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I. PRELIMINARII

Controlor/controloare calitate produse alimentare se ocupa cu verificarea calititii materiei
prime, efectuarea controlului secvential, pe etape sau operatii tehnologice pe intreg procesul de
producere si verificarea produselor alimentare finite, pentru a asigura inofensivitatea si conformitatea
acestora in raport cu specificatiile de calitate din documentele normativ tehnice. Verificarea cerintelor
de calitate ale produselor alimentare presupune respectarea conditiilor igienico-sanitare de producere,
retetelor de fabricare, controlul conditiilor de depozitare, transportare si comercializare a produselor
alimentare.

Atributiile de baza ale Controlorului/controloarei includ cantarirea si/sau masurarea, observarea,
inspectarea, testarea produselor, determinarea calitatii si verificarea conform cerintelor de calitate,
clasificarea acestora corespunzator calitatii, inlaturarea produselor de calitate neconforme, inregistrarea
loturilor de produse pe calitéti, completarea formularelor, figselor de primire sau vanzare.

Controlor/controloare calitate produse alimentare efectueaza controlul proceselor si produselor
inainte, in timpul sau dupa procesul de producere. Controlor/controloare calitate produse alimentare
respectd sisteme (de management) ale calitdtii in conformitate cu orice standard de referintd in
managementul calitatii sau cu cerintele intreprinderii si este responsabil de mentinerea i Tmbunétatirea
sistemului calitdtii in Intreprindere.

Pentru exercitarea atributiilor specifice ocupatiei controlor/controloare calitate produse
alimentare detine capacitdti personale si profesionale: responsabilitate, loialitate, adaptabilitate,
autocontrol, atitudine pozitiva, calitati precum spirit de observatie, rabdare, viteza de reactie, capacitate
de orientare 1n spatiu, capacitate de comunicare, capacitate de analiza si sinteza in valorificarea fondului
de informatii si rezultate la elaborarea materialului documentar, utilizarea TIC si software specializate la
prelucrarea rezultatelor analizelor efectuate.

Pentru practicarea ocupatiei sunt necesare cunostinte de baza in fizica, chimie si biologie;
cunostinte TIC, cunoastere gama de produse si parametrii de fabricare, materiile prime si materialele ce
intrd in procesul de fabricare si produsele finite, cunoasterea modului de functionare al masinilor,
aparatelor cu comanda numerica, al utilajelor/echipamentelor de prelucrare, al echipamentelor de calcul,
masurare si a echipamentelor computerizate; cunoasterea si aplicarea metodelor de efectuare a analizelor
de laborator; cunostinte de tehnoredactare, interpretarea datelor din documente normativ tehnice si
standarde de referintd; completarea documentatiei necesare (registre, acte, formulare); cunoasterea
normelor igienico-sanitare specifice procesului de producere; cunoasterea si aplicarea legislatiei In
vigoare cu privire la siguranta alimentelor, calitatea si inofensivitatea produselor; cunoasterea si
verificarea respectdrii instructiunilor tehnologice/retetelor, procedurilor interne ale intreprinderii;
aplicarea metodelor de Inldturare a neconformitatilor.

Viitorul industriei alimentare se confruntd cu provocarea de a furniza suficiente alimente
sdndtoase provenite din surse sustenabile. Sunt tendinte de a asigura categorii de produse alimentare
calitative, sdnatoase, cu accent pus pe sanatatea sistemului digestiv si a sdnatatii mintale, produse din
surse vegetale sau animale, produse ecologice, cu ingrediente naturale, produse alimentare artizanale.

In sistemul alimentar se vor dezvolta reglementiri pentru nutritie personalizati si sinitoasa,
producere modernd si gestionare responsabild a deseurilor; metode expres de determinare a calitatii la
orice etapd de producere, ceea ce va declansa solicitarea ocupatiei in toate domeniile sectorului
alimentar.

Experienta profesionalda oferd oportunitatea de crestere in cariera 1n functie de:
tehnician/tehniciand 1n asigurarea calitatii, tehnician/tehniciand in industria alimentara, tehnician
tehnolog.



Scopul programului de studii:

Programul de studii pentru calificarea Controlor/controloare calitate produse alimentare are ca
obiectiv principal pregatirea teoretica si practicd a elevilor pentru a deveni profesionisti In domeniul
prelucrare a alimentelor. Acest program urmareste:

1. Comunicare eficienta orala, scrisa si digitald in terminologie de specialitate;

Interactiune sociald si comunicare in echipa;

Autonomie si responsabilitate pentru realizarea sarcinilor si atributiilor de serviciu;
Rezolvarea situatiilor-problema si de risc la locul de munca;

Gestionarea timpului;

Dezvoltarea personala si profesionald;

Aplicarea TIC si software specializate in domeniu la analiza si prelucrarea datelor.

Finalizarea programului de studii ofera cursantilor oportunitatea de a se integra pe piata muncii in
toate sectoarele alimentare, avand oportunitatea de dezvoltare profesionala si cresterea in carierda in
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functie de tehnician/tehniciana in industria alimentara

Curriculumul pentru meseria Controlor/controloare calitate produse alimentare, a fost actualizat
in baza standardului de calificare, aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei Culturii si Cercetarii, nr
15, din 12.01.2021, precum si conform Ordinului Ministerului Educatiei si Cercetdrii nr. 1818 din
17.12.2024.

Standardul de calificare este veriga de legatura dintre cererea de competente profesionale necesare
pietei muncii, expusd 1n standardul ocupational si programul de formare profesionald oferit de
prestatorul de servicii educationale, care asigurd obtinerea rezultatelor invatarii, care duc la formarea
respectivelor competente profesionale.

Prezentul Curriculum este documentul normativ-reglator care descrie conditiile si rezultatele
invatarii pentru formarea profesionald initiald la calificarea Controlor/controloare calitate produse
alimentare, stipulate in standardul de calificare.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice, autorilor de manuale si materiale didactice,
factorilor de decizie si pdarintilor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea,
realizarea si evaluarea demersului didactic pentru formarea profesionald la calificarea
Controlor/controloare calitate produse alimentare .

Formarea profesionald a Controlor/controloare calitate produse alimentare, realizata in cadrul
institutiilor de nvatamant profesional tehnic corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului
National al Calificarilor din Republica Moldova. Conform standardului de calificare
Controlor/controloare calitate produse alimentare poate realiza activitdtile profesionale in mod
independent, in echipd, precum si sub conducere. Complexitatea activitdtii Controlor/controloare
calitate produse alimentare, dar si independenta acestuia de a lua decizii si de a-si asuma
responsabilitati, se referd doar la solutionarea unor sarcini practice, bine-cunoscute sau similare
acestora. Controlor/controloare calitate produse alimentare trebuie sa-si planifice activitagile
personale, reiesind din sarcinile puse de conducator si sd-si asume responsabilitate individuald pentru
sarcinile de realizat. Actiunile Intreprinse se corecteaza, dacd este cazul, in functie de conditiile de
realizare a sarcinii.

Finalitdtile de invatare ale calificarii Controlor/controloare calitate produse alimentare sunt
orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins si se realizeaza in baza prezentului
curriculumului.

Il. COMPETENTELE SI REZULTATELE iNVATARII
Prezentul curriculum este structurat pe module si constituie reperul conceptual, care reflectd

elementul-cheie al conceptiei de formare profesionala, precum si stabileste o anumita conexiune dintre



elementele procesului didactic. Abordarea modulara aplicatd in curriculum determind drept element-
cheie al procesului de formare profesionald — competenta, care este doveditd in urma evaluarii -
rezultatele invatarii.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitdtii profesionale, a cérei esentd constd in
rezolvarea sarcinilor ce presupun verificarea calitatii produselor alimentare, scot in evidentd
necesitatea detinerii unui sistem de competente, a caror formare si demonstrare in procesul de instruire,
garanteaza calitatea activitatii pe piata muncii.

Sistemul de competente poate fi format eficient doar prin abordare interdisciplinara a
continutului informational si anume, prin imbinarea functionald a anumitor aspecte de continut din
diverse discipline, integrate intr-un mesaj educational (modul) in vederea formarii competentelor.
Pertinenta, relevanta continuturilor in modul este stabilita in raport cu contributia acestora la formarea
abilitatilor, dupa care in comun asigura formarea unei competente profesionale.

Se renuntd la predarea materiei pe discipline, care deseori creeazd o discrepantd in Intelegerea
integra a demersului didactic de formare profesionald. Accentul este pus pe selectarea anumitor
aspecte ale materiei de studiu din diverse domenii/discipline si a activitatilor de invatare si integrarea
acestora In unitati logice de Tnvatare/module, care urmeaza a fi insusite intr-o anumita perioada de timp
pentru a forma competente profesionale cerute la locul de muncd. Continuturile disciplinelor sunt
predate In maniera integratd pentru formarea competentelor profesionale, fapt care solicitd elevului sa
descopere sensul si importanta acestor continuturi.

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

Curriculumul modular schimba in esenta conceptia procesului didactic, prin operarea unor
schimbari majore in conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea-invatarea-
evaluarea.

Se schimba substantial procesul preddrii. In contextul curriculumului modular, predarea
elementelor de continut este axata pe rezolvarea unor sarcini concrete, care necesitd intercorelarea
continuturilor diverselor discipline. De aceea, continutul se preda in succesiunea determinatd de logica
interna si specificul situatiei de rezolvat.

Se produc schimbari de esentd in procesul invatarii. Elevul dobandeste cunostinte, pornind de la
necesitatea realizarii unor sarcini concrete de la locul de munca. Sarcinile sunt formulate astfel, incat
sd imbine judicios cunostintele teoretice cu cele practice. O modalitate de invatare sunt lucrdrile
practice realizate in atelierele de instruire practica, ceea ce reprezintd o conditie primordiald in
formarea competentelor profesionale.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulard cu evaluarea
modulard. Evaluarea se axeaza pe constatarea si aprecierea rezultatelor invatarii, ce demonstreaza
detinerea unui anumit nivel de performantd, adicd a competentei. Sunt importante toate tipurile de
evaluare:

- initiald/diagnostica, pentru a constata prerechizitul si nivelul cunostintelor si abilitdtilor
detinute 1n aspect teoretic si practic;

- curentd/formativa, pentru a monitoriza formarea competentelor;

- finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentelor.

Fard a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem cad din punct de vedere conceptual, un rol
deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizatd la sfarsit de modul. Profesorul sau echipa de
profesori trebuie sd-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o noud modalitate de
evaluare. Evaluarea in comun, realizatd de catre echipa de profesori, prin determinarea clard a
criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta procesului de instruire profesionale.



Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale Invatarii, specificate in
standardul de calificare, care demonstreaza detinerea de catre absolvent a competentelor profesionale
solicitate de piata muncii.

In contextul curriculumului modular, competenta ca finalitate a procesului de formare
profesionald, stabileste tipurile de comportament profesional ce urmeaza a fi format de catre cadrele
didactice si Insusit de catre elevi pe parcursul programului de instruire.

In contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii competentilor
profesionale. Totodata, in functie de specificul domeniului de formare si activitate profesionala,
anumite competente au o pondere si o influentd mai accentuatd. Fard a neglija importanta tuturor
competentelor-cheie in formarea competentelor profesionale, constatim ca pentru formarea
profesionald a Controlor/controloare calitate produse alimentare, o importantd deosebitd o au
competentele-cheie asa ca:

Competenete transversale:

CT1. Competenta de invatare;

CT2. Competenta de comunicare 1n limba materna/limba de stat;

CT3. Competente actional — strategice;

CT4. Competenta de autocunoastere si autorealizare;

CT5. Competente interpersonale, civice, morale;

CTé6. Competenta de bazad in matematica, stiinte si tehnologie;

CT7. Competente culturale, interculturale.

Competente generale:

CGl1. Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul industriei
alimentare in activitatea profesionala

CG2. Organizarea eficientd a activitatii profesionale

CG3. Analizarea/utilizarea informatiei din documentatia tehnica de specialitate

CG4. Aplicarea tehnologiilor relevante in scopul protejdrii sanatatii proprii, mediului
inconjurator.

CGS. Aplicarea/respectarea normelor de igiend

CG6. Asigurarea calitatii

CG7. Respectarea cadrului legal de referinta: a reglementarilor tehnice la nivel national in
domeniul industriei alimentare, regulamentul intern al intreprinderii in procesul de realizare a
atributiilor profesionale

CG8. Gestionarea eficientd a situatiilor de risc

Conform Standardului de calificare, Controlor/controloare calitate produse alimentare trebuie
sa detind competente profesionale, precum:

Competente profesionale:

CP1. Aplicarea normelor de protectia muncii, normelor de prevenire si stingere a incendiilor si
normelor de igiend si de sigurantd a alimentelor.

CP2. Organizarea eficienta a procesului si locului de munca.

CP3. Aplicarea masurilor igienice si sanitare.

CP4. Aprovizionarea locului de munca cu instrumente si utilajele necesare.

CP5. Controlul calitatii materiei prime de baza si auxiliare.

CP6. Verificareacalitatii procesului tehnologic la producerea si comercializarea conservelor din
materie prima vegetala.

CP7. Verificarea calitdtii procesului tehnologic la producerea si comercializarea sucurilor
naturale din fructe si legume.



CP8. Verificarea calitatii procesului tehnologic la fabricarea produselor din carne, inclusiv
semiconserve, conserve din carne, mixte din carne si produse de origine vegetala

CP9. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si comercializarea produselor
lactate.

CP10. Verificarea calitétii procesului tehnologic la producerea si comercializarea produselor de
panificatie, patiserie si cofetdrie.

CP11. Verificarea calitdtii procesului tehnologic la producerea si comercializarea bauturilor
nealcoolice si apei minerale.

CP12. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si comercializarea bauturilor slab
alcoolice si alcoolice din industria fermentativa.

CP13. Finalizarea procesului de lucru.

Conform standardului de calificare, in vedereca acordarii calificarii Controlor/controloare
calitate produse alimentare, absolventul trebuie sd demonstreze un set de rezultate ale invatarii care
deriva din competentele profesionale, stipulate in standardul ocupational.

Astfel, la final de program, absolventul trebuie sa demonstreze ca poate:

Ril1. Organiza locul de muncd cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si de securitate in
procesul de receptie, pastrare si prelucrare a produselor alimentare;

Ri2. Verifica documentele de insotire: certificat de calitate, certificat de inofensivitate, certificat
de conformitate, aviz sanitar, certificat fitosanitar, certificat veterinar, a materiei prime §i a materialelor
auxiliare;

Ri3. Efectua analize de laborator in scopul aprecierii indicilor de calitate a materiei prime,
materiilor auxiliare si a produselor finite in conformitate cu standardele in vigoare;

Ri4. Intocmi documentele de evidenta in functie de rezultatele calitative si cantitative obtinute si
procedurile interne stabilite/ privind conformitatea sau neconformitatea loturilor de materie prima sau
materiale auxiliare;

Ri5. Verifica organoleptic materiile prime, materialele auxiliare, recipientele, etichetele si
ambalajele receptionate;

Ri6. Controla respectarea procesele de prelucrare primari a materiei prime utilizati in preoducerea
produselor alimentare tehnologiei de fabricare si a standardelor de calitate;

Ri7. Controla respectarea dozirii, ermetizirii, ambaldrii;

Ri8. Preleva probe pentru determinarea indicilor organoleptici si fizico-chimici, indicilor
microbiologici a produselor alimentare conform regulilor de prelevare;

Ri9. Determina indicii organoleptici si fizico-chimici a produselor conform reglementarilor
normative/standardelor de calitate;

Ri10. Urmairi trasabilitatea produselor pe tot procesul tehnologic de producere a produselor
alimentare;

Ri11. Controla respectarea conditiilor de tratare termicd, sterilizare, pasteurizare, conform
parametrilor de temperatura, durata, presiune (in dependenta de produs);

Ri12. Verifica termenul de valabilitate al produselor indicat pe etichetele lipite pe ambalaj
conform termenilor de pastrare indicate in documentele de calitate a produselor;

Ri13. Efectua analiza riscurilor in punctele critice de control (PCC);

Ri14. Controla aspectul productiei finite in vederea corespunderii cerintelor de calitate, verificand
informatia prezentatd pe eticheta produselor cu cerintele de prevenire si informare a consumatorului
stabilite in documente normative;



Ri15. Controla conditiile pastrarii productiei finite pana la realizare in vederea corespunderii cu
cerintele de calitate, formele de prezentare, de prevenire si de informare a consumatorului stabilite in
reglementarea tehnica.

In urma asocierii rezultatelor invatarii pentru calificare Controlor/controloare calitate produse
alimentare au fost definite urmatoarele module de instruire:

1. Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de munca. Securitatea si sdnatatea In munca in
industria alimentara;

2. Efectuarea analizelor de laborator;
Receptia si controlul calitatii materiei prime, materialelor auxiliare si de ambalare;

Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea apelor minerale si a cvasului;
Controlul proceselor tehnologice la producerea produselor de panificatie, patiserie si cofetarie;

Controlul proceselor tehnologice la producerea produselor lactate;
Controlul proceselor tehnologice la producerea conservelor legumicole;
Controlul proceselor tehnologice la producerea conservelor din carne si peste;

9. Controlul proceselor tehnologice la producerea bauturilor slab alcoolice si alcoolice din industria
fermentativa.
Pornind de la acceptia datd rezultatului invatarii, modulul reflectd cunostintele, abilitatile si
resursele de formare ale acestora 1n scopul realizarii unor sarcini/activitati/procese, care in
complexitatea lor demonstreaza detinerea competentei profesionale.

XNy AE W

Modulul este o unitate de invatare deschisa si flexibild, scopul caruia este formarea la elev a unui
comportament specific meseriei, prin demonstrarea unor rezultate ale invatarii si respectiv, integrarea
competentei.

Modulul este o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice,
cat si pentru cele practice. Totodata, modulele nu sunt unitati de nvatare total independente. Acestea
coreleazd logic in vederea formarii competentelor, fapt care determind succesiunea parcurgerii acestora:
de la module introductive spre module complexe.

Realizarea modulelor se desfasoara in mod sistematic si continuu pe o perioadd de timp si se
finalizeaza cu evaluarea rezultatelor invatarii. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este
aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate in realizarea activitatilor practice.

Modulul de invatare este constituit din urmatoarele componente:

o titlul modulului - reflecta esenta unei sarcini specifice locului de munci;

e scopul modulului - descrie intentia procesului de invatare si indicd performanta pe care trebuie
sd o0 demonstreze elevul la sfarsit de modul;

e unititile de competenta - sunt rezultate ale invatarii, pe care elevul va fi capabil sa le
demonstreze la sfarsit de modul;

e administrarea modulului - indica numarul de ore pentru lectiile teoretice si cele practice in
vederea atingerii rezultatelor Tnvatdrii, precum si de evaluare a acestora. Repartizarea orelor pe secvente
de continut este flexibild si ramane la discretia cadrelor didactice.

e achizitiile teoretice si practice:

- cunostintele reprezintd un sistem integru si combinatoriu de notiuni, date, fapte etc. ce reflectd
continuturi integrate din diverse discipline ale domeniului profesional. Ordinea temelor pentru formarea
cunostintelor, in cadrul aceluiasi modul, poate fi schimbatd, daca nu este afectatd logica de formare a
competentelor profesionale;

- abilitatile practice sunt deprinderi cognitive si praxiologice, dobandite prin Invatare, care
contribuie la efectuarea unui proces in vederea realizarii si finalizarii unui anumit produs;



- activitatile practice reprezintd activitdti/sarcini practice de la locul de munca, recomandate in
vederea aplicdrii cunostintelor achizitionate si exersarii abilitatilor necesare pentru formarea
competentelor.

e preconditii necesare pentru studierea modulului - reprezintd cunostinte de culturd generala
din anumite discipline scolare, achizitionate la nivelul invatamantului general, care constituie o
preconditie pentru achizitionarea cunostintelor profesionale;

e specificatii metodologice - reprezintd unele recomanddri metodologice specifice pentru
realizarea modulului;

e sugestii de evaluare - reprezintd recomandari cu privire la evaluarea rezultatelor invatarii la
final de modul;

e resursele materiale - reprezinta echipamentul tehnologic si materia prima, necesare pentru
realizarea activitatilor practice.

III.  ADMINISTRAREA CURRICULUMULUI

z: Denumirea modulului Total IT IP
Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de
l. muncd. Securitatea si sandtatea In muncd in industria 44 32 12
alimentara
2. Efectuarea analizelor de laborator 156 60 96
3. Rec.el.)‘,[ia s‘i controlul calitatii materiei prime, materialelor 168 78 90
auxiliare si de ambalare
Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea
4, . iy : 64 34 30
apelor minerale si a cvasului
5. Contro‘lul p‘rocese'lor ‘tehgologlcje. la producerea produselor| 144 84 60
de panificatie, patiserie si cofetdrie
Practica in productie 210
Total anul I 786 288 288
6. Controlul proceselor tehnologice la producerea produselor 146 74 7
lactate
- Contr(?lul proceselor tehnologice la producerea conservelor 1) 106 126
legumicole
trolul lor tehnologice 1 |
8. Cpn rolu procese or tehnologice la producerea conservelor 134 74 60
din carne si peste
Controlul proceselor tehnologice la producerea bauturilor
9. N Lo, . . 64 34 30
slab alcoolice si alcoolice din industria fermentativa
Practica in productie 420
Total anul IT 996 288 288
Total anul I+I1 1782 576 576
ADMINISTRAREA CURRICULUMULUI PENTRU iNVATAMANTUL DUAL
chl; Denumirea modulului Total /1 VA
Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de
1. 5 . C . - ) 115 24 91
muncd. Securitatea si sandtatea in muncd in industria
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alimentara

Efectuarea analizelor de laborator 305 32 273
Rec'e[.)‘;la §1 controlul calitdtii materiei prime, materialelor 305 1 73
auxiliare si de ambalare
Controlu.l cahta‘gl procesel‘or tehnologice la producerea 136 24 112
apelor minerale si a cvasului
Contro.lul p.rocese‘lor .tehgologl(v:e' la producerea produselor 207 0 175
de panificatie, patiserie si cofetarie
Total anul I 1068 144 924
Controlul proceselor tehnologice la producerea produselor 158 0 126
lactate
Contrc?lul proceselor tehnologice la producerea conservelor 252 )3 4
legumicole
C‘ontrolul Proceselor tehnologice la producerea conservelor 188 18 150
din carne si peste
Controlul proceselor tehnologice la producerea bauturilor

.. . . o 210 28 182
slab alcoolice si alcoolice din industria fermentativa
Total anul 1T 1008 126 882
Total anul I + IT 2076 270 1806
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IV.MODULE DE INSTRUIRE

Modulul 1. PREGATIREA CONTROLORULUI PENTRU ACTIVITATEA LA LOCUL DE MUNCA. SECURITATEA SI SANATATEA iN
MUNCA iN INDUSTRIA ALIMENTARA

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

competente necesare pentru initiere in profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, proiectate in urmatoarele
module.

Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii la final de modul
o L IT IP Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa:
Ri 1. | Organizeze procesul de lucru si locul de munca 12 - 12
Ri 2. | Aplice normele de securitate si sdnitate in munca si antiincendiare 12 6 18
Ri3 | Aplice normele de igiena si siguranta 6 6 12
Evaluare modul 2 - 2
Total 32 12 44
Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invitarii (pentru invatamantul dual):
Rezultate ale 1nva§ar11. .la final de mod.u‘l ; I A Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa:
Ri 1. | Organizeze procesul de lucru si locul de munca 8 35 43
Ri2. | Aplice normele de securitate si sinitate in munci si antiincendiare 8 28 36
Ri3 | Aplice normele de igiena si siguranti 6 21 27
Evaluare modul 2 7 9
Total 24 91 115
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Rezultatele invatarii:

Rezultatul invitarii 1. Organizarea procesului de lucru si locului de munci in conformitate cu cerintele activititii profesionale

Aptitudini (S) Unitati de continut (K) Lucrari practice recomandate
Si.  Identifica activitdtile specifice meseriei | Ki.  Prezentarea  specificului  meseriei  de
Controlor calitate produse alimentare. Controlor/controloare calitate produse alimentare.
S2. Specifica  responsabilitatile  controlorului | Ko, Terminologiile specifice meserie.
produse alimentare in vederea protectiei | K3 Cerintele angajatorului fatd de angajat.
consumatorului. K4. Responsabilitatile angajatului fatd de specificul

S;. Mentine igiena personald, conform cerintelor
activitatii de producere.

Sa4. Respecta regulile securitatii §i sanatatii muncii.

Ss. Mentine curatenia la locul de munca, conform
normelor de igiena si securitate.

Se. Utilizeaza corect echipamentele, utilajele s

—

mecanismele, respectdnd normele de securitate s

—_

sanatate In munca.

locului de munca.
Legea Republicii Moldova Nr. 105 din
13.03.2003 privind protectia consumatorului.
Tipurile

Ks.

K. de standarde. Rolul standardizarii,

sarcinile standardizarii.

Rezultatul invitarii 2. Aplicarea normelor de securitate si sinitate in munca si antiincendiare

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Respecta legislatia in vigoare privind securitatea,
sandtatea in munca si protectia mediului.

S2. Verifica mijloacele de protectie si de interventie
din punct de vedere al starii tehnice si al modului
de pastrare, conform recomandarilor
producatorului si procedurilor de lucru specifice.

S3. Aplicd masuri de prevenire a incendiilor, In
conformitate cu normele de protectie si securitate
la incendiu.

S4 Indeplineste sarcinile de munca in conformitate
cu instruirea initiald primitd.

Ss. Acorda primul ajutor persoanelor aflate in pericol

vvvvv

munca.
K. Notiuni generale despre accidentele de munca.
Ks. Metode de profilaxie in caz de arsuri chimice.
K4. Metode de profilaxie in caz de electrocutari si
arsuri termice.
Ks. Activitatea de prevenire si stingere a incendiilor.
Ke. Echipamentul de protectie in dependentda de
specificul locului de munca.

Reguli de securitate si sandtate in
laboratorul de instruire
practica/intreprinderi alimentare.

munca in
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sau 1n dificultate.

Se. Acorda primul ajutor calificat in caz de accident,

respectand procedurile si normele in vigoare.

S7. Aplicd mijloacele de prevenire si stingere a
incendiilor, respectdnd normele de securitate si

procedurile specifice.

Sg. Identifica si foloseste corect materialele din trusa

medicala de prim ajutor.

Rezultatul invatarii 3. Aplicarea normelor de igiena si siguranta

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Aplica masurile de igiend personala in

conformitate cu normele de sigurantd

alimentara.

So. Verifica igiena locului de munca si starea
tehnicd a echipamentelor de lucru si de
protectie, conform normelor de securitate si
sandtate in munca.

S3. Respectd cerintele de igiend si curdtenie

privind echipamentele de lucru,

echipamentele de protectie si spatiile de
munca.

S4. Recunoaste factorii care pot conduce la
intoxicatii chimice si aplicdA masuri de
prevenire, factorii de risc de intoxicatii
chimice.

Ss. Specifica metodele de profilaxie a diverselor
situatii de risc 1n caz de intoxicatii chimice.
Se. Aplicd masuri de prevenire si eliminare a

riscurilor asociate substantelor chimice

periculoase.

Ki. Cerinte fata de igiena personalului si de
sanatate.

K> Cerinte fatd de organizarea procesului de
lucru si a locului de munca.

Ks. Verificarea prepardrii solutiilor igienizante
dupa concentratii in conformitate cu
instructiunile respective.

K4, Clasificarea si caracteristica intoxicatiilor.

Ks. Metodele de profilaxie in caz de intoxicatii
chimice.

Ke. Igiena alimentatiei. Dezinsectia, dezinfectia si

deratizarea.

Cerinte fatd de sanatatea si igiena personald a
controlorului, igienizarea echipamentului si a
locului de munca.
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Specificatii metodologice

Modulul 1. Pregétirea controlorului pentru activitatea la locul de munca. Securitatea si sdndtatea Tn muncd in industria alimentard este un modul
introductiv, de familiarizare a elevilor cu meseria Controlor/controloare calitate produse alimentare, respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe
achizitionarea cunostintelor teoretice.

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

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

Repartizarea orelor pe rezultate ale invatarii este recomandatd, Tnsa decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut in
cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de
nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru
instruirea teoretica i practica, va raimane neschimbat.

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formatede catre elev, care ii permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor invatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in
raport cu cerintele standardului de calificare.
La Inceputul modulului, profesorul va informa elevii despre strategia de evaluare a rezultatelor Invatarii, inclusiv data, timpul, locul, modalitatea si
criteriile de evaluare.
Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea rezultatelor invatarii specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaludrii sumative
prin test scris cu diferite tipuri de itemi, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:
- Identifice ramurile industriei alimentare din economia Republicii Moldova in raport cu meseriile insusite in scoala.
- Descrie cerintele igienico-sanitare aplicate in activitatea profesionald, conform actelor legislative in vigoare;
- Caracterizeze intreprinderile de prelucrare a materiilor prime §i obtinerea produselor alimentare finite.
- Identifice cerintele formarii competentelor profesionale.
- Enumere factorii de risc din mediul in care locuiesc si invata.
- Stabileasca pericolele la locul de munca.
- Manipuleze corect echipamentele de protectie a muncii.
- Utilizeze prevederile legislative privind securitatea si sanatatea in munca.
- Prevind aparitia incendiilor.
- Respecte normele de igiend personald, a echipamentului sanitar si a locului de munca.
- Aplice masurile de spalare si dezinfectare a mainilor.
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- Aplice masurile de dezinfectie la locul de munca.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale pentru atingerea rezultatelor invatarii
Resursele necesare pentru atingerea rezultatelor Tnvatarii vor include cerintele de amenajare/dotare ale laboratoarelor/atelierelor, dupd caz, cerintele
fata de laboratoarele si atelierele de instruire practica sau alte medii recomandate pentru realizarea activitatilor practice. Se vor indica in mod explicit
cerintele cantitative si calitative fatd de materialele, echipamentele si utilajele-suport necesare pentru realizarea procesului de formare si dezvoltare a
rezultatelor invatarii, conform urméatorului model:
Cerinte de amenajare si dotare a laboratoarelor pentru meseria de controlor/controloare calitate produse alimentare.
Amenajarea si dotarea laboratoarelor de instruire practicd pentru meseria de Controlor/Controloare calitate produse alimentare trebuie sa respecte
standardele de calitate, siguranta si igiend impuse de legislatia in vigoare, oferind un mediu sigur pentru formarea abilitatilor practice necesare.
Dotarile trebuie sa acopere toate etapele procesului instructiv de pregétire a locului de munca si aplicarea cerintelor sanitaro-igienice, antiincendiare
si normelor de securitate si sandtate Tn munca.
Caracteristici tehnice ale spatiului
¢ Ventilatie: sisteme eficiente de evacuare a fumului si mirosurilor.
e Podele antiderapante, rezistente la uzura si usor de igienizat.
e [luminat natural si artificial: lumina puternica, uniform distribuita.
¢ Sisteme de siguranta: detectoare de gaz si fum, truse de prim-ajutor, stingatoare si instructiuni de evacuare in caz de urgenta.
Igiena si siguranta.
¢ Sistem de alimentare cu apa potabila si apa calda menajera.
e Proceduri si materiale pentru colectarea deseurilor (pubele cu codare pe culori pentru reciclare).
e Documentatie de instruire privind normele de sigurantd alimentara (HACCP).
e Solutii dezinfectante pentru echipamente (cantitate recomandata: 100 ml per sesiune).

Modulul 2. EFECTUAREA ANALIZELOR DE LABORATOR
Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de lucru cu vase, ustensile si aparate de laborator la efectuarea analizelor de
laborator.
Modulul vizeaza dobandirea de competente generale, necesare pentru initiere in profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor
profesionale specifice, proiectate Tn urméatoarele module.

Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii:
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Rezultate ale invatarii la final de modul
S e s IT IP Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capabili sa:
RI1. | Utilizeze vasela, ustensilele si aparatele de laborate conform destinatiei 10 36 46
Ri2. | Determine mirimile fizice conform instructiunilor 16 18 34
RI3. | Prepare solutiile respectind concentratiile 10 6 16
RI4. | Separare si purifice substantele respectand natura amestecului 6 6 12
RI5. | Efectueze analizele organoleptice si fizico-chimice de laborator conform documentelor normative 16 24 40
Evaluare modul 2 6 8
Total 60 96 156
Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii (pentru invataméantul dual):
Rezultate ale 1nvata.1"11 la final de m'o.duvl I A Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capabili sa:
Ri1. | Utilizeze vasela, ustensilele si aparatele de laborator conform destinatiei 4 35 39
Ri2. Determine marimile fizice conform instructiunilor 6 56 62
Ri3. Prepare solutiile respectand concentratiile 6 56 62
Ri 4. Separare si purifice substantele respectand natura amestecului 6 56 62
RISs. Efectueze analizele organoleptice si fizico-chimice de laborator conform documentelor normative 8 63 71
Evaluare modul 2 7 9
Total 32 273 305
Rezultatele invatarii:
Rezultate ale invatarii 1. Utilizarea vaselei, ustensilelor si aparatelor de laborator conform destinatiei
Aptitudini (S) Unitati de continut (K) Lucrari practice recomandate

Si.  Selecteazd aparatele de laborator, vesela, | Ki. Veseld, ustensile de laborator si obiecte de | Clasificarea si spalarea, uscarea si
inventarul, reactivii si solutiile, In functie de inventar: depozitarea vaselor de laborator.
destinatia si specificul lucrarii. - vase si ustensile din sticla;
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S>. Grupeaza vasele de laborator in functie de forma,
material, utilizare si gradul de precizie necesar.
Ss. Aplica procedurile de spalare, uscare si pastrare a
veselei de laborator, respectand normele de

siguranta si igiena.

S4. Selecteaza echipamentele electrice de incalzire
adecvate fiecdrei operatii de laborator, conform
cerintelor tehnologice.

Ss. Aplica instructiunile de utilizare in exploatarea
aparatelor de laborator si a ustensilelor, cu
respectarea tehnicii securitatii muncii.

S¢. Monitorizeaza functionarea corectd a aparatelor
de laborator in timpul efectuarii determinarilor.
S7.  Realizeazd operatiunile de
aparatelor, ustensilelor si

laborator conform procedurilor specifice.

Sg. Asigura respectarea termenelor de valabilitate a
verificarilor metrologice pentru toate
echipamentele de masurare.

So. Respecta regulile de protectie a muncii si a

intretinere a
inventarului  de

mediului ambiant in procesul utilizérii vaselor,
ustensilelor si aparatelor de laborator.

- vase si ustensile portelan;
- vase si ustensile metal;
- vase si ustensile lemn.
K». Curatarea vaselor de laborator:
- spalarea prin metoda fizica;
- spalarea prin metoda chimica;
- spalarea cu solventi organici.
Ks. Uscarea vaselor de laborator:
- uscarea la temperatura camerei;
- uscarea rapida;
- uscarea cu solventi.

K,. Clasificarea reactivelor si solutiilor. Calcularea
volumelor necesare pentru prepararea solutiilor
conform instructiunilor si destinatiei.

Ks. Aparate pentru incalzit. Utilizarea aparatelor de
incalzit. Reguli de exploatare.

Ks. Microscopul. Constructia si

5

regulile de
utilizare a microscopului.

K7. Normele tehnicii securitdtii cu referire le
exploatarea si intretinerea aparatelor de
laborator, ustensilelor si inventarului.

Aparate pentru incalzire. Reguli de
exploatare.

Microscopul. Constructia si regulile de
utilizare a microscopului.

Rezultate ale invatarii 2. Determinarea marimilor fizice conform instructiunilor

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Alege balantele de laborator in functie de
precizia necesara masuratorilor.

S, Efectueaza céntariri precise ale substantelor
conform instructiunilor de laborator.

S3. Determind volumele substantelor solide.

Ki. Cantédrirea. Tipuri de balante. Elemente
constructive. Reguli de exploatare. Reguli de
cantdrire.

K>. Notiuni generale despre volum. Citirea
volumelor. Vase intrebuintate in volumetrie.

Reguli de cantarire a produselor
alimentare.

Reguli de masurare a volumelor lichide si
solide.
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S4. Masoara volumele substantelor lichide.

Ss. Determind densitatea conform procedurilor de
laborator.

Se. Selecteaza termometrele in functie de tipul si
scopul masuratorilor.

S;7. Utilizeaza corect termometrele pentru masurarea
temperaturii in procesele de laborator.

Sg. Calculeaza abaterile de temperatura.

So. Masoara umiditatea relativa a aerului.

Si0. Determind continutul de zahar din produse
alimentare, utilizind metode specifice de analiza.

Si1. Respectd regulile de protectie a muncii si a
mediului ambiant n procesele de masurare a
marimilor fizice.

Regulile de utilizare a veselei de masura. Erori
care intervin la masurarea volumelor.

K3. Metodele de determinare a densitatii.

K4. Masurarea temperaturii. Aparate de masurare
a temperaturii.

Ks. Aparate pentru masurarea umiditatii relative a
aerului.

Ke. Aparate pentru masurarea continutului de
zahar.

Determinarea umiditatii relative a aerului.

Rezultate ale invatarii 3. Prepararea solutiilor respectind concentratiile

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S;. Calculeaza cantitatea de substantd necesara
pentru prepararea solutiilor.

S2. Cantdreste cantitatea necesara de substantd
pentru prepararea solutiilor.

S3. Masoard volumul de solvent.

Ss4. Dizolvd substantele conform instructiunilor de
laborator.

Ss. Calculeaza echivalentul gram la prepararea
solutiilor normale.

Se. Respectd pasii tehnologici pentru obtinerea
solutiilor procentuale, in functie de concentratia
dorita.

S7. Aplica metodele de calcul si tehnicile specifice

K. Clasificarea reactivelor si solutiilor. Regulile de
lucru cu reactivele si solutiilor. Pastrarea
reactivelor si solutiilor.

K> Solutii procentuale. Cantarirea substantelor
necesare pentru prepararea solutiilor. Prepararea
solutiilor procentuale.

Ks. Solutii normale. Prepararea solutiilor normale.
Reguli de marcare, pastrare si depozitare.

Prepararea solutiilor procentuale.
*Prepararea solutiilor fixe din fixonal.
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pentru prepararea solutiilor normale.

Sg.  Prepara solutiile utilizate in volumetrie,
respectand metodele de calcul si tehnicile de
laborator.

So. Respecta regulile de protectie a muncii si a
mediului ambiant n procesul prepararii solutiilor.

Rezultate ale invatarii 4. Separarea si purificarea substantelor respectind natura amestecului

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Executa filtrarea la presiune normald conform
instructiunilor de laborator.

S>. Realizeaza procesul de filtrare la presiune redusa
respectand normele de siguranta si procedurile de
lucru.

S;. Realizeaza centrifugarea in conditii de siguranta,
respectand normele de operare.

S4. Distileaza lichidele conform procedurilor de
laborator.

Ss. Respectd regulile de protectie a muncii in cazul
filtrarii, centrifugarii si distilarii.

Se. Respecta regulile de protectie a muncii si a
mediului ambiant in procesul separdrii si
purificarii substantelor.

K. Filtrarea. Aparate si materiale pentru efectuarea
operatiilor de filtrare.

K> Centrifugarea. Aparate si materiale pentru
efectuarea  operatiilor  de centrifugare.
Clasificarea centrifugilor. Elemente constructive
si reguli de exploatare a centrifugilor.

K3, Distilarea. Aparate si pentru
efectuarea operatiilor de distilare. Clasificarea,
constructia, modul de exploatare cu distilatorul.

materiale

Separarea solutiilor prin filtrare,
centrifugare, distilare.

Rezultate ale invatarii S. Efectuarea analizelor organoleptice si fizico-chimice de laborator conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Pregateste locul de munca, dupd caz, pentru
verificarea calitdtii produselor alimentare.
S»>. Masoard umiditatea in produsele alimentare.

Ki. Tehnici de verificare a calitatii produselor
alimentare prin metoda organoleptica.
K. Pregatirea locului de munca si probelor pentru

Determinarea umiditatii in produse
alimentare prin metoda lenta si rapida.
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S3. Determind substantele uscate in baza indicelui de determinarea indicilor organoleptici. Determinarea substantei uscate prin:

refractie. K3. Tehnici de verificare a calitatii produselor - cantarire;
S4. Determina aciditatea prin titrare. alimentare prin metoda fizico-chimica. -conform indicelui de refractie.
Ss. Determind concentratia de sare. K. Pregétirea locului de munca si probelor pentru
Se¢.  Utilizeazd  corect maginile, aparatele, determinarea indicilor fizico-chimici. Determinarea  aciditatii  titrabile si
echipamentele, ustensilele, inventarul, | Ks. Metode de determinare a umiditatii. concentratiei de sare.
substantele si solutiile conform instructiunilor si | Ks. Etuva electrica. Elemente constructive. Reguli
destinatiei, respectand normele de securitate. de exploatare.
S7.  Verificd starea sanitara a utilajelor si | K7 Refractometrul. Elemente constructive. Reguli
echipamentelor de lucru. de exploatare.
Sg. Respectda regulile de protectie a muncii si a | Ks Metode de determinare a substantei uscate prin:
mediului ambiant in procesul efectuarii - cantarire;
analizelor fizico-chimice. - conform indicelui de refractie;

- conform densitatii.
Ko. Metode de determinare a aciditatii si
concentratiei de sare.

Sugestii metodologice

O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice dobandite, in realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoreticd si practica va depinde de strategiile si
metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
invatare prin cooperare.

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

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

Se recomanda realizarea lucrarilor practice, in cadrul lectiilor de instruire practicd individual sau pereche. Fiecare grup va determina indicii de
calitate a produsele alimentare.

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii
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Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, In vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care 1i permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor invatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in raport cu
cerintele standardului de calificare.

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

- identifice vasele, ustensilele si aparatele de laborator.

- utilizeze vasele, ustensilele si aparatele de laborator.

- clasifice reactivele si solutiile.

- efectueze calculele necesare pentru prepararea solutiilor.

- prepare solutiile procentuale si fixe.

- separare si sa purifice substantele.

- utilizeze aparatele electrice din laborator.

- centrifugarea solutiilor.

- separare solutiile prin filtrare.

- masoare temperatura probelor analizate.

- determine umiditatea relativa a aerului.

- determine indicii de aciditate.

- determine procentul de zahar a produselor alimentare.

- determine densitatea prin metodele ariometrica si picnometrica.

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

Proba teoretica va include:

- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- efectueaza analizele de laborator, respectand etapele determinarilor si cerintele de securitate si sdnatate in munca.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnice relevante pentru demonstrarea rezultatelor inviatarii. Dupa administrarea
probelor (teoretica si practica) de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Produsele pentru misurarea rezultatelor invatarii

in scopul evaluarii rezultatelor Invatarii la final de modul, se recomanda executarea unei sarcini, constituita din efectuarea analizelor de laborator:

- determinarea temperaturii;

- determinarea volumelor;

- determinarea densitatii;
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- determinarea umiditatii relative a aerului;
- prepararea solutiilor;

- separarea solutiilor prin filtrare;

- determinarea substantei uscate;

- determinarea umiditatii;

- determinarea aciditatii;

- determinarea continutului de sare.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Identifice corect tipurile de vesela de laborator in functie de material si utilizare.

- Aplice tehnici corecte de spalare, uscare si pastrare a vaselor de laborator.

- Selecteze si sa utilizeze corect aparatele pentru incalzire.

- Respecte regulile de exploatare a aparatelor de incalzire.

- Descrie constructia microscopului si sa-1 utilizeze conform instructiunilor.

- Cantareasca produsele alimentare respectand normele de precizie.

- Masoare corect volumele de substante lichide si solide.

- Determine umiditatea relativa a aerului.

- Pregateasca solutii fixe / procentuale dupa realizarea calculelor.

- Efectueze filtrarea solutiilor la presiune normala si redusa.

- Respecta consecutivitatea etapelor procesului de determinare.

- Aplice metoda de centrifugare pentru separarea solutiilor.

- Determine umiditatea produselor alimentare.

- Identifice continutul de substantd uscata.

- Determine aciditatea titrabila si concentratia de sare.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmiri si va evalua atat procesul de determinare, cat si rezultatele obtinute, conform fiselor de evaluare. In procesul
de evaluare, elevul va avea acces la Hotararile de Guvern, Reglementarile tehnice, GOST, documente tehnologice relevante pentru demonstrarea
competentelor.

