogtinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore
— determinarea fractiei masice
de substante uscate in must de
malt;
— determinarea fractiei masice
de alcool;
— determinarea fractiei volumice
de alcool;
— determinarea aciditatii totale;
— determinarea culorii;
— determinarea fractiei masice
de dioxid de carbon.
553. Documentarea rezultatelor
controlului proceselor de fabricare
a berii.
554. Documentarea rezultatelor
controlului calitatii berii.
Unitatea de competenta 2. Controlul proceselor la fabricarea vinurilor de struguri si vinurilor
materie prima de struguri tratate de soi naturale de consum curent obisnuite seci
A213. Controlul proceselor 555.  Sortimentul vinurilor de struguri. | 24 LP492. Controlul receptiei calitative. 114
tehnologice la producerea  |556. Tehnologia generali de fabricare a LP493. Controlul receptiei cantitative.
vinurilor. vinurilor. LP494. Controlul stirii sanitare a utilajelor
A214. Respectarea regulilor de 557. Materiile prime pentru fabricarea si a locurilor de lucru.
igiena personala la controlul vinurilor. LP495. Controlul prelucrarii strugurilor.
proceselor tehnologice de | 558 Fluxul tehnologic de prelucrare a LP496. Controlul fermentirii mustului si
obtinere a vinurilor. strugurilor. bostinei.
A213. \{eriﬁcareg r'e'spect'e'}rii de 559, Cerintele sanitaro-igienice fata de LP497. Controlul maturarii.
catre angajatii sectiilor de sectiile de producere a vinurilor. LP498. Controlul limpezirii.
LP499. Controlul stabiliri vinurilor.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

A216.

producere a vinurilor a

cerintele sanitaro-igienice.

Respectarea regulilor de
protectie a muncii §i a
mediului inconjurator la
producerea vinurilor.

560.

561.

562.

563.

564.

Reguli de igiend personald pentru
controlorii din sectiile de
producere a vinurilor.

Regulile de sanatate si securitate in
munca in sectiile de producere a
vinurilor.

Parametrii procesului tehnologic
de producere a vinurilor supusi
monitorizarii:
— temperatura,;
— durata;
— aciditatea titrabila;
— masa neta;
— volumul;
— substantele uscate.
Schema controlului proceselor
tehnologice la producerea
vinurilor.
Punctele de control la producerea
vinurilor:
— controlul receptiei calitative;
— controlul receptiei cantitative;
— controlul starii sanitare a
utilajelor si a locurilor de
lucru;
— controlul prelucrarii
strugurilor;
— controlul fermentarii mustului
si bostinei;

LP500. Controlul conditionarii vinurilor.

LP501. Prelevarea probei medii de analiza
in scopul verificarii calitatii
vinurilor.

LP502. Controlul calitatii vinurilor dupa
indicii organoleptici.

LP503. Controlul calitatii vinurilor dupa
indicii fizico-chimici.

LP504. Controlul respectarii regulilor de
securitate si sanatate in procesul
producerii vinului.

LP505. Controlul respectarii regulilor de
igienizare la producerea vinului.

LP506. Perfectarea documentatiei privind
rezultatele controlului calitatii
procesului tehnologic de producere
a vinului.

LP507. Perfectarea documentatiei privind
rezultatele controlului calitatii
vinului.
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

controlul maturarii:
controlul limpezirii;
controlul stabilirii vinurilor;
controlul conditionarii
vinurilor;

controlul calitatii produsului
gata.

565. Recoltarea probelor medii si
pregatirea catre examinare.

566. Tehnici de control a proceselor de:

receptie si pastrare a materiei
prime;

prelucrarii strugurilor;
fermentarii mustului si
bostinei;

maturarii vinului;

limpeziri si stabilirii vinurilor;
conditionarii vinurilor.

567. Bolile si defectele vinului:

floarea vinului;

otetirea vinului;

borsirea vinului (manitarea);
balosirea;

amareala viului;
fermentarea propionicd;
casarea bruna;

tulburarea vinului;
degradarea glicerolului;
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Abilitati

Cunostinte

Nr. ore

Tematica lucrarilor practice

Nr. ore

— defecte de gust;
— defecte de culoare;
— defecte de miros.

568. Cauzele aparitiei bolilor si
defectelor vinului:

— lipsa dioxidului de carbon si
de sulf liber;

— prezenta aerului;
— dezvoltarea bacteriilor;
— aciditatea slaba;
— continut jos de alcool.

