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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

TEHNICIAN LABORANT ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE
Cod COR 311926

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Food Laboratory Technician

3. Activitati si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

1.

w

Dezvoltarea si aplicarea competentelor digitale la analiza alimentelor prin:

Organizarea si prelucrarea informatiilor cu ajutorul calculatorului;

Utilizarea tehnologiilor IT (software si hardware) pentru crearea si gestionarea documentelor
specifice activitatii;

Utilizareaa software pentru baze de date si actiuni de planificare, organizare si control specifice
aparatelor si echipamentelor folosite in determinari ;

Identificarea si utilizarea informatiile specifice de pe internet.

Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de baza privind comportamentul civic si social
organizational la locul de munca, si anume

Prezinta capacitate de colaborare, integritate si constiinciozitate;

Evita situatiile conflictuale si/sau de stres;

Manifesta initiativa individuala,

Prezinta interes pentru dezvoltarea personald si profesionala,

Aplica principiul egalitatii de sanse si al nediscrimindrii;

Aplica codurile de conduita si maniere general acceptate la locul de munca.

Dezvoltarea si aplicarea notiunilor organizatorice de intraprenoriat la analiza produselor
alimentare, prin:

Identificarea obiectivelor si sarcinilor de lucru;

Stabilirea etapelor de desfasurare a activitatilor proprii si ale echipei;

Pregatirea locului de munca in vederea indeplinirii sarcinilor de lucru;

Verificarea stocului de materiale necesare analizelor de laborator (sticldrie, reactivi etc.)si
completarea acestuia prin comenzi periodice;

Colectarea si pregatirea mostrelor din produsele alimentare ce urmeaza a fi testate.

Aplicarea normelor specifice de securitate si sinidtate in munca in laboratorul de analiza
a alimentelor , si anume:

Cunoasterea si aplicarea legislatiei privind securitatea si sandtatea la locul de munca si cea de
prevenire si stingere a incendiilor ;

Asigurarea aplicarii normelor de securitate si sanatate in munca in laboratoarele de analiza
alimentelor;

Planificarea actiunilor de evitare a riscurilor legate de sandtatea si securitatea locului de munca;
Coordonarea activitatilor in caz de accident.

Aplicarea normelor specifice de protectia mediului in laboratorul de analiza a
alimentelor, si anume:




Cunoasterea si aplicarea legislatiei si normelor de protectie a mediului;
Identificarea eventualelor surse de poluare;

Aplicarea procedurilor de urgenta si evacuare;

Gestionarea corecta a colectarii, depozitarii si evacuarii deseurilor din laborator.

Cunoasterea si aplicarea normelor de igiena speci-fice industriei alimentare, constand in:
Cunoasterea normelor de igiena specifice industriei alimentare;

Participarea activa la imbunatatirea procedurilor de lucru cu referire la igiena, aplicabile in
laboratorul de analiza a alimentelor;

Verificarea modului de aplicare a actiunilor corective in cazul in care s-au identificat produse
alimentare neconforme;

Aplicarea normelor de igiena individuala si mentinere a starii de sanatate;

Respectarea procedurilor de igienizare a spatiilor si echipamentelor din laborator.

Cunoasterea conceptelor de calitate si siguranta alimentelor in industria alimentara si
asigurarea acestora la locul de munca, si anume:

Cunoasterea conceptului de calitate a produselor alimentare si identificarea neconformitatilor cu
privire la calitatea produselor sau proceselor;

Identificarea si urmarirea aplicarii legislatiei privind siguranta alimentelor;

Cunoasterea conceptului de siguranta alimentelor si identificarea neconformitatilor cu privire la
siguranta pentru consum a produselor;

Cunoasterea si respectarea sistemului de management al calitatii sau sigurantei alimentelor
implementat in cadrul laboratorului;

Propunerea si aplicarea actiunilor de remediere a abaterilor de la standardele si normele in vigoare
(actiuni corective pentru eliminarea alimentelor neconforme).

Cunoasterea si utilizarea proceselor biochimice si microbiologice la fabricarea produselor
alimentare, si anume:

Cunoasterea elementelor nutritive si biochimice ale alimentelor (proteine, glucide, lipide, apa,
sdruri minerale vitamine, enzime etc.) si a modului in care sunt afectate de operatiile tehnologice
din industria alimentara;

Cunoasterea modul de calcul si determinarea valorii nutritive si energetice a produselor alimentare;
Cunoasterea proceselor biochimice ce au loc in timpul etapelor de proces si rolul acestora asupra
calitatii produselor alimentare;

Cunoasterea principalelor grupe de microorganisme (drojdii, mucegaiuri, bacterii) si capacitatea de
a identifica principalele microorganismele cu importanta in domeniul alimentar si a celor cu efect
de patogenitate sau de degradare a produselor alimentare;

Cunoasterea si identificarea riscurilor microbiologice de contaminare a produselor alimentare.

Cunoasterea si executarea operatiilor de bazi in laboratorul de analize a produselor
alimentare, consti in:

Cunoasterea metodelor de masurare a marimilor fizice si capacitatea de aplicare la analiza
alimentelor;

Capacitatea de a aplica operatii curente de laborator pentru separarea si purificarea substantelor;
Identificarea si utilizarea aparatelor/instalatiilor si ustensilelor specifice fiecarei analize;
Capacitatea de a executa operatiile baza in laboratorul de analiza produselor alimentare.

. Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de analize senzoriale, fizico-chimice si microbiologice in

laboratorul de analize a alimentelor, si anume:

Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de efectuare a analizelor senzoriale;

Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de realizare a analizelor fizico-chimice;
Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de realizare a analizelor biologice si microbiologice;
Executarea analizelor specifice apei potabile si apei tehnologice;

Completarea si interpretarea documentelor specifice fiecarei analize.




11.

Cunoasterea si efectuarea analizelor specifice produselor din industria extractiva prin:
Cunoasterea caracteristicilor ingredientelor, semifabricatelor si produselor finite din industria
extractiva;

Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de analiza senzoriald specifice;

Identificarea si aplicarea tehnicilor de determinare a parametrilor fizico-chimici si microbiologici;
Cunoasterea si executarea analizelor pentru stabilirea indicilor si insusirilor tehnologice;
Completarea si interpretarea documentelor specifice fiecarei analize.

. Cunoasterea si efectuarea analizelor specifice produselor din industria fermentativa consta in:

Cunoasterea caracteristicilor ingredientelor, semifabricatelor si produselor finite din industria
fermentativa;

Cunoasterea tehnicilor de analiza senzoriald specifice si capacitatea de a le aplica la analiza
produselor;

Capacitatea de a identifica si aplica tehnicile de determinare a parametrilor fizico-chimici si
microbiologici;

Cunoasterea si executarea analizelor pentru stabilirea indicilor si insusirilor tehnologice ale
produselor

Capacitatea de a completa si interpreta documentele specifice fiecarei analize efectuate

13. Cunoasterea si efectuarea analizelor specifice produselor de mordrit, panificatie si produse
fiinoase consta in:

Cunoasterea caracteristicilor ingredientelor, semifabricatelor si produselor finite din industria
mordrit, panificatie si produse fainoase;

Cunoasterea tehnicilor de analizd senzoriald specifice si capacitatea de a le aplica la analiza
produselor;

Identificarea si aplicarea tehnicilor de determinare a parametrilor fizico-chimici si microbiologici;
Cunoasterea indicilor si insusirilor tehnologice de prelucrare a cerealelor;

Executare analizelor de laborator specifice;

Capacitatea de a completa si interpreta documentele specifice fiecarei analize efectuate.

. Cunoasterea si efectuarea analizelor specifice la obtinerea produselor de origine animali, si

anume:

Cunoasterea caracteristicilor de baza ale ingredientelor, semifabricatelor si produselor finite din
industria de prelucrarea a produselor de origine animala;

Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de analiza senzoriald specifice produselor de origine animala;
Identificarea si aplicarea tehnicilor de determinare a parametrilor fizico-chimici si microbiologici;
Capacitatea de executare a analizelor de laborator specifice;

Capacitatea de a completa si interpreta documentele specifice fiecarei analize efectuate.

. Cunoasterea si efectuarea analizelor specifice produselor de origine vegetala consta in:

Cunoasterea caracteristicilor de baza ale ingredientelor, semifabricatelor si produselor finite din
industria produselor de origine vegetala;

Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de analiza senzoriald specifice produselor de origine vegetala;
Identificarea si aplicarea tehnicilor de determinare a parametrilor fizico-chimici si microbiologici;
Executarea analizelor de laborator specifice;

Capacitatea de a completa si interpreta documentele specifice fiecarei analize efectuate.

. Cunoasterea si determinarea falsificarilor produselor alimentare prin analize de laborator

consta in:

Cunoasterea si determinarea falsificarilor laptelui si produselor lactate;
Cunoasterea si determinarea falsificarilor carnii, pestelui si produselor din carne;
Cunoasterea si determinarea falsificarilor bauturilor alcoolice;

Cunoasterea si determinarea falsificarilor mierii de albine;

Cunoasterea si determinarea falsificarilor cerealelor si fainii;

Cunoasterea si determinarea falsificarilor uleiurilor si grasimilor.




3.2 Competente

1. Dezvoltarea si aplicarea competentelor digitale la analiza alimentelor

2. Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de bazad privind comportamentul civic si social
organizational la locul de munca

3. Dezvoltarea si aplicarea notiunilor organizatorice de intraprenoriat la analiza produselor

alimentare
4. Aplicarea normelor specifice de securitate si sdnatate in munca in laboratorul de analiza a
alimentelor
5. Aplicarea normelor specifice de protectia mediului in laboratorul de analiza a alimentelor
6. Cunoasterea si aplicarea normelor de igiena specifice industriei alimentare

7. Cunoasterea conceptelor de calitate si siguranta alimentelor in industria alimentarad si
asigurarea acestora la locul de munca

8. Cunoasterea si utilizarea proceselor biochimice si microbiologice la fabricarea produselor
alimentare

9. Cunoasterea si executarea operatiilor de bazd in laboratorul de analize a produselor
alimentare

10. Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de analize senzoriale, fizico-chimice si microbiologice
n laboratorul de analize a produselor alimentare

11. Cunoasterea si efectuarea analizelor specifice produselor din industria extractiva

12. Cunoasterea si efectuarea analizelor specifice produselor din industria fermentativa

13. Cunoasterea si efectuarea analizelor specifice produselor de morarit, panificatie si produse
fainoase

14. Cunoasterea si efectuarea analizelor specifice produselor de origine animald

15. Descrierea si efectuarea analizelor specifice produselor de origine vegetala

16. Cunoasterea si determinarea falsificarilor produselor alimentare prin analize de laborator

4. Niveluri de calificare:
4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC)

4.2. Nivelul de referinta conform Cadrului European al Calificarilor (EQF)
4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational)

5. Acces la alta/alte ocupatie/ocupatii cuprinsa/ cuprinse in COR
Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza

de experienta/recunoastere de competente

Nu este cazul

6. Informatii suplimentare

1. Ocupatia de Tehnician laborant analize produse alimentare se aplicd specialistilor din
domeniul tehnic care 1si pot desfasura activitatea :

- in orice unitate de productie alimentara care are un laborator de analize fizico-chimice,
microbiologice si indeplinesc sarcini de control al calitatii produselor alimentare si a procesului
tehnologic;

- in orice laborator independent pentru analiza produselor alimentare sau laborator al institutiilor de
control oficial al alimentelor unde indeplinesc sarcinile de executare si interpretare a analizei
fizico-chimice sau microbiologice a produselor alimentare;

- orice laborator din activitatea de cercetare in domeniul alimentar si de aplicarea conceptelor
stiintifice si a metodelor operationale;

- orice laborator din cadrul unitatilor de invatamant universitar sau liceal cu specific pe domeniul
alimentar.




2. Ocupatia presupune si o sferd minima de competente cheie precum cele digitale, de utilizare
a notiunilor de TIC, cele civice si sociale organizationale, dar si cele intraprenoriale,
competente care sa 1l ajute in activitatea zilnica: utilizarea cunostintelor digitale Tn exploatarea
echipamentelor de analiza a produselor alimentare si interpretarea rezultatelor dar si in
autocontrolul si monitorizarea activitatii, Tn organizarea locului de munca, in stabilirea unor
relatii civice si sociale corecte pentru desfasurarea activitatii.

3. In plus, pentru desfisurarea activitatii cu un deplin control al riscurilor, Tehnicianul
laborant analiza produselor alimentare trebuie sa aiba si un minim de competente generale
cu privire la aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca, aplicarea normelor de
protectie a mediului si aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor.

SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1. Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

1.1. Cerinte specifice de acces la program
1.1.1. Competente si deprinderi necesare accesului la program:

1. Dexteritate manuala
2. Aptitudini senzoriale (acuitate vizuald / auz / gust si miros normal dezvoltat)

1.1.2. Conditii minime de acces la program, raportate la nivelul de studii:
Niveluri de studii:

e Invitimint primar
e Inviatimant gimnazial

e fInvitimant general obligatoriu

1.1.3. Alte studii necesare:

Pentru participantii la cursurile de formare care au absolvit un liceu de specialitate pentru
industria alimentara, furnizorul de formare poate organiza o testare initiald (teoreticd si practica)
a candidatilor pentru reducerea programului de formare cu un numar de ore corespunzator
competentelor detinute, dar nu mai mult de 50% din numarul total de ore al programului de
formare.




1.1.4. Cerinte speciale:

1. Pentru accesul la pregétirea teoretica, aviz medical eliberat de medicul de familie cu specificatia
»apt pentru desfasurarea activitatii”,
2. Pentru accesul la pregitirea practicd, aviz medical cu specificatia ,,apt pentru a desfasura

activitati in domeniul alimentar” eliberat in baza urmatoarelor investigatii:
- examen clinic general

- examen radiologic pulmonar

- examen VDRL

- examen coproparazitologic si coprobacteriologic

2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 1080 din care :
- 360 teorie,
- 720 practica.