Dupa administrarea testelor (teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaludrii
propuse.
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Modulul 3. RECEPTIA SI CONTROLUL CALITATII MATERIEI PRIME, MATERIALELOR AUXILIARE SI DE AMBALARE

Scopul modulului: Formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice de receptionare, verificare a calitatii si a conditiilor de

depozitare a materiei prime, materialelor auxiliare si de ambalare.

Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii la final de modul

- o IT 1P Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capabili sa:
- Receptioneze cantitativ si calitativ materiile prime de origine vegetala conform
RI'1 ’ ) ’ 18 12 30
documentelor normative
Ri2. Receptioneze cantitativ si calitativ cerealele si fainurile conform legislatiei in vigoare 16 12 28
. Receptioneze cantitativ si calitativ materiile prime de origine animald conform
R 3. P S P 8 22 24 46
documentelor normative
RI 4. Receptioneze cantitativ si calitativ materiile auxiliare conform legislatiei in vigoare 16 30 46
RIS Receptioneze cantitativ si calitativ ambalaje de protectie a produselor alimentare conform 4 6 10
' legislatiei in vigoare
Evaluarea modulului 2 6 8
Total 78 90 168
Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invitarii (pentru invatamantul dual):
Rezultate ale invatarii la final de modul
ezultate ale Invat ”11 inal de (.)(.luv I A Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capabili sa:
Ri 1 Receptioneze cantitativ si calitativ materiile prime de origine vegetala conform 6 56 62
documentelor normative
Ri2. Receptioneze cantitativ si calitativ cerealele si fainurile conform legislatiei in vigoare 4 35 39
A Receptioneze cantitativ si calitativ materiile prime de origine animald conform
RI 3. ’ . ’ 10 84 94
documentelor normative
RI 4. Receptioneze cantitativ si calitativ materiile auxiliare conform legislatiei in vigoare 6 56 62
RIS Receptioneze cantitativ si calitativ ambalaje de protectie a produselor alimentare conform 4 35 39
' legislatiei in vigoare
Evaluarea modulului 2 7 9
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Rezultate ale invatarii la final de modul
’ 11 /A Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capabili sa: ota
Total 32 273 305

Rezultatele invatarii:

Rezultate ale invatarii 1. Receptionarea cantitativa si calitativa a materiilor prime de origine vegetald conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si1. Verificd documentele de insotire: certificat de
calitate, certificat de inofensivitate, certificat de
conformitate, aviz sanitar, certificat fitosanitar
al fructelor, legumelor si boboaselor.

S, Verifica integritatea
loturilor/unitatilor de materie primd de origine

si marcarea

vegetald receptionate sau livrate.

S3. Monitorizeaza parametrii conditiilor de mediu
in care se pastreazd fructele, legumele si
boboasele.

S4. Cantareasca fructele, legumele si boboasele.

Ss. Preleveaza mostre pentru investigatii de
laborator, respectand procedurile si normele de
igiena si siguranta.

Se. Verifica organoleptic fructele, legumele si
boboasele receptionate.

S7. Returneaza sau prelucreaza fructele, legumele
si boabele neconforme.

Sg. Completeaza si inregistreazd documentele de
evidenta privind calitatea si cantitatea fructelor,
legumelor si boabelor.

So. Intocmeste documente privind conformitatea
sau neconformitatea loturilor de materii prime si

Ki. Clasificarea si caracteristica fructelor.
Importanta lor in industria alimentara.

K> Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a
fructelor.

Ks. Metode si procedee de verificare a calitatii
fructelor pe baza indicilor senzoriali conform
documentelor normative.

K4 Depistarea defectelor la

fructelor.

receptionarea

Ks. Completarea registrelor
receptionarea fructelor.

K. Conditiile de depozitare si pastrare a fructelor.

K7 Clasificarea si caracteristica legumelor.
Importanta lor in industria alimentara.

Ks. Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a

de evidenta Ia

legumelor.
Ko. Metode si procedee de verificare a calitatii
legumelor dupa indici senzoriali conform

documentelor normative.
Kijo. Depistarea defectelor
legumelor.
Ki1. Completarea registrelor de evidenta la
receptionarea legumelor.

la receptionare a

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
vegetald privind calitatea si cantitatea
legumelor si fructelor.

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
vegetald privind calitatea si cantitatea
boboaselor.
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materiale auxiliare.

Si0. Respecta regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurdtor in procesele de receptie si
depozitare a fructelor, legumelor si boboaselor.

Ki2. Conditiile de
legumelor.
Ki3. Clasificarea si caracteristica boboaselor.

Importanta lor in industria alimentara.

depozitare si pastrare a

Kis. Tehnici de receptie cantitativa si calitativd a
boboaselor.

Kis. Metode si procedee de verificare a calitatii
boboaselor dupa indici senzoriali conform
documentelor normative.

Kis. Depistarea defectelor la
boboaselor.

Ki7. Completarea registrelor de evidentd Ia

receptionarea

receptionarea boboaselor.
Kis. Conditiile de depozitare si
boboaselor.

pastrare a

Rezultate ale invatarii 2. Receptionarea cantitativa si calitativa a cerealelor si fainurilor conform legislatiei in vigoare

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Verificd documentele de insotire: certificat de
calitate, certificat de inofensivitate, certificat de
conformitate, aviz sanitar, certificat fitosanitar
al cerealelor, fainii, plantelor oleaginoase.

S, Verifica
loturilor/unitédtilor de materie primd de origine
vegetald receptionate sau livrate.

S3. Monitorizeaza parametrii conditiilor de mediu

integritatea si marcarea

in care se pastreazd cereale, faina, plantelor
oleaginoase.
S4. Cantareste cereale, faina, plantele oleaginoase.
Ss. Preleveaza mostre pentru investigatii de
laborator.

Ki. Clasificarea cerealelor. Importanta lor in
industria alimentara.

K. Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a
cerealelor.

K3. Metode si procedee de verificare a calitatii
cerealelor dupd indici senzoriali conform
documentelor normative.

Ks. Depistarea defectelor la
cerealelor.

Ks. Completarea registrelor
receptionarea cerealelor.

Ks. Conditille de depozitare si
cerealelor.

receptionarea
de evidenta Ia

pastrare a

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
vegetald privind calitatea si cantitatea
cerealelor, plantelor oleaginoase.

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidenta a materiilor prime de origine
vegetald privind calitatea si cantitatea
fainurilor.
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Se. Verifica organoleptic cerealele, faina, plantele
oleaginoase receptionate.

S7. Returneaza sau prelucreaza cereale, faina,
plantele oleaginoase neconforme.

Sg. Completeaza si Inregistreazd documentele de
evidentd  privind
cerealelor, fainii, plantelor oleaginoase.

So. Intocmeste acte privind conformitatea sau
neconformitatea loturilor de materie prima ori
materiale auxiliare.

S10. Respecta regulile de protectie a muncii si a

mediului  Inconjurdtor in procesele de

calitatea si  cantitatea

receptie si depozitare a cerealelor, fainii,
plantelor oleaginoase.

K7 Clasificarea fainii.
industria alimentara.

Importanta fainii in

Ks. Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a
fainii.

Ko. Metode si procedee de verificare a calitatii
fainii  dupa indici
documentelor normative.

Kio. Depistarea defectelor la receptionarea fainii.

senzoriali conform

Ki1. Completarea registrelor de evidentd Ila
receptionarea fainii.

Ki2. Conditiile de depozitare si pastrare a fainii.

Ki3. Clasificarea plantelor oleaginoase. Importanta
lor in industria alimentara.

K4, Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a
plantelor oleaginoase.

Kis. Metode si procedee de verificare a calitatii
plantelor oleaginoase dupa indici senzoriali
conform documentelor normative.

Kis. Depistarea defectelor la

plantelor oleaginoase.

receptionarea

Ki7. Completarea registrelor de evidentd Ila
receptionarea plantelor oleaginoase.

Kis. Conditiile de depozitare si pastrare a plantelor
oleaginoase.

Rezultate ale invitarii 3. Receptionarea cantitativa si calitativa a materiilor prime de origine animala conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Verifica documentele de insotire: certificat de

calitate, certificat de inofensivitate, certificat
de conformitate, aviz sanitar, certificat
fitosanitar, certificat veterinar al cdrnii si a
subproduselor din carne, pestelui, laptelui,

Ki. Clasificarea céarnii si a subproduselor din
carne. Importanta lor in industria alimentara.

K> Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a
carnii si a subproduselor din carne.

Ks. Metode si procedee de verificare a calitatii

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
animald privind calitatea si cantitatea
carnii si a subproduselor din carne.
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oualor.

S>. Verifica  integritatea  si  marcarea
loturilor/unitatilor de materie prima de origine
vegetala receptionate sau livrate.

S3. Monitorizeaza parametrii conditiilor de mediu
in care se pastreaza carnea, subproduselor din
carne, pestelui, laptelui, oudlor.

S4. Céantareste carnea, subprodusele din carne,
pestele, laptele, ouile.

Ss. Preleveazd mostre pentru investigatii de
laborator.

Se. Verifica organoleptic carnea, subprodusele din
carne, pestele, laptele, ouale.

S7. Returneaza sau  prelucreaza
subprodusele din carne, pestele, laptele, oudle.

Ss. Completeaza si inregistreaza documentele de
evidentd privind calitatea si cantitatea carnii,
subproduselor din carne, pestelui, laptelui si
oualor.

carnea,

So. Intocmeascd acte privind conformitatea sau
neconformitatea loturilor de materie prima ori
materiale auxiliare.

S10. Respecta regulile de protectie a muncii si a
mediului Tnconjurator in procesele de receptie
si depozitare a carnii si a subproduselor din
carne, pestelui, laptelui, oudlor.

carnii si a subproduselor din carne dupa indici
senzoriali conform documentelor normative.

Ka4. Depistarea defectelor la receptionarea carnii si
a subproduselor din carne.

Ks. Completarea registrelor de evidentd Ila
receptionarea cdrnii si a subproduselor din
carne.

Ke. Conditiile de depozitare si pdstrare a carnii i a
subproduselor din carne.

K7 Clasificarea pestelui.
industria alimentara.

Ks. Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a

Importanta lui in

pestelui.

Ko. Metode si procedee de verificare a calitatii
pestelui dupd indici senzoriali conform
documentelor normative.

Kio. Depistarea defectelor la receptionarea

pestelui.
Ki1. Completarea registrelor de evidenta la
receptionarea pestelui.

Ki2. Conditiile de depozitare si pastrare a pestelui.
Ki3. Clasificarea laptelui.
industria alimentara.
Ki4. Tehnici de receptie cantitativd si calitativa a

Importanta lor in

laptelui.
Kis. Metode si procedee de verificare a calitatii
laptelui dupa indici senzoriali conform

documentelor normative.
Ki6. Depistarea defectelor la receptionarea laptelui.
Ki7. Completarea registrelor de evidentd Ia
receptionarea laptelui.
Kis. Conditiile de depozitare si pastrare a laptelui.

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
animald privind calitatea si cantitatea a
pestelui si a subproduselor din peste.

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
animald privind calitatea si cantitatea
laptelui.

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
animald privind calitatea si cantitatea
oualor.
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Ki9. Clasificarea oualor.
industria alimentara.
K20. Tehnici de receptie cantitativa si calitativd a

Importanta lor in

oualor.
Kz1. Metode si procedee de verificare a calitagii
dupa indici
documentelor normative.

oualor senzoriali conform

K22, Depistarea defectelor la receptionarea oualor.

K23, Completarea registrelor de evidentd Ila
receptionarea oualor.

K24, Conditiile de depozitare si pastrare a oualor.

Rezultate ale invatarii 4. Receptionarea cantitativa si calitativa a materiilor auxiliare conform legislatiei in vigoare

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si1. Verifica documentele de insotire: certificat
de calitate, certificat de inofensivitate,
certificat de conformitate, aviz sanitar,
certificat fitosanitar a zahdrului si a
produselor zaharoase, mierii de albina, sarii
comestibile, drojdiei de panificatie,
grasimilor alimentare, condimentelor.

S2. Verifica  integritatea  si  marcarea
loturilor/unitatilor de materie primd de origine
vegetald receptionate sau livrate.

S3. Monitorizeazd parametrii conditiilor de mediu
in care se pastreaza zahdrul, produsele
zaharoase, mierea de albine, sarea comestibila,
grasimile alimentare, drojdia de panificatie si
condimentele.

S4. Cantareste zaharul, produsele zaharoase,

Ki. Clasificarea zahdrului si a produselor

zaharoase. industria
alimentara.

K. Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a
zaharului si a produselor zaharoase.

K3. Metode si procedee de verificare a calitatii
zahdrului si a produselor zaharoase dupa

indici conform documentelor

Importanta lor in

senzoriali
normative.

K4 Depistarea defectelor la receptionarea
zaharului si a produselor zaharoase.

Ks. Completarea registrelor de evidenta Ia
receptionarea zaharului si a produselor
zaharoase.

K. Conditiile de depozitare si pastrare a zahdrului
si a produselor zaharoase.

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidenta a materiilor prime de origine
vegetald privind calitatea si cantitatea a
zaharului si a produselor zaharoase.
Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
vegetald privind calitatea si cantitatea a
zahdrului si a mierii.

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
vegetald privind calitatea si cantitatea a
grasimilor.
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Ss.

Se.

S7.

Ss.

So.

mierea de albine, sarea comestibild, grasimile
alimentare, drojdia de panificatie si
condimentele.

Preleveazd mostre pentru investigatii de
laborator.

Verificd organoleptic zaharul, produsele
zaharoase, mierea de albine, sarea comestibila,
grasimile alimentare, drojdia de panificatie si
condimentele.

Returneaza sau prelucreaza zaharul, produsele
zaharoase, mierea de albine, sarea comestibila,
grasimile alimentare, drojdia de panificatie si
condimentele.

Completeaza si inregistreazd documentele de
evidentd privind calitatea si cantitatea de
zahar, produsele zaharoase, mierea de albine,
sarea comestibild, grasimile alimentare,
drojdia de panificatie si condimentele.

Intocmeste acte privind conformitatea sau
neconformitatea loturilor de materii auxiliare.

S10. Respecta regulile de protectie a muncii si a

mediului Tnconjurator in procesele de receptie
si depozitare a zahdrului, produselor
zaharoase, mierea de albine, sarea comestibila,
grasimile alimentare, drojdia de panificatie si
condimentele.

K. Clasificarea mierii de albind. Importanta lor in

industria alimentara.

Ks. Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a

Ko.

Kio.

K.

Kis.

Kia,

Kis.

Kis.

K.

Kis.

Kio.

Koo.

Ko,

mierii de albind, conform standardelor si
normelor 1n vigoare.

Metode si procedee de verificare a calitafii
mierii de albind dupa indici
conform documentelor normative.

senzoriali

Depistarea defectelor la receptionarea mierii
de albina.

Completarea registrelor de evidenta la
receptionarea mierii de albina.
Conditiile de depozitare si pastrare a mierii de
albina.

Clasificarea sarii comestibile si mportanta
acesteia 1n industria alimentara.

Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a
sarii comestibile.

Metode si procedee de verificare a calitatii
sarii comestibile dupd indici
conform documentelor normative.

senzoriali

Depistarea defectelor la receptionarea sarii
comestibile.

Completarea registrelor de evidenta la
receptionarea sarii comestibile.

Conditiile de depozitare si pastrare a sarii
comestibile.
Clasificarea grasimilor alimentare. Importanta
lor in industria alimentara.
Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a
grasimilor alimentare.
Metode si procedee de verificare a calitatii

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
vegetald privind calitatea si cantitatea a
drojdie de panificatie.

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine
vegetald privind calitatea si cantitatea a
condimentelor.
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Koo,

Kos.

Kos.

Kos.

Koe.

Ko7

Kos.

Koo

Ks3o.

K.

Kso.

Kss.

grasimilor alimentare dupa indici senzoriali
conform documentelor normative.

Depistarea  defectelor la receptionarea
grasimilor alimentare.

Completarea registrelor de evidenta la
receptionarea grasimilor alimentare.

Conditiile de depozitare si pastrare a
grasimilor alimentare.

Clasificarea si caracterizarea afanatorilor

(biologici si chimici) in functie de produsul
obtinut. Importanta utilizarii afanatorilor in
procesele tehnologice.
Aplicarea tehnicilor de receptie cantitativa si
calitativa a afinatorilor biologici (drojdii
proaspete presate, uscate, congelate) si
respectarea conditiilor de depozitare.

Utilizarea metodelor si procedeelor de
verificare a calitdtii afandtorilor biologici pe
baza indicilor senzoriali, conform
documentatiei normative.

Identificarea  defectelor  aparute la
receptionarea afanatorilor biologici.
Completarea corecta a registrelor de evidenta
privind receptionarea afanatorilor biologici.

Asigurarea conditiilor corespunzatoare de
depozitare si pastrare a afanatorilor biologici,
in functie de tipul acestora.

Clasificarea si caracteristica condimentelor.
Importanta lor in industria alimentara.

Tehnici de receptie cantitativa si calitativa a
condimentelor.

Metode si procedee de verificare a calitatii
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condimentelor dupa indici senzoriali conform
documentelor normative.

Kss. Depistarea defectelor la receptionarea
condimentelor.
Kss. Completarea registrelor de evidentd Ila

receptionarea condimentelor.
Conditiile de
condimentelor.

Kse. depozitare si pastrare a

Rezultate ale invatarii 5. Receptionarea cantitativa si calitativi a ambalajelor de protectie a produselor alimentare conform legislatiei in

vigoare

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Verifica documentele de insotire: certificat de
calitate, certificat de inofensivitate, certificat
de conformitate, aviz sanitar, certificat
fitosanitar, certificat veterinar a ambalajelor
folosite in industia alimentara.

S2. Verifica  integritatea  si
loturilor/unitatilor de ambala;.

S3. Monitorizeazd parametrii conditiilor de mediu

marcarca

in care se pastreaza ambalajele.

S4.  Efectueaza  cantdrirea  si
ambalajelor.

Ss. Preleveaza mostre pentru investigatii de
laborator.

Se¢. Verifica organoleptic ambalajele folosite 1n
industia alimentara.

S7;. Returneazd sau prelucreaza
folosite in industia alimentara.

Sg. Completeaza si Inregistreazd documentele de

calitatea s1  cantitatea

numararea

ambalajele

evidenta privind

K. Clasificarea ambalajelor utilizate in industria
alimentara si importanta acestora.

K> Tehnici de receptie cantitativd si calitativa a
ambalajelor folosite in industia alimentara.

Ks. Metode si procedee de verificare a calitatii

ambalajelor folosite in industria alimentara dupa
indici  senzoriali, conform documentelor
normative.

K4, Depistarea defectelor la receptionarea

ambalajelor folosite in industia alimentara.

Ks. Completarea registrelor de evidenta la
receptionarea ambalajelor folosite in industia
alimentara.

Ke. Conditiille de depozitare si
ambalajelor folosite in industia alimentara.

pastrare a

Prelevarea probelor pentru analize de
laborator. Completarea documentatie de
evidentd a materiilor prime de origine

vegetald privind calitatea si cantitatea
ambalajelor ~ folosite  1n  industia
alimentara.
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ambalajelor.

So. Intocmeste acte privind conformitatea sau
neconformitatea loturilor de ambalaje.

S10. Respecta regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurdtor in procesele de receptie
si depozitare a ambalajelor folosite in industia
alimentara.

Specificatii metodologice

Modulul 3. Receptia si controlul calitatii materiei prime, materialelor auxiliare si de ambalare, care face parte din formarea profesionala a elevilor
pentru calificarea Controlor/controloare calitate produse alimentare. El este axat pe dobandirea de cunostinte teoretice si abilitati practice profesionale,
precum si dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de receptie, verificare a calitdtii si a conditiilor de depozitare a materiilor prime de origine
vegetala si animaliera, a materialelor auxiliare si de ambalare.

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

Cadrele didactice vor organiza activitdti de instruire centrate pe elev si vor aplica metode de invatare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a continuturilor in cadrul modulului este recomandata, dar poate fi adaptata, cu conditia sa se mentina logica de formare a
competentelor profesionale.

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

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, in vederea specificdrii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care ii permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor invatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in raport cu
cerintele standardului de calificare.

La inceputul modulului, profesorul va informa elevii despre strategia de evaluare a rezultatelor invatarii, inclusiv perioada, locul, modalitatea si
criteriile de evaluare.

Pentru colectarea de dovezi referitor la formarea rezultatelor invatarii specificate In prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii sumative

prin probad practica si test scris, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:
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- verifice documentele de Insotire: certificat de calitate, certificat de inofensivitate, certificat de conformitate, aviz sanitar, certificat fitosanitar,
certificat veterinar, ale materiei prime, materiilor auxiliare si ale celor de ambalare;

verifice integritatea si marcajele loturilor/unitatilor de primire, materiilor auxiliare si ale celor de ambalare la receptionare/livrare;
monitorizeze parametrii conditiilor mediului in care se pastreazd materia primad, materiile auxiliare si cele de ambalare;
cantareasca materia prima, materiile auxiliare si cele de ambalare;

preleveze mostre pentru investigatii de laborator;

verifice organoleptic materia prima, materiile auxiliare, recipientele, etichetele si ambalajele receptionate;

returneze sau sa prelucreze materia prima, materiile auxiliare si cele de ambalare neconforme;
- completeze/inregistreze documentele (de evidentd) la receptionarea materiei prime, materiilor auxiliare si a celor de ambalare privind calitatea
si cantitatea;
- 1Intocmeasca actele privind conformitatea sau neconformitatea loturilor de materie prima, materii auxiliare si de ambalare;
- verifice conditiile de depozitare a materiei prime, materiilor auxiliare si a celor de ambalare;
- respecte regulile de protectie a muncii si a mediului Inconjurator in procesele de receptie, control al calitatii si depozitare a materiei prime,
materiilor auxiliare si a celor de ambalare.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testului de evaluare, va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Proba teoretica va include:
- Test scris
Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include: aprecierea calitatii
materiei prime, materiilor auxiliare si a celor de ambalare, verifice integritatea si marcarea, preleveze mostre pentru investigatii de laborator, completeze
si sa inregistreze documentele de evidentd privind calitatea si cantitatea, intocmeascd acte privind conformitatea sau neconformitatea loturilor
comparandule cu documentele normative in vigoare si cerintele de securitate si sdnatate in munca.
Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
In scopul evalurii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune aprecierea calititii urmatoarelor produse:
- Materiile prime de origine vegetalad — fructi, legume, boboase, cereale, faina;
- Plantelor oleaginoase — seminte de floarea soarelui, seminte de soia, seminte de rapita;
- Materiile prime de origine animald — carnea si suprodusele din carne, peste, laptele, oudle;
- Materii auxiliare - zahdrului si a produselor zaharoase, mierea de albind, sarea comestibild, grasimi alimentare, drojdie de panificatie, condimente,
etc.;
- Ambalaje de protectie a produselor alimentare — ambalaje din sticld, metalice, plastice, sticla, lemnoase si celulozice, complexe, etc.
Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru mésurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:
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- Corectitudinea verificarii documentelor de insotire (certificate, avize, fise tehnice, etc.).