569. Masuri de prevenire a aparitiei
bolilor si defectelor vinului:

— mentinerea vaselor de vin
pline;

— pastrarea in Incaperi
racoroase;

— tratarea cu dioxid de sulf;

— tratarea termica a vinului;

— rdcirea mustului in timpul
fermentatiei;

— adaugarea acidului tartric sau
citric;

— clairea si filtrarea vinurilor;

— cupajarea vinurilor.

570. Tehnici de control a calitatii
vinului dupa indicii senzoriali:
— gust;
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Abilitati Cunostinte Nr. ore Tematica lucrarilor practice Nr. ore

— aroma;

— culoarea;

— limpiditatea.

571. Tehnici de control a calitatii
vinului dupa indicii fizico-chimici:

— concentratia alcoolica;

— concentratia in masa a
zaharurilor;

— concentratia in masa a acizilor
titrabili (acid malic, tartric,
citric).

572. Documentarea rezultatelor

controlului proceselor de
producere a vinului.

573. Documentarea rezultatelor
controlului calitatii vinului.

Evaluare 2 6

171/179




Preconditii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalitatilor modului, elevul trebuie sa detind cunostinte de baza
la urmatoarele subiecte:

e Materia prima si materiale auxiliare necesare la producerea berii si vinurilor.

e C(lasificarea, caracteristica, indicii de calitate si compozitia chimica a materiei
prime si a materialelor auxiliare.

e Intelegerea si explicarea urmatoarelor fenomene si marimi fizice: temperatura;
umiditatea; aciditatea; unitatile de masura a temperaturii, umiditatii.

e [Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitatilor umane asupra
mediului i asupra sa.

e Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet).

e Efectuarea analizelor de laborator.

Specificatii metodologice

Modulul 8 Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor
slab alcoolice §i alcoolice din industria fermentativaeste un modul de formare a
competentelor profesionale specifice ale Controlorului produse alimentare. El este axat
pe achizitionarea de cunostinte profesionale, precum si dezvoltarea dexteritatii in
realizarea operatiilor de monitorizare a calitatii proceselor tehnologice de fabricare si de
control a calitatii produselor finite — berii s1 vinurilor de struguri.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sectiile si
laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.

Cadrele didactice vor utiliza activitdti de instruire centrate pe elev si vor utiliza
activitati de instruire activ-participative si metode de Tnvatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este
recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbatd, dacd nu este afectata logica de
formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala,
inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in cadrul modulului, raméane
la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate
in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul
de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si
pentru instruirea teoretica si practicd, va raimane neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si
evaluatorilor, Tn vederea identificarii aspectelor critice in procesul de evaluare a
competentelor profesionale formate In cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se



recomanda realizarea evaludrii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va
demonstra ca este capabil sa:

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea berii.

Controleze calitatea berii dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea vinului.
Controleze calitatea vinului dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de fabricare a berii si a vinului
a cerintele sanitaro-igienice.

Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului inconjurator la
producerea berii si a vinului.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa administrarea testului de
evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele

evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Echipament: halat, boneta, incaltaiminte comoda.

Vase si ustensile de laborator.

Materii prime de baza (orz, porumb, brizura de orez, struguri).

Materii prime auxiliare (apa, zahar, hamei, drojdie de bere, SO2, CO»).
Materiale pentru ambalare (sticle PET, recipiente de sticld, cisterne, butoaie
de stejar).

Sectii / linii tehnologice de fabricare a berii si vinurilor.

Laboratoare din cadrul institutiei de invatdmant / intreprinderilor industriei
alimentare.

Materiale didactice

Set planse didactice; fise de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene;
notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluate.

Bibliografie
1. Banu C. (coordonator). Tratat de industrie alimentara. Editura: ASAB, Bucuresti,
2009.
17. Carpov S. Tehnologia generala a industriei alimentare. Editura Stiinta, Chiginau,
1997.

18. Cristea A.D., Leustean I. s.a. Tehnologii generale in industria alimentara
fermentativa. Editura: CD Press, Bucuresti, 2012.

19. Leustean 1., Gheorghiu M. s.a. .Efectuarea analizelor specifice in industria
fermentativa. Editura "Oscar Print", Bucuresti, 2007.
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20. https://extractive.wikispaces.com/Fi%C5%9Fe+de+documentare+(teoriec. M1,M
4).

21. http://www.utilvinificatie.ro/blog/bolile-si-defectele-vinurilor/.

22. http://aurelianlupu.blogspot.md/.
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VII. Sugestii metodologice

Continuturile curriculumului Controlor produse alimentare trebuie sa fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care
se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la discretia cadrelor didactice care
predau continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte
anterioare ale elevilor, de complexitatea materialului predat si de ritmul de asimilare a
cunostintelor de catre colectivul instruit.