2.2. Planul de pregatire (anexa nr. 1 la prezentul standard ocupational )

2.3. Programa de pregitire teoretica si practica (anexa nr. 2 la prezentul standard
ocupational)

2.4. Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii teoretice si practice

Sala de curs, scaune de birou, mese de studiu,

Flipchart, videoproiector, statie sonorizare, internet wireless, ecran proiectie,
Dulapuri, materiale curs,

Calculatoare, imprimanta, hartie,

Manuale, cérti, reviste de specialitate, colectii legislatie, documente tipizate, instructiuni,
specificatii, proceduri si instructiuni, suporturi de curs, caiete de practica
Echipamente si materiale de stingere a incendiilor,

Statie pilot si/sau laborator scoald, dotate cu aparaturd/echipamente specifice,
Ustensile si aparatura de laborator,

Probe de materii prime, auxiliare si materiale, semifabricate, produse finite,
Echipament de protectie sanitara.

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionali pentru
formatori si instructori/preparatori formare

Formatorii din programul de formare profesionala trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:
Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experienta relevanta in domeniul industriei alimentare de minim 3 ani
Pentru partea practica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experienta relevanta in domeniul industriei alimentare de minim 4 ani

2.6. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
evaluatorii de competente profesionale

Cerinte obligatorii: Evaluatorii de competente profesionale trebuie sa respecte cerintele legale in
vigoare din punctul de vedere al pregétirii teoretice, practice si al experientei in munca
desfasurata in domeniul alimentar.




3. Informatii referitoare la procesul de elaborare, verificare, validare, avizare si aprobare a
standardului ocupational:
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3.2. Verificare profesionala:
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Anexa Nr. 1
la standardul ocupational
Tehnician laborant analize produse alimentare

PLAN DE PREGATIRE

Nr. Competenta Nr.ore | Nr.ore
crt. dobandita Modul teorie | practica
1 | Dezvoltarea si aplicarea competentelor Modulul I: Tehnologia
digitale la analiza alimentelor informatiei si 5 16
comunicatiilor — utilizarea
lor la analiza alimentelor
2 | Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de Modul 11: Reguli de
baza privind comportamentul civic si comportament civic si social
social organizational la locul de munca organizational. Notiuni de 6 8
3 | Dezvoltarea si aplicarea notiunilor antreprenoriat in domeniul
organizatorice de intraprenoriat la analiza | alimentar
produselor alimentare
4 | Aplicarea  normelor  specifice  de | Modulul 111 : Norme si
securitate i sanatate In muncd 1in | reguli specifice activititii de
laboratorul de analiza a alimentelor laborator Tn domeniul
5 | Aplicarea normelor specifice de protectia | alimentar
mediului in laboratorul de analizd a
alimentelor
6 | Cunoasterea si aplicarea a normelor de 24 16
igiend specifice industriei alimentare
7 | Cunoasterea conceptelor de calitate si
siguranta  alimentelor in  industria
alimentara si asigurarea acestora la locul
de munca
8 | Cunoasterea si utilizarea proceselor Modulul 1V: Procese
biochimice si microbiologice la biochimice si microbiologice 24 40
fabricarea produselor alimentare in industria alimentari
9 | Cunoasterea si executarea operatiilor de | Modulul V: Operatii de
baza in laboratorul de analize a baza in laboratorul de 24 48
produselor alimentare analiza produselor
alimentare
10 | Cunoasterea si aplicarea tehnicilor de Modulul VI: Tehnici de
analize senzoriale, fizico-chimice si analiza a alimentelor 36 80
microbiologice Tn laboratorul de analize a
produselor alimentare
11 | Cunoasterea si efectuarea analizelor | Modulul VII: Analiza
specifice  produselor din industria | alimentelor din industria 36 80
extractiva extractiva
12 | Cunoasterea si efectuarea analizelor | Modulul VIII: Analiza
specifice  produselor din industria | alimentelor din industria 42 80
fermentativa fermentativa
13 | Cunoasterea si efectuarea analizelor | Modulul IX: Analiza
specifice ~ produselor de  morarit, | alimentelor din industria de 42 88
panificatie si produse fainoase morarit si panificatie
14 | Cunoasterea si efectuarea analizelor | Modulul X: Analiza alimen-
specifice produselor de origine animala telor de origine animala 42 96




15 | Descrierea si  efectuarea analizelor | Modulul XI: Analiza
specifice produselor de origine vegetala | alimentelor de origine 36 80
vegetala
16 | Cunoasterea si determinarea falsificarilor | Modulul XII:
produselor alimentare prin analize de | Determinarea falsificarilor 42 88
laborator
TOTAL ORE 360 790

TOTAL GENERAL

1080




PROGRAMA DE PREGATIRE

Anexa Nr. 2

la standardul ocupational
Tehnician laborant analize produse alimentare

TEORETICA SI PRACTICA
Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA- MATERIALE TEORIE |[PRACTICA
RE DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. | Modul I: 1.1. Organiza- | Utilizarea sistemul de operare Teorie: Suport curs e Demonstreaza capacitatea de a 1 4
Tehnologia rea si Windows pentru stocarea, Individual Prezentare PPT sti sa utilizeze sistemul de operare
informatiei si | prelucrarea prelucrarea si prezentarea Expunerea PC Windows pentru stocarea, prelucra-
comunicatiilor | informatiilor informatiei Sistem de operare | rea si prezentarea informatiei;
—utilizare la | cu ajutorul Instrumente de lucru: tabele, Practica: Fige de lucru e Cunoaste instrumentele de
analiza calculatorului schite, grafice, formulare Conversatia Imprimata lucru pentru sistemului informatic
alimentelor (templates). Individual Hartie e Utilizeazi tehnicile software
Formatarea documentelor | Problematiza- | Scaner

utilizand programul Word

- Stabilirea dimensiunilor paginii
- Page Setup.
- Formarea  caracterelor  cu

ajutorul meniului Format
optiunea Font.

- Utilizarea eficienta a stilurilor.

- Formarea paragrafului.

- Copierea si mutarea unui text

Crearea de documente noi, des-

chiderea si salvarea documentelor.

Inserarea si formatarea

tabelelor:

- inserare tabel, linii, coloane, sau
celule

- redimensionare, trasare bordura,
alegere format predefinit

- mutare/copiere coloane/ randuri

- formatare automata

rea
Exercitiul
Explicatia
Studiul de caz
Descoperirea

specifice obtinerii unor rezultate/
rapoarte eficiente.

e Are capacitatea de a enumera si
aplica operatiile de baza necesare
procesarii si prelucrarii unui text;

e Demonstreaza capacitatea de a
aplica diferite modalitati de
formatare a textului;

e Are capacitatea de a crea si
salva documente.

e Are capacitatea de insera si
completa tabele.

e Demonstreaza capacitatea de a
prelucra un tabel dupa cerinte
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- bara de instrumente
Tiparirea unui document
- examinare inaintea imprimarii
- folosirea optiunilor de baza pen- e Are capacitatea de a descrie i a
tru tiparire - fereastra Imprimare aplica corect modul de tiparire a
(Print) unui document.
- tiparirea documentului utilizand
una din imprimantele instalate
Identificarea programului Excel | Teorie: Suport curs e Enumera elementele 1 2
si a posibilitatilor oferite de | Individual PC componente ale ferestrei Excel;
acesta Expunerea Prezentare PPT e Identifica structura unui tabel.
- prezentarea ferestrei Excel si | Practica: Sistem de operare
elementele componente Individual Fise de lucru
- prezentarea notiunii de celula, Demonstratia | Imprimata
foaie de lucru, bara de formule | Exercitiul Hartie
- modificarea dimensiunii | Explicatia Scaner
randurilor si coloanelor Studiul de caz
Realizarea si utilizarea tabelelor | Descoperirea e Are capacitatea de a formata un
- formatarea, copierea si mutarea tabel:
tabelelor
- formatarea datelor din tabel,
introducerea de randuri/coloane
- sortarea datelor e Prelucreaza informatiile dintr-un
- introducerea, stergerea, tabel:
redenumirea foilor de calcul e Stie sa foloseasca formulele de
- introducerea inregistrarilor calcul.
Efectuarea calculelor tabelare
- ce este o formula
- ordinea operatiilor aritmetice
- introducerea de formule
1.2. Crearea si | Utilizarea sistemul de operare | Teorie: Suport curs e Demonstreazi cunostinte 2 4
gestionarea Windows pentru: Expunerea PC teoretice si abilitati practice de
documentelor | - crearea documentelor Dezbaterea Prezentare PPT utilizare a sistemului de operare
cu ajutorul - completarea documentelor Individual Sistem de operare | Windows pentru crearea,
tehnologiilor - editarea documentelor existente | Practica: Imprimata completarea, editarea, salvarea si
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IT - salvarea documentelor Individual Hartie tiparirea documentelor.
- tiparirea documentelor Demonstratia | Fise de lucru
Instrumente de lucru: editoare | Exercitiul e Prezinta instrumentele de lucru
de texte si de calcul tabelar care | Conversatia necesare obtineirii §i prezentarii
salveaza documentele ca pagini | Problematiza- elementelor de continut din
Web, editoare de imagini, sisteme | rea documentele Web.
de gestiune a bazelor de date, | Explicatia e Utilizeaza tehnologia Web
servere Studiul de caz pentru obtinerea unui document
Elemente de continut: text, liste, | Descoperirea Web in concordantd cu elementele
tabele, imagini, harti de imagini, de continut.
sunete, animatie, cadre, filme, e Deschide rapid pagini Web,
butoane, casete de dialog, casete utilizand link-uri:
combinate, ferestre, baze de date e Selecteaza sursele de informatie
Pagini Web: ) o conform criteriilor de eficientd,
- de_SPhldere? unel pagini web, (usurinta in utilizare, rapiditatea
utilizarea link-urilor obtinerii informatiei, corectitudinea
- deschiderea, consultarea, informatiei ~ obtinute, relevanta
p_reluar_ea, salvarea si utilizarea informatiei obtinute pentru sistem);
“pk'u” ) o e Cautd informatii cu tema
- cautarea 1nf0@a‘g11_ utilizdnd prestabilita.
pagini web si link-uri
1.3. Software | Identificarea soft-urilor utilizate | Teorie: Suport curs e Demonstreazi capacitatea de a 1 2
pentru pentru: Individual PC identifica si utiliza un soft specific;
planificare, - realizarea determinarilor Expunerea Prezentare PPT
organizare si - planificarea analizelor Practica: Sistem de operare
control - organizarea activitatii de Demonstratia | Imprimata
specifice laborator Exercitiul Hartie
- controlul aparatelor si Conversatia Fise de lucru
echipamentelor de laborator Problematiza- e Are capacitatea de a crea o baza
Accesarea si utilizarea bazelor rea de date;
de date necesare in obtinerea si Explicatie e Demonstreaza capacitatea de a
interpretarea rezultatelor de la Studiul de caz interpreta rezultatele din bazele de
determinarile realizate. Descoperirea date existente sau create;
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1.4. Internet si | Notiuni de baza (informatie data, | Teorie: Suport curs e Are capacitatea de a identifica 1 4
retele de sistem  informational, proces | Individual PC notiunile de  bazd  specifice
socializare informational, sistem informatic, | EXpunerea Prezentare PPT activitatii desfasurate;
baza informationala, baza tehnica, _ Sistem de operare | e  Selecteaza sursele de informatie
flux informational) Pra?tl.ca: Retea Internet conform criteriilor de eficienta,
Surse de informatie (baze de Individual Fise de lucru (usurintd in utilizare, rapiditatea
date, Internet, resurse umane | EXPunerea Fise de evaluare | obtinerii informatiei, corectitudinea
implicate in sistemul | Demonstratia informatiei  obtinute, relevanta
informational Exercifiul informatiei obtinute pentru sistem);
Tehnici de cautare a Studiul dE.) caz e Prezintad tehnicile de cdutare a
informatiei: Descoperirea informatiei necesare in sistemele

- motoare de cautare,
- cautarea informatiilor tehnice
(retete, tehnici de lucru)

- riscuri in cautarea
informatiilor
Transmiterea  informatiei  sub

forma de e-mail:
- crearea si accesarea unui cont,
- crearea unei casute postale,

trimiterea si  receptionarea
unui e-mail.
- expediere/citire mesaje
Pagini Web.

- deschiderea unei pagini web,

- utilizarea link-urilor

- deschidere, consultare,
preluare, salvare, utilizare
link-uri

- cautarea informatiilor
zand pagini web, link-uri

utili-

Conversatia
Problematiza-
rea

informationale si informatice.

e Demonstreaza capacitatea de a
folosi internetul;

e Cautd informatii  folosind
motorul de cautare Google, Yahoo
etc.;

e Are capacitatea de a crea o
adresd de e-mail si a trimite un
mesaj;

e Deschide pagini Web, utilizand
link-uri;

e Consulta eficient pagini web;

e Cautd informatii cu tema
prestabilita.