- Exactitatea identificarii neconformitatilor in actele de insotire ale materiilor prime.

- Respectarea procedurilor de receptionare cantitativd a materiilor prime, auxiliare si ambalaj.

- Aplicarea corecta a regulilor de receptie calitativa materiilor prime, auxiliare si ambalaj.

- Utilizarea corecta a metodelor organoleptice in evaluarea calitatii materiilor prime, auxiliare si ambalaj.

- Identificarea materiilor prime, auxiliare si ambalaj neconforme.

- Intocmirea exacti a raportului de conformitate/neconformitate a materiilor prime, auxiliare si ambalaj.

Se recomanda ca fiecare elev sa analizeze unul din produsele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de analiza,
cat si obtinerea rezultatelor in urma aprecierii calitatii obtinute prin calculul acestora si compararea cu indicii specificati in documentele normative. in
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documentele normative relevante pentru demonstrarea rezultatelor invatarii. Dupa administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Consumabile recomandate:

- Materiile prime de origine vegetala — fructi, legume, boboase, cereale, faina;

- Plantelor oleaginoase — seminte de floarea soarelui, seminte de soia, seminte de rapita;

- Materiile prime de origine animalad — carnea si suprodusele din carne, peste, laptele, oudle;

- Materii auxiliare - zaharului si a produselor zaharoase, mierea de albind, sarea comestibild, grasimi alimentare, drojdie de panificatie, condimente,
etc.;

- Ambalaje de protectie a produselor alimentare — ambalaje din sticld, metalice, plastice, sticld, lemnoase si celulozice, complexe, etc.

Modulul 4. CONTROLUL CALITATII PROCESELOR TEHNOLOGICE LA PRODUCEREA APELOR MINERALE SI A CVASULUI
Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de verificare a calitatii proceselor tehnologice, controlul si analiza calitatii
materiilor prime utilizate la producerea bauturilor nealcoolice si a apelor minerale. Acest modul vizeaza dobandirea de aptitudini necesare pentru

formarea competentelor profesionale specifice, proiectate in acest modul.

Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii la final de modul
. . IT 1P Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa:
Ri1 Verifice materiile prime utilizate in tehnologia de febricare a bauturilor nealcoolice si a apelor minerale 6 12 13
" |conform actelor normative in vigoare
Ri2. |Verifice indicii de calitate a bauturilor nealcoolice si a apelor minerale conform actelor normative in 24 12 36
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vogoare
Ri3 Verifice calitatea ambalajelor si a spatiilor de depozitare pe parcursul intregului proces tehnologic, pana ) ] )
la obtinerea produsului finit
Evaluare modul 2 6 8
Total 34 30 64
Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invitarii (pentru invataméantul dual):
Rezultate ale invﬁgérn' 'la final de mod'u'l } UL UA Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa:
Ri 1 Verifice materiile prime utilizate in tehnologia de febricare a bauturilor nealcoolice si a apelor minerale g 35 43
conform actelor normative in vigoare
Ri 2. Verifice indicii de calitate a bauturilor nealcoolice si a apelor minerale conform actelor normative in g 35 43
vogoare
- Verifice calitatea ambalajelor si a spatiilor de depozitare pe parcursul Intregului proces tehnologic, pana
RI3 . o 6 35 41
la obtinerea produsului finit
Evaluare modul 2 7 9
Total 24 112 136

Achizitii teoretice si practice:

actelor normative in vigoare

Rezultatul invatarii 1. Verificarea materiilor prime utilizate in tehnologia de fabricare a bauturilor nealcoolice si a apelor minerale conform

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Argumenteazd importanta apei potabile 1in
tehnologia de producere.

Sz, Caracterizeazd compozitia chimicd a materiilor
prime utilizate in procesul de producere.

S;.  Verifica calitatea materiilor prime la
receptionarea acestora.

S4. Completeaza documentatia necesara receptiei
materiilor prime.

Ss. Specifica termenii si conditiile de pastrare a

K. Importanta apei si rolul ei in formarea calitatii si
asigurarii bauturilor nealcoolice si a apelor
minerale. Compozitia chimicd si microbiologia
specificd a apei potabile.
Clasificarea si
indulcitorilor, aditivilor alimentari utilizati la

Ko. caracteristica  zaharului,
producerea bauturilor nealcoolice.
Ks. Cerinte de receptionare cantitativa si calitativa a

materiilor prime. Metode de apreciere a calitatii.

Determinarea indicilor de calitate a

apei.

indicilor de calitate a
indulcitorilor,  aditivilor

Determinarea
zaharului,
alimentari.
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materiilor prime.

S¢. Respecta regulile de protectie a muncii si a
mediului Inconjurator in procesele de receptie a
materiilor prime.

Ks4. Cerinte de completare a documentatiei la

receptionarea materiilor prime.

Rezultatul invatarii 2. Verificarea indicilor de calitate a bauturilor nealcoolice si a apelor minerale conform actelor normative in vigoare

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Argumenteaza impotanta bauturilor nealcoolice,
apelor minerale si stimulentelor.

S>. Indentificd sortimentului bauturilor nealcoolice
si a apelor minerale.

S3. Caracterizeazd si clasificd grupele de bauturi
racoritoare nealcoolice, ape minerale si a
cvasului.

S4. Apreciaza caliatate bauturilor nealcoolice si a
apelor minerale conform standardelor.

Ss.  Monitorizeaza procesele tehnologice la
producerea bauturilor nealcoolice si a apelor
minerale verificAnd punctele critice de control.

Se. Analizeaza riscurile posibile si aplicd normele de
SSM la exploatarea utilajului  conform
instructiunilor si destinatiilor.

S7. Determind cauzele defectelor de fabricatie a
bauturilor racoritoare.

Sg. Identifica masuri de prevenine a defectelor
apdrute 1n procesul de fabricatie si de depozitare
a bauturilor nealcoolice si a apelor minerale.

Ki. Notiuni generale. Clasificarea bauturilor
nealcoolice si a apelor minerale.

K> Clasificarea si caracteristica  bauturilor
stimulente.

K3. Metode si proceduri de verificare a calitatii.

K4, Procesul tehnologic de obtinere a apelor
minerale. Controlul calitatii apelor minerale
conform standardelor in vigoare.

Ks. Controlul calitatii apelor carbogazate dulci

conform standardelor in vigoare.

Ks. Schema tehnologica si utilajul specific
procesului de fabricare (instalatiile de formare
PET, dozator, instalatii de impregnare cu CO2,
instalatiile de ermetizare, etichetare si marcare a
ambalajelor).

K. Prepararea si filtrarea siropului de zahar.

Ks. Cupajarea, tratarea si impregnarea cu dioxid de
carbon a apei, dozarea si ermetizarea.

Ko. Clasificarea si sortimentul cvasului. Materii
prime utilizate in producerea cvasului.

Kio. Procesul tehnologic de obtinere a
concentratului de cvas si a cvasului fermentat.
Ki1.  Controlul  calitatii
standardelor in vigoare.

cvasului  conform

Determinarea indicilor de -calitate a
boabelor de cafea si a extractului de
cafea, frunzelor si infuziei de ceai.
Determinarea indicilor de calitate a
apelor minerale si dulci carbogazate.
Determinarea indicilor de calitate a
cvasului.
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K12, Microbiologia bauturilor racoritoare. Defectele
de fabricatie. Cauze si masuri de prevenire a
acestora.

produsului finit

Rezultatul invatarii 3. Verificarea calitatii ambalajelor si a spatiilor de depozitare pe parcursul intregului proces tehnologic, pina la obtinerea

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si1. Receptioneaza materialele de ambalare.

Sz, Verifica calitatea materialelor de ambalare.

S3. Verifica conditiile de depozitare a materialelor
de ambalare.

S4. Respecta regulile de protectie a muncii §i a
mediului inconjurdtor in procesele de receptie,
control al calitatii si depozitare a materialelor de
ambalare.

K. Clasificarea materialelor de ambalare.

K>, Functiile ambalajelor.

K3, Conditiile de depozitare a materialelor de
ambalare.

K4. Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a materialelor de ambalare.

Specificatii metodologice

Modulul reprezinta o structurd didacticd unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. Scopul
modulului fiind formarea la elevi a rezultatelor invatarii, o conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice
achizitionate, In realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a
srategiilor didactice deductive (de la teorie spre practica), cat si strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie).

Lectiile de instruire teoreticd si practica pot sa alterneze in dependenta de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de

realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor Tnvatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de

formare a competentelor profesionale.

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

teoreticd si practicd, va ramane neschimbat.
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Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:
-Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea bauturilor nealcoolice si a apelor minerale.
-Controleze calitatea bauturilor nealcoolice si a apelor minerale dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici.
-Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea bauturilor nealcoolice si a apelor minerale Controleze calitatea vinului dupa indicii
senzoriali si fizico-chimici.
- Verifice respectarea de cétre angajatii sectiilor de fabricare a bauturilor nealcoolice si a apelor minerale a cerintele sanitaro-igienice.
-Respecte regulile de protectie a muncii $i a mediului inconjurator la producerea bauturilor nealcoolice si a apelor minerale.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Proba teoretica va include:
- Test scris
Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Aprecierea calitatii bauturilor nealcoolice si apelor minerale, determinand indicii de calitate organoleptici si fizico-chimici comparandule cu
documentele normative in vigoare, si cerintele de securitate si sdndtate Tn munca.
Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
In scopul evalurii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune aprecierea calititii urmatoarelor produse:
- Ape minerale carbogazate;
- Ape minerale necarbogazate
- Ceai;
- Cafea;
- Ape carbogazate dulci;
- Bauturi racoritoare pe baza de indulcitori naturali/sintetici.
Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru mésurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:
- Consecutivitatea etapelor de apreciere a calitdtii produselor.
- Utilizarea precisa a termenilor specifici (ex.: pH, aciditate, densitate, umiditate, etc.).
- Intelegerea proceselor fizico-chimice implicate in analiza produselor.
- Capacitatea de a recunoaste criteriile organoleptice si fizico-chimice specifice fiecarui tip de produs.
- Urmarea corecta a pasilor in analiza organoleptica (aspect, culoare, gust, miros, consistenta).
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- Aplicarea exacta a metodelor fizico-chimice (determinarea pH-ului, continutul de zahar, concentratia de acid etc.).
- Colectarea datelor corecte si interpretarea adecvata a acestora.

- Folosirea corectd a echipamentelor (pH-metru, balanta analitica, refractometru etc.).

- Capacitatea de a compara rezultatele obtinute cu valorile standard.

- Identificarea si explicarea abaterilor fatd de normele admise.

Se recomanda ca fiecare elev sa analizeze unul din produsele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de analiza,
cat si obtinerea rezultatelor in urma aprecierii calititii obtinute prin calculul acestora si compararea cu indicia specificati in documentele normative. In
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documentele normative relevante pentru demonstrarea rezultatelor invatarii. Dupd administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Consumabile recomandate:

- Ape minerale carbogazate;
- Ape minerale necarbogazate
- Ceai;
- Cafea;
Ape carbogazate dulci;

Bauturi racoritoare pe baza de indulcitori naturali/sintetici.

Modulul 5. CONTROLUL PROCESELOR TEHNOLOGICE LA PRODUCEREA PRODUSELOR DE PANIFICATIE, PATISERIE SI
COFETARIE

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a proceselor tehnologice, controlul si analiza calitatii materiilor prime, auxilia si
produselor finite.
Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii la final de modul
. e s IT 1P Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capabili sa:
- Verifice indicii de calitate la producerea produselor de panificatie din faind de grau si secara
RI 1. ) ’ ’ 24 6 30
conform documentelor normative
Ri 2. | Verifice indicii de calitate la producerea pastelor fiinoase conform documentelor normative 6 6 12
Ri 3 Verifice indicii de calitate la producerea produselor de covrigarie conform documentelor 6 6 12
" | normative
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Ri 4. Verifice indicii de calitate la producerea biscuitilor zaharosi si glutenosi conform 2 6 14
documentelor normative
Ri 5. | Verifice indicii de calitate la producerea turtelor dulci conform documentelor normative 8 6 14
Ri 6. Veriﬁge indicii de calitate la producerea produselor de caramelaj conform documentelor 2 6 14
normative
Ri 7. Veriﬁc§ indicii de calitate la producerea produselor de ciocolatd conform documentelor 8 6 14
normative
Ris. Veriﬁc§ indicii de calitate la producerea produselor de marmelada conform documentelor 6 6 12
normative
RI 9. | Verifice indicii de calitate la producerea halvalei conform documentelor normative 8 6 14
Evaluare modul 2 6 8
Total 84 60 144
Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invitarii (pentru invatamantul dual):
Rezultate ale invﬁtﬁriila final de modu‘l' ) VI UA Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capabili sa:
- Verifice indicii de calitate la producerea produselor de panificatie din faina de grau si secara
RI 1. . ’ 6 42 48
conform documentelor normative
Ri 2. | Verifice indicii de calitate la producerea pastelor fiinoase conform documentelor normative 2 7 9
Ri 3. Veriﬁge indicii de calitate la producerea produselor de covrigarie conform documentelor ) . 9
normative
Ri 4. VeriﬁCf: indicii de calitate la producerea biscuitilor zaharosi si glutenosi conform documentelor 4 15 39
normative
Ri 5. | Verifice indicii de calitate la producerea turtelor dulci conform documentelor normative 4 21 25
Ri 6. Veriﬁge indicii de calitate la producerea produselor de caramelaj conform documentelor 4 21 )5
normative
Ri 7. Veriﬁge indicii de calitate la producerea produselor de ciocolatd conform documentelor 4 )1 )5
normative
Ri s, Verifice indicii de calitate la producerea produselor de marmelada conform documentelor ) . 9
normative
Ri 9. | Verifice indicii de calitate la producerea halvalei conform documentelor normative 2 7 9
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Evaluare modul

Total

32 175 207

Achizitii teoretice si practice:

Rezultate ale invatarii 1. Verificarea indicilor de calitate la producerea produselor de panificatie din fiina de grau si secara conform

documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Argumenteazd importanta produselor de
panificatie din fdind de grdu si secara in
alimentatie.

S,. Caracterizeazd grupurile de produse de
panificatie, conform clasificarii.

S3. Pregateasca materia prima pentru prepararea
produselor de panificatie, conform cerintelor
igienico-sanitare.

S4. Clasifica si caracterizeaza aluatul dospit,
afanat prin metoda biologicd, in functie de
metoda de preparare.

Ss. Explica metoda directd de preparare a
aluatului dospit, respectand
operatiilor.

Se. Explicd metoda indirecta
aluatului dospit, respectand

consecutivitatea

de preparare a
consecutivitatea
operatiilor.

S7.  Calculeaza cantitatea
ingredientelor

normative,

(masda, volum)

conform documentatiei
necesare

produselor de panificatie.

pentru  prepararea
Ss. Utilizeazd utilajul conform instructiunilor,
destinatiei si normelor SSM.

So.  Monitorizeazad procesele tehnologice la

Ki. Importanta produselor de panificatie din faind de
grau si  secara. Sortimentul si caracteristica
produselor de panificatie din faina de grau si secara.

K. Cerinte de pregdtire a materiei prime si auxiliare
pentru prepararea aluatului.

Ks. Clasificarea aluaturilor si metodele de preparare a
aluaturilor pentru prepararea painii si a produselor de
panificatie.

K4. Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit
prin metoda monofazica si produselor din acesta.

Ks. Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit
prin metoda bifazica si produselor din acesta.

Ks. Calculul materiei prime pentru
produselor de panificatie din faina de grau si secara.

K7.  Utilajul (cuptor electric, dospitor,

divizator, utilaj pentru modelarea aluatului) pentru

necesarului
malaxor,

prepararea produselor de panificatie din faind de grau
si secara.

Ks. Controlul proceselor tehnologice in producerea
painii din faind de grau si secard, PCC pentru a
asigura calitatea produsului final.

Ky. Controlul calitdtii painii din faind de grau si secard
conform standardelor in vigoare.

Kio. Defectele de fabricatie a painii din faina de grau si

Determinarea  indicilor  de
calitate a painii din faind de grau

si secara.
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producerea produselor de panificatie din faina
de grau si secara, verificand punctele critice de
control.

Si0.  Aprecieaza
panificatie, conform indicilor de calitate.

Si1. Identifica defectele aparute la prepararea
produselor de panificatie.

Si2.  Explica defectelor si
identificate.

S13.  Specificd conditiile
produselor de panificatie
sortiment.

calitatea produselor de

cauzele bolile
de depozitare a
in functie de

Si4. Ambaleaza produsele de panificatie pentru
depozitare si  comercializare,
instructiunilor si a cerintelor igienico-sanitare.

S1s. Specifica termenele si conditiile de pastrare
a produselor de panificatie, conform actelor
legislative in vigoare.

conform

secard. Cauzele aparitiei si metode de prevenire a lor.

Ki1. Bolile painii.

Ki2. Microbiologia produselor de panificatie.

Kis. Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a painii din aluat dospit prin metoda
directa.

Ki4. Conditii de depozitare a painii din aluat dospit prin
metoda directa.

Rezultate ale invatarii 2. Verificarea indicilor de calitate la producerea pastelor fiinoase conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Argumenteazd importanta pastelor fainoase
in alimentatia omului.

Sz, Explica procesul tehnologic de producere a
pastelor fainoase, respectdnd consecutivitatea
operatiilor.

S3. Monitorizeaza procesele tehnologice la
producerea pastelor fainoase, verificand
punctele critice de control.

Ss4.  Apreciazd calitatea pastelor
conform indicilor de calitate.

fainoase,

K. Importanta pastelor fainoase in alimentatie.

K». Clasificarea si caracteristica merceologica a
pastelor fdinoase.

K3. Procesul tehnologic de producere a pastelor
fainoase.

K4. Controlul proceselor tehnologice in producerea
pastelor fainoase, PCC pentru a asigura calitatea
produsului final.

Ks. Metode de apreciere a calitdtii pastelor fainoase.

K¢. Termeni si conditiile de pdstrare si depozitare a

Determinarea indicilor de calitate
a pastelor fdinoase conform
standardelor in vigoare.
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Ss. Identifica defectele aparute la prepararea
pastelor fainoase.

Se. Explica cauzele defectelor identificate.

S7. Specifica conditiile de depozitare a pastelor
fainoase, in functie de sortiment.

Sg.  Ambaleaza pastele
depozitare si  comercializare,
instructiunilor si cerintelor igienico-sanitare.

So. Specificd termenele si conditiile de pastrare a
pastelor fainoase, conform actelor legislative

fainoase  pentru

conform

in vigoare.

pastelor fdinoase.

K7. Defectele de fabricatie a pastelor fainoase. Cauzele
aparitiei si metode de prevenire a lor.

Kg. Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a pastelor fainoase.

Rezultate ale invatarii 3. Verificarea indicilor de calitate la producerea produselor de covrigarie conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Argumenteaza importanta produselor de
covrigarie 1n alimentatia omului.

S>. Explica procesul tehnologic de producere a
produselor de  covrigarie,  respectand
consecutivitatea operatiilor.

S3. Monitorizeaza procesele tehnologice la
producerea  produselor de  covrigarie,
verificdnd punctele critice de control.

Ss.  Aprecieaza  calitatea  produselor de
covrigarie, conform indicilor de calitate.

Ss. Identifica defectele aparute la prepararea
produselor de covrigarie.

Se. Explica cauzele defectelor identificate.

S7. Specifica
produselor
sortiment.

Ss. Ambaleaza produsele de covrigdrie pentru

conditiile de
de covrigarie,

depozitare a
in functie de

K. Importanta produselor de covrigarie in alimentatie.

K,. Clasificarea si caracteristica merceologicd a
produselor de covrigarie.

K3. Procesul tehnologic de producere a produselor de
covrigarie.

K4. Controlul proceselor tehnologice la producerea
produselor de covrigarie, PCC pentru a asigura
calitatea produsului final.

Ks. Metode de apreciere a calitatii produselor de
covrigarie.

Ks. Termeni si conditiile de pastrare, depozitare a
produselor de covrigarie.

K7. Defectele de fabricatie a produselor de covrigarie.
Cauzele aparitiei si metode de prevenire.

Kg. Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a produselor de covrigérie.

Determinarea indicilor de calitate
a produselor de covrigérie.
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depozitare si  comercializare,  conform
instructiunilor si cerintelor igienico-sanitare.

So. Specificd termenele si conditiile de pastrare a
produselor de covrigarie, conform actelor

legislative in vigoare.

Rezultate ale invatarii 4. Verificarea indicilor de calitate la producerea biscuitilor zaharosi si glutenosi conform documentelor

normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1.  Argumenteaza importanta  biscuitilor
zaharosi si glutenosi in alimentatia omului.

S2. Explica procesul tehnologic de producere a
biscuitilor zaharosi si glutenosi, respectand
consecutivitatea operatiilor.

S3. Monitorizeaza procesele tehnologice la
producerea biscuitilor zaharosi si glutenosi,
verificand punctele critice de control.

S4. Aprecieaza calitatea biscuitilor zaharosi si
glutenosi, conform indicilor de calitate.

Ss. Identificd defectele aparute la prepararea
biscuitilor zaharosi si glutenosi.

Se. Explica cauzele defectelor identificate.

S7.  Specifici conditille de depozitare a
biscuitilor zaharosi si glutenosi, in functie de
sortiment.

Sg. Ambaleaza biscuitii zaharosi si glutenosi
pentru depozitare si comercializare, conform
instructiunilor si cerintelor igienico-sanitare.

So. Specificd termenele si conditiile de pastrare a
biscuitilor zaharosi si glutenosi, conform

actelor legislative 1n vigoare.

K. Importanta biscuitilor in alimentatie.

K>. Clasificarea si caracteristica merceologicd a
biscuitilor.

Ks3. Procesul tehnologic de producere a biscuitilor
zaharosi.

K4. Procesul tehnologic de producere a biscuitilor
glutenosi.