Curriculumul Controlor produse alimentare are o structura flexibila, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului de instruire, noi mijloace sau resurse didactice.
Orele se recomanda fi desfasurate in laboratoarele sau/si in cabinetele de specialitate din
unitatea de invatdmant sau la agentii economici.

Pregatirea practica in ateliere tehnologice sau la agentul economic are o
importanta deosebita in dobandirea competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati
de invatare variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare
ale fiecarui elev.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

Aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si
operatorii ale elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea
elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;

Imbinarea si o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual
al elevului (documentarea din diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiu
personal, instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise)
cu activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei etc.;

Folosirea metodelor ce favorizeaza relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

Insusirea metodelor de informare si de documentare independenta, care oferda
deschiderea spre autoinstruire si invatare continua.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentilor vizate, pot fi
desfasurate urmatoarele activitati de invatare:

elaborarea de referate interdisciplinare;

- exercitii de documentare;

- navigare pe internet in scopul documentarii;

- vizionari de materiale foto/vidio;

- discutii.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de curricula la meseria Controlor

produse alimentare, In continuare se recomanda exercitii practice de:

- organizare a locului de munca;

- folosire a echipamentului individual de protectie;

- stingere a incendiilor;
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— evacuare de la locul de munca;
- acordare a primul ajutor;

- verificare a respectarii normelor de igiend personald, a cerinfelor sanitare la
locurile de munca;

- verificare a modului de colectare si prelucrare a deseurilor la locurile de munca;
- efectuare a analizelor de laborator;

- receptie si de control a calitatii materiei prime de baza si auxiliare, a materialelor
de ambalare;

- control a proceselor tehnologice de productie din industria alimentara;
- control a calitatii produselor finite din industria alimentara;

- documentare a rezultatelor controalelor efectuate.

VIII. Sugestii de evaluare

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care
cadrul didactic va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea
urmareste masura in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de
pregatire profesionala.

Evaluarea cunostintelor teoretice

Evaluarea cunostintelor teoretice poate fi:

Curenta (in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a
rezultatelor invatarii).

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

Planificarea evaluarii trebuie sd aibd loc Intr-un mediu real dupd un program
stabilit, evitandu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioadd de timp.

Evaluarea va fi realizata de catre cadrul didactic pe baza unor probe care se refera
explicit la criteriile de performanta si la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate
cu timpul de evaluare specificat in Standardul ocupational pentru fiecare rezultat al
invatarii.

Se recomanda urmatoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie.

e Fise test.

e Fise de lucru.

e Fise de autoevaluare.

e Teste de verificare a cunostintelor cu itemi de completare, itemi de alegere
duala, itemi cu alegere multipld, itemi de tip pereche, itemi de tip Intrebari
structurale si itemi de tip rezolvare de probleme.

Finala (la starsitul studierii modulului).
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Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de

predare/invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Se propune urmatoarele instrumente de evaluare finala:

Proiectul prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare
a bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de
organizare a ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual
sau de catre un grup de elevi.

Studiul de caz, care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

Portofoliu/agenda, care ofera informatii despre rezultatele ale elevilor,
activitatile extrascolare etc.

Evaluarea abilitatilor functional-actionare (practice)

Evaluarea nivelului de formare si de dezvoltare a abilitatilor practice se va efectua
atat continuu, cat si la finalul modulului si se va baza pe produsele livrate de fiecare elev.

In calitate de produse se vor utiliza:

rezultatele analizelorde laborator efectuate de elev;

rezultatele controalelor calitdtii proceselor tehnologice din industria
alimentara;

rezultatele controalelor calitatii productiei finite;

activitatile desfasurate de elev in situatii reale sau stimulate de munca.

Criteriile de evaluare a produselor furnizate de elev, atat cantitative, cat si
calitative (respectarea standardelor de calitate, productivitatea muncii, atitudinea
responsabild, autonomia si spiritul de initiativa), vor fi aduse la cunostinta elevilor Tnainte
de demararea procesului de evaluare propriu-zis.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluarea de tip formativ, iar la final — de
tip sumativ pentru verificarea atingerii competentilor. Elevii vor fi evaluati numai in ceea
ce priveste dobandirea rezultatelor invatarii specificate in cadru modulului. Un rezultat al
invatarii se va evalua o singura data.

Evaluarea va scoate in evidentd masura in care se formeaza competentele generale
si specifice cerute de standardul ocupational
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