Dezvoltare profesionala prin
imbogatirea propriilor cunostinte,
deprinderi si abilitati necesare In
prestarea ocupatiei de tehnician
laborant;

Egalitatea de sanse: definitie,
consideratii generale, legislatie
Principiul nediscriminarii:
definitie, consideratii generale,
legislatie

e Are capacitatea de a colabora
eficient cu membrii echipei;

e Cunoaste si aplicd principiile
egalitatii de sanse;

e Cunoaste si aplicd principiul
nediscriminarii.
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2 Modul 11 2.1. Munca in echipa: Teorie: Suport de e Prezintd initiativa individuala in 2 2
Reguli de Comportament | - coordonarea si  antrenarea | EXpunerea curs/prezentare realizarea de noi activitati;
comporta- civic si coechipierilor Conversatia PPT e Prezintd interes pentru dezvol-
ment civic si | organizational | - egalitatea in relatiile de munc@ | Problematiza- | Flipchart, markere | tare personala si profesionali;
social organi- - comunicarea in relatiile de | rea Manuale, carti de
zational. munca si 1n afara lor Demonstratia | specialitate
Notiuni de Conflictul: Practica: Prezentari e Cunoaste notiunea de conflict si
antrepreno- - definitie, tipuri cauzele apa- | Exemplifica- | Videoproiector tipurile de conflict ce pot si apara
riat in ritiei conflictului, consecinte | rea Fige de lucru la nivel organizational;
domeniul - solutionarea conflictelor | Studii de caz Fise de evaluare e Are capacitatea de a gestiona si
alimentar interpersonale Simularea solutiona un conflict aparut;
- facilitarea cailor de comuni- | practica e Cunoaste notiunea de stres si
care intre membrii echipei efectele ce pot s apara la nivelul
Stresul: individului:
- cauze si efecte e Prezintd consecintele unui stres
- managementul stresului organizational;
organizational e Prezinta initiativa individuala,
Initiativa  individualda pentru o Are capacitatea de a-si asuma
creativitate, inovatie, Voluntaria‘_[ responsabilitatile  in e)’iecutarea
pentru asumarea unor noi sarcinilor de |l,JCI’U.
responsabilitati
Dezvoltare personala: definitie e Prezinta interes pentru 2 2
Asumarea responsabilitatii  1n dezvoltarea personala si
executarea sarcinilor de lucru profesionala;
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Codul de conduita, etica si e Cunoaste si aplicé codurile de
deontologie  profesionala - conduitd i maniere general
promovarea valorilor si acceptate.
standardele etice ale institutiei
2.2. Notiuni de | Organizarea activititii intr-o Teorie: Suport de curs / e Identifica obiectivele si sarcinile 2 4
antreprenoriat | unitate /laborator de analize: Expunerea Prezentari PPT unei activititi prin  defalcarea
si - obiectivele activitatii Conversatia Flipchart, markere | acestora din obiectivele stabilite;

intraprenoriat

- etape

de organizare

(planificare, alocare resurse,
pregétirea locurilor de munca,
instruire echipd, desfasurare

activitate,

control si

solutionare neconformitati)

- prioritati

- proceduri de lucru si mod de

aplicare

Alegerea

instrumentelor,

echipamentelor si a substantelor

necesare

pentru

realizarea

analizelor de laborator

Dezvoltarea

activitatilor

intraprenoriale autonome, 1n

cadrul

laboratorului:

resurse

Problematizare
a Demonstratia

Practica:
Exemplificare
Studii de caz
Simulare
practica

Manuale, carti de
specialitate
Videoproiector
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Este capabil sia realizeze o
ordonare a prioritatilor, astfel incat
sd se asigure un flux normal de
activitati — respectarea normelor de
timp;

e Are capacitatea de a stabili
etapele de realizare a activitatilor
proprii in functie de specificul
activitatii, cu respectarea
termenului  de  finalizare a
obiectivelor si a normelor de timp,
pentru fiecare operatie in parte;

e Demonstreazd capacitatea de a
planifica o sarcina de lucru si aloca
resursele adecvate (umane,
materiale, de timp si buget);

o Identifica situatii neprevazute ce

influenteazd  indeplinirea  unei
sarcini;

e Cunoaste si aplici corect
procedurile de lucru;

o Identifica corespunzator
necesarul de echipamente si
substante  necesare  indeplinirii

activitdtii de laborator;
e Identifica  oportunititile de
valorificare a resurselor existente Tn




speciale)
Echipamentul de protectie sani-
tarda si a muncii - Componenta,
intretinerea si utilizarea echipa-
mentului de protectie sanitara/
muncii din dotare
Echipamente si materiale de
stingere a incendiilor:
extinctoare cu praf si CO; etc.
Masuri de eliminare si reducere a
efectelor substantelor chimice cu
potential toxic si factorilor de risc.
Sisteme si  dispozitive de
prevenire si protectie:
- echipamente de
protectie
- trusd de prim ajutor
- materiale igienico-sanitare
- panouri, becuri de semnalizare

lucru si

Problematiza-
rea
Conversatia
Jocul de rol
Discutii de

grup

muncii
Manuale, carti si
reviste de
specialitate
Echipament de
protectie a muncii
Echipamente si
materiale de
stingere a
incendiilor
Videoproiector
Flipchart

Fise de lucru
Fise de evaluare

in  vigoare, pentru asigurarea
securitatii personale si a celorlalti
participanti la proces;

e Sa demonstreze capacitatea de a
aplica normele de securitate si
sanatate In munca;

e Defineste instructajul de
protectie a muncii §i prezinta
fiecare tip de instructaj;

e Descrie modul de intretinere si
utilizare a echipamentului de
protectie sanitard/ muncii din dotare
in conformitate cu regulamentele/
procedurile interne si normele in
vigoare;

e Identifica si utilizeaza
echipamentele si materialele de
stingere a incendiilor;

e Cunoaste si aplicd procedurile
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neutilizate sau valorificate dezvoltarea laboratorului;
insuficient. e Are capacitatea de a mari aria de
utilizare a resurselor neutilizate
suficient.
3. | Modul 1. 3.1. Sanatatea | Cunoasterea  normelor  de | Teorie: Suport de curs/ e Are capacitatea de a cunoaste si 3 2
Norme si si securitatea | sdndtate si securitate specifice: | Explicatia prezentare PPT aplica legile, normativele,
reguli in munca — Legislatia si normele de securitate | Dezbaterea Legislatie in regulamentele si procedurile in
specifice norme simod | si sdndtate in muncd in vigoare | Studiul de caz | vigoare vigoare, privind sdnatatea i
activitatii de | de aplicare specifice laboratoarelor de analiza | Descrierea Norme si securitatea In  muncd  prin
laborator in Regulamente si proceduri interne | Demonstratia | normative instructaje periodice si prin aplicatii
domeniul referitoare la  securitatea si | Aplicatia specifice in practice;
alimentar sanatate In munca Studiu de caz vigoare, e Sa demonstreze capacitatea de a
Instructajul de protectia muncii Regulamente si efectua activitatile specifice 1in
- definitie, tipuri de instructaj | Practica: proceduri conditii de securitate si cu
(introductive, generale, periodice, | Expunerea Fise de protectia respectarea permanenti a normelor
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de urgenta si evacuare.
e Prezinti, in conformitate cu
specificul  locului de munca,
legislatia si normele de securitate si
sanatate In munca;
e Explici modul de informare a
pericolelor in privinta substantelor
chimice cu potential toxic care apar
la locul de muncid conform
regulamentelor/ procedurilor
interne.
Planificarea actiunilor de Teorie: Suport curs / e Exemplifica modul de
evitare a riscurilor legate de Explicatia prezentare PPT completare a jurnalelor, registrelor,
sdnitatea si securitatea locului | Dezbaterea Videoproiector statisticilor privind locurile

de munca:

e Evidenta locurilor de munca
periculoase: jurnale, registre,
statistici

e Evaluarea riscurilor din
sectorul supravegheat:

- accidente de munca

- boli profesionale

- avarii

- evenimente generatoare de
accidente

o Stabilirea necesarului de
echipament individual de
protectie:

Studiul de caz

Practica:
Descrierea
Demostratia
Aplicatia
Studiu de caz

Materiale
specifice

Filme didactice
Regulamente-
proceduri

Fise de lucru

periculoase;

e Descrie modul de aplicare a
procedurilor de interventie In caz de
avarie sau accident
o Exemplifica monitorizarea
situatiilor deosebite;

e Precizeaza modul de stabilire a
necesarului de echipamente de
protectie.

Intocmirea planului de actiune
n caz de accident cu stabilirea
procedurilor si sarcinilor:

- sarcini: individuale si de grup
- proceduri: cu interventie

Teorie:
Explicatia
Descrierea
Dezbaterea
Studiul de caz

Suport curs /
prezentare PPT
Videoproiector
Regulamente
Proceduri

e Prezintd modul de identificare a
situatiilor de risc si a pericolelor pe
toatd durata desfasurarii activitatii;

e Descrie modul de stabilire a
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imediata cu anuntarea echipei | Practica: Filme didactice procedurilor de actiune, a sarcinilor
de interventie Descrierea Fise de lucru pe echipe;
- etape: anuntare, constatare, | Demonstratia e Explicdi modul de raportare a
interventie, declarare, | Aplicatia accidentelor care apar la locul de
anchetare Studiu de caz munca conform
- listarea actiunilor in ordinea regulamentelor / procedurilor;
efectudrii lor e Prezintd modul de interventie in
- alocarea de resurse situatii de accidentare conform
- stabilirea responsabilitatilor regulamentelor/procedurilor
Aplicarea planului de actiune in interne;
caz de accident: e Apreciazi corectitudinea
- punerea in  practica i efectudrii procedurii de interventie.
monitorizarea actiunilor
prevazute
Evaluarea interventiei:
- corectitudinea efectuarii
procedurii de interventie
- incadrarea in timp
- viteza de reactie
- estimarea pagubelor
3.2. Norme Cunoasterea  normelor  de | Teorie: Suport curs / Are capacitatea de a prezenta, in 3 2
specifice de protectie a mediului Expunerea prezentare PPT conformitate cu specificul locului
protectia Legislatie, politica de mediu, | Conversatia Legislatie, norme, | de munca, legislatia si normele de
mediului Tn norme, regulamente, proceduri de | Problematiza- | regulamente, protectie a mediului
laboratorul de | protectie a mediului (in vigoare) rea proceduri de
analiza Studiul de caz | protectie a
alimentelor Frontal/pe mediului (In
Grupe vigoare)
Surse de poluare: fizica, | Practica: Mostre de deseuri | o Identificd si prezintd sursele de
chimicd, radioactiva si biologica | Expunerea si reziduuri poluare a mediului specifice
la nivel de laborator Conversatia Proceduri privind | domeniului pe toati perioada

Surse de contaminare a
mediului inconjurator: deversari
de reziduuri lichide si solide

Maisuri  pentru  prevenirea

Problematiza-
rea

Studiul de caz
frontal/pe

colectarea,
depozitarea si
evacuarea
deseurilor si

desfasurarii activitatii;
e Descrie masurile de prevenire a
poluadrii cu diferite substante;

e Aplicdi normele de protectie a
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aparitiei surselor de poluare | grupe reziduurilor mediului la locul de munci;
Masuri de interventie in caz de Planse e Are capacitatea de a identifica si

poluare, corelate cu tipul sursei de
poluare

Proceduri de urgenta i
evacuare in caz de poluare
Masuri de protectie sanitara a
surselor de apa

- verificarea gradului de
contaminare;
- diminuarea  gradului de

incarcare cu reziduuri;
- epurarea reziduurilor lichide;
Metode de indepirtare igienica
a reziduurilor lichide si solide
din apele reziduale:
- metode de epurare a apelor
reziduale (mecanice, chimice,

biologice)

- Indepartarea igienica a
reziduurilor  solide prin
evacuarea deseurilor
prelucrate pe terenuri
corespunzatoare

Clasificarea deseurilor si

reziduurilor rezultate la nivel de
laborator de analize

Colectarea deseurilor,
ambalajelor si reziduurilor
rezultate din activitatea
desfasurata

Circuitul deseurilor si
reziduurilor: colectare,

depozitare, evacuare
Echipamente si ustensile pentru

Fise de lucru
Fise de evaluare
Reviste de
specialitate

elimina deficientele constatate in
aplicarea normelor de protectie a
mediului, Tn vederea prevenirii
poluarii;

e Prezinta capacitatea de a lucra
pentru prevenirea aparitiei surselor

de poluare;
e Prezentd sursele din industria
alimentara care determina
contaminarea mediului
inconjurétor;

e Urmareste aplicarea masurilor
de protectie sanitara a surselor de
apa;

e Monitorizeaza  actiunile de
indepartare igienicd a reziduurilor
lichide si solide.

e Cunoaste si aplica protocolul de
colectare a deseurilor si reziduurilor
rezultate  din  activitatea de
laborator;

e Identificd si respectd circuitul
deseurilor in laboratorul de analiz;
e Are capacitatea de a prezenta
modul de colectare, depozitare si
evacuare a deseurilor;
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colectarea, depozitarea si
evacuarea deseurilor si
reziduurilor
3.3. Igienain | Norme de igiena individuala si | Teorie: Suport curs e Are capacitatea de a enumera si 6 4
laboratoarele mentinere a stirii de sinitate Conversatia Prezentare PPT descrie etapele de igiena personala;
de analiza - Considerente generale, | Expunerea Videoproiector e Are capacitatea de a preciza
alimentelor definitie Explicatia Regulamente, necesitatea mentinerii stirii de
- lgiena personalului (starea de norme, proceduri | sinitate a personalului in laborator
sandtate, echipamentul de Practica: Fige de conform normelor si procedurilor in
protectie, igiena corporald) Simularéa documentare vigoare;

- Igiena a locului de munca
(igiena  produselor, igiena
elemente de protectie, igiena
ustensilelor, igiena spatiilor de
depozitare si de lucru etc.)

