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I.PRELIMINARII

Statutul Curriculumului. Curriculumul modular Control tehno-chimic cu bazele standardizirii
si metrologie Il este un document normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de
pregatire a tehnicienilor in invatamantul profesional tehnic postsecundar.

Functiile Curriculumului. Functiile de baza a curriculumului:

- act normativ al procesului de predare, invatare, evaluare si certificare in contextul unei
pedagogii axate pe competente;

- reper pentru proiectarea didactica si desfasurarea procesului educational din perspectiva
unei pedagogii axate pe competente;

- componenta de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare si certificare;

- orientare a procesului educational spre formare de competente la elevi.

Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat:

- profesorilor din institutiile de invatamant profesional tehnic postsecundar;

- elevilor care isi fac studiile la specialitatea in cauza;

- membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;

- membrilor comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor invatarii,
dobandite in
contexte non-formale si informale.

Scopul studierii acestui modul constd in formarea competentelor specifice si  studierea
metodelor de determinare a indicilor organoleptici si fizico-chimici ai laptelui si produselor
lactate. Prevede metode de analizd a materiei prime si productiei finite, principiilor dirijarii
calitatii productiei pe parcursul proceselor tehnologice.

I.MOTIVATIA, UTILITATEA MODULULUI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

Studierea modulului Control tehno-chimic cu bazele standardizarii si metrologie Il v-a
contribui la dezvoltarea competentelor ce le vor permite valorificarea propriului potential, in
perspectiva, pentru asigurarea unei activitati de producere eficienta, cu minimul de cheltueli si
siguranta alimentara garantata a produsului finit. Cunostintele obtinute la disciplina prevede
studierea de catre elevi a metodelor de analiza organoleptica si fizico-chimica a materiei prime si
productiei finite, principiilor dirijarii calitatii productiei pe parcursul proceselor tehnologice,
dobandirea cunostintelor si deprinderilor practice de organizare a controlului fizico-chimic si
organoleptic pe parcursul procesului de productie, in scopul asigurarii calitatii productiei
alimentare.

In rezultatul studierii disciplinei, elevii vor cunoaste cerintele impuse de documentatia
noramativ- tehnica in vigoare, referitoare la calitatea materiei prime, produselor finite.

111.COMPETENTE PROFESIONALE SPECIFICE MODULULUI
Competenta profesionala din descrierea calificarii:

Efectuarea analizei proceselor de producere si aprecierea calitatii produselor de origine animala
prin metode si criterii standarde.



Competente profesionale specifice disciplinei:

CS1

Efectuarea procedurii de receptionare, analiza cantitativa si calitativa a
materiei prime si materialelor necesare.

CS2

Aplicarea documentatiei normativ-tehnice in procesul de verificare a calitatii.

CS3

Lucrul cu documentatia tehnico-normativa de ramura.

IV.ADMINISTRAREA MODULULUI

Numarul de ore

Semestrul

Contact direct

Total

Prelegeri

— Lucrul
Practica/ | jndividual

Seminar

Modalitatea de evaluare

Numarul de
credite

VI 120 15

60 45

Examen

V.UNITATILE DE iINVATARE

Unitati de competenta

Unitati de continut

Abilitati (A)

. Aprecierea calitatii carnii la receptie

CS1Efectuarea procedurii de
receptionare, analiza cantitativa
si calitativa a materiei prime si
materialelor necesare:
-clasificarea metodelor de
apreciere a calitatii;

-explicarea modalitatii de
prelevare a probelor pentru
analiza.

1.1 Laboratorul tehno-
chimic.Regulamentul de lucru,
protectie si securitatea muncii in
laborator.Metode de apreciere a
calitatii carnii si a produselor din
carne.

1.2 Aprecierea calitatii carnii.
Recoltarea probelor medii de
carne.

1.3 Aprecierea calitatii carnii la
refrigerare,congelare si depozitare.

1.4.Contolul prelucrarii primare a
animalelor si pasarilor.

-Aplicarea normelor de
securitate a muncii in laborator.
-Prelevarea probelor cantitativ si
calitativ.

-Realizarea analizelor fizico-
chimice a materiei prime.
-Compararea rezultatelor
obtinute cu cele admise de
reglementari, standarde,
instructiuni si alte acte
normative.

-Respectarea termenilor de
valabilitate a materiilor utilizate
in procesul de producere.

11. Controlul tehno-chimic al procesului de fabricare-prelucrare a produselor si subproduselor de

origine animala




CS2 Aplicarea documentatiei
normativ-tehnice in procesul de
verificare a calitatii:
-enumerarea tipurilor de produse
din carne;

-determinarea indicilor
organoleptici;

-determinarea indicilor fizico-
chimici;

-constatarea defectelor;

2.1 Clasificarea si caracteristica
produselor din carne. Punctele
critice de control in procesele
tehnologice de fabricare a
produselor din carne.Controlul
calitatii produselor din carne.