Ks. Controlul proceselor tehnologice la producerea
biscuitilor zaharosi si glutenosi, PCC pentru a
asigura calitatea produsului final.

K¢. Metode de apreciere a calitdtii biscuitilor zaharosi
si glutenosi.

K7. Termeni si conditiile de pastrare - depozitare a
biscuitilor zaharosi si glutenosi.

Ks. Defectele de fabricatie a biscuitilor zaharosi si
glutenosi. Cauzele aparitiei si metode de prevenire.
Ko. Cerinte de ambalare pentru depozitare si
comercializare a biscuitilor zaharosi si glutenosi.

Determinarea indicilor de calitate
a biscuitilor zaharosi si glutenosi.
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Rezultate ale invatarii 5. Verificarea indicilor de calitate la producerea turtelor dulci conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Argumenteaza importanta turtelor dulci in
alimentatia omului.

Sz, Clasifica si caracterizeaza aluatul in functie
de metoda de preparare.

Ss. Explica procesul tehnologic de producere a
turtelor dulci, respectand consecutivitatea
operatiilor.

S4. Monitorizeaza procesele tehnologice la
producerea turtelor dulci, verificand punctele
critice de control.

Ss. Aprecieaza calitatea turtelor dulci, conform
indicilor de calitate.

S¢. Identifica defectele aparute la prepararea
turtelor dulci.

S7. Explica cauzele defectelor identificate.

Sg. Specifica conditiile de depozitare a turtelor
dulci, in functie de sortiment.

So. Ambaleaza turtele dulci pentru depozitare si
comercializare, conform instructiunilor si
cerintelor igienico-sanitare.

S10. Specifica termenele si conditiile de pastrare
a turtelor dulci, conform actelor legislative in
vigoare.

K. Importanta turtelor dulci in alimentatie.

K». Clasificarea si caracteristica merceologica a turtelor
dulci.

Ks.Calculul necesarului materiei prime si auxiliare
pentru producerea turtelor dulci.

Ks4. Clasificarea metodele de preparare a aluaturilor
pentru prepararea turtelor dulci.

Ks. Procesul tehnologic de producere a turtelor dulci.

K¢. Controlul proceselor tehnologice la producerea
turtelor dulci, PCC pentru a asigura calitatea
produsului final.

K7. Metode de apreciere a calitatii turtelor dulci.

Kg. Termeni si conditiile de pastrare si depozitare a
turtelor dulci.

Ko. Defectele de fabricatie a turtelor dulci. Cauzele
aparitiei si metode de prevenire.

Determinarea indicilor de calitate
a turtelor dulci.

Rezultate ale invatarii 6. Verificarea indicilor de calitate la producerea produselor de caramelaj conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Argumenteaza importanta produselor de
caramelaj in alimentatia omului.

K. Importanta produselor de caramelaj in alimentatie.
K». Clasificarea si caracteristica merceologicd a

Determinarea indicilor de calitate
a produselor de caramela;.
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S>. Explica procesul tehnologic de producere a
produselor de  caramelaj,  respectand
consecutivitatea operatiilor.

S3. Monitorizeaza procesele tehnologice la
producerea produselor de caramelaj, verificand
punctele critice de control.

S4. Aprecieaza calitatea produselor de caramelaj,
conform indicilor de calitate.

Ss. Identifica defectele aparute la prepararea
produselor de caramelaj.

Se. Explica cauzele defectelor identificate.

S7.  Specifica conditiile de depozitare a
produselor de
sortiment.

caramelaj, in functie de
Sg. Ambaleaza produsele de caramelaj pentru
depozitare si  comercializare,
instructiunilor si cerintelor igienico-sanitare.
So. Specificd termenele si conditiile de pastrare a
produselor de caramelaj, conform actelor
legislative in vigoare.

conform

produselor de caramelaj.

K3, Clasificarea umpluturilor
produselor de caramelaj.

K4 Calculul necesarului materiei prime si auxiliare

pentru  prepararea

pentru producerea produselor de caramelaj.

Ks. Procesul tehnologic de producere a produselor de
caramelaj.

Ks. Controlul proceselor tehnologice la producerea
produselor de caramelaj, PCC pentru a asigura
calitatea produsului final.

K7. Metode de apreciere a calitdtii produselor de
caramelaj.

Ks. Termeni si conditiile de pastrare si depozitare a
produselor de caramelaj.

Ko. Defectele de fabricatie a produselor de caramelaj.
Cauzele aparitiei si metode de prevenire a lor.

Rezultate ale invatarii 7. Verificarea indicilor de calitate la producerea produselor de ciocolata conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Argumenteaza importanta produselor de
ciocolatd in alimentatia omului.

S>. Explica procesul tehnologic de producere a
produselor de ciocolata,
consecutivitatea operatiilor.

S3. Monitorizeaza procesele tehnologice la
producerea produselor de ciocolata, verificand
punctele critice de control.

respectand

K. Importanta produselor de ciocolatd in alimentatie.

K>. Clasificarea s1 caracteristica merceologica a
produselor de ciocolata.

Ks. Clasificarea umpluturilor
produselor de ciocolata.

K4. Calculul necesarului materiei prime si auxiliare
pentru producerea produselor de ciocolata.

Ks Procesul tehnologic de producer a produselor de

pentru  prepararea

Determinarea indicilor de calitate
a produselor din ciocolata.
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S4. Aprecieaza calitatea produselor de ciocolatd,
conform indicilor de calitate.

Ss. Identifica defectele aparute la prepararea
produselor de ciocolata.

Se. Explica cauzele defectelor identificate.

S7.  Specifica conditiile de
produselor de ciocolata,
sortiment.

depozitare a
in functie de

Ss. Ambaleazad produsele de ciocolatd pentru
depozitare  si conform
instructiunilor si cerintelor igienico-sanitare.

comercializare,

So. Specificd termenele si conditiile de pastrare a
produselor
legislative in vigoare.

de ciocolata, conform actelor

ciocolata.

K. Controlul proceselor tehnologice la producerea
produselor de ciocolatd, PCC pentru a asigura
calitatea produsului final.

K7. Metode de apreciere a calititii produselor de
ciocolata.

Ks. Termeni si conditiile de pastrare si depozitare a
produselor de ciocolata.

Ko. Defectele de fabricatie a produselor de ciocolata.
Cauzele aparitiei si metode de prevenire.

Rezultate ale invatarii 8. Verificarea indicilor de calitate la producerea produselor de marmelada conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Argumenteaza importanta produselor de
marmelada in alimentatia omului.

S>. Explica procesul tehnologic de producere a
produselor  de respectand
consecutivitatea operatiilor.

marmelada,

S;. Monitorizeazd procesele tehnologice la
producerea  produselor de  marmelada,
verificand punctele critice de control.

Ss.  Aprecieaza  calitatea  produselor de
marmelada, conform indicilor de calitate.

Ss. Identifica defectele aparute la prepararea
produselor de marmelada.

Se. Explica cauzele defectelor identificate.

S7.  Specificd conditille de depozitare a

K. Importanta produselor de marmelada in alimentatie.

K,. Clasificarea si caracteristica merceologicd a
produselor de marmelada.

Ks. Procesul tehnologic de producere a produselor de
marmelada.

K4. Controlul proceselor tehnologice la producerea
produselor de marmelada, PCC pentru a asigura
calitatea produsului final.

Ks. Metode de apreciere a calitdtii produselor de
marmelada.

K¢. Termeni si conditiile de pastrare si depozitare a
produselor de marmelada.

K7. Defectele de fabricatie a produselor de marmelada.
Cauzele aparitiei si metode de prevenire.

Determinarea indicilor de calitate
a produselor de marmelada.
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produselor de marmeladd, in functie de
sortiment.

Ss. Ambaleaza produsele de marmelada pentru
depozitare si  comercializare,  conform
instructiunilor si cerintelor igienico-sanitare.

So. Specificd termenele si conditiile de pastrare a
produselor de marmelada, conform actelor
legislative in vigoare.

Rezultate ale invatarii 9. Verificarea indicilor de calitate la producerea halvalei conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Argumenteazd importanta halvalei 1in
alimentatia omului.

S2. Explica procesul tehnologic de producere a
halvalei, respectand consecutivitatea
operatiilor.

S3. Monitorizeaza procesele tehnologice la
producerea halvalei, verificind punctele
critice de control.

Ss. Aprecieaza calitatea halvalei, conform
indicilor de calitate.

Ss. Identifica defectele apdrute la prepararea
halvalei.

Se. Explica cauzele defectelor identificate.

S7. Specificad conditiile de depozitare a halvalei,
in functie de sortiment.

Ss. Ambaleazd halvalei pentru depozitare si
comercializare, conform instructiunilor si
cerintelor igienico-sanitare.

So. Specifica termenele si conditiile de péstrare a
halvalei, conform actelor legislative in
vigoare.

K. Importanta halvalei n alimentatie.

K>. Clasificarea si caracteristica merceologicd a
halvalei.

Ks. Procesul tehnologic de producere a halvalei.

K4. Controlul proceselor tehnologice la producerea
halvalei, PCC pentru a asigura calitatea produsului
final.

Ks. Metode de apreciere a calitatii halvalei.

K¢. Termeni si conditiile de pastrare si depozitare a
halvalei.

K7. Defectele de fabricatie a halvalei. Cauzele aparitiei
si metode de prevenire.

Determinarea indicilor de calitate
a halvalei.
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Specificatii metodologice

O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.
Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, iar succesiunea lectiilor de instruire teoreticd si practica va depinde de strategiile si
metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor nvatarii, cadrele didactice vor aplica metode centrate pe elev, cu un caracter activ-participativ, precum si metode de
invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare a rezultatelor
invatarii.

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

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor si evaluatorilor, In vederea specificarii aspectelor esentiale ale cunostintelor
achizitionate si deprinderilor formate de catre elev, care ii permit realizarea sarcinilor de evaluare si demonstrarea rezultatelor Invatarii asteptate.
Evaluarea rezultatelor invatarii este procesul prin care sunt colectate si analizate dovezile necesare pentru masurarea competentei profesionale in raport
cu cerintele standardului de calificare.

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

- Monitorizeze calitatea receptiondrii materiilor prime si auxiliare pentru producerea produselor de panificatie, patiserie si cofetarie.

- Controleze calitatea materiilor prime si auxiliare pentru producerea produselor de panificatie, patiserie si cofetarie dupd indicii senzoriali §i
fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea produselor de panificatie din faina de grau si secara.

- Controleze calitatea produselor de panificatie din faind de grau si secara dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea pastelor fainoase.

- Controleze calitatea pastelor fainoase dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea biscuitilor zaharosi si glutenosi.

- Controleze calitatea biscuitilor zaharosi si glutenosi dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea turtelor dulci.

- Controleze calitatea turtelor dulci dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea produselor de covrigarie.
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- Controleze calitatea produselor de covrigarie dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea produselor de covrigarie.

- Controleze calitatea produselor de covrigarie dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea caramelei.

- Controleze calitatea caramelei dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea a ciocolatei.

- Controleze calitatea ciocolatei dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea marmeladei.

- Controleze calitatea marmeladei dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea halvalei.

- Controleze calitatea halvalei dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

- Respecte regulile de igiend personala la controlul proceselor tehnologice la fabricarea produselor de panificatie, patiserie si cofetarie.

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

Proba teoretica va include:

- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Aprecierea calitatii produselor de panificatie, patiserie si cofetdrie, determindnd indicii de calitate organoleptici si fizico-chimici comparandule cu
documentele normative in vigoare, si cerintele de securitate si sdnatate in munca.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

In scopul evaludrii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune aprecierea calititii urmatoarelor produse:

- produse de panificatie din faind de grau si secara;

- paste fainoase;

- produse de covrigarie;

- Dbiscuiti zaharosi si glutenosi;

- turtelor dulci;

- produse de caramelaj;

- produse de ciocolat;

- produse de marmelada;

- halva.

Criterii de evaluare a produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului si la final
de modul:
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- Consecutivitatea etapelor de apreciere a calitdtii produselor.

- Utilizarea precisa a termenilor specifici (ex.: pH, aciditate, densitate, umiditate, etc.).
- Intelegerea proceselor fizico-chimice implicate in analiza produselor.

- Capacitatea de a recunoaste criteriile organoleptice si fizico-chimice specifice fiecarui tip de produs.

- Urmarea corecta a pasilor 1n analiza organoleptica (aspect, culoare, gust, miros, consistentd).

- Aplicarea exacta a metodelor fizico-chimice (determinarea umiditatii, pH-ului, continutul de zahar, concentratia de acid etc.).

- Colectarea datelor corecte si interpretarea adecvata a acestora.

- Folosirea corecta a echipamentelor (pH-metru, balanta analitica, refractometru etc.).

- Capacitatea de a compara rezultatele obtinute cu valorile din standard.

- Identificarea si explicarea abaterilor fatd de normele admise.

Se recomanda ca fiecare elev sd analizeze unul din produsele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de analiza,
cét si obtinerea rezultatelor in urma aprecierii calititii obtinute prin calculul acestora si compararea cu indicii specificati in documentele normative. in
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documentele normative relevante pentru demonstrarea rezultatelor Invatarii. Dupa administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Consumabile recomandate:

- produse de panificatie din faind de grau si secara;

- paste fainoase;

- produse de covrigarie;

- Dbiscuiti zaharosi si glutenosi;

- turtelor dulci;

- produse de caramelaj;

- produse de ciocolatd;

- produse de marmelada;

- halva.

Modulul 6. CONTROLUL PROCESELOR TEHNOLOGICE LA PRODUCEREA PRODUSELOR LACTATE

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de verificare a calitatii proceselor tehnologice, controlul si analiza calitatii
materiilor prime utilizate In industria lactatelor. Acest modul vizeaza dobandirea de aptitudini necesare pentru formarea competentelor profesionale
specifice, proiectate in acest modul.

Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii:
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Rezultate ale invatarii la final de modul

IT 1P Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa:
Ri 1. Aprecieze calitativ laptele integral utilizat la producere conform documentelor normative 12 12
Ri 2. Monitorizeze procesele de prelucrare a produselor lactate respectand cerintele de standardizare 14 12 26
Ri 3. Verifice indicii de calitate a produselor lactate acide conform documentelor normative 24 30 54
Ri 4. Verifice indicii de calitate a branzeturilor conform documentelor normative 20 24 44
Ris Verifice calitatea ambalajelor si a spatiilor de depozitare conform documentelor normative pand la 5 5
) realizarea produsului finit
Evaluare modul 2 6 8
Total 74 72 146
Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii (pentru invataméantul dual):
Rezultate ale invatarii la final d dul
ezultate ale 1nva,ar11. ' a final de mo u : UL LA Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa:
Ri1. Aprecieze calitativ laptele integral utilizat la producere conform documentelor normative 4 14 18
Ri 2. Monitorizeze procesele de prelucrare a produselor lactate respectand cerintele de standardizare 6 21 27
Ri 3. Verifice indicii de calitate a produselor lactate acide conform documentelor normative 10 42 52
Ri 4. Verifice indicii de calitate a branzeturilor conform documentelor normative 8 35 43
Ris Verifice calitatea ambalajelor si a spatiilor de depozitare conform documentelor normative pana la ) . 9
) realizarea produsului finit
Evaluare modul 2 7 9
Total 32 126 158

Achizitii teoretice si practice:
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Rezultatul invatarii 1. Aprecierea calitativa a laptelui integral utilizat la producere conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Receptioneaza calitativ si cantitativ laptele
integral.

S, Verifica calitatea laptelui integral conform
documentelor normative.

S3.Verifica conditiile de depozitare a laptelui.

Sa4. Respecta regulile de protectie a muncii §i a
mediului Inconjurdtor in procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
laptelui.

K,.Clasificarea si caracteristica laptelui.

K,. Compozitia chimica a laptelui. Vitaminele,
grasimile, lipidele.

Ks. Metode si proceduri de verificare a calitatii
laptelui dupa indicii senzoriali si fizico-

chimici.

Ks. Defectele microbiene a laptelui integral.

Ks. Controlul calitatii laptelui conform
standardelor in vigoare. Normele de
sigurantd alimentard a laptelui integral
(HACCP).

Ks.  Microbiologia laptelui. Contaminarea

interna, externd si calitatea microbiologica a
laptelui.

Rezultatul invitarii 2. Monitorizarea proceselor de prelucrare a produselor lacate respectand

cerintele de standardizare

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Supravegheaza procesele tehnologice la

producerea laptelui pasteurizat/sterilizat de

consum in conformitate cu reteta si

tehnologia de producere.

So. Verifica parametrii tehnologici in procesul

de obtinere a laptelui de consum.
Efectueaza calculele de normalizare a

laptelui prin patratul lui Pearson.

Ss.

S4.  Controleaza respectarea conditiilor de
tratare termica, sterilizare, pasteurizare,
conform parametrilor de temperatura,

durata, presiune.

Ki. Parametrii tehnologici a procesului de
pregatire a laptelui integral pentru procesare.
Curdtirea si filtrarea laptelui integral.

K> Parametrii tehnologici a procesului de
normalizare si omogenizare a laptelui
integral.

Ks. Calculul retetelor de normalizare dupa

metoda ,,patratul Pearson”.

K. Parametrii tehnologici a procesului de tratare
termica a laptelui de consum. Rdicirea si
depozitarea laptelui de consum.

Ks. Schema tehnologica de producere a laptelui

Determinarea indicilor de calitate a laptelui
integral. Depistarea defectelor.

Determinarea indicilor de calitate a laptelui de
consum.
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Ss. Preleveaza probe pentru determinarea

indicilor organoleptici si fizico-chimici a

laptelui de consum conform regulilor de

prelevare.

Se. Aplica documentele normative in vigoare
cu privire la calitatea laptelui de consum;

S7. Respecta regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurator in procesele de
receptie, control al calitdtii si depozitare a

produselor lactate.

de consum. Puncte critice de control.
Conditiile de depozitare a laptelui.

Ke. Standardul de calitate a laptelui de consum.
Defectele laptelui de consum. Cauzele
aparitiei si metode de prevenire.

Rezultatul invatarii 3. Verificarea indicilor de calitate a produselor lactate acide conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si1. Supravegheaza procesele tehnologice la
producerea produselor lactate acide 1in
conformitate cu reteta si tehnologia de
producere.

S2. Controleaza procesele tehnologice la
producerea produselor lactate acide conform
schemei tehnologice.

S3. Aplica cerintele standardului de calitate in
vigoare fata de calitatea produselor lactate
acide.

Sa4. Aplicd cerintele standardelor de calitate in
vigoare fata de calitatea produselor lactate
acide.

Ss. Controleaza conditiile pastrarii productiei

pana la realizare in vederea corespunderii

cerintelor standardului.
Controleaza respectarea conditiillor de

tratare termica, sterilizare,

Se.
pasteurizare,

Ki. Clasificarea produselor lactate acide.
Notiuni generale.

K> Parametrii tehnologici de producere a
chefirului si a iaurtului.

K3, Schema tehnologica de
chefirului si a iaurtului.

K4. Controlul calitatii chefirului si a iaurtului
conform standardelor in vigoare. Puncte
critice de control.

Ks. Parametrii tehnologici de producere a

smantanei dulci si smantanei fermentate.
Schema tehnologicd de fabricare a

smantanei dulci si smantanei fermentate.

dulci  si

fabricare a

K.

K7 Controlul calitatii smantanei

smantanei fermentate conform standardelor
in vigoare. Puncte critice de control.

Ks. Parametrii tehnologici de producere a
untului.

Determinarea indicilor de calitate a chefirului.
Determinarea indicilor de calitate a iaurtului.

Determinarea indicilor de calitate a smantanii
dulci si smantanii fermentate.

Determinarea indicilor de calitate a inghetatei.

Determinarea indicilor de calitate a untului.
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conform parametrilor de

durata, presiune (in dependenta de produs).
S7. Aprecieaza calitatea produselor finite acide

in baza indicilor organoleptici si fizico-

temperatura,

chimici.

Sg. Respecta regulile de protectie a muncii §i a
mediului  inconjurdtor in procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
produselor lactate.

Ko. Schema tehnologicd de fabricare a untului.

Kio. Controlul calitatii conform
standardelor in vigoare. Puncte critice de
control.

Kii. Parametrii tehnologici de producere a
inghetatei.

Kia.
inghetatei.

Ki3. Controlul calitatii Inghetatei conform
standardelor in vigoare. Puncte critice de
control.

K14 Microbiologia produselor lacto-acide.

untului

Schema tehnologica de fabricare a

Kis. Defectele produselor lacto-acide.
Ki6. Cauzele aparitiei si metode de prevenire.

Rezultatul invatarii 4. Verificarea indicilor de calitate a branzeturilor conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Supravegheaza procesele tehnologice la
producerea bnzeturilor in conformitate cu
reteta si tehnologia de producere.

So. Controleaza procesele tehnologice la
producerea branzeturilor dupa
tehnologica.

S3. Aplicd cerintele standardului de calitate in
vigoare fata de calitatea branzeturilor.

S4. Controleaza respectarea conditiilor de

schema

tratare termica, sterilizare,
conform parametrilor de
duratd, presiune (in dependenta de produs).
Ss. Apreciaza calitatea branzeturilor in baza
indicilor organoleptici si fizico-chimici.

pasteurizare,
temperatura,

K. Notiuni generale. Clasificarea branzeturilor.
K> Parametrii tehnologici de producere a
branzeturilor proaspete.

Schema tehnologicd de
branzeturilor proaspete.
Controlul calitatii branzeturilor proaspete
conform standardelor in vigoare. Puncte
critice de control.

Parametrii tehnologici de producere a

K. fabricare a

K,

Ks.
branzeturilor tari.
Schema tehnologicd de
branzeturilor tari.
K7. Controlul calitatii branzeturilor tari conform
standardelor in vigoare. Puncte critice de

Ke. fabricare a

Determinarea indicilor de calitate a branzei
proaspete de vaci.

Determinarea indicilor de calitate a
cascavalurilor tari.

calitate a

Determinarea indicilor de

cascavalurilor moi.

Determinarea indicilor de calitate a branzeturilor
in saramura.
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Se. Respecta regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurator in procesele de
receptie, control al calitatii si depozitare a
produselor lactate.

control.

Ks. Parametrii tehnologici de producere a
branzeturilor in saramura.

Ko. Schema tehnologica de fabricare a
branzeturilor in saramura.

Kio. Controlul calitatii branzeturilor in saramura
conform standardelor in vigoare. Puncte
critice de control.