Igienizarea spatiilor si

echipamentelor din laborator

- igienizarea (agentii chimici de
spalare)

- dezinfectia

- controlul pre-operational

- controlul operational

- igienizarea ustensilelor si a
utilajelor mobile

- igienizarea spatiilor
sanitare

- igienizarea ambalajelor

Igienizarea si sterilizarea

sticlariei de laborator

Decontaminarea dispozitivelor

reutilizabile:

- curatarea (manuala si/sau
mecanica)

- dezinfectia

- inspectare si asamblare

social

Problematiza-
rea
Compararea
Demonstrarea
Studiul de caz

Fise de lucru
Fise de observare

e Aplica normele de igiena de la
locul de munci;

e Precizeaza substantele si
ustensilele de igienizare a spatiilor.

e Respecta procedurile de lucru
la efectuarea operatiilor de
igienizare;

e Cunoaste si aplica metodologia
de igienizare a spatiilor si
echipamentelor din laborator;

e Cunoaste si aplica metodologia
de igienizare a sticlariei de
laborator din laborator;

e Cunoaste si aplica metodologia
de igienizare a spatiilor si
echipamentelor din laborator;

e Cunoaste si aplica metodologia
de igienizare si sterilizare a
sticlariei de laborator;

e Cunoaste si aplica procedurile
privind decontaminarea
dispozitivelor reutilizabile din
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- Tmpachetarea laborator.
- depozitul de sterile
- transportul instrumentelor
3.4. Calitate si | Conceptul de calitate a | Teorie: Suport curs e Defineste conceptul de calitate 6 4
siguranta alimentelor - definire, | Expunerea Standarde de a alimentelor;
alimentelor in | caracteristici de calitate a | Conversatia calitate e Cunoaste conceptul de system
industria produselor alimentare, sistem de | Problematizare | Videoproiector de management al calititii
alimentara management al calitatii a Studiul de Prezentare PPT e Are capacitatea de a descrie
Elementele sistemului calitatii: caz Materiale caracteristicile de calitate ale
- elemente de conducere a Frontal/pe specifice produselor alimentare;
sistemului calitatii in laborator Grupe Filme didactice e Identifici elementele sistemu-
- elemente de desfasurare a Regulamente lui calitatii inlaboratorul de analiza;
sistemului calitatii in laborator Proceduri e FElaboreazi n echipa
Documentele sistemului Fige de documentele sistemului calitatii;
Ca;.lttvat'l'li r?agualtul si documentele Practicn I(i(.)cu(rine{nare e Cunoaste modul de inregistra-re
icjrlg?slt:;r? :ora or Expunerea F;Z: dZ Oicsrglrvare Iaabdoa:taetlgrr. referitoare la calitate n
- note de receptie a probelor Conversatia S .
pentru analiza, Problematiza- o Inltoc.meste note de receptie a
- buletine e analiza a probelor | €2 probelor; 3 .
- registrul de neconformitati, Studiul de caz * Cczmpleteaza . buletine  de
- registrul de evidentd a frontal/pe analizd a probelor, ) .
reclamatiilor clientilor in grupe e [Face .a[] é.lllza registrului - de
laboratorul de analize neconformltap;. . .
e Face analiza registrului de
evidenta a reclamatiilor.
3.5. Siguranta | Cadrul legislativ privind | Teorie: Suport curs e Are capacitatea de a selecta 6 4
alimentelor siguranta alimentelor Explicatia Prezentari PPT legislatia cu referire la siguranta
Reglementari cu privire la | Dezbaterea Videoproiector alimentelor;
consumul, ambalarea, transportul, | Studiul de caz | Legi, normative e Argumenteazi continutul
depozitarea si comercializarea | Frontal/pe Proceduri, reglementirilor cu privire la
produselor alimentare. grupe Regulamente consumul, ambalarea, transportul,
Siguranta alimentelor — definitie | Descrierea Filme didactice depozitarea si  comercializarea
concept; identificarea, evaluareasi | Demonstratia | Materiale produselor;
controlul riscurilor asociate Aplicatia specifice
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produselor alimentare Practica: Fise de lucru e Prezintd conceptul de sigurantd
Produs neconform — definitie, Studiul de caz alimentara;
responsabilitati, actiuni corective, | Frontal/pe e Are capacitatea de a defini si
corectie, actiuni de prevenire grupe identifica un produs neconform;
Standardele 1SO 9000 - Notiuni Demonstratia o Are Capacitatea de a ap“ca
de management al calitatii, Aplicatia actiuni corective /corectii pentru o
politica calitatii , functiile Problematiza- neconformitate;
managementului calitatii in rea e Cunoaste si participd la imple-
laboratorul de analize Studiul de caz mentarea sistemelor de calitate
Standardele 22000 — Sistemul de | frontal/pe si/sau sigurantd a alimentelor din
management al sigurantei grupe laboratorul de analize:
alimentului - . i e Cunoaste si aplicd principiile
- elementele  sistemului  de HACCP:
managemeqt al cghta‘,m ) e Aplicd masurile preventive si
- documentatia SISt,efn_‘?lul de corective la nivel de laborator:
manggement.al calitaii e Participa la elaborarea
- fipuri d.e auAdIt . .. documentelor sistemului calititii;
- legislatia in vigoare privind . ’
" . e Participa la elaborarea
protectia consumatorului documentelor sistemului calitatii/
sigurantei alimentelor;
e Are capacitatea de a inregistra
corect Tn documentele sistemului de
management al calitatii si/sau;
al sigurantei alimentelor.
4. Modul IV: 4.1. Substante | Nutritia si principii nutritive Teorie: Suport de curs e Defineste conceptul de nutritie; 6 8
Procese nutritive si (definire, surse, functii in Conversatia Prezentari PPT e Are capacitatea de a intelege
biochimice si | rolul lor in alimentatie, mod de actiune la Observarea Fise cu formule rolul  principiilor  nutritive n
microbiologi- | obtinerea realizarea produselor, proprietati Problematiza- | chimice alimentatie: proteine, lipide,
cein produselor fizico-chimice): rea Filme didactice glucide, saruri minerale, vitamine si
industria alimentare - Proteine Compararea Fise de lucruside | enzime;
alimentara - Lipide Expunerea documente
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- Glucide Practica: Figse de evaluare | o Stie care sunt sursele de
- Saruri minerale si Simularea proteine/ lipide/glucide pentru
vitamine - Problematiza- realizarea produselor alimentare;
- Apa rea e Explica modul de actiune al
Importanta glucidelor, lipidelor | Compararea proteinelor/lipidelor/glucidelor in
si proteinelor 1n procesele | Demonstrarea diferite etape de proces;
tehnologice de  obtinere a | Studiul de caz e Modeleazi structura chimici a
produselor alimentare Exercifiul glucidelor/lipidelor /proteinelor;
e Determind proprietitile fizico-
chimice si biochimice aleglucidelor,
lipidelor si proteinelor;
e Precizeaza importanta
glucidelor, lipidelor si proteinelor in
produsele alimentare.
4.2. Principii Compozitia chimica a materiilor | Teorie: Suport de curs e Prezintd compozitia chimicd a 6 8
alimentare, prime si produselor alimentare | Conversatia Prezentari PPT materiilor prime si a produselor
valori nutritive | finite Observarea Fise cu formule alimentare finite;

si energetice
ale alimentelor

Valoarea nutritiva si energetica
a produselor — definire

Calculul valorii nutritive si
energetice
Eticheta nutritionala, tipuri de
etichetari (semaforul culorilor,
NutriScore)
Importanta etichetarii
nutritionale

Problematiza-
rea
Compararea
Expunerea
Demonstrarea
Studiul de caz

Practica:
Simularea
Problematiza-
rea
Compararea
Demonstrarea
Studiul de caz
Exercitiul
Calcul
matematic

chimice

Filme didactice
Fise de lucru si de
documente

e Cunoaste si aplicd formulele de
calcul a wvalorii nutritive si
energetice a produselor alimentare.

e Are capacitatea de a intelege
valoarea alimentard a produselor
data de inocuitate, valoare nutritiva
si valoare energeticd si de a aplica

cunostintele la realizarea
produselor;
e Intelege semnificatia datelor

inscrise in eticheta nutritionala;

o intelege importanta etichetarii
nutritionale si a utilizarii altor tipuri
de etichetari (semaforul culorilor,
NutriScore).
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4.3. Rolul Procese biochimice ce au loc la | Teorie: Suport de curs e Identifici procesele biochimice 6 8
proceselor fabricarea produselor alimenta- | Conversatia Prezentari PPT care au loc la fabricarea produselor
biochimice re (fermentatia si maturarea ) Observarea Fise cu formule alimentare;
asupra calitatii | - Factori de influenta a proceselor | Problematiza- | chimice
produselor biochimice  (fizici, chimici, | rea Filme didactice e Precizeaza factorii care
alimentare catalitici) Compararea Mostre de influenteazi procesele biochimice;
- Mecanismul reactiilor | EXpunerea produse
biochimice Demonstrarea | alimentare o intelege mecanismul reactiilor
- Modificari ce apar in compo- | Studiul de caz | Fise de lucru side | piochimice;
zitia chimicd a materiilor | Practica: documente
prime si produselor alimentare | Simularea

prin proceselebiochimice

Procese de degradare a materii-
lor prime si produselor alimen-
tare finite ce apar in urma reac-

tiilor

biochimice (putrefactia,

fermentatia butirica, fermentatia
acetica, rancezirea grasimilor etc.)

Factori de influenta a
proceselor  biochimice de
degradare a materiilor prime si
a produselor alimentare

Mecanismul  reactiilor  de

degradare

- Modificari ce apar in
compozitia chimica a
materiilor  prime si a
produselor alimentare prin
procesele  biochimice de
degradare

Defecte de calitate materii

prime si produse finite

Problematiza-
rea
Compararea
Demonstrarea
Studiul de caz
Exercitiul

e Are capacitatea de a cunoaste si
identifica procesele de degradare
intalnite la produsele alimentare;

e Precizeaza factorii care sunt
implicati in procesele biochimice
de degradare ale materiilor prime si
produselor alimentare;

e Cunoaste mecanismul reactiilor
de degradare a  produselor
alimentare

e Cunoaste modificarile ce apar
in compozitia chimicd a materiilor
prime si a produselor alimentare
prin  procesele biochimice de
degradare.

e Cunoaste defectele de calitate
ale materiilor prime si produselor
alimentare;
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4.4. Notiuni de | Notiuni generale privind | Teorie: Suport curs / e Cunoaste microorganismele 6 16
microbiolo gie | microbiologia alimentelor Conversatia prezentare PPT importante;
specifice - Clasificarea microorganis- | Expunerea Videoproiector e Mentioneazi factorii  ce
melor Tintalnite in industria | Explicatia Plange influenteaza dezvoltarea
alimentara Simularea, Filme didactice microorganismelor din industria
- Caracterizarea Brainstormin- | Reviste de alimentara;
microorganismelor gul specialitate
- Factori ce influenteaza | Problematiza- | Fise de lucru e Cunoaste modul de raspandire a
dezvoltarea rea, Fige de observare | microorganismelor in naturi;
microorganismelor Practica:
- Mod de raspandire  a | Sjmularea
microorganismelor in naturd | problematiza- e Are capacitatea de a identifica
Microorganisme  utile  si| req microorganismele utile respectiv a
microorganisme diunitoare in Compararea celor daundtoare in industria
industria alimentara Demonstrarea alimentara;
45 Riscuri microbiologice de Studiul de caz e C(Clasifici bolile datorate con-
Contaminarea | contaminare a produselor Exercitiul sumului alimentelor contaminate;
microbiologica | alimentare. Evaluarea

riscurilor.

Bolile si cauzele imbolnavirilor

datorate consumului alimentelor

contaminate:

- provocate de virusuri si
microorganisme patogene

- boli parazitare

- intoxicatii, toxiinfectii
alimentare

- microorganisme infectioase

- microorganisme cu potential
toxic

Masuri de prevenire a imbolna-

virilor datorate consumului

alimentelor contaminate:

- inlaturarea/combaterea cauze-
lor ce produc imbolnavirile

o Identifica cauzele
imbolnavirilor datorate consumului
alimentelor contaminate;

e Participd activ la evaluarea
riscurilor microbiologice ce pot
aparea la fabricarea alimentelor.
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- respectarea normelor de igiena e Indica masurile de prevenire a
in timpul procesirii, depozi- imbolnavirilor datorate consumului
tarii si transportului materiilor alimentelor contaminate;
prime si produselor finite
5 | Modul V. 5.1. Metode de | Masurile fizice: definitie, | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a realiza 12 24
Operatii de masurare ale descriere, clasificare, marimi | Conversatia Prezentari PPT misurarea masei, volumului,
baza in marimilor fizice, formule de transformare Observarea Fige de lucru, de | densitatii si temperaturii;
laboratorul fizice - masurarea masei, Compararea documente e Cunoaste formulele de calcul
de analize a - masurarea volumului Expunerea Mostre de materii | pentru transformarea marimilor
produselor - masurarea densitatii Demonstrarea | prime si produse fizice.
alimentare - masurarea temperaturii Studiul de caz | alimentare
5.2. Operatii Notiuni generale privind sepa- | Practica: Echipamente, e Cunoaste si prezintd operatiile
curente de rarea si purificarea substantelor | Simularea aparate sticlarie separarea si purificarea substantelor
laborator Metode de separare, purificare | Problematiza- | de laborator aplicabile la nivel de laborator;
pentru sau concentrare a componentelor | rea pentru
separarea si din amestecuri omogene sau | Compararea determinari e Cunoaste modul de preparare al
purificarea eterogene: Demonstrarea | Reactivi solutiilor pentru reactivii de
substantelor - metode mecanice: separarea | Studiul de caz | Standarde laborator
sub lupa sau microscop, | Exercitiul
sedimentare si  decantare, | Efectuarea de e Descrie si aplici metodele de
centrifugare filtrare experimente separarea si purificarea
- metode fizice: distilare si substantelor.
rectificare, extractie, ’
absorbtie, adsorbtie, sublimare
- metode chimice: precipitare,
cristalizare.
5.3. Aparate si | Materialele si ustensile necesare | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a selecta 12 24
instalatii si efectudrii analizelor Conversatia Prezentari PPT vasele, ustensilele necesare
ustensilele Aparate si echipamentele Observarea Fise cu formule efectudrii analizelor;
specifice necesare efectudrii analizelor Problematiza- | chimice e Are capacitatea de a identifica