2.2 Controlul calitatii la fabricarea
mezelurilor.

2.3 Aprecierea calitatii conservelor
din carne.

2.4 Aprecierea calitatii
semifabricatelor din carne.

-Evaluarea analizelor
organoleptice, fizico-chimice
conform procedurilor aplicabile.
- Realizarea analizelor fizico-
chimice produselor finite.
-Colaborarea cu laboratorul
privind rezultatele la materia
prima,procesul de fabricare.
-Asigurarea calitatii preparatelor
in corespundere cu metodele de
verificare a calitatii.

-Depistarea necorespunderii,
divierilor in baza reglementarilor
din actele normative in vigoare.
-Aplicarea limbajului si
terminologiei de specialitate.

111. Bazele standardizarii

CS3 Lucrul cu documentatia
tehnico-normativa de ramura:
-interpretarea activitatii
Sistemului national de
standardizare;

-Definirea codificarii de bare de
pe produse si marfuri industriale.

3.1 Sistemul national de
standardizare.

3.2 Codificarea produselor si
marfurilor industriale.

-Aplicarea cadrului legal de
activitate in domeniul alimentar.

VL.REPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR PE UNITATI DE INVATARE

Nr. Unitati de invatare Numarul de ore
crt. :
Total Contact direct Lucrul
Prelegeri Laborator/ individual
practica

l. Aprecierea calitatii carnii la receptie. 26 4 10 6

I1. | Controlul tehno-chimic al procesului 78 8 38 44
de fabricare-prelucrare a produselor si
subproduselor de origine animala.

1. | Bazele standardizarii. 16 3 12 10
Total 120 15 60 45




VIIL.STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR

Materii pentru studiul
individual

Produse de elaborat

Modalititi de
evaluare

Termeni de
realizare

. Aprecierea calitatii carnii la receptie

1.1 Laboratorul tehno-chimic.

Referat

Prezentare

Saptamana 1

1.2 Utilajul-ustensile de lucru in

laborator.

Referat

Prezentare

Saptamana 2

I1. Controlul tehno-chimic al p

rocesului de fabricare-preluc

origine animala

rare produselor si subproduselor de

2.1 Punctele critice de control in
procesele tehnologice de
fabricare a produselor din carne.

Tabel

Prezentarea tabelului

Saptamana 3

2.2 Sortimentul produselor din Material ilustrativ Prezentare Saptamana 4,5
carne.
2.3 Indicii de calitate a Referat Prezentare Saptamana 6,7
mezelurilor.
2.4 Indicii de calitate a Referat Prezentare Saptamana 8,9
conservelor.
2.5 Schema fabricari mezelurilor. Schema Prezentare,descifrare Saptamana
10,11

2.6 Indicii de calitate a Referat Prezentare Saptamanal2,13
semifabricatelor.

I11. Bazele standardizarii.
3.1 Standarte nationale,standarte Referat Prezentare Saptamana 14
de firma.
3.2 Descifrarea inscriptiilor de Studiu de caz Efectuare Saptamanal5

pe produsele alimentare.

3.3 Controlul marcarii si
reprezentarea documentelor de
insotire a produselor alimentare.




VIILLUCRARILE PRACTICE RECOMANDATE

Nr. | Unitati de invatare | Lab./ Lista lucrarilor de laborator/practice
practic
€
l. Aprecierea calitatii | 10 1.1Aparataj si utilaj in laboratorul tehno-chimic.
cirnii la receptie 1.2. Aprecierea chimica a prospaturii carnii.
Il. Controlul tehno- 38 2.1.Aprecierea indicilor chimici a mezelurilor.
chimic al procesului 2.2.Aprecierea indicilor de caliate a conservelor din carne.
de fabricare- 2.3.Aprecierea chimica a semifabricatelor din carne.
prelucrare 2.4.Aprecierea organoleptica a semifabricatelor din carne.
produselor si 2.5. Aprecierea organoleptica a gelatinei alimentare.
subproduselor de 2.6.Aprecierea organoleprica a grasimii alimentare.
origine animala 2.7.Calculul tehnologic la prelucrarea grasimii alimentare.
2.8.Aprecierea organoleptica a pieilor brute la animalele
domestice.
2.9.Calculile tehnologice la prelucrarea pieilor.
I1. Bazele 12 3.1.Principiile §i metodologia standardizarii nationale.
standardizarii 3.2.Marcarea produselor.
3.3 Sistemul national de certificare.
3.4 Certificarea produselor alimentare.
Total 50

IX.SUGESTII METODOLOGICE

Pentru asigurarea calitatii procesului educational la modulul Control tehno-chimic cu bazele
standardizarii si metrologie I, profesorul va utiliza in procesul de predare-inviatare si a lectilor
practice: metode traditionale s1 metode interactive centrate pe elev.