Ki1. Microbiologia branzeturilor. Alterarile
microbiene ale branzeturilor. Defectele
branzeturilor. Cauzele aparitiei si metode
de prevenire.

Rezultatul invatarii 5. Verificarea calitatiatii ambalajelor si a spatiilor de depozitare conform documentelor normative pana la realizarea

produsului finit

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Controleaza respectarea procesului de
umplere a recipientelor sau a dozarii,
ermetizdrii ambalajelor in conformitate cu
instructiunea tehnologica.

S2. Controleazd conditiile pastrarii productiei
pana la realizare in vederea corespunderii
cerintelor standardului.

S;. Controleaza aspectul productiei finite in
vederea corespunderii cerintelor de calitate,
verificand informatia prezentatd pe eticheta
produselor cu cerintele de prevenire si
informare a consumatorului stabilite in
documente normative.

Ss4. Verifica etichetele la produselor lactate,
privind prezenta pe ambalaj a semnelor

Ki. Clasificarea materialelor de ambalare
utilizate in producerea produselor lactate.

K> Conditiile de depozitare a produselor
lactate.

K3. Proceduri de verificare a conditiilor de
depozitare a produselor lactate.
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conventionale, aplicate cu marcaj de relief
sau vopsea rezistentd, intr-un mod care sa
asigure siguranta si lizibilitatea informatiilor
pana la sfarsitul termenului de valabilitate.

Ss.  Verifica termenul de valabilitate al
produselor indicat pe etichetele lipite pe
ambalaj conform termenilor de pastrare
indicate in documentele de calitate a

produselor.

Specificatii metodologice

Modulul reprezinta o structurd didactica unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. Scopul
modulului fiind formarea la elevi a rezultatelor invatarii, o conditie prioritara de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice
achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a
srategiilor didactice deductive (de la teorie spre practica), cat si strategilor didactice inductive (de la practicad spre teorie). Lectiile de instruire teoretica si
practicd pot sd alterneze in dependenta de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de Invatare prin cooperare.

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

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

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii

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

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea laptelui de consum.

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

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea smantanii pentru alimentatie.

- Controleze calitatea smantanii pentru alimentatie dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
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- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea produselor lacto-acide (chefir, iaurt).
- Controleze calitatea produselor lacto-acide dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea branzei proaspete de vaca.
- Controleze calitatea branzei proaspete de vaca dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea branzeturilor tari.
- Controleze calitatea branzeturilor tari dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea branzeturilor in saramura.
- Controleze calitatea branzeturilor in saramura dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.
- Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de fabricare a produselor lactate a cerintele sanitaro-igienice.
- Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului inconjurator la fabricarea produselor lactate.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Proba teoretica va include:
- Test scris
Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Aprecierea calitatii produselor lactate, determinand indicii de calitate organoleptici si fizico-chimici comparandule cu documentele normative in
vigoare, si cerintele de securitate si sandtate in munca.
Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
In scopul evalurii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune aprecierea calititii urmatoarelor produse:
- Lapte integral;
- Lapte de consum;
- laurt;chefir;
- Smantana dulce/fermentata;
- Branza proaspata de vaci,
- Cascavaluri tari;
- Cascavaluri moi;
- Branzeturi 1n saramur3;
- Unt;
- Inghetata.
Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru mésurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:
- Consecutivitatea etapelor de apreciere a calitdtii produselor.
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- Utilizarea precisd a termenilor specifici (ex.: pH, aciditate, densitate, umiditate, etc.).

- Intelegerea proceselor fizico-chimice implicate in analiza produselor.

- Capacitatea de a recunoaste criteriile organoleptice si fizico-chimice specifice fiecarui tip de produs.

- Urmarea corecta a pasilor in analiza organoleptica (aspect, culoare, gust, miros, consistenta).

- Aplicarea exacta a metodelor fizico-chimice (determinarea pH-ului, continutul de zahar, concentratia de acid etc.).

- Colectarea datelor corecte si interpretarea adecvata a acestora.

- Folosirea corecta a echipamentelor (pH-metru, balanta analitica, refractometru etc.).

- Capacitatea de a compara rezultatele obtinute cu valorile din standard.

- Identificarea si explicarea abaterilor fatd de normele admise.

Se recomanda ca fiecare elev sa analizeze unul din produsele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de analiza,
cit si obtinerea rezultatelor in urma aprecierii calititii obtinute prin calculul acestora si compararea cu indicii specificati in documentele normative. in
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documentele normative relevante pentru demonstrarea rezultatelor invatarii. Dupd administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Consumabile recomandate:

- Lapte integral;

- Lapte de consum;

- laurt;chefir;

- Smantana dulce/fermentata;
- Branza proaspata de vaci,

- Cascavaluri tari;

- Cascavaluri moi;

- Branzeturi in saramura;

- Unt;

- Inghetata.

Modulul 7. CONTROLUL PROCESELOR TEHNOLOGICE LA PRODUCEREA CONSERVELOR LEGUMICOLE

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de verificare a indicilor calitdtii procesului tehnologic la producerea si
comercializarea produselor alimentare de origine vegetald. Acest modul vizeaza dobandirea de aptitudini necesare pentru formarea competentelor
profesionale specifice, proiectate in acest modul.

Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii:
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Rezultate ale invatarii la final de modul

La final de modul, elevii pot/vor fi capabili sa: T 1P Total
Ri1. Monitorizeze operatiile preventive de prelucrare asigurdnd conformitatea calitdtii materiilor prime la 16 18 34
fabricarea conservelor vegetale
Ri 2. Verifice procesele tehnologice la conservarea legumelor si fructelor prin fermentare lactica asigurand 18 12 30
calitatea acestora conform documentelor normative
Ri3 Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor naturale asigurand calitatea acestora conform 12 18 30
documentelor normative
Ri 4 Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor de gustari asigurand calitatea acestora conform 14 6 20
documentelor normative
Ris Verifice procesele tehnologice la fabricarea sucurilor naturale asigurdnd calitatea acestora conform 12 12 24
documentelor normative
Ri6 Verifice procesele tehnologice la producerea produselor cu continut majorat de zahar din fructe si 16 18 34
pomussare asigurand calitatea acestora conform documentelor normative
Ri 7 Verifice procesele tehnologice la producerea produselor deshidratate / congelate asigurand calitatea 16 16 5
acestora conform documentelor normative
Evaluare modul 2 6 8
Total 106 126 232
Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invitarii (pentru invatamantul dual):
Rezultate ale i‘nvﬁ;ﬁrii‘ 'la final de modu‘l' : VI VA Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capabili sa:
Ri1. Monitorizeze operatiile preventive de prelucrare asigurdnd conformitatea calitdtii materiilor prime la 4 35 39
fabricarea conservelor vegetale
Ri 2. Verifice procesele tehnologice la conservarea legumelor si fructelor prin fermentare lacticd asigurand 6 49 55
calitatea acestora conform documentelor normative
Ri3 Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor naturale asigurand calitatea acestora conform ) )1 3
documentelor normative
Ri 4 Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor de gustari asigurand calitatea acestora conform ) 14 16

documentelor normative
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Ris Verifice procesele tehnologice la fabricarea sucurilor naturale asigurdnd calitatea acestora conform ) 14 16
documentelor normative
Ri6 Verifice procesele tehnologice la producerea produselor cu continut majorat de zahar din fructe si 4 35 19
pomussare asigurand calitatea acestora conform documentelor normative
Ri 7 Verifice procesele tehnologice la producerea produselor deshidratate / congelate asigurand calitatea 6 49 55
acestora conform documentelor normative
Evaluare modul 2 7 9
Total 28 224 252

Achizitii teoretice si practice:

Rezultatul invatarii 1. Monitorizarea operatiilor preventive de prelucrare asigurind conformitatea calititii materiilor prime la fabricarea

conservelor vegetale

Lucrari practice recomandate

Aptitudini (S) Unitati de continut (K)
S1. Verifica regimul de pastrare a materiei prime | K;. Controlul calitatii materiei prime vegetale
vegetale in functie de tipul materiei prime, conform standardelor in vigoare.
capacitate de pastrare si conditiile de pastrare. K. Clasificarea si caracteristica conservelor
S;. Controleaza respectarea proceselor de spalare, vegetale.
calibrare, curatare a materiei prime vegetale | Ks. Principiile si metodele de conservare a
conform tehnologiei de fabricare si a standardelor materiei prime de origine vegetala.
interne de calitate. K4. Prelucrarea primara a materiei prime
S;. Controleaza respectarea proceselor de taiere, vegetale (spdlarea, sortarea, calibrarea).
zdrobire, oparire, blansare si prajire a materiei | Ks. Prelucrarea mecanicd a materiei prime
prime vegetale conform tehnologiei de fabricare si vegetale (eliminarea pedunculului,
a standardelor interne de calitate. samburilor si a casei semintelor; taierea,
S4. Inspecteaza respectarea cerintelor conditionarii si zdrobirea, decojirea si depilarea).
pastrarii materiilor prime de origine vegetala. Ke. Prelucrarea termicd preliminard a materiei
Ss. Monitorizeaza respectarea regulilor de prevenire prime  vegetale (opdrirea/  blansarea,
a rebutului materiilor prime. fierberea, prajirea, racirea).

Prelucrarea primara, mecanica si termicd a
materiei prime vegetale.
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Rezultatul invatarii 2. Verificarea proceselor tehnologice la conservarea legumelor si fructelor prin fermentare lactici asiguriand calitatea
acestora conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si.

So.

Ss.

Sa.

Ss.

Monitorizeaza calitatea procesului tehnologic la
conservarea legumelor si fructelor prin fermentare
lactica.

Apreciazd calitatea produselor finite in baza
indicilor organoleptici si fizico-chimici.

Previne riscurile legate de conservarea legumelor
si fructelor prin fermentare lactica.

Respectd regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurdtor la conservarea legumelor si
fructelor prin fermentare lactica.

Aplica documentele normative 1in vigoare
nationale si internationale cu privire la calitatea si
inofensivitatea produselor alimentare.

Ki. Clasificarea si caracteristica conservelor

vegetale obtinute prin fermentarea lactica.

K». Pregatirea lichidelor de acoperire, siramurii,
bulionului/sosului de tomate, solutiei de otet.

Calculul retetelor de producere.

Ks. Parametrii tehnologici de producere a
castravetilor/ rosiilor murate si a verzei
murate.

Ks4. Schema tehnologica de fabricare a
castravetilor/rosiilor murate si a verzei
murate.

Ks. Controlul calitatii a castravetilor/rosiilor

murate si a verzei murate conform
standardelor in vigoare. PCC.
Ks. Parametrii  tehnologici de producere a
conservelor produse prin acidifiere artificiala.
Schema tehnologicd de fabricare a
conservelor produse prin acidifiere artificiala.
Ks. Controlul calitatii a conservelor produse prin
acidifiere artificiald conform standardelor in
vigoare. PCC.
Microbiologia conservelor. Defectele de

fabricatie a conservelor vegetale obtinute prin

K.

Ko.

fermentarea lactici. Cauza

metodele de prevenire.

aparitiei  si

Verificarea indicilor organoleptici si fizico-
chimici a conservelor prin acidifiere naturala
(murare) si artificiald (marinare).
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Rezultatul invéitarii 3. Verificarea proceselor tehnologice la fabricarea conservelor naturale asiguriand calitatea acestora conform documentelor

normative
Aptitudini (S) Unitati de continut (K) Lucrari practice recomandate
S1. Urmareste trasabilitatea produselor pe tot | K;.Clasificarea si caracteristica conservelor | Determinarea indicilor de calitate a
procesul tehnologic. vegetale naturale. conservelor de mazare verde / porumb dulce
So. Controleaza respectarea dozarii | K, Parametrii tehnologici de producere a mazarii | conservat.
componentelor/ingredientelor. Verzi.
S;.  Previne riscurile legate de fabricarea | K3. Schema tehnologicd de fabricare a mazarii | Determinarea indicilor de calitate a
conservelor naturale. verzi. conservelor de ,,Fasole conservate”.
S4. Verifica activitdtile de prevenire sau diminuare | K4, Controlul calitatii a mazarii verzi conform
a rebutului la producer. standardelor in vigoare. PCC. Determinarea  indicilor de calitate a
Ss.  VerificA  parametrii  de  calitate a | Ks. Parametrii tehnologici de fabricare a | conservelor in suc propriu.
semifabricatelor. porumbului zaharat.
S¢. Inspecteaza produsele pe tot parcursul | Ks. Schema tehnologica de fabricare a | Determinarea indicilor de calitate a
procesului de fabricare. porumbului zaharat. compoturilor.
S7. Monitorizeaza punctele critice de control (PCC) | K7. Controlul calitatii a porumbului zaharat
in procesul de producer. conform standardelor in vigoare. PCC
Sg. Apreciazd calitatea produselor finite in baza | Kg. Parametrii tehnologici de fabricare a
indicilor organoleptici si fizico-chimici. pastailor.
So. Aplica documentele normative in vigoare | Ko. Schema tehnologica de fabricare a pastailor.
nationale si internationale cu privire la calitatea | Kio. Controlul calitatii a pastdilor conform
si inofensivitatea produselor alimentare. standardelor in vigoare. PCC.
S10. Controleaza procesele de ambalare si pastrare a | Ki;. Parametrii  tehnologici de fabricare a
produselor alimentare tomatelor naturale.
S11. Respecta regulile de protectie a muncii si a | Ki2. Schema tehnologica de fabricare a tomatelor
mediului Inconjurator la fabricarea conservelor naturale.
naturale. Ki3. Controlul calitatii a tomatelor naturale
conform standardelor in vigoare. PCC.
K14. Clasificarea si caracteristica compoturilor.
Kis. Parametrii tehnologici de producere a

compoturilor.
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Ki

Ki

Ky

6. Schema tehnologicd de fabricare a
compoturilor.

7. Controlul calitatii a compoturilor conform
standardelor in vigoare. PCC

8. Microbiologia conservelor. Defectele de
fabricatie a conservelor vegetale naturale.

Cauza aparitiei si metodele de prevenire.

Rezultatul invatarii 4. Verificarea proceselor tehnologice la fabricarea conservelor de gustiri asigurand calitatea acestora conform

documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Urmadreste trasabilitatea produselor pe tot
procesul tehnologic la fabricarea conservelor de
gustar.
S>. Aprecieaza calitatea produselor finite in baza
indicilor organoleptici si fizico-chimici.
S3. Previne riscurile legate de fabricarea conservelor
de gustari.
S4. Respectd regulile de protectie a muncii si a
mediului inconjurator la fabricarea conservelor de
gustari.
Aplicd documentele normative in vigoare
nationale si internationale cu privire la calitatea si
inofensivitatea produselor alimentare.

Ss.

K1

K>

Ks.

K.

K7

Ks

. Clasificarea si caracteristica conservelor de
gustari.

. Parametrii tehnologici de producere a tocanei
din legume.
Schema tehnologica de fabricare a tocanei
din legume.
Controlul calitdtii a tocanei din legume

conform standardelor in vigoare. PCC

Clasificarea si caracteristica produselor
concentrate din tomate (paste, sosuri,
ketchup).

Parametrii tehnologici de producere a

produselor concentrate din tomate (paste,
sosuri, ketchup).

. Schema tehnologica de fabricare a produselor
concentrate din tomate  (paste, sosuri,
ketchup).

. Controlul calititii a produselor concentrate
din tomate (paste, sosuri, ketchup) conform

standardelor in vigoare. PCC.

Determinarea indicilor de calitate a tocanelor

de legume.
Determinarea  indicilor de calitate a
concentratelor de tomate, paste sosuri,
ketchup.
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Ko. Microbiologia conservelor. Defectele de
fabricatie a conservelor de gustari. Cauza

aparitiei si metodele de prevenire.

Rezultatul invatarii 5. Verificarea proceselor tehnologice la fabricarea sucurilor naturale asigurand calitatea acestora conform documentelor

normative
Aptitudini (S) Unititi de continut (K) Lucrari practice recomandate
Si. Controleaza procesul tehnologic al producerii | Ki. Clasificarea si caracteristica sucurilor | Determinarea indicilor de calitate a sucurilor
sucului natural din fructe si legume. naturale din fructe, legume si pomusoare. limpezi.
Sz. Determind indicii organoleptici si fizico-chimici | Ko, Parametrii  tehnologici de producere a
in sucuri si produsele similare conform sucurilor limpezi. Determinarea indicilor de calitate a sucurilor
reglementdrilor normative. Ks. Schema tehnologicd de fabricare a sucurilor | cu pulpa.
S;. Controleazd procesul tehnologic al producerii limpezi. Metodele de limpezire.
sucului natural din fructe si legume (spdlarea, | K4, Controlul calitatii a sucurilor limpezi
zdrobirea, presarea masei zdrobite). conform standardelor in vigoare. PCC.
S4. Controleaza procesul de limpezire prin prelevarea | Ks. Clasificarea si caracteristica sucurilor cu

Ss.

Se.

S7

Sg

So

probei experimentale si limpezirea cu gelatina
sau bentonitd sau proba cu solutie de iod si
alcool.
Inspecteaza starea recipientelor, capacelor
pregdtite conform normelor sanitaro-igienice.
Controleazd respectarea dozarii, ermetizarii,

ambalarii.

. Controleaza respectarea conditiilor de sterilizare,

sterilizarea 1n flux sau pasteurizare conform
parametrilor de temperatura, durata, presiune.

. Monitorizeaza punctelor critice de control (PCC)

in procesul de producer.

. Determind indicii organoleptici si fizico-chimici

in sucuri si produsele similare conform

reglementarilor normative.

pulpa.
Ks. Parametrii tehnologici de producere a
sucurilor cu pulpa.
K7. Schema tehnologicd de fabricare a sucurilor
cu pulpa.

Controlul calitatii a sucurilor cu pulpa
conform standardelor in vigoare. PCC.
Microbiologia sucurilor. Defectele de
fabricatie a sucurilor. Cauza aparitiei si

metodele de prevenire.

Ks.

Ko.
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S10. Controleaza conditiile pastrarii productiei finite
pana la realizare in vederea corespunderii cu
cerintele de calitate, formele de prezentare, de
prevenire si de informare a consumatorului
stabilite Tn reglementarea tehnica.

Rezultatul invatarii 6. Verificarea proceselor tehnologice la producerea produselor cu continut majorat de zahir din fructe si pomusoare
asigurand calitatea acestora conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Urmareste trasabilitatea produselor pe tot
procesul tehnologic la producerea produselor cu
continut majorat de =zahar (dulceturi, gemuri,
peltea).

Sz, Determind indicii organoleptici si fizico-chimici
in produsele cu continut majorat de zahar
(dulceturi, peltea)
reglementarilor normative.

S;. Controleaza procesul tehnologic al producerii
produselor continut majorat de zahar

(dulceturi, gemuri, peltea).

gemuri, conform

cu

S4. Verifica respectarea parametrilor termici al
proceselor de ferbere/ concentrare.
Ss. Inspecteazad starea recipientelor, capacelor

pregatite conform normelor sanitaro-igienice
Controleazd respectarea dozdrii, ermetizarii,

ambalarii.

S7. Controleaza respectarea conditiilor de sterilizare,

Se.

sterilizarea in flux sau pasteurizare conform
parametrilor de temperatura, durata, presiune.

Sg. Monitorizeaza punctelor critice de control (PCC)
in procesul de producer.

So. Determind indicii organoleptici si fizico-chimici

K

Ko,

Ks.

Ka.

Ks.

Kae.

K5

Ko.

. Clasificarea si caracteristica piureurilor din
fructe si legume.
Parametrii tehnologici de producere a
piureurilor din fructe si legume.
Schema tehnologica de fabricare a piureurilor
din fructe si legume.
Controlul calitatii a piureurilor din fructe si
legume conform standardelor in vigoare.
PCC.
Clasificarea si caracteristica produselor cu
confinut majorat de zahar din fructe si
pomusoare.
Parametrii tehnologici de producere a
dulceturilor, gemurilor, peltelilor
. Schema tehnologicd de fabricare a produselor
cu continut majorat de zahdr din fructe si
pomusoare.
. Controlul calitatii a produselor cu continut
majorat de zahar din fructe si pomusoare
conform standardelor in vigoare. PCC.
Microbiologia sucurilor. Defectele de
fabricatie a sucurilor. Cauza aparitiei si
metodele de prevenire.

Determinarea indicilor de calitate a piureului
din fructe si legume.

Determinarea indicilor de calitate a produsele
cu continut majorat de zahar (dulceturi,
gemuri, peltea).
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produsele similare conform
reglementdrilor normative.

S10. Controleaza conditiile pastrarii productiei finite
pana la realizare In vederea corespunderii cu

cerintele de calitate, formele de prezentare, de

in  sucuri i

prevenire si de informare a consumatorului
stabilite Tn reglementarea tehnica.

Rezultatul invatarii 7. Verificarea proceselor tehnologice la producerea produselor deshidratate / congelate asigurand calitatea acestora

conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Urmareste trasabilitatea produselor pe tot
procesul tehnologic la producerea produselor
deshidratate / congelate.

Sz, Determind indicii organoleptici si fizico-chimici
in produsele deshidratate / congelate conform
reglementarilor normative.

S3. Controleaza procesul tehnologic al producerii
produselor deshidratate / congelate.

S4. Verifica respectarea parametrilor termici al
proceselor de deshidratare / congelare.

Ss. Inspecteaza starea recipientelor, capacelor
pregdtite conform normelor sanitaro-igienice.

Se. Controleaza respectarea dozarii, ambalarii

S7. Controleaza respectarea conditiilor de sterilizare,
sterilizarea in flux sau pasteurizare conform
parametrilor de temperatura, durata, presiune.

Ss. Monitorizeaza punctelor critice de control (PCC)
in procesul de producer.

So. Determina indicii organoleptici si fizico-chimici a
produselor deshidratate/ congelate conform
reglementdrilor normative.

Ki. Clasificarea si
deshidratate.
K> Parametrii tehnologici
produselor deshidratate.
K3. Schema tehnologica de fabricare a produselor
deshidratate.

K. Controlul calitatii a produselor deshidratate
conform standardelor in vigoare. PCC.

Ks Clasificarea si caracteristica produselor
congelate.

Ke¢.  Parametrii

caracteristica produselor

de producere a

tehnologici de producere
congelate.

K7. Schema tehnologica de fabricare a congelate.

Ksg. Controlul calitatii a produselor congelate
conform standardelor in vigoare. PCC.