fiecarei analize

rea
Compararea
Expunerea
Efectuarea de
calcule

Filme didactice
Tabele
Diagrame
Standarde de
calitate

aparatura de laborator necesarda in
functie de analiza ce urmeaza a fi
executata.
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54. Calcule specifice metodelor de | Practica: Fise de lucru e Are capacitatea de a efectua
Interpretarea analize Explicatie Fise de evaluare calcule specifice prin aplicarea
rezultatelor si | Interpretarea rezultatelor | Dezbatere formulelor de calcul si a
completarea analizelor efectuate Studiul de caz transformarilor;
documentatiei | Comunicarea si raportarea | Frontal/pe e FEvalueaza rezultatele analizelor
specifice in rezultatelor activitatii profesionale | grupe prin  compararea  cu indicii
laboratorul de | desfasurate Descrierea prevazuti in documentele care
analiza Documentatia de specialitate in | Demonstratia prescriu calitatea;
produselor executarea operatiilor curente si | Aplicatia e Completeaza buletinele de
alimentare analizelor analiza.
6. | Modul VI. 6.1. Analiza Clasificarea metodelor de Teorie: Suport de curs e Prezinta si aplica diverse tehnici 6 16
Tehnici de senzoriala analizisenzoriala: Conversatia Prezentari PPT de analizd senzoriala in functie de
analiza a metode de apreciere acalitatii, Observarea Filme didactice produsul alimentar analizat;
alimentelor diferentiere a calitatii, ordonare Problematiza- | Fise de lucru si de
dupa rang, descriere rea documente
Principii teoretice la analiza | Compararea Probe de analiza
senzoriala: compararea probelor, | Demonstrarea | Echipamente,
alegerea metodei, parcurgerea si | Studiul de caz | aparate sticlarie
respectarea  modului de lucru | Descoperirea | de laborator
specificat in standarde Exercitiul pentru
Materiale folosite la analiza | Practica: determinari in e Seclecteaza materialele necesare
senzoriali: sticlarie de laborator; | Explicatie laborator pentru efectuarea  analizelor
fise de apreciere; aparate pentru: | Dezbatere Standarde de senzoriale;
tratament termic, agitare, maci- | Studiul de caz | analiza e Cunoaste modul de preparare a
nare; standarde, probe de analiza. | Frontal/pe probelor de produs pentru analiza
Etapele analizei senzoriale: grupe senzoriald si modul de codificare a
- prelevarea probelor, Descrierea lor;
- pregatirea probelor, Demostratia e Parcurge  etapele  analizei
- pregatireamaterialelor si Aplicatia senzoriale;
ustensilelor, Efectuarea de e Realizeaza analiza senzoriald
- efectuarea analizei —mod | experiente respectand principiile invatate.
de lucru
6.2. Tehnicide | ¢ Metode fizice de analiza si | Teorie: Suport de curs o Cunoaste metodele fizice de 18 32
analiza fizico- control: Conversatia Prezentari PPT analiza si control realizate la nivelul
chimica Observarea Filme didactice
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- determinarea densitatii, Problematiza- | Fise de lucru si de | laboratorului;
- determinarea masei | rea documenteProbe
hectolitrice, Compararea de analiza e Descrie si aplici metodele fizice
- determinarea umiditatii, Expunerea Echipamente, de analizi;
- determinarea punctului de | Practici: aparate sticlarie
fierbere, topire, congelare, Explicatie de laborator
- determinarea consistentei, Dezbatere pentru
- determinarea  capacitatii de | Studiul de caz | determinari in
hidratare, Frontal/pe laborator
- determinarea finetii, grupe Standarde
- determinarea concentratiei | Descrierea
alcoolice, Demostratia
- determinarea continutului de | Aplicatia
corpuri straine,
- determinarea texturii,
- determinarea viscozitatii etc.
Principii teoretice de analiza:
conform  specificatiilor  din
standarde
Materiale, ustensile si aparate: e Selecteaza materialele,

conform  specificatiilor  din
standarde

Etapele analizelor fizice
conform specificatiilor  din
standard

e Metode fizico-chimice de
analiza: refractometrie, polarime-
trie, colorimetrie, potentiometrie,
conductometrie, polarografie,
gravimetrie, volumetrie,
spectrofotometrie

Principii teoretice de analizi
fizico- chimica: principii optice,
electrice, termice, reactii de
neutralizare si de precipitare

ustensilele, aparatele si instalatiile
necesare efectudriianalizelor fizice;

Parcurge corect etapele analizelor

fizice;

Cunoaste metodele fizico -

chimice de analiza si control

Descrie si aplica metodele fizico-

chimice de analizi;

Cunoaste principiile teoretice de

analiza fizico-chimici;

Identifica si selecteaza
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Materiale, ustensile, aparate si materialele, ustensilele, aparatele si
instalatii necesare efectuarii instalatiile  necesare  efectudrii
analizelor fizico - chimice: analizelor fizico-chimice;
conform  specificatiillor  din e Parcurge corect etapele
standarde analizelorfizico-chimice;
Etapele analizelor fizico - e Are capacitatea de a citi un
chimice conform specificatiilor standard de metoda de analiza si a
din standarde respecta etapele de realizare.
6.3. Tehnici de | Clasificarea  metodelor  de | Teorie: Suport de curs e Cunoaste metodele biologice si 6 16
analize analizi:determinarea infestarii, Conversatia Prezentari PPT microbiologice de analiza a
biologice si determinarea activitatii enzimati- | Observarea Filme didactice probelor;
microbiologice | ce, metode microbiologice directe | Problematiza- | Fise delucruside | e Explica principiile teoreticede
si indirecte etc. rea documente analizi;
Principii teoretice de analiza: Compararea Probe de analizA | ¢ Selecteazi materialele
- reactii deneutralizare (titrari), | Expunerea Echipamente, ustensilele si aparatelenecesare;
- reactii de oxidare, Practica: aparate sticlarie e Are capacitatea de a citi o
- reactii de  descompunere, | Explicatia de laborator metoda de analiza si de a aplica si a
insdmantdri,colorari etc. Dezbatere pentru respecta etapele de realizare;
Etapele analizelor biologice si | Studiul de caz | determinari in o Parcurge corect etapele unei
microbiologice: conform | Frontal/pe laborator analize biologice sau
specificatiilor din standarde grupe Standarde microbiologice.
6.4. Tehnici de | Conditii de potabilitate a apei | Descrierea e Cunoaste  conditiile  de 4 8
analizaaapei | conditii  senzoriale, fizice, | Demonstratia potabilitate a apei;
potabile si apei | chimice, biologice si | Aplicatia o Efectueaza analiza fizico -
tehnologice. bacteriologice ale apei. chimica a apei;
Analiza aerului | Analiza microbiologici a apei e FEfectueazi analiza
potabile si apei tehnologice microbiologici a apei;
Analiza  moicrobiologica  a e [Efectueazi testele de sanitatie
aerului ale microaeroflorei;
6.5. Tnregistrarea rezultatelor | Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a Tnregistra 2 8
Interpretarea analizelor prin observare, citire, | Conversatia Prezentari PPT corect si lizibil rezultatele analizelor
rezultateler notare etc. Observarea Filme didactice efectuate;
obtinute Efectuarea  calculelor  cu | Problematiza- | Fise de lucru si de
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ajutorul formulelor de calcul, | rea documente e Cunoaste si aplica metodele de
transformdrilor de unititi de | Compararea Instrumente de calcul specific tipului de analiza
masura, extrapolarilor din tabele Expunerea calcul efectuata;
Utilizarea documentelor care | Practica: Tabele e Utilizeaza documentele care
prescriu calitatea: standarde de | Explicatia matematice contin informatii privind conditiile
stat, standarde  profesionale, | Dezbatere Standarde de de calitate ale produselor analizate;
standarde de firma, specificatii | Studiul de caz | stat/profesionale
tehnice Frontal/pe /de firma o Evalueazi rezultatele analizelor
Evaluarea rezultatelor: | grupe Specificatii prin compararea cu indicii prevazuti
compararea valorilor, constatarea | Descrierea tehnice in documentele de referinti.
diferentelor fata de wvalorile din | Demonstratia ’
documentele de referintd, | Aplicatia
comunicarea rezultatelor si masuri
7. | Modulul VII. | 7.1. Tehnologiile extractive - | Teorie: Suport de curs e Cunoaste tehnologiile 3 4
Analiza Caracteristicile | descriere succinta Conversatia Prezentari PPT extractive;
alimentelor de calitate ale | Caracteristicile de calitate ale | Observarea Filme didactice e Are capacitatea de a identifica
din industria | materiilor materiilor prime si auxiliare: Problematiza- | Fise de lucru side | materiile prime si auxiliare folosite
extractiva prime, semifa- | - seminte oleaginoase, rea documente la fiecare din  tehnologiile
bricatelor si - sfecla de zahar, apa, Compararea Standarde extractive:
produselor - boabe de cacao, zahir, grasimi | Expunerea Specificatii e Are capacitatea de a identifica
finite din vegetale si animale, lapte si | Practici: tehnice semifabricatele de la fiecare
industria produse lactate, substante de | Explicatia Scheme tehnologie extractive;
extractiva gelifiere, praf de cacao, unt de | Dezbatere tehnologice e Are capacitatea de a identifica
(uleiuri cacao, fainuri, afanatori, sare, | Studiul de caz | Fise de lucru produsele finite rezultate in fiecare
vegetale, zahar substante dulci, oud, arome, | Descrierea tehnologie extractive;
si produse fructe proaspete/confiate, sam- | Aplicatia e Cunoaste caracteristicile de
zaharoase) buri grasi,coloranti, lichior etc. | Descoperirea calitate  ale ingredientelor,
Caracteristicile de calitate ale | Exercitiul semifabricatelor  si  produselor
semifabricatelor: finite. ’

- ulei brut de presa, ulei brut de
extractie,

- zeama de
groasa,

- masd de cacao, masi de cara-
mel, masa de jeleu, nuclee de

difuzie, zeama




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE TEORIE [PRACTICA
RE DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
drajeuri, masa de fondant,
masd de halva, masa de
ciocolata, blat, foi de rulada,
coji, creme etc.
Caracteristicile de calitate ale
produselor finite:
- ulei rafinat, ulei de presa
- zahdr brut, zahar rafinat, zahar
pudra
- bomboane, drajeuri, ciocolata,
ecleruri, fursecuri, rulade si
torturi, halva, rahat etc.
7.2. Tehnici de | Insusiri senzoriale ale mate- | Teorie: Suport de curs|e Enumerd si descrie insusirile 6 16
analiza riilor prime, semifabricatelor si | Conversatia Prezentari PPT senzoriale ale materiilor prime,
senzoriala produselor finite: aspect, culoare, | Observarea Filme didactice semifabricatelor si  produselor
specifice miros si gust, stare sanitara Problematiza- | Fise de lucru, de finite;
Tehnici si metode de analiza: rea documente e Determinid insusirile senzoriale
- Specifice materiilor prime si | Compararea Mostre de ale materiilor prime din industria
semifabricatelor din industria | Expunerea produse uleiului si  zaharului conform
uleiului Practica: Echipamente, metodologiei din standard;
- Specifice produselor finite din | Explicatia aparate sticlarie e Determini insusirile senzoriale
industria uleiului Dezbatere de laborator ale semifabricatelor din industria
- Specifice materiilor prime si | Studiul de caz | pentru uleiului, zahdrului si produselor
semifabricatelor din industria Frontal/pe determinari in zaharoase conform met0d0|ogiei
zaharului si a produselor | grupe laborator, din standard:
zaharoase Descrierea Reactivi e Determini insusirile senzoriale
- Specifice produselor finite din | Aplicatia Standarde ale produselor finite din industria
industria  zaharului si  a | Descoperirea uleiului, zahdrului si produselor
produselor zaharoase Exercitiul zaharoase conform metodologiei
Interpretarea rezultatelor | Efectuarea din standard:
determindrilor: compararea cu | de experiente e Interpreteaza corespunzator
valorile din standarde, specificatii rezultatele analizei senzoriale.
caiete de sarcini de referinta
7.3. Tehnici de | Analize fizico-chimice la | Teorie: Suport de curs | e Prezintianalizele fizico-chimice 18 40
analize fizico- | seminte de floarea-soarelui: | Conversatia Prezentari PPT




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE TEORIE [PRACTICA
RE DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
chimice si determinarea continutului de apa, | Observarea Filme didactice la materii prime, semifabricate si

microbiologice

de substanta uscata, a continutului
in ulei

Analize fizico-chimice la sfecla
de zahir: determinarea continutu-
lui de: substanta uscata, puritatii,
cenusii, finetii, continutului de
zaharoza, pH-ului, etc.

Analize fizico-chimice la materii
prime: determinarea aciditatii,
umiditatii, zaharozei, culorii, grasi-
mii, substantei uscate, prospeti-
mii, zaharurilor reducatoare etc.
Analize fizico-chimice la semifa-
bricate: determinarea continu-
tului de apa, de substantd uscate,
de grasime, consistentei, acidi-
tatii, alcalinitatii, temperaturii etc.
Analize fizico-chimice la ulei:
determinarea densitatii, indicelui
de refractie, vascozititii, indicelui
de saponificare, aciditatii libere,
indicelui de iod.

Analize fizico-chimice la zahir:
determinarea zaharozei,
solubilitatii in apa, coloratiei,
continutului de apa, substantei
uscate, puritatii

Analize fizico-chimice la
produse zaharoase: determinarea
aciditatii, continutului de apa,
determinarea substantei uscate,
proportiei de umplutura,
alcalinitatii, conginutului de zahar
reducdtor, a continutului de

Problematiza-
rea
Compararea
Expunerea

Practica:
Explicatia
Dezbatere
Studiul de caz
Frontal/pe
grupe
Descrierea
Aplicatia
Descoperirea
Exercitiul
Efectuarea
de experiente

Fise de lucru, de
documenteMostre
de produse
Echipamente,
aparate sticlarie
de laborator
pentru
determinari in
laborator,
Reactivi
Standarde

produsefinite;

e Executd analizele fizico-
chimice la semintele de floarea-
soarelui si sfecla de zahar conform
metodologieidin standard,;

e Executd analizele fizico-
chimice ale materiilor prime folosite
la fabricarea produselor zaharoase

conform metodologiei din
standard;

e Executi analizele fizico-
chimice la semifabricatele din
industria uleiului, zaharului si/sau
produselor  zaharoase, conform
metodologiei din standard;

e Executd analizele fizico -

chimice la ulei §i zahdr conform
metodologiei din standard;

e Executd analizele fizico -
chimice la produsele zaharoase
conform metodologiei din standard;

e Interpreteaza rezultatele
analizelor conform documentatiei
specifice.