Dintre metodele utilizate la lectiile de predare-invatare de catre profesor fac parte:

1. Metode verbale se caracterizeaza prin procedeul de conversatie elevi-profesor/ profesor-
elevi, procedeul de explicatie profesor-elevi, povestirea, prelegerea, discutia.
2. Metode intuitive se caracterizeaza prin procedeul de demonstrare a filmului didactic
prezentat in power point de profesor.
3. Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru
in grup, lucru individual).
Dintre metodele utilizate de profesor la lectiile practice fac parte:

1. Metode practice (observatia,determinarea indicilor de calitate, rezolvarea unor
probleme).
2. Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru
in grup, lucru individual).
3. Procedee tehnice (folosirea mijloacelor tehnice).
Pe parcurs se vor folosi forme, metode si tehnologii moderne de activizare- optimizare a
procesului de instruire in timpul excursiilor la intreprinderi, lectiilor-seminare cu rezolvarea
situatiilor de producerii, lectiilor de laborator. De asemenea profesorul repartizeaza sarcina de
lucru eleviilor in scopul realizarii ei sub formd de lucrarii practice, referate, portofolii. La
capitolele 1. Efectuarea procedurii de receptionare, analizid cantitativi si calitativa a
materiei prime si materialelor necesare, 2. Aplicarea documentatiei normativ-tehnice in
procesul de verificare a calitatii, 3. Lucrul cu documentatia tehnico-normativa de ramuri




se vor utiliza urmadtoarele metode: Conversatia, discutia, demonstratia, experimental, Tnvatare
euristica.

X.SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

La modulul Control tehno-chimic cu bazele standardizarii si metrologie 11 profesorul va
aplica diverse tipuri de evaluare: evaluare initiald, evaluarea formativa, evaluarea sumativa si
evaluarea finald. La rindul lor aceste tipuri de evaludri se desfasoard conform metodelor de
evaluare. Pe parcursul orei de predare-invatare profesorul aplica evaluarea formativa, evaluarea
inifiala ce se caracterizeaza prin metoda de evaluare traditionald in forma de probe orale,
evaluarea referatelor, portofoliilor. Pe parcursul evaluarii sarcinii de lucru pregatitd acasa de
elevi, profesorul aplicd metode de evaluare complimentare sub formad de: rezolvarea
problemelor, rezolvarea testelor, referate, formarea portofolilor. Pentru evaluarea competentei
specifice :

Efectuarea procedurii de receptionare, analiza cantitativa si calitativa a materiei prime si
materialelor necesare: Elevii vor:

-clasifica metodele de apreciere a calitatii;

-explica modalitatile de prelevare a probelor pentru analiza.

Aplicarea documentatiei normativ-tehnice in procesul de verificare a calitatii, elevii vor:
-enumera tipurile de produse din carne;

-determina indicii organoleptici;

-determina indicii fizico-chimici;

-constata defectel.

Lucrul cu documentatia tehnico-normativa de ramura, elevii vor:

-interpreta activitati Sistemului national de standardizare;

-defini codificarea de bare de pe produse si marfuri industriale.

XL.RESURSELE NECESARE PENTRU DESFASURAREA PROCESULUI DE STUDIU

Pentru a realiza formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul modulului Control tehno-
chimic cu bazele standardizirii si metrologie Il este necesar sa se creeze un mediu
educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev.

-Sala de clasa va fi dotata cu mobilier scolar.

-Laboratorul tehno-chimic va fi dotat cu mobilier, aparate,ustensile si reactivi necesare pentru
realizarea lucrarilor practice,fise instructiv- tehnologice.

Lista de aparate:centrifuga,baie de apa, balanta tehnica, etuva electricad termoreglabila,resou
electric,masina de tocat,cuptor de uscare.

Lista de ustensile:cilindri de sticla, fiola de aluminiu,exicator,butirometre,biurete,baloane de
sticla de 50 ml,100ml,eprubete,placa cu escavatie, filtru,pahar chimic,colba.

Lista reactivelor:acid sulfuric,alcool izoamilic,NaOH,fenolftaleind, mastoprim,albastru de
metilen,azotat de argint,cromat de potasiu,apa distilata, KCrO4,solutie Leeghelia,reactivul
Nessler.



XI1.RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi consultata/
crt. accesatd/ procurata resursa
1 | Ana Daniela Cristea Industria Alimentard, Bucuresti | Sala de lectura a bibliotecii colegiului

2004

2 | Alexandru Burda Merciologie Alimentara, Sala de lectura a bibliotecii colegiului
Bucuresti2006

3 | Adriana Barca Tehnici si Tehnologii de prelucrare a Sala de lectura a bibliotecii colegiului
carnii, Chisinau 2003

4 | Alexandru Burda Merciologie.Metode si tehnici de Sala de lectura a bibliotecii colegiului
determinare a calitatii. Bucuresti

5 | Dorina Ardelean Merciologia Alimentara.Calitate si Sala de lectura a bibliotecii colegiului
siguranta. Bucuresti

6 | Dana loana lon Industria Alimentara Bucuresti 2004 Sala de lectura a bibliotecii colegiului

7 | J.Ciumac Merceologia produselor alimentare Sala de lectura a bibliotecii colegiului

Chisginau 1995.