Ko. Microbiologia produselor deshidratate/
congelate. Defectele de fabricatie a produselor
deshidratate = /congelate naturale. Cauza

aparitiei si metodele de prevenire.

Determinarea  indicilor de calitate
produselor deshidratate.
Determinarea indicilor de calitate

produselor congelate.

a

a

68




S10. Controleaza conditiile pastrarii productiei finite
pana la realizare in vederea corespunderii cu
cerintele de calitate, formele de prezentare, de
prevenire si de informare a consumatorului

stabilite Tn reglementarea tehnica.

Specificatii metodologice

Modulul reprezintd o structurd didacticd unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. Scopul
modulului fiind formarea la elevi a rezultatelor invatarii, o conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice
achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atit a
srategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie). Lectiile de instruire teoretica si
practicd pot sd alterneze in dependenta de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor Tnvatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

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

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

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii

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

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

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

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea conservelor de mazare verde.

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

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea concentratelor de tomate.

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

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

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

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

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea tocanei legumicole.

Controleze calitatea tocanei legumicole dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea piureurilor din fructe si legume.

Controleze calitatea piureurilor din fructe si legume dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici.

Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea produselor deshidratate si congelate.

Controleze calitatea produselor deshidratate si congelate dupa indicii senzoriali si fizico-chimici.

Respecte regulile de igiena personald la controlul proceselor tehnologice de producere a conservelor din legume si fructe.
Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de producere a conservelor din legume si fructe a cerintelor sanitaro-igienice.
Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului inconjurator la producerea conservelor din legume si fructe.

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

Proba teoretica va include:

- Test scris

Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Aprecierea calitatii conservelor vegetale, determinand indicii de calitate organoleptici si fizico-chimici comparandule cu documentele normative in

vigoare si cerintele de securitate si sdnatate Tn munca.
Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
In scopul evaluarii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune aprecierea calitdtii urmatoarelor produse:

Materia prima vegetala:

- Conservele din legume murate/marinate, in suc propriu;

- Mazadre verde conservata, pastailor;

- Porumb zaharat;

- Compoturile;

- Tocana legumicola;

- Produse concentrate din tomate;

- Sucurile naturale din fructe, legume si pomusoare;

- Piureurile din fructe si legume;

- Produse cu continut majorat de zahar din fructe si pomusoare;
- Produse deshidratate / congelate.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru mésurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:
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- Consecutivitatea etapelor de apreciere a calitdtii produselor.

- Utilizarea precisa a termenilor specifici (ex.: masa netd, volumul, pH, aciditate, densitate, umiditate, corelatia componentelor etc.).

- Intelegerea proceselor fizico-chimice implicate in analiza produselor.

- Capacitatea de a recunoaste criteriile organoleptice si fizico-chimice specifice fiecarui tip de produs.

- Urmarea corecta a pasilor 1n analiza organoleptica (aspect, culoare, gust, miros, consistentd).

- Aplicarea exactda a metodelor fizico-chimice (determinarea masei netd/ volumului, determinarea pH-ului/ aciditatii titrabile, continutul de zahar,
concentratia de acid etc.).

- Colectarea datelor corecte si interpretarea adecvata a acestora.

- Folosirea corectd a echipamentelor (pH-metru, balanta analitica, refractometru, etuva electrica, centrifuga etc.).

- Capacitatea de a compara rezultatele obtinute cu valorile din standard.

- Identificarea si explicarea abaterilor fatd de normele admise.

Se recomanda ca fiecare elev sa analizeze unul din produsele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de analiza,
cat si obtinerea rezultatelor in urma aprecierii calitatii obtinute prin calculul acestora si compararea cu indicii specificati in documentele normative. in
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documentele normative relevante pentru demonstrarea rezultatelor invatarii. Dupa administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Consumabile recomandate:

- Conserve de legume/fructe murate;

- Conserve de legume marinade;

- Mazare verde conservata;

- Porumb zaharat conservat;

- Pastai conservate;

- Compoturi din fructe/ pomusoare;

- Tocana legumicola;

- Produse concentrate din tomate (piureu, pasta de tomate, chetciup);

- Sucurile limpezi/cu pulpd;

- Produse cu continut majorat de zahar din fructe si pomusoare (dulceatd, magiun, peltea);

- Produse deshidratate / congelate.
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Modulul 8. CONTROLUL PROCESELOR TEHNOLOGICE LA PRODUCEREA CONSERVELOR DIN CARNE SI PESTE

Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a indicilor calitatii procesului tehnologic la producerea si comercializarea
produselor alimentare din carne.

Acest modul vizeaza dobandirea de aptitudini necesare pentru formarea competentelor profesionale specifice, proiectate in acest modul.

Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii la final de modul
. . IT 1P Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa:
Ri 1 Monitorizeze operatiile preventive de prelucrare asigurand conformitatea calitatii materiilor prime la 20 18 38
fabricarea conservelor din carne
Ri 2. Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor/ semiconservelor si preparatelor din carne 0 1 -
asigurand calitatea acestora conform documentelor normative
Ri3 Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor mixte din carne si produse de origine vegetala 16 18 34
asigurand calitatea acestora conform documentelor normative
Ri 4 Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor din peste asigurand calitatea acestora conform 16 6 22
documentelor normative
Evaluare modul 2 6 8
Total 74 60 134
Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invitarii (pentru invatamantul dual):
Rezultate ale invatarii la final de modul
o e o /1 /A Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa:
- Monitorizeze operatiile preventive de prelucrare asigurand conformitatea calitdtii materiilor prime la
RI 1. . . 10 91 101
fabricarea conservelor din carne
Ri 2. Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor/ semiconservelor si preparatelor din carne 10 01 101
asigurand calitatea acestora conform documentelor normative
Ri3 Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor mixte din carne si produse de origine vegetala g 84 9
asigurand calitatea acestora conform documentelor normative
Ri 4 Verifice procesele tehnologice la fabricarea conservelor din peste asigurand calitatea acestora conform g 77 g5
documentelor normative
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Evaluare modul

Total

38 350 388

Achizitii teoretice si practice:

Rezultatul invatarii 1. Monitorizarea operatiilor preventive de prelucrare asigurand conformitatea calitatii materiilor prime la fabricarea

conservelor din carne

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si1. Verifica regimul de pastrare a materiei
prime animaliere 1n functie de tipul
materiei prime, capacitate de pastrare si
conditiile de pastrare.

S>. Controleaza respectarea proceselor de
receptie, prelucrare initfiald a materiei
prime animaliere conform tehnologiei de
fabricare si a standardelor interne de
calitate.

S;. Controleaza respectarea proceselor de
pregdtire culinard a materiilor prime si
semipreparatelor conform tehnologiei de
fabricare si a standardelor interne de
calitate.

Ss.  Inspecteaza  respectarea  cerintelor
conditionarii si pastrarii materiilor prime
animaliere.

Ss. Monitorizeaza respectarea regulilor de

prevenire a rebutului materiilor prime.

Ki. Controlul calitdtii materiei prime de

origine animalad conform standardelor in

vigoare.

K». Structura anatomica, compozitia chimica
si microbiologia specifica.

K. Clasificarea si caracteristica conservelor
de carne.

K4. Prelucrarea initiala (transarea, dezosarea,

alesul, taierea, curatarea, spalarea).

Prelucrarea initiald (transarea, dezosarea, alesul,
taierea, curdtarea, spalarea).

Rezultatul invatarii 2. Verificarea proceselor tehnologice la fabricarea conservelor/ semiconservelor si preparatelor din carne asigurand
calitatea acestora conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Urmareste trasabilitatea produselor pe tot

K. Fabricarea sortimentelor de conserve din

Determinarea indicilor de calitate a conservelor
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procesul  tehnologic la  producerea
conservelor de carne in suc propriu.

S>. Determina indicii organoleptici si fizico-
chimici in conservele din carne conform
reglementarilor normative.

S;.  Controleaza procesul tehnologic al
producerii conservelor de carne.

S4. Verifica respectarea parametrilor termici al
proceselor de fierbere, fierbere in grasimi,
prajire.

Ss. Inspecteaza starea recipientelor, capacelor
pregatite conform normelor sanitaro-igienice

Se. Controleaza respectarea dozarii, ermetizarii,

ambalarii.
S7. Controleaza respectarea conditiilor de
sterilizare, racirii, termostatirii conform

parametrilor de temperatura, durata, presiune

Sg. Monitorizeaza punctelor critice de control
(PCC) in procesul de producer.

So. Determind indicii organoleptici si fizico-
chimici in conserve din carne conform
reglementdrilor normative.

S10. Controleaza conditiile pastrdrii productiei
finite pand la realizare in vederea
corespunderii cu cerintele de calitate,
formele de prezentare, de prevenire §i de
informare a consumatorului stabilite 1n

reglementarea tehnica.

carne.
Parametrii tehnologici de producere a

conservelor din carne.
Schema tehnologica

K.

K. de fabricare a
conservelor din carne.

K4. Controlul calitatii a produselor conservelor
din carne conform standardelor in vigoare.
PCC.

Ks. Clasificarea si

semiconservelor din carne.

caracteristica

K. Parametrii tehnologici de producere a
semiconservelor din carne.

K7.  Schema tehnologicd de fabricare
semiconservelor din carne.

Ks.  Controlul  calitdtii a  produselor
semiconservelor din  carne  conform

standardelor in vigoare. PCC.

Ko. Clasificarea si caracteristica preparatelor
din carne.

Kio. Parametrii tehnologici de producere a
salamurilor fierte/afumate.

Ki1. Schema tehnologica de fabricare a
salamurilor fierte/afumate.

Ki2.  Controlul  calititii a  salamurilor
fierte/afumate conform standardelor 1n
vigoare. PCC.

Kis Microbiologia conservelor si

semiconservelor din carne. Defectele de
fabricatie a produselor conservelor si
semiconservelor din carne. Cauza aparitiei si
metodele de prevenire.

de carne in suc propriu.

Determinarea indicilor de calitate a conservelor
din masa tocata de carne.

de
semiconservelor de carne cu/fara membrana.

Determinarea indicilor calitate a

Determinarea indicilor de calitate a salamurilor
fierte/afumate.
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Rezultatul invatarii 3. Verificarea proceselor tehnologice la fabricarea conservelor mixte din carne si produse de origine vegetala asigurand
calitatea acestora conform documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Urmareste trasabilitatea produselor pe tot
procesul  tehnologic la  producerea
conservelor de carne (conserve mixte,
conserve din carne cu boabe, leguminoase,
preparatelor din carne).

S>. Determind indicii organoleptici si fizico-
chimici in conservele din carne conform
reglementarilor normative.

S;.  Controleaza procesul tehnologic al
producerii conservelor de carne.

S4. Verifica respectarea parametrilor termici al
proceselor de fierbere, fierbere in grasimi,

prajire.

Ss. Inspecteaza starea recipientelor, capacelor
pregdtite conform normelor sanitaro-
igienice.

Se¢. Controleaza respectarea dozarii, ermetizarii,
ambalarii.

S7. Controleaza respectarea conditiilor de
sterilizare, racirii, termostatarii conform
parametrilor de  temperaturd, durata,
presiune.

Sg. Monitorizeaza punctelor critice de control
(PCC) in procesul de producer.

So. Determind indicii organoleptici si fizico-
chimici in conserve din carne conform
reglementdrilor normative.

S10. Controleaza conditiile pastrarii productiei
finite pand la realizare in vederea

K.

Clasificarea si caracteristica conservelor
mixte si produse de origine vegetala cu
adaos de carne si preparatelor din carne.
Parametrii tehnologici de producere a
conservelor mixte si produse de origine
vegetald cu adaos de carne si preparatelor
din carne.
Schema de
conservelor mixte si produse de origine

vegetala cu carne.

tehnologica fabricare

. Controlul calitatii a produselor conservelor

mixte si produse de origine vegetala cu
adaos de carne, conform standardelor in
vigoare. PCC

Microbiologia conservelor s
semiconservelor din carne. Defectele de
fabricatie a produselor conservelor si
semiconservelor din carne. Cauza aparitiei
si metodele de prevenire.

Determinarea indicilor de calitate a conservelor
din carne si produse de origine vegetala.
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corespunderii cerintele de calitate,
formele de prezentare, de prevenire si de
informare a consumatorului stabilite

reglementarea tehnica.

cu

in

Rezultatul invatarii 4. Verificarea proceselor tehnologice la fabricarea conservelor din peste asigurand calitatea acestora conform

documentelor normative

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

Si. Verifica regimul de pastrare a pestelui ca
materie primd in functie de capacitate de
pastrare si conditiile de pastrare.

Controleaza respectarea proceselor de
receptie, prelucrare
tehnologiei de fabricare si a standardelor
interne de calitate.

Controleazd respectarea proceselor de
pregdtire culinard a materiilor prime si
semipreparatelor conform tehnologiei de

So.

initiala  conform

Ss.

fabricare si a standardelor interne de
calitate.
Ss.  Inspecteaza  respectarea
conditiondrii si pastrarii materiilor prime
animaliere.

cerintelor

Ss. Monitorizeaza respectarea regulilor de

prevenire a rebutului materiilor prime.

S¢. Urmadreste trasabilitatea produselor pe tot
procesul  tehnologic la
conservelor din peste.

S7. Determind indicii organoleptici si fizico-
chimici in conservele din carne conform

reglementarilor normative.

producerea

Ki. Controlul calitatii a pestelui ca materie
prima conform standardelor in vigoare.

K. Clasificarea si caracteristica conservelor
din peste.

K3, Parametrii tehnologici de producere a

conservelor din peste.
Schema tehnologicda de fabricare a

conservelor din peste.

Ks. Controlul calitatii a conservelor din peste
conform standardelor in vigoare PCC.

K,

Ks. Microbiologia conservelor din peste.
Defectele de fabricatie a conservelor din
peste. Cauza aparitiei si metodele de

prevenire.

Determinarea indicilor de calitate a conservelor
din peste 1n ulei/suc propriu.

Determinarea indicilor de calitate a conservelor
din peste cu sos de rosii.
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Sg.  Controleaza procesul tehnologic al
producerii conservelor din peste.

So. Verifica respectarea parametrilor termici al
proceselor de fierbere, fierbere In grasimi,
prajire.

S10. Inspecteaza starea recipientelor, capacelor
pregatite conform normelor sanitaro-
igienice.

Si1. Controleazd  respectarea  dozarii,
ermetizarii, ambalarii.

S12. Controleaza respectarea conditiilor de
sterilizare, racirii, termostatirii conform
parametrilor de temperatura, durata,
presiune.

S13. Monitorizeaza punctelor critice de control
(PCC) in procesul de producer.

S14. Determina indicii organoleptici si fizico-
chimici in conserve din peste conform
reglementarilor normative.

S1s. Controleaza conditiile pastrarii productiei
finite pand la realizare in vederea
corespunderii cu cerintele de calitate,
formele de prezentare, de prevenire si de
informare a consumatorului stabilite in
reglementarea tehnica.

Specificatii metodologice

Modulul reprezintd o structurd didactica unitara din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. Scopul
modulului fiind formarea la elevi a rezultatelor Invatérii, o conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediatd a cunostintelor teoretice
achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atat a
srategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie). Lectiile de instruire teoretica si
practica pot sd alterneze in dependenta de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.
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Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectata logica

de formare a competentelor profesionale.

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

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul de
evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic si teoretic), prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea conservelor /semiconservelor si preparatelor din carne;
- Controleze calitatea conservelor /semiconservelor si preparatelor din carne dupa indicii senzoriali si fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea conservelor mixte din carne si produse de origine vegetala;
- Controleze calitatea conservelor mixte din carne si produse de origine vegetald dupa indicii senzoriali si fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la fabricarea conservelor din peste;
- Controleze calitatea conservelor din peste dupa indicii senzoriali si fizico-chimici;
Respecte regulile de igiena personala la controlul proceselor tehnologice de producere a conservelor / semiconservelor, comservelor mixte,
preparatelor din carne si consevelor din peste.
Verifice respectarea de catre angajatii sectiilor de producere a produselor din carne si peste a cerintelor sanitaro-igienice.
Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului inconjurator la fabricarea produselor din carne si peste.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa
administrarea testului de evaluare, va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Proba teoretica va include:
- Test scris
Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:
- Aprecierea calitdtii conservelor din carne si peste, determinind Indicii de calitate organoleptici si fizico-chimici comparandule cu documentele
normative in vigoare, si cerintele de securitate si sdndtate In munca.
Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii
In scopul evaluirii rezultatelor invatirii la final de modul, se propune aprecierea calititii urmatoarelor produse:
- Materia prima animaliera
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- Conservele din carne in suc propriu;

- Conserve din masa tocata de carne;

- Semiconserve de carne cu / fara membrana;

- Salamurile fierte/afumate;

- Conserve mixte din carne si produse de origine vegetala ;
- Conserve din peste.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru mésurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor de apreciere a calitatii produselor.

- Utilizarea precisd a termenilor specifici (ex.: masa netd, pH, aciditate, umiditate, corelatia componentelor etc.).

- Intelegerea proceselor fizico-chimice implicate in analiza produselor.

- Capacitatea de a recunoaste criteriile organoleptice si fizico-chimice specifice fiecarui tip de produs.

- Urmarea corecta a pasilor 1n analiza organoleptica (aspect, culoare, gust, miros, consistenta).

- Aplicarea exacta a metodelor fizico-chimice (determinarea masei netd, determinarea pH-ului/ aciditatii titrabile, concentratia de sare etc.).

- Colectarea datelor corecte si interpretarea adecvata a acestora.

- Folosirea corecta a echipamentelor (pH-metru, balanta electrica, etuva electrica, etc.).

- Capacitatea de a compara rezultatele obtinute cu valorile din standard.

- Identificarea si explicarea abaterilor fatda de normele admise.

Se recomanda ca fiecare elev sa analizeze unul din produsele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atat procesul de analiza,
cét si obtinerea rezultatelor in urma aprecierii calititii obtinute prin calculul acestora si compararea cu indicii specificati in documentele normative. Iin
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documentele normative relevante pentru demonstrarea rezultatelor invatarii. Dupd administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Consumabile recomandate:

- Carne proaspata de porcine, ovine, bovine, pasare

- Conservele din carne in suc propriu;

- Conserve din masa tocata de carne;

- Semiconserve de carne cu/ fara membrana;

- Salamurile fierte/afumate;

- Conserve mixte din carne si produse de origine vegetala;

- Conserve din peste.
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Modulul 9. CONTROLUL PROCESELOR TEHNOLOGICE LA PRODUCEREA BAUTURILOR SLAB ALCOOLICE SI
ALCOOLICE DIN INDUSTRIA FERMENTATIVA

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de verificare a calitatii proceselor tehnologice, controlul si analiza calitatii
materiilor prime utilizate la producerea bauturilor din industria fermentativa. Acest modul vizeaza dobandirea de aptitudini necesare pentru formarea

competentelor profesionale specifice, proiectate in acest modul.

Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii la final de modul

IT P Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa: .

Verifice materiile prime utilizate in tehnologia de fabricare a bauturilor din industria fermentativa

Ri1. o 16 6 22
conform actelor normative in vigoare

Ri2. | Verifice indicii de calitate a bauturilor din industria fermentativa conform actelor normative in vogoare 16 18 34
Evaluare modul 2 6 8
Total 34 30 64

Repartizarea orientativa a orelor pe rezultate ale invatarii (pentru invataméantul dual):

Rezultate ale invatarii la final de modul

/1 VA Total
La final de modul, elevii pot/vor fi capbili sa: .

Verifice materiile prime utilizate in tehnologia de fabricare a bauturilor din industria fermentativa

Ri1. o 14 84 98
conform actelor normative in vigoare

Ri 2. Verifice indicii de calitate a bauturilor din industria fermentativa conform actelor normative in vogoare 12 91 103
Evaluare modul 2 7 9
Total 28 182 210

Rezultatele invatarii:

Rezultatul invitarii 1. Verificarea materiilor prime utilizate in tehnologia de fabricare a bauturilor din industria fermentativa conform
actelor normative in vigoare

Aptitudini (S) Unitati de continut (K) Lucrari practice recomandate
S1.  Caracterizeazd compozitia chimica a | K; Controlul calitdtii materiei prime la | Determinarea indicilor de calitate a materiei
materiilor prime utilizate in procesul de producerea  bauturilor  din  industria | prime pentru producerea bauturilor din
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producere.

So. Verifica calitatea materiilor
receptionare acestora.

S3. Completeaza documentatia necesara receptiei

prime la

materiilor prime.

S4. Specifica termenii si conditiile de pastrare a
materiilor prime.

Ss. Respecta regulile de protectie a muncii si a
mediului Tnconjurator in procesele de receptie
a materiilor prime.

fermentativa conform standardelor in vigoare.
Cerinte de receptionare cantitativa si

calitativa a materiilor prime.

Ks. Metode de apreciere a calitatii.

Ko.

K4 Cerinte de completare a documentatiei la
receptionarea materiilor prime.

industria fermentativa.

Rezultatul invatarii 2. Verificarea indicilor de calitate a bauturilor din industria fermentativa conform tehnologiei de fabricare

Aptitudini (S)

Unitati de continut (K)

Lucrari practice recomandate

S1. Argumenteaza impotanta bauturilor din
industria fermentativa.

S>. Indentificd  sortimentul
industria fermentativa.

S3. Clasifica si caracterizeaza grupele de bauturi

bauturilor din

din industria fermentativa.

Sa4. Aprecieaza caliatatea bauturilor din industria
fermentativa conform standardelor.

Ss. Monitorizeaza procesele tehnologice la
producerea  bauturilor din  industria
fermentativa, verificand punctele critice de
control.

Se. Analizeaza riscurile posibile si aplicd normele
de SSM la exploatarea utilajului conform
instructiunilor si destinatiilor.

S7. Determina cauzele defectelor de fabricatic a
bauturilor din industria fermentativa.

Sg. Identificd masuri de prevenine a defectelor

K. Notiuni generale. Clasificarea si caracteristica
bauturilor din industria fermentativa.
K. Parametrii tehnologici de producere a berii.
Schema tehnologica de fabricare a berii.
Ks. Controlul calitatii berii conform standardelor
in vigoare. Puncte critice de control.
Parametrii tehnologici de producere a
vinurilor de masa.
Ks. Schema tehnologica de fabricare a vinurilor
de masa.
Controlul  calitatii conform
standardelor in vigoare. Puncte critice de
control.