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA- MATERIALE TEORIE |[PRACTICA
RE DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
grasimi, continutului de proteine
etc.
Interpretare rezultate:
compararea rezultatelordetermi-
narilor efectuate cu valorile din
standarde, caiete de sarcini
7.4. Stabilirea | Indici tehnologici ai materiilor | Teorie: Suport de curs|e Prezintd indicii tehnologici ai 6 16
indicilor si prime: masa hectolitrica, continut | Conversatia Prezentari PPT materiilor prime;
insusirilor de zahar al sfeclei, continut n | Observarea Filme didactice e Determina indicii tehnologici de
tehnologice corpuri  straine, indice  de | Problematiza- | Fise de lucru,de | prelucrare a sfeclei de zahir si
deformare, indice de cadere, | rea documenteMostre | semintelor de  floarea-soarelui
sticlozitate Compararea de produse conform metodologiei din standard;
Insusiri reologice ale | Expunerea Echipamente, e Prezinta insusirile reologice ale
semifabricatelor: plasticitatea | Practica: aparate sticlarie semifabricatelor;
masei de caramel, probe de | Explicatia de laborator e Determind insusirile reologice
coacere de laborator, elasticitatea | Dezbatere pentru ale  semifabricatelor  conform
foilor de tort si ruladd, consistenta | Studiul de caz | determindri in metodologiei din standard;
aluatului Frontal/pe laborator, Reactivi | ¢ prezinta insusirile tehnologice
Insusiri tehnologice ale mate- | grupe Standarde ale materiilor prime si
riilor prime si semifabricatelor: | Descrierea semifabricatelor:
capacitatea de hidratare, probe de | Aplicatia e Determini insusirile tehnologice
coacere, grad de presare, continut | Descoperirea ale materiilor prime si
de gluten umed si uscat, capacitate | Exercitiul semifabricatelor conform
de hidratare, capacitate de dospire | Efectuarea metodologiei din standard.
n aluat de experiente
7.5. Calcule  specifice  fiecirei | Teorie: Suport de curs / e Interpreteaza rezultatele analize- 3 4
Completarea si | analize: conform metodei de | Conversatia prezentare PPT lor conform documentatiei specifice
interpretarea analiza folosind formule de calcul, | Observarea Registre de si aplica masuri de corectie, daca
documentelor | tabele, diagrame Problematiza- | evidenta primara | estecazul.
specifice Analiza rezultatelor obtinute: rea Calculator e Inregistreaza rezultatele
fiecarei analize | - estimarea calitatii produselor | Conversatia Buletine de determinirilor efectuate n
analizate princomparare cu probe | Problematizarea | analiza documentele specifice;
martor, valori din standarde si | Studiu de caz Caiete de sarcini
caiete de sarcini de referinta Exercitiul Standarde




consistenta, gust, miros.

Tehnici si metode de analiza
senzoriala specifice:

- Materiilor prime si semifa-
bricatelor din industria vinului

rea
Compararea
Expunerea

Practica:
Explicatia

documente
Echipamente,
aparate sticlarie
de laborator
pentru

ale materiilor prime si
semifabricatelor  din  industria
fermentativa conform metodologiei
din standard;

e Determind insusirile senzoriale

Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA- MATERIALE TEORIE |[PRACTICA
RE DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tnregistrarea rezultatelor | Practica: Proceduri e Completeazi corect si lizibil
analizelor: Registre de evidenta | Explicatia buletinele deanaliza;
primara Dezbatere
Completarea buletinelor de | Studiul de caz e Cunoaste  procedurile  de
analiza: Descrierea informare a factorilor de decizii Tn
Inscrierea rezultatelor Tn buletine | Aplicatia eventualitatea aparitiei unei
de analiza Exercitiul probleme.
Informarea  factorilor de | Calcul
decizie: sesizarea neregulilor, | matematic
comunicarea rezultatelor
8. Modul VIII. | 8.1.Caracteris- | Tehnologiile fermentative: | Teorie: e Cunoaste tehnologiile 6 8
Analiza tici de calitate | descrierea succinta Conversatia fermentative;
alimentelor ale materiilor | Caracteristici de calitate pentru | Observarea e Are capacitatea de a identifica
din industria | prime si materiile prime si auxiliare: Problematiza- materiile prime si auxiliare folosite
fermentativa | auxiliare, - materii prime amidonoase, rea la fiecare tehnologie fermentativi;
semifabricate- | - materii prime zaharoase, Compararea e Are capacitatea de a identifica
lor si produ- - struguri, fructe, apa. Expunerea semifabricatele de la fiecare
selor finite din | Caracteristici de calitate pentru | Practica: tehnologie fermentative;
industria semifabricate: must de struguri, | Explicatia e Are capacitatea de a identifica
fermentativa must de rnal‘g etc. Dezbatere produ5e|e finite rezultate in fiecare
(vin, bere, Caracteristici de calitate pentru | Studiul de caz tehnologie fermentative;
alcool, bauturi | produse finite: bere, vin, alcool | Descrierea e Cunoaste caracteristicile de
acidulate) rafinat, sucuri fermentate etc. Aplicatia calitate  ale ingredientelor,
semifabricatelor si  produselor
finite.
8.2. Tehnici de | Insusiri senzoriale ale materii- | Teorie: Suport de curs e Prezinta insusirile senzoriale ale 6 16
analiza lor prime, semifabricatelor si | Conversatia Prezentari PPT materiilor prime, semifabricatelor si
senzoriala produselor finite din industria | Observarea Filme didactice produselor finite;
specifice fermentativa: aspect, culoare, | Problematiza- | Fisedelucruside | e Determind insusirile senzoriale




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA- MATERIALE TEORIE |[PRACTICA
RE DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- Produselor finite din industria | Simularea, determinari ale produselor finite din industria
vinului Dezbatere Standarde fermentativa conform metodologiei
- Materiilor prime si semifa- | Studiul de caz | Specificatii din standard;
bricatelor din industria berii Frontal/pe tehnice e Enumerda si descrie insusirile
- Produselor finite din industria | grupe Scheme senzoriale ale materiilor prime,
berii Descrierea tehnologice semifabricatelor ~si  produselor
- Materiilor prime si semifa- | Aplicatia Mostre de produs | finite;
bricatelor din industria alcoolului | Efectuarea de e Interpreteazi corespunzator
- Produselor finite din industria | experiente. rezultatele analizei senzoriale.
alcoolului
- Materiilor prime si semifa-
bricatelor din industria sucurilor
si bauturilor fermentate
- Produselor finite din industria
sucurilor si bauturilor fermentate
8.3. Tehnici de | Analize fizico-chimice ale mate- | Teorie: Suport de curs|e Prezinta analizele fizico- 24 48
determinare a | riei prime Conversatia Prezentari PPT chimice ale materiilor prime,
parametrilor - cereale: greutate hectolitrica, | Observarea Filme didactice semifabricatelor si  produselor
fizico-chimici | umiditate, determinarea continutu- | Problematiza- | Fise de lucru, de finite;
si lui de amidon etc.; rea documente
microbiologici | - melasi: continut de zahar, pH, | Compararea Mostre de e Executi analizele  fizico-
determinarea cenusii etc.; Expunerea produse chimice ale materiilor prime
- struguri:  analizd uvologica, | Practica: Echipamente, conform metodologiei din standard;
continut dezahar etc.; Explicatie aparate sticlarie
- apa: duritate, aciditate, | Simularea, de laborator
alcalinitate, pH. Dezbatere pentru e Executi analizele fizico-
- Analize fizico-chimice ale | Studiul de caz | determinari in chimice ale semifabricatelor
semifabricatelor: Frontal/pe laborator, Reactivi | conform metodologiei din standard:;
- must de  bere:  extract, | grupe Standarde
zaharificarea plamezii; Descrierea
- must de struguri: aciditate, | Aplicatia e FExecuti  analizele fizico-
continut in zahar; Efectuarea de chimice ale produselor finite
- plamezi: confinut de extract, | experiente. conform metodologiei din standard;

aciditate.

Analize fizico-chimice ale




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE TEORIE |PRACTICA
RE DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
produselorfinite:
- bere: concentratie alcoolica,
calitateaspumei, aciditate, continut
de dioxid de carbon etc.;
- vin:  concentratie  alcoolica,
aciditate, continut de dioxid de e Prezintd metodologia de lucru
sulf etc.; pentru analizele microbiologice ale
- alcool rafinat: concentratie alco- materiilor prime, semifabricatelor si
olica, aciditate, continut de esteri produselor finite;
etc. e Executa analiza microbiologica
Analize  microbiologice  ale a materiilor prime,  semifabri-
materiilor ~ prime,  semifa- catelor si poduselor finite, conform
bricatelor si produselor finite: metodologiei din standard;
pe preparate microscopice umede e Interpreteazd rezultatele anali-
si uscate pentru identificarea zelor  conform  documentatiei
drojdiilor, bacteriilor si specifice.
mucegaiurilor.
8.4. Calcule specifice fiecarei | Teorie: Suport de curs / e [Efectuecazd calcule specifice 6 8
Completarea si | analize: conform metodei de | Conversatia prezentare PPT fiecarei analize;
interpretarea analiza folosind formule de calcul, | Observarea Registre de e Estimeaza corectitudinea
documentelor | tabele, diagrame Problematiza- | evidentd primard | rezultatelor obtinute;
specifice Analiza rezultatelor obtinute: rea Calculator e Compara rezultatele
fiecarei analize | - estimarea calitatii produselor | Conversatia Buletine de determinirilor efectuate cu valorile
analizate princomparare cu probe | Problematizarea | analiza din standard.
martor, valori din standarde si | Studiu de caz | Caiete de sarcini | 4 Inregistreaza rezultatele determi-
caiete de sarcini de referinta Exercitiul Standarde narilor efectuate Tn  documentele
Tnregistrarea rezultatelor | Practica: Proceduri specifice;
analizelor: Registre de evidentd | Explicatia e Completeazd corect si lizibil
primara ) Dezbatem buletinele deanaliza;
Comp[etarea buletinelor de Studlqlde caz e Interpreteazi rezultatele analize-
analiza: . _ Descrierea lor conform documentatiei specifice
Inscrlerea rezultatelor in buletine Aphcz};}a si aplici masuri de corectie, daci
de analiza Exercitiul estecazul:
Informarea  factorilor  de | Calcul o Cunoaste  procedurile  de
decizie: sesizarea neregulilor, | matematic ’




Analiza senzoriali a materiilor
prime dinindustria de morarit si

panificatie (cereale, faina,
drojdie, sare, apa, grasimi, zahar,
oud)

Analiza senzoriala a
semifabricatelor (prospaturi,
maiele, aluaturi, bucati de aluat
dospite) si a  produselor
intermediare (sroturi, grisuri,
dunsturi)

rea
Compararea
Expunerea

Practica:
Explicatia
Dezbatere
Studiul de caz
Frontal/pe
grupe
Descrierea
Aplicatia

documente
Echipamente,
aparate sticlarie
de laborator
pentru
determinari
Standarde
Specificatii
tehnice

grasimi, zahar, oud) conform
metodologiei din standard;

e Prezintd si determina insusirile
senzoriale ale semifabricatelor
(prospaturi, maiele, aluaturi, bucati
de aluat dospite) si a produselor
intermediare  (sroturi,  grisuri,
dunsturi) conform metodologiei din
standard;

e Prezintd si determina insusirile
senzoriale ale produselor finite

Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA- MATERIALE TEORIE |[PRACTICA
RE DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
comunicarea rezultatelor informare a factorilor de decizii la
aparitia neconformitati.
9 Modul IX. 9.1. Caracte- Industria de morarit, panificatie | Teorie: Suport de curs e Cunoaste tehnologiile 3 4
Analiza risticile de si produse fainoase: descriere | Conversatia Prezentari PPT specificate;
alimentelor calitate ale succinta. Observarea Filme didactice e Are capacitatea de a identifica
dinindustria | ingredientelor, | Caracteristicile materiilor pri- | Problematiza- | Fise de lucru side | materiile prime si auxiliare folosite
de morarit, semifabricate- | me si auxiliare: cereale, seminte, | rea documente la fiecare tehnologie;
panificatie si | lor si produse- | fdind de grau, malai, drojdie, sare, | Compararea Echipamente, e Are capacitatea de a identifica
produse lor finite din apa, grasimi, oua etc. Expunerea aparate sticlarie semifabricatele de la fiecare
fainoase industria Caracteristicile semifabricatelor: | Practica: de laborator tehnologie;
mordrit, crupe, bas, maia de fermentare | Explicatia pentru e Are capacitatea de a identifica
panificatie si indelungata, aluat, creme, | Dezbatere determinari produsele finite rezultate in fiecare
produse umpluturi, glazuri etc. Studiul de caz | Standarde tehnologie;
fainoase Caracteristicile produselor | Frontal/pe Specificatii e Cunoaste caracteristicile de
finite: gris, fainuri (de grau, se- | grupe tehnice calitate  ale ingredientelor,
cara, orez), tarate, malai, germeni, | Descrierea Scheme semifabricatelor  si  produselor
paine, specialitati de panificatie, | Aplicatia tehnologice finite. ’
covrigi, sticksuri, grisine, produse
de patiserie, biscuiti, napolitane,
pastefiinoase, etc..
9.2. Tehnici de | Insusiri  senzoriale:  aspect, | Teorie: Suport de curs e Prezintd si determind insusirile 6 16
analiza culoare gust, miros, consistentd, | Conversatia Prezentari PPT senzoriale ale materiilor prime din
senzoriala stare sanitara Observarea Filme didactice industria de morarit si panificatie
specifice Problematiza- | Fise de lucru side | (cereale, faina, drojdie, sare, apa,




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
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RE DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Analiza senzoriala a produselor (crupe, gris, fainuri, tarate, germeni,
finite (crupe, gris, fainuri, tarate, pine, specialitdti de panificatie,
malai, germeni, paine, specialitati covrigi, sticksuri, grisine, produse
de panificatie, covrigi, sticksuri, de patiserie, biscuiti, paste fainoase
grisine, produse de patiserie, conform metodologiei din standard;
biscuiti,  paste fainoase, e Interpreteaza rezultatele
napolitane) analizelor conform documentatiei
specific.
9.3. Tehnici de | Analiza fizico-chimica a cerea- | Teorie: Suport de curs | e Prezinti si executd oricare din 24 48
determinarea | lelor (determinarea umiditatii, | Conversatia Prezentari PPT analizele fizico-chimice ale
parametrilor proteinei, glutenului, indicele de | Observarea Filme didactice cerealelor conform metodologiei;

fizico-chimici
si
microbiologici

deformare, indicele Zeleny etc.)
Analiza fizico-chimica a materi-
ilor prime folosite Tn panificatie
(determinarea umiditatii, proteinei,
glutenului, indicele de deformare,
indici reologici, aciditatii, cenusii,
finetii, impuritatilor minerale etc.)
Analiza fizico-chimica a semifa-
bricatelorsi produselor interme-
diare (determinarea: pH, acidita-
tii, umiditatii, temperaturii etc.)
Analiza fizico-chimica a produ-
selor de panificatie (determina-
rea aciditatii, alcalinitatii, umi-
ditatii, continutului de sare, zahar
si grasimi, volumului, elasticitatii,
porozitatii, texturii etc.)

Analiza fizico-chimica a produ-
selor  fainoase  (verificarea
dimensiunilor si a defectelor,
determinarea proportiei de um-
plutura, determinarea: umiditatii,
aciditatii, alcalinitatii, continutu-
lui de zahar, grasimi, proteine,

Problematiza-
rea
Compararea
Expunerea

Practica:
Explicatia
Simularea,
Dezbatere
Studiul de caz
Frontal/pe
grupe
Descrierea
Aplicatia
Efectuarea de
experiente.

Fise de lucru, de
documente
Mostre de
produse
Echipamente,
aparate sticlarie
de laborator
pentru
determinari in
laborator,
Reactivi
Standarde

e Prezintd si executd oricare din
analizele fizico-chimice ale
materiilor  prime  folosite  n
panificatie conform metodologiei;

e Prezintd si executa oricare din
analizele fizico-chimice ale
semifabricatelor si  produselor
intermediare;

e Prezintd si executd oricare din
analizele fizico-chimice ale
produselor de panificatie conform
metodologiei din standard;

e Prezintd §i executa oricare din
analizele fizico-chimice ale
produselor  fiinoase  conform
metodologiei din standard;

e Interpreteaza rezultatele
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ouda, a sarcinii de rupere la analizelor conform documentatiei
incovoiere, cresterii volumului si specific.
a comportarii la fierbere etc.)
9.4. Stabilirea | Determiniri ale indicilor tehno- | Teorie: Suport de curs | e Prezinti si determind indicii 6 16
indicilor si logici de prelucrare ai cerealelor | Conversatia Prezentari PPT tehnologici de prelucrare ai
insusirile (masa hectolitrica, continutul in | Observarea Filme didactice cerealelor  (masa  hectolitrica,
tehnologice de | corpuri straine, masa a 1000 | Problematiza- | Fise de lucru, de continutul in corpuri striine, masa a
prelucrare a boabe, continutul de gluten umed, | rea documente 1000 boabe, continutul de gluten
cerealelor indicele de deformare, indicele de | Compararea Mostre de umed, indicele de deformare,
cadere, sticlozitatea) Expunerea produse indicele de cadere, sticlozitatea)
Determiniiri ale  insusirilor | Practica: Echipamente, conform metodologiei din standard;
tehnologice ale materiilor prime | Explicatia aparate sticlarie
pentru panificatie Simularea, de laborator e Prezintad si determind insusirile
Faina: continut de gluten umed si | Dezbatere pentru tehnologice alefdinii de panificatie:
uscat, indice de deformare, indice | Studiul de caz | determinari in 0 Prezintd si determind insusirile
de extindere, capacitatea de | Frontal/pe laborator, tehnologice ale dojdiei de
hidratare, puterea fainil, | grupe Reactivi panificatiet;
capacitatea fainii de a forma si | Descrierea Standarde e Prezintd si determind insusirile
retine gazele, indicele de cadere Aplicatia reologice ale semifabricatelor (prin
Drojdie de panificatie: capacitate | Efectuarea de probe de coacere de laborator,
de dospire Tn aluat experiente determinari reologice);
Determiniari ale insusirilor e Interpretcazi rezultatele
reologice ale semifabricatelor analizelor conform documentatiei
(prin probe de coacere de labo- specific.
rator, determindri reologice etc.).
9.5. Calcule specifice fiecarei Teorie: Suport de curs | e Efectueaza calcule specifice 3 4
Completarea si | analize: conform metodei de Conversatia Prezentari PPT fiecdrei analize;
interpretarea analiza folosind formulede calcul, | Observarea Fise de lucru si de
documentele tabele, diagrame Problematiza- | documente e Estimeazi corectitudinea
specifice Analiza rezultatelor obtinute: rea Caiete de sarcini | rezultatelor obtinute;
fiecdrei analize | - estimarea calitatii materiei pri- | Compararea Tabele,
me, semifabricatelor si produselor | Expunerea Diagrame e Compara rezultatele
finite princomparare cu probe Standarde de determinarilor efectuate cu valorile
martor, valori din standarde si calitate din standard;
caiete de sarcini Registre /
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Inregistriri ale rezultatelor calculator
analizelor efectuate in Buletine de
documentele de evidenti analiza o Inregistreaza rezultatele
(evidenta rezultatelor pe probe , determinarilor efectuate (evidenta
loturi, inregistre / calculator) rezultatelor pe probe, loturi in
Completarea buletinelor de registre /calculator);
analiza e Completeazd corect si lizibil
Modalititi de informare a buletinele deanaliza;
factorilor interesati privind e Informeaza factorii interesati
rezultatele obtinute (inscris sau privind rezultatele obtinute.
verbal, sesizarea neregulilor,
comunicarea rezultatelor)
10. | Modul X. 10.1. Tehnologiile de obtinere a | Teorie: Suport de curs e Cunoaste tehnologiile de obtine- 6 12
Analiza Caracteristicile | produselor de origine animali | Conversatia Prezentari PPT re a produselor de origine animald;
alimentelor de calitate ale descriere succinta Observarea Filme didactice e Are capacitatea de a identifica
de origine ingredientelor, caracteristicile de calitate ale: Problematiza- | Fise de lucru side | materiile prime si auxiliare folosite
animala semifabricate- |- Materii prime: carne, lapte, | rea documente la fiecare tehnologie;
lor si produse- peste etc. Compararea Echipamente, e Are capacitatea de a identifica
lor finite din - Semifabricate: brat, srot, carne | EXpunerea aparate sticlarie semifabricatele de la fiecare
industria de conservata prin sarare, peste | Practici: de laborator tehnologie;
prelucrare a sdrat, cas etc. Explicatia pentru e Are capacitatea de a identifica
produselorde |- Produse finite: preparate si | Dezbatere determinari produsele finite rezultate in fiecare
origine anima- conserve din carne si peste, | Studiul de caz | Standarde tehnologie:
1a (carne si produse lactate etc. Frontal/pe Specificatii e Cunoaste caracteristicile de
preparate din grupe. tehnice calitate  ale ingredientelor,
carne, lapte si Descrierea Scheme semifabricatelor si  produselor
preparate din Aplicatia tehnologice finite. ’
lapte)
10.2. Tehnici Descrierea insusirilor senzoriale: | Teorie: Suport de curs e Defineste insusirile senzoriale: 6 20
de analiza aspect, culoare, miros, gust, | Conversatia Prezentari PPT aspect, consistenta, culoare, miros,
senzoriala consistenta Observarea Filme didactice gust;
specifice Principii de determinare a | Problematizar | Fisedelucruside |e Explica principiile de
produselor de | insusirilorsenzoriale ea documente determinare a insusirilorsenzoriale;
origine Determinarea insusirilor | Compararea Echipamente, e Determina insusirile senzoriale
animala senzoriale ale materiilor prime: | Expunerea aparate sticlarie ale materiilorprime;
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carne, lapte, peste etc. Practica: de laborator o Cunoaste si indica
Explicatia pentru neconformitatile;
Determinarea insusirilor | Dezbatere determinari e Determina finsusirile senzoriale
senzoriale ale semifabricatelor: | Studiul de caz | Standarde ale semifabricatelor;
brat, srot, carne conservatd prin | Frontal/pe Specificatii e Determina insusirile senzoriale
sarare, peste sarat, cas etc. grupe tehnice ale preparatelor si conservelor din
Descrierea carne si peste, produse lactate;
Determinarea insusirilor | Aplicatia e Compard rezultatele cu cele
senzoriale ale produselor finite: standardizate;
preparate si conserve din carne si o Interpreteazd rezultatele
peste, produse lactate etc. analizelor conform documentatiei
specifice.
10.3. Tehnici Executarea analizelor fizico- | Teorie: Suport de curs e Prezinti si executd analizele 24 56
de determinare | chimice ale carnii si pestelui: | Conversatia Prezentari PPT fzico-chimice specific determinarii
a parametrilor | determinarea  prospetimii, pH, | Observarea Filme didactice prospetimea carnii i a pestelui;
fizico-chimici | HS, NHs reactia Kreiss etc. | Problematiza- | Fisedelucruside | ¢  Compara rezultatele cu cele din
si Executarea analizelor fizico- | rea documente standard si indica neconformitatile;
microbiologici | chimice ale laptelui: aciditate, | Compararea Echipamente, e Prezintd si determina caracte-
densitate, proteina, grasime, grad de | Expunerea aparate sticlarie risticile fizico-chimice ale laptelui
impurificare, controlul | Practica: de laborator materie prima;
pasteurizarii etc.; Explicatia pentru e Prezintd si determina caracte-
Executarea analizelor fizico- | Dezbatere determinari risticile fizico-chimice ale
chimice pentru semifabricate si | Studiul de caz | Frotiu semifabricatelor si ale produselor
produse din carne si peste: | Frontal/pe Microscop din carne si peste;
determinarea continutului de sare, | grupe Lamele e Prezinti si determini
nitriti, substanta uscatd, grasime, | Descrierea Standarde caracteristicile  fizico-chimice ale
proteina etc. Aplicatia Specificatii produselor lactate:
Executarea analizelor fizico- tehnice

chimice ale produselor lactate:
determinari de: grasime, sare,
substanta uscata, aciditate,
proteina, controlul pasteurizarii
smantanii, etc.

Controlul  microbiologic  al

e Efectueaza analizele
microbiologice specifice carnii si
produsele din carne;

e Utilizeaza mediile de cultura
adecvate;

e Realizeaza preparate microsco-
pice din carne;
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carnii: examinare  preparate e Analizeazd microbiologic carnea
microscopice prin prelevare de si produsele din peste;
probe din carne si produse din e Realizeazd preparate microsco-
carne, medii de cultura, NTG etc. pice din peste;
Controlul  microbiologic  al e Analizeazi microbiologic
pestelui: examinare preparate laptele si produsele lactate;
microscopice etc. e Realizeaza preparate microsco-
Controlul  microbiologic  al pice din lapte siproduse lactate;
laptelui: _ _ e Compara rezultatele cu cele din
examinare preparate microscopice, standard si indicd neconformititile;
NTG, NCS etc. e Interpreteaza rezultatele
analizelor conform documentatiei
specifice.
10.4. Interpretarea rezultatelor | Teorie: Suport de curs | e Efectueazi calcule specifice prin 6 8
Completarea si | analizelor si  efectuarea | Conversatia Prezentari PPT aplicarea formulelor de calcul,
interpretarea calculelor  specifice  fiecarei | Observarea Fige de lucru si de | transformarilor;
documentelor | analize Problematiza- | documente Caiete | e  Apreciazi corectitudinea
specifice Etape la  completarea si | rea de sarcini rezultatelor prin probe paralele,
fiecdrei analize | interpretarea rezultatelor: Compararea Tabele, diagrame | probe martor;
- Estimarea corectitudinii | Expunerea Standarde de e Compard rezultatele  prin
rezultatelor obtinute Practica: calitate consultarea standardelor,
- Compararea rezultatelor | Explicatia Registre / instructiunilor tehnologice, caiete
determinarilor efectuate cu | Dezbatere calculator de sarcini, specificatii tehnice;
valorile din standard Studiul de caz | Buletine de e Tine evidenta rezultatelor pe
- Completarea documentelor de | Frontal/pe analiza probe, loturi, sarje, conform
analize grupe procedurilor;
- Inregistrarea rezultatelor | Descrierea e Gestioneazi rezultatele
determinarilor efectuate Aplicatia analizelor prin completarea
- Completarea  buletinelor  de buletinelor conform procedurilor;
analiza L , e Sesizeaza neregulile, comunica
- Informarea factorilor interesati rezultatele.
privind rezultatele
11. | Modul XI. 11.1. Caracte- Tehnologiile de prelucrare a | Teorie: Suport de curs e Cunoaste  tehnologiile  de 3 8
Analiza risticile de legumelor si  fructelor - | Conversatia Prezentari PPT
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alimentelor calitate ale descriere succinta Observarea Filme didactice obtinere a produselor de origine
de origine ingredientelor, | Caracteristicile de calitate ale | Problematiza- | Fise de lucru si de | vegetala;
vegetala semifabricate- | materiilor prime, semifabrica- | rea documente e Are capacitatea de a identifica
lor si produ- telor si produselor finite de | Compararea Echipamente, materiile prime si auxiliare folosite
selor finite din | rezultate. Expunerea aparate sticlarie prin fiecare tehnologie;
industria de - Materii prime: legume si | Practica: de laborator e Are capacitatea de a identifica
prelucrare a fructe etc. Explicatia pentru produsele finite rezultate prin
legumelor si - Produse finite: sucuri, | Dezbatere determinari fiecare tehnologie;
fructelor conserve etc. Studiul de caz | Standarde e Cunoaste caracteristicile de
Frontal/pe Specificatii calitate  ale ingredientelor,
grupe tehnice semifabricatelor ~si  produselor
Descrierea Scheme finite.
Aplicatia tehnologice
11.2 Tehnici Principii de determinare a | Teorie: Suport de curs e Explica principiile de 6 16
de analiza insusirilor  senzoriale  ale | Conversatia Prezentari PPT determinare a insusirilor senzoriale
senzoriala legumelor si fructelor: aspect, | Observarea Filme didactice ale materiilor prime;
specifice consistenta, dimensiuni, culoare, | Problematizar | Fisedelucruside | e Prezintd si determind insusirile
prelucrarii gust, miros, aroma ea documente senzoriale ale materiilor prime
legumelor si Determinarea insusirilor | Compararea Echipamente, aspect, consistentd, dimensiuni,
fructelor senzoriale ale materiilor prime: | Expunerea aparate sticlarie culoare, gust, miros, aroma;
legume si fructe Practica: de laborator e Defineste insusirile senzoriale
Definirea insusirilor senzoriale | Explicatia pentru ale produselorfinite;
ale produselor finite (conserve | Dezbatere determinari e Compara rezultatele cu cele
din legume sau fructe sterilizate, | Studiul de caz | Standarde standardizate si identifici
pasteurizate, concentrate, uscate, | Frontal/pe Specificatii neconformititile; ’
congelate, refrigerate, conservate | grupe tehnice e Interpreteazi rezultatele
Cu zahar, prin fermentatie | Descrierea analizelor conform documentatiei
lacticd): Aplicatia specifice. ’

aspectul recipientelor,
aspectul continutului,

gust, miros, culoare produs
(fructe sau legume si lichidul
de umplere),

consistenta produsului.
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11.3. Tehnici Analizele fizico-chimice ale | Teorie: Suport de curs e Determini caracteristicile 24 48
de determinare | materiilorprime: Conversatia Prezentari PPT fizico-chimice  ale  legumelor,
a parametrilor | - fructe, legume: fermitate, | Observarea Filme didactice fructelor si apei;
fizico-chimici | aciditate, analizare fractometricd. | Problematiza- | Fisede lucruside | ¢ Compara rezultatele cu cele din
si - apa - duritate, aciditate, pH, | rea documente standard; si indic neconformitatile;
microbiologici | alcalinitate. Compararea Echipamente, e Explici metodele de analizi
Aparate si instalatii: | Expunerea aparate sticlarie fizico-chimica;
refractometrul, instalatia de titrare | Practica: de laborator o Utilizeaza corect aparatele si
Metode de analize fizico-chimice | Explicatia pentru instalatiile;
la produsele finite clorura de | Dezbatere determindri e Determini caracteristicile fizico
sodiu, aciditate totalda, continutul | Studiul de caz | Standarde - chimice ale produselor finite;
total de Iegl{me sgu'fructe_raportat Frontal/pe Spec_lﬁcam o Analizeazi microbiologic
la masa netd, umiditate, bioxid de grupe tehnice fructele si legumele - materie
sulf, substante solubile Descrierea prima; ’
D_e_termlna_lreg caracteristicilor | Aplicatia o Utilizeazi corect mediile de
fizico- chimice ale produselor cultura:
finite: sterilizate, pasteurizate, o .
concentrate, uscate, conservate cu * Realizeaza q preparate
zahar, fermentate acido-lactic, m ICI’OSVCOp.I.Ce_ pen_tru eterminarea
SUCUF 1ncarcatqr11mlfr0blene . . .
Analizele microbiologice ale * Analizeazd  microbiologic
materiilor prime analize pe produsel.orflnvlte,
preparate microscopice umede si * Realizeazi preparate
uscate, pentru  determinarea microscopice umede/san si Liscate
incarcaturii microbiene pentru |_dent|f|care_g drojdiilor,
Analizele microbiologice ale mucegaiurilor, bacteriilor;
produselor finite analize pe . Compara rezulta’;ele cu. C?"f
preparate microscopice umede si standardizate sl indica
uscate,  pentru identificarea neconformitatile;
drojdiilor, mucegaiurilor, e Interpreteaza rezultatele
bacteriilor. anali_?lor conform documentatiei
specifice.
11.4. Tnregistrarea rezultatelor | Teorie: Suport de curs|e Tine evidenta rezultatelor pe 3 8
Completarea si | determinarilor efectuate fiecarei | Conversatia Prezentari PPT probe, loturi, sarje, conform
interpretarea analize specifice 1n industria | Observarea Fise de lucru si de
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documentele prelucrarii legumelor si fructelor | Problematiza- | documente Caiete | procedurilor;
specifice Completarea buletinelor de | rea de sarcini e Gestioneaza rezultatele
fiecarei analize | analiza Compararea Tabele, analizelor prin completarea
Expunerea Diagrame buletinelor conform procedurilor;
Informarea factorilor de decizie | Practica: Standarde de e Sesizeazi neregulile, comunici
privindrezultatele Explicatia calitate rezultatele;
Efectuarea calculelor fiecarei | Dezbatere Registre / e Are capacitatea de a interpreta
analize specifice Tn industria | Studiul de caz | calculator rezultatele analizelor specifice n
prelucrarii legumelorsi fructelor | Frontal/pe Buletine de industria prelucrarii legumelor si
grupe analiza fructelor;
Estimarea corectitudinii | Descrierea e Apreciaza corectitudinea
rezultatelorobtinute Aplicatia rezultatelor prin probe in dublu,
Compararea rezultatelor probe martor;
determindrilor ~ efectuate  cu o Compari rezultatele  prin
valorile din standarde consultarea standardelor,
instructiunilor tehnologice, caiete
de sarcini, specificatii tehnice.

12. | Modul  XIlI. | 12.1. Caracteristicile laptelui si ale | Teorie: Suport de curs e Caracterizeazd i  compard 9 16
Determinarea | Determinarea | produselor lactate: valoarea | Conversatia Prezentari PPT sortimentele de lapte si produsele
falsificarilor falsificarilor nutritiva, compozitie chimica, | Observarea Filme didactice lactate;

laptelui si constante fizico — chimice Problematiza- | Fisedelucruside | e Prezinti falsificarile laptelui si
produselor Tipuri de falsificari ale laptelui | rea documente produselor lactate si consecintele
lactate si aleproduselor lactate: Compararea Echipamente, acestora;
- adaos de apa Expunerea aparate sticlarie e Explicd modificarile care apar la
- extragere de grasime | Practica: de laborator laptele falsificat;
substituirea grasimii laptelui | Explicatia pentru e Determina densitatea laptelui;
cu substante strdine Dezbatere determinari e Determini prezenta amidonului;
- adaos de alte substante (clorura | Studiul de caz Stan(.jarde” e Determina punctul de congelare
de sodiu, azotit, substante | Frontal/pe Spec_lﬁca‘;u pentru evidenticrea apei adugate in
conservante, amidon etc.) grupe tehnice lapte: ’
Modificirile laptelui falsificat | Descrierea o Compari rezultatele cu cele
(densitate, substanta uscatd totala, | Aplicatia standardizate si indica
proteine, substante minerale etc. s
! NN neconformitatile;
Determinarea falsificarilor <
e Interpreteaza rezultatele
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laptelui si produselor lactate analizelor conform documentatiei
- determinarea densitatii laptelui specifice.
- determinarea prezentei
amidonului
12.2. Determi- | Caracteristicile carnii si | Teorie: Suport de curs e Caracterizeaza §i  compard 9 16
narea pestelui: valoare nutritiva, | Conversatia Prezentari PPT sortimentele de carne si peste;
falsificarilor compozitie chimica Observarea Filme didactice e Prezintid falsificirile cirnii si
carnii, pestelui | Tipuri de falsificiri la carne si | Problematiza- | Fise de lucru side | produselor din carne si consecintele
si produselor la produsele din carne (carne | rea documente acestora;
din carne alteratd mascatd cu adaosuri de | Compararea Echipamente, e Recunoaste carnea viciati dupa
condimente, inlocuirea carnii din | Expunerea aparate sticlarie caracteristici  senzoriale, pH,
produse cu componente mai putin | Practica: de laborator compusi de descompunere;
valoroase,apa si sare) Explicatia pentru
Metode de recunoastere a carnii | Dezbatere determinari
alterate: caracteristici senzoriale, | Studiul de caz | Standarde e Apreciaza prospetimea pestelui
pH, aparitia unor compusi rezul- | Frontal/pe Specificatii dupi caracteristicisenzoriale:
tati din descompunere proteicd si | grupe tehnice
hidroliza grasimilor etc. Descrierea
Analiza senzoriala a pestelui: | Aplicatia e Cunoaste si execute
aspectul corpului, ochilor, gurii, determinéfile spéciﬁce pentru
operculelor, branhiilor, mucusului, identificarea falsificarii;
solzilor, muschilor etc. o Compard rezultatele cu cele
Determinarea falsificarilor standardizate si indici
carnii siproduselor de carne neconformititile; i
- determinarea pH-ului Int reteazé’ rezultatele
- determinarea hidrogenului * e .
analizelor conform documentatiei
sulfurat, specifice ’
- determinarea  indicelui  de '
peroxid,
- determinarea continutului de
apa
- determinarea continutului de
sare
12.3. Caracteristicile vinului, berii si | Teorie: Suport de curs e Prezintd cunostintele necesare 6 16
Determinarea | a bauturilor alcoolice distilate: | Conversatia Prezentari PPT
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falsificarilor caracteristici senzoriale, | Observarea Filme didactice pentru identificarea sortimentelor
bauturilor compozitie chimica etc. Problematiza- | Fise de lucru side | de bauturi alcoolice si
alcoolice Tipuri de falsificari la vin, bere | rea documente caracteristicile acestora;
si bauturi alcoolice distilate: | Compararea Echipamente, e Cunoaste si prezinta falsificarile
adaos de indulcitori naturali sau | Expunerea aparate sticlarie bauturilor alcoolice si consecintele
sintetici la musturi sau vinuri, | Practica: de laborator acestora;
alcoolizare, diluare, neutralizare, | Explicatia pentru e Cunoaste  metodologia  de
adaos de coloranti naturali sau | Dezbatere determinari determinare a concentratiei
sintetici, adaos de arome naturale | Studiul de caz | Mostre de produs | alcoolice la vin;
sau artificiale etc. Frontal/pe Standarde e Determina punctul de congelare
Determinarea falsificarilor | grupe Specificatii pentru evidentierea apei adaugate
vinului: determinarea | Descrierea tehnice n vin;
concentraiei alcoolice; etc. Aplicatia e Determind concentratia alcoolicd
Determinarea falsificarilor a berii:
berii: determinarea concentratiei o Identifica falsificarea culorii la
alcoolice, identificarea falsificarii bere:
culorii e_tc. L e Determina concentratia alcoolica
Determinarea falsificari a bauturilor alcoolice distilate;
biauturilor alcoolice distilate: e Compard rezultatele cu cele
determinarea concentratiei dardizate i indica
alcoolice standar s
neconformitatile;
e Interpreteaza rezultatele
analizelor conform documentatiei
specifice.
12.4. Caracteristicile mierii de albine | Teorie: Suport de curs e Caracterizeazd mierea raportat 6 12
Determinarea | caracteristici senzoriale, compo- | Conversatia Prezentari PPT la caracteristicile senzoriale si
falsificarilor zitiechimica Observarea Filme didactice compozitia chimica;
mierii de Tipuri de falsificari ale mierii | Problematiza- | Fise de lucru si de
albine de albine: falsificari pentru | rea documente e Prezinta falsificirile mierii si
modificarea gustului, consistentei | Compararea Echipamente, consecintele acestora;
sau culorii, impiedicarea | Expunerea aparate sticlarie
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fermentarii, neutralizarea | Practica: de laborator
aciditatii etc. Explicatia pentru
Determinarea falsificarilor | Dezbatere determinari
mierii dealbine: Studiul de caz | Mostre de produs | ¢ Determina umiditatea la miere;
- determinarea indicelui | Frontal/pe Standarde e Determina indicele enzimatic;
enzimatic grupe Specificatii e Compari rezultatele cu cele
- determinarea umiditatii Descrierea tehnice standardizate si indica
- reactia cu iod si tannin etc. | Aplicatia neconformitatile;
e Interpretecaza rezultatele
analizelor conform documentatiei
specifice.
12.5. Caracteristicile cerealelor si ale | Teorie: Suport de curs e Caracterizeaza cerealele i faina 6 12
Determinarea | fainii: caracteristici senzoriale, | Conversatia Prezentari PPT raportat la caracteristicile senzoriale
falsificarilor compozitie chimica Observarea Filme didactice sicompozitia chimica;

cerealelor si
fainii

Tipuri  de falsificiri ale
cerealelor si  ale  fiinii:
impurificarea cu substante straine

Determinarea falsificarilor

cerealelor siale fainii

- determinarea continutului de
corpuristriine

- determinarea umiditatii

- determinarea aciditatii

- identificarea  calitativa a
substantelorminerale din faina

Problematizar
ea
Compararea
Expunerea
Practica:
Explicatie
Dezbatere
Studiul de caz
Frontal/pe
grupe
Descrierea
Aplicatia

Fise de lucru si de
documente
Echipamente,
aparate sticlarie
de laborator
pentru
determinari
Mostre de produs
Standarde
Specificatii
tehnice

e Prezintad falsificarile cerealelor
si ale fainii siconsecintele acestora;
e Cunoaste si executa determinari
pentru evidentierea falsificarilor
prin determinarea continutului de
impuritati la cereale, umiditatii
cerealelor si fainii, aciditatea fdinii,
substantele minerale din fdina;

e Compara rezultatele cu cele

standardizate si indica
neconformitati;
e Interpreteaza rezultatele

analizelor conform documentatiei
specifice.
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12.6. Caracteristicile  uleiurilor si | Teorie: Suport de curs e Caracterizeaza  uleiurile i 6 16
Determinarea | grasimilor: caracteristici | Conversatia Prezentari PPT grasimile raportat la caracteristicile
falsificarilor senzoriale, compozitie chimica, | Observarea Filme didactice senzoriale sicompozitia chimica;
uleiurilor si valoare nutritiva Problematiza | Fise de lucru si de
grasimilor rea documente e Prezinta falsificarile uleiurilor si

Tipuri de falsificari ale

uleiurilor sigrasimilor:

- substituirea partiald sau totald
a uleiurilor/grasimilor  de
calitate superioara cu uleiuri/
grasimi mai putin valoroase,

- adaosul de aditivi neautorizati
sau Tncantitate mare

Determinarea falsificarilor
uleiurilor si grasimilor:
determinarea indicelui de

saponificare si a indicelui de iod
etc.

Compararea
Expunerea

Practica:
Explicatia
Dezbatere
Studiul de caz
Frontal/pe
grupe
Descrierea
Aplicatia

Echipamente,
aparate sticlarie
de laborator
pentru
determinari
Mostre de produs
Standarde
Specificatii
tehnice

grasimilor si consecintele acestora,;

e Cunoaste si execute determinari
pentru evidentierea falsificarilor;
e Compara rezultatele cu cele

standardizate si indica
neconformitatile;
e Interpreteaza rezultatele

analizelor conform documentatiei
specifice.
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