Kas.

K. vinurilor

K7 Parametrii tehnologici

vinurilor spumante.

Ksg. Schema tehnologica de fabricare a vinurilor
spumante.

Controlul

de producere a

Ko. calitatii  vinurilor spumante

Determinarea indicilor de calitate a berii.

Determinarea indicilor de calitate a vinurilor
seci, demiseci, demidulci si dulci.

Determinarea indicilor de calitate a vinurilor
Spumante.
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aparute in procesul de fabricatie si de conform standardelor in vigoare. Puncte

depozitare a din industria fermentativa. critice de control.

Kio. Microbiologia bauturilor din industria
fermentativa. Defectele de fabricatie. Cauze
si masuri de prevenire a acestora.

Specificatii metodologice

Modulul reprezintd o structurd didacticd unitard din punct de vedere tematic atat pentru lectiile teoretice, cat si pentru cele practice. Scopul
modulului fiind formarea la elevi a rezultatelor invatarii, o conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediata a cunostintelor teoretice
achizitionate, in realizarea activitatilor practice. Totodata, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atit a
srategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cat si strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie). Lectiile de instruire teoretica si
practicd pot sd alterneze in dependenta de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de realizare a procesului de instruire.

Pentru atingerea rezultatelor Tnvatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

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

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

Sugestii de evaluare a rezultatelor invatarii

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

-Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea bauturilor din industria fermentativa.

-Controleze calitatea bauturilor din industria fermentativa dupd indicii senzoriali s1 fizico-chimici.

—-Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea bauturilor din industria fermentativa minerale

- Verifice respectarea de cdtre angajatii sectiilor de fabricare a bauturilor nealcoolice si a apelor minerale a cerintele sanitaro-igienice.

-Respecte regulile de protectie a muncii si a mediului inconjurator la producerea bauturilor din industria fermentativa.

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

Proba teoretica va include:

- Test scris
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Proba practica de evaluare a rezultatelor invatarii, in baza situatiilor problema de la viitoarele locuri de munca, va include:

- Aprecierea calitatii bauturilor din industria fermentativa, determinadnd indicii de calitate organoleptici si fizico-chimici comparandule cu
documentele normative in vigoare si cerintele de securitate si sandtate in munca.

Produsele pentru masurarea rezultatelor invatarii

In scopul evaludrii rezultatelor invatarii la final de modul, se propune aprecierea calititii urmétoarelor produse:

- Bere blonda/bruna, cu/fara alcool;

- Vinuri seci, demiseci, dulci, demidulci;

- Vinuri spumante.

Criterii de evaluare a proceselor si produselor, conform standardului de calificare, pentru masurarea rezultatelor invatarii pe parcursul modulului
si la final de modul:

- Consecutivitatea etapelor de apreciere a calitatii produselor.

- Utilizarea precisd a termenilor specifici (ex.: pH, aciditate, densitate, umiditate, etc.).

- Intelegerea proceselor fizico-chimice implicate in analiza produselor.

- Capacitatea de a recunoaste criteriile organoleptice si fizico-chimice specifice fiecarui tip de produs.

- Urmarea corecta a pasilor in analiza organoleptica (aspect, culoare, gust, miros, consistenta).

- Aplicarea exacta a metodelor fizico-chimice (determinarea pH-ului, continutul de zahar, concentratia de acid etc.).

- Colectarea datelor corecte si interpretarea adecvata a acestora.

- Folosirea corecta a echipamentelor (pH-metru, balanta analitica, refractometru etc.).

- Capacitatea de a compara rezultatele obtinute cu valorile standard.

- Identificarea si explicarea abaterilor fata de normele admise.

Se recomanda ca fiecare elev sd analizeze unul din produsele propuse. Cadrul didactic (evaluatorul) va urmari si va evalua atét procesul de analiza,
cét si obtinerea rezultatelor in urma aprecierii calititii obtinute prin calculul acestora si compararea cu indicia specificati in documentele normative. In
procesul de evaluare, elevul va avea acces la documentele normative relevante pentru demonstrarea rezultatelor invatarii. Dupa administrarea testelor
(teoretic si practic), cadrul didactic va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Consumabile recomandate:

- Bere blonda/bruna, cu/fara alcool;

- Vinuri seci, demiseci, dulci, demidulci;

- Vinuri spumante.
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Administrare practicii in productie

V. PRACTICA IN PRODUCTIE

Anul Ntlma}ru} d.e Numarul de ore Perioada Modalitatea de evaluare
saptamani
I 6 210 Mai - Iunie Agenda formarii profesionale
II 12 420 Martie - Iunie Agenda formarii profesionale
Total 18 630

Descrierea procesului de desfasurare a practicii in productie

Locul de munca/ postul

Activitati/ sarcini de lucru

Sectia receptie a
materiilor prime,
materialelor auxiliare si
ambalajelor

Instructajul privind SSM la locul de munca
Receptionarea materiilor prime de origine
vegetald si a boboaselor.

Receptionarea cerealelor si a semintelor
oleaginoase.
Receptionarea materiilor prime de origine

animala.
Receptionarea materiilor auxiliare utilizate in
industria alimentara.

Receptionarea materiilor de ambalare si a
ambalajelor utilizate n industria alimentara.
Verificarea documentelor de insotire: certificat
de calitate, certificat de inofensivitate, certificat
de conformitate, aviz sanitar, certificat
fitosanitar, certificat veterinar, a materiei prime
si a materialelor auxiliare.

Verificarea

integritatii s marcarii

. Durata de realizare
Produse de realizat
(nr ore recomandat)
Determinarea indicilor calitate 49
conform documentelor normative
a urmatoarelor produse:
1. Legume si fructe in stare
proaspata;
2. Creale/fainuri;
3. Seminte oleaginoase;
4. Boboasele;
5. Carne;
6. Lapte;
7. Oua;
8. Peste;
9. Zahar;
10. Sare;
11. Condimente;
12. Drojdie de panificatie;
13. Miere de albini;
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loturilor/unitatilor de materie prima si materiale
auxiliare receptionate/livrate.

14. Materii de ambalare;
15. Ambalajele (carton, sticla,

9. Completarea/inregistrarea  documentelor (de masa plasticd).
evidentd) a materiei prime privind calitatea si
cantitatea la receptionarea acestora.
10. Intocmirea actelor privind conformitatea sau
neconformitatea loturilor de materie prima sau
materiale auxiliare la receptionarea acestora.
Sectia de depozitare a 1. Pastrarea fructelor, legumelor si boboaselor. Determinarea indicilor calitate 56
materiei prime, 2. Pastrarea materiei prime de origine animald | conform documentelor normative
materialelor auxiliare si (carne, oud, lapte, peste). a urmatoarelor produse:
a ambalajelor 3. Pastrarea cerealelor/fainurilor si a semintelor | 1. Legume si fructe in stare
oleaginoase. proaspata;
4. Pastrarea materialelor auxiliare si de ambalare. 2. Creale/fainuri;
5. Completarea/inregistrarea  documentelor (de | 3. Seminte oleaginoase;
evidentd) a materiei prime privind stocarea si | 4. Boboasele;
pastrarea acestora. 5. Carne;
6. Intocmirea actelor privind neconformitatea | 6. Lapte;
loturilor de materie prima sau materiale auxiliare | 7. Oua;
stocate, in caz de rebut, in timpul pastrarii | 8. Peste;
acestora. 9. Zahar;
10. Sare;
11. Condimente;
12. Drojdie de panificatie;
13. Miere de albini;
14. Materii de ambalare;
15. Ambalajele (carton, sticla,
masa plastica).
Sectia de prelucrare 1. Prelucrarea primara a legumelor, fructelor si Determinarea indicilor calitate 56
primara a materiilor boboaselor 1n stare proaspata. conform documentelor normative
prime 2. Prelucrarea primard a materiilor de origine | a urmatoarelor produse:

animala (lapte, carne, oua, peste).

1. Legume si fructe in stare
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Prelucrarea primard a cerealelor si a semintelor
oleaginoase

Verificarea conformitdtii materiilor procesate cu
standardele de productie.

Utilizarea echipamentelor de prelucrare primara
(masini de spalare si curdtare, decojirea si
depilarea, eliminarea pedunculului, sdmburilor si
a camerei seminifere, tdierea, zdrobirea, curatire
centrifugald, cernere despre carne).

proaspata.

2. Creale/fainuri.
Seminte oleaginoase.
Boboasele.

Carne.
Lapte.
Oua.
Peste.

XN W

Sectia pentru

Controlul  proceselor termice preliminare a

Efectuarea operatiilor tehnologice

49

prelucrarea termica a semicabricatelor: conform procesului:
semifabricatelor - Opdrirea/blansarea materiei prime; 1. Opadrirea/blansarea fructelor si
- Fierberea materiei prime; legumelor.
- Prgjirea; 2. Fierbere fructelor si legumelor.
- Racirea materiei prime. 3. Prajirea legumelor/cérnii.
4. Racirea produselor alimentare.
Total anul I: 210
Tehnologia de 1. Controlarea respectarii dozarii Determinarea indicilor calitate 98
producere a produselor componentelor/ingredientelor. conform documentelor normative
de panificatie, patiserie | 2. Controlarea proceselor de ambalare si pastrare a | a urmatoarelor produse:
si cofetarie produselor alimentare. 1. Faina de panificatie;
3. Verificarea activitatilor de prevenire sau| 2. Drojdie de panificatie;
diminuare a rebutului la producer. 3. Paine de grau, secard,
4. Verificarea  parametrilor de  calitate a | 4. Paste fainoase;
semifabricatelor. 5. Produse de covrigarie;
5. Prelevarea mostrelor de semifabricate 6. Biscuiti zaharosi/
6. Inspectarea  produselor pe tot parcursul glutenosi/glazurati;
procesului de fabricare. 7. Turte dulci;
7. Intocmirea listelor de neconformititi. 8. Produse de caramelaj;
8. Aplicarea documentelor normative in vigoare | 9. Ciocolata;

nationale si internationale cu privire la calitatea

10. Marmelada;
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si inofensivitatea produselor alimentare.
Prelevarea produselor finite pentru investigatii
de laborator i determinarea calitatii i
inofensivitatii produselor.

Verificarea calitdtii ambalarii si etichetarii
produselor finite (integritatea ambalajului,
corectitudinea prezentarii informatiei pe eticheta
produsului in corespundere cu documentele
normative, data fabricarii, termenul de
valabilitate etc.).

Verificarea corespunderii greutatii/volumului
produselor ambalate cu datele indicate pe
eticheta produsului finit.

Verificarea conditiilor mediului in care se
pastreaza produsele finite.

Efectuarea inregistrarilor (inclusiv electronice)
care confirma calitatea si inofensivitatea
produselor.

11. Halvaua.

Tehnologia de
producere a laptelui si
produselor lactate

10.
11.

Controlarea respectarii dozarii
componentelor/ingredientelor.

Controlarea proceselor de ambalare si pastrare a
produselor alimentare.

Verificarea activitdtilor de prevenire sau
diminuare a rebutului la producer.

Verificarea  parametrilor de  calitate a
semifabricatelor.

Prelevarea mostrelor de semifabricate.
Inspectarea  produselor pe tot parcursul
procesului de fabricare.

Intocmirea listelor de neconformitati.

Aplicarea documentelor normative in vigoare
nationale si internationale cu privire la calitatea

Determinarea indicilor calitate
conform documentelor normative
a urmatoarelor produse:

1. Lapte integral;

2. Lapte de consum;

3. Smantana dulce/fermentata;
4. Produse lactate acido-lactice

(chefirul, iaurtul);

5. Branza proaspata de vaci;

6. Cascavaluri tari/moi/in
saramura;

7. Untul;

8. Inghetata.

98
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12.

13.

14.

15.

16.

si inofensivitatea produselor alimentare.
Prelevarea produselor finite pentru investigatii
de laborator si determinarea calitatii i
inofensivitatii produselor.

Verificarea calitdtii ambaldrii si etichetarii
produselor finite (integritatea ambalajului,
corectitudinea prezentarii informatiei pe eticheta
produsului in corespundere cu documentele
normative, data fabricarii, termenul de
valabilitate etc.).

Verificarea corespunderii  greutatii/volumului
produselor ambalate cu datele indicate pe
eticheta produsului finit.

Verificarea conditiilor mediului In care se
pastreaza produsele finite.

Efectuarea inregistrarilor (inclusiv electronice)
care confirma calitatea si inofensivitatea
produselor.

Tehnologia de
producere a produselor
alimentare de origine
vegetala

Controlarea respectdrii dozdrii componentelor
/ingredientelor.

Controlarea proceselor de ambalare si pastrare a
produselor alimentare.

Verificarea activitdtilor de prevenire sau
diminuare a rebutului la producer.

Verificarea  parametrilor de  calitate a
semifabricatelor.

Prelevarea mostrelor de semifabricate.
Inspectarea  produselor pe tot parcursul
procesului de fabricare.

Intocmirea listelor de neconformitati.

Aplicarea documentelor normative in vigoare
nationale si internationale cu privire la calitatea

Determinarea indicilor calitate

conform documentelor normative

a urmatoarelor produse:

1.

A SR

Conserve din legume
murate/marinate;

Mazare verde conservata,

Porumb dulce conservat;

Compoturi;

Sucuri naturale din
fructe/legume/ pomusoare;

Gemuri/ dulceturi;

Pireurt;

Paste de tomate;

Ketchup/sosuri;

98
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si inofensivitatea produselor alimentare.

10. Tocana legumicola;

9. Prelevarea produselor finite pentru investigatii | 11. Produse deshidratate
de laborator si determinarea calitatii i /congelate.
inofensivitatii produselor.
10. Verificarea calitatii ambalarii si  etichetarii
produselor finite (integritatea ambalajului,
corectitudinea prezentarii informatiei pe eticheta
produsului in corespundere cu documentele
normative, data fabricarii, termenul de
valabilitate etc.).
11. Verificarea corespunderii  greutatii/volumului
produselor ambalate cu datele indicate pe
eticheta produsului finit.
12. Verificarea conditiilor mediului in care se
pastreaza produsele finite.
Efectuarea inregistrarilor (inclusiv electronice)
care confirma calitatea si inofensivitatea
produselor.
Tehnologia de | 1. Controlarea respectarii dozarii Determinarea indicilor calitate 84
producere a produselor componentelor/ingredientelor Controlarea | conform documentelor normative
din carne, inclusiv proceselor de ambalare si pastrare a produselor | a urmatoarelor produse:
semiconserve, conserve alimentare. 1. Conserve din carne 1in suc
din carne, mixte din | 2. Verificarea activitatilor de prevenire sau propriu;
carne si produse de diminuare a rebutului la producer. 2. Conserve mixte din carne si
origine vegetala, | 3. Verificarea  parametrilor de  calitate a produse de origine vegetala;
conserve din peste semifabricatelor. 3. Preparate din carne
4. Prelevarea mostrelor de semifabricate. fierte/afumate;
5. Inspectarea  produselor pe tot parcursul | 4. Conserve din peste in suc
procesului de fabricare. propriu;
6. Intocmirea listelor de neconformitati. 5. Conservele din peste 1n ulei;
7. Aplicarea documentelor normative in vigoare | 6. Conserve din peste in suc de

nationale si internationale cu privire la calitatea

tomate.
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si inofensivitatea produselor alimentare.

8. Prelevarea produselor finite pentru investigatii de
laborator  si  determinarea  calitatii = si
inofensivitatii produselor.

9. Verificarea calitatii ambalarii si etichetdrii
produselor finite (integritatea ambalajului,
corectitudinea prezentarii informatiei pe eticheta
produsului in corespundere cu documentele
normative, data fabricarii, termenul de
valabilitate etc.).

10. Verificarea corespunderii greutatii/volumului
produselor ambalate cu datele indicate pe
eticheta produsului finit.

11. Verificarea conditiilor mediului in care se
pastreaza produsele finite.

12. Efectuarea inregistrarilor (inclusiv electronice)
care confirma calitatea si inofensivitatea
produselor.

Tehnologia de
producere a bauturilor
(ne)alcoolice, a apelor
minerale si a bauturilor
din industria
fermentativa.

1. Controlarea respectarii dozarii
componentelor/ingredientelor Controlarea
proceselor de ambalare si pastrare a produselor
alimentare.

2. Verificarea activititilor de prevenire sau
diminuare a rebutului la producere

3. Verificarea  parametrilor de  calitate a
semifabricatelor.

4. Prelevarea mostrelor de semifabricate

5. Inspectarea  produselor pe tot parcursul
procesului de fabricare.

6. Intocmirea listelor de neconformititi.

7. Aplicarea documentelor normative in vigoare
nationale si internationale cu privire la calitatea

Determinarea indicilor calitate
conform documentelor normative
a urmatoarelor produse:

1. Apa potabild;

2. Malt;

3. Indulcitorii naturali/sintetici;
4.

Aromatizatori;

naturali/sintetici;

5. Colorantii alimentart;

6. Bauturi nealcoolice
carbogazate;

7. Apele minerale;

8. Cvas;

9. Bere;

42
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si inofensivitatea produselor alimentare. 10. Must;

8. Prelevarea produselor finite pentru investigatii de | 11. Vinuri de masa;
laborator  si  determinarea  calitatii = si | 12. Vinuri spumante.
inofensivitatii produselor.

9. Verificarea calitdtii ambalarii si etichetarii
produselor finite (integritatea ambalajului,
corectitudinea prezentarii informatiei pe eticheta
produsului in corespundere cu documentele
normative, data fabricarii, termenul de
valabilitate etc.).

10. Verificarea corespunderii  greutatii/volumului
produselor ambalate cu datele indicate pe
eticheta produsului finit.

11.Verificarea conditiilor mediului in care se
pastreaza produsele finite.

Efectuarea inregistrarilor (inclusiv electronice)
care confirma calitatea si inofensivitatea
produselor.

Total anul II: 420

in total: 630

I. Sugestii de evaluare a practicii in productie
La finele practicii in productie dupa anul II de studii elevul va sustine examen de calificare in cadrul institutiei/intreprinderii. Examenul de calificare
proba practicd va constitui determinarea indicilor de calitate a produselor alimentare si va fi evaluat conform urmatoarelor criterii:
* organizarea locului de munca;
* respectarea regulilor de securitate si protectie a muncii;
* determinarea indicilor de calitate organoleptica conform standardelor;
¢ determinarea indicilor fizico-chimici conform standardelor;
 completarea fisei de analiza a produsului.

I1. Cerinte fata de locul de practica.
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Stagiul de practica se va desfasura in intreprinderile de industrie alimentara.

Cerintele fata de intreprinderile in care se va desfasura practica sunt:

1. Sa incadreaze elevii practicanti in activitatile de producere cu profil corespunzator meseriei si sd duca evidenta lucrului indeplinit;

2. Sa efectueze instructajul referitor la comportamentul elevilor, respectarea tehnicii securitatii si sanatatii in munca, regulilor securitatii
antiincendiare, cerintelor sanitaro-igienice;

3. Sa asigure evacuarea rapida in situatii exceptionale;

4. Elevii sa fie asigurati cu mobilier si utilaj tehnologic corespunzator meseriei,

5. Mediul de lucru trebuie sd corespunda cerintelor igienice, care sd asigure pastrarea sandtatii si a capacitatii de munca;

6. Sa desemneze un instructor, din randul salariatilor calificati, responsabili de fiecare elev, asigurand prin intermediul acestora respectarea
normelor securitatii §i sanatatii in munca si cerintelor igienico- sanitare;

7. Sa asigure elevii cu echipament special corespunzator operatiei indeplinite in cazul lucrului in mediu nociv;

8. Sa asigure elevii cu instrumente, mijloace de protectie necesare pentru garantarea respectarii normelor securitatii muncii la fiecare loc de munca.

VI. SUGESTII METODOLOGICE

Curriculumul pentru calificarea Controlor/controloare produse alimentare orienteaza proiectarea activitatii instructiv-educative, organizarea si
desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale si
specifice, corespunzatoare standardului ocupational.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptand-se la situatiile si conditiile de invatare. Eficienta
procesului de invatamant poate fi asiguratd de selectarea reusita a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de nvatare si formelor de organizare,
precum si de Tmbinarea armonioasa a acestora cu situatiile de invatare.

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau de autonomie conferit elevilor in procesul invatarii.
Prin urmare se recomanda aplicarea strategiilor didactice care deplaseaza accentul de la invatarea cu strictete prescrisd si controlatd de profesor spre
invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atat a strategiilor didactice deductive (al caror demers este de la
general spre particular, de la legi spre concretizarea lor in exemple, de la teorie spre practicd), cat si strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la
practica spre teorie).

Metodele interactive asigurd o instruire dinamica, formativa, motivantd, reflexiva, continud. Metodele cele mai recomandate in formarea
profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor teoretice si abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea
practica, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstratia: metoda de explorare indirectd a realitatii, utilizata pentru a prezenta obiecte si fenomene reale, pe baza unui material suport
(natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate fi realizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tridimensionale, simbolice) sau cu
mijloace tehnice audio-video.
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- Observatia: metoda de explorare directa a realitdtii, care reprezintd urmadrirea si inregistrarea sistematicd a datelor despre obiecte si fenomene, n
scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi dirijata, independentd, spontana, de scurtd/lunga durata.

- Exercitiul: metoda de actiune reald asupra realitdtii, care presupune executarea repetatd, constientd si sistematicd a unor actiuni, operatii sau
procedee in scopul formarii abilitdtilor practice si intelectuale sau a formarii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente, de consolidare, de
verificare, individuale sau 1n grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.

- Algoritmizarea: metoda didactica care presupune gasirea/identificarea de catre profesor a inlantuirii (algoritmului) necesare a operatiilor activitatii
de invatare. Prin calea algoritmizarii, elevul insuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cai deja stabilite.

- Lucrarea practica: metodd didacticd care constd in executarea de catre elevi a unor sarcini cu caracter aplicativ: de executie, de fabricatie, de
reparatie. Prin aceastd metoda se realizeazd formarea abilitatilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice, consolidarea
cunostintelor si formarea competentelor. In comparatie cu exercitiul practic, lucrarea practici presupune un grad mai sporit de complexitate si de
independenta. Pentru realizarea lucrdrii practice, cadrul didactic va explica si demonstra corect actiunea de executat; elevii vor efectua actiunea in mod
repetat si in diferite situatii; exercitiile propuse trebuie sa contribuie la cresterea progresiva a gradului de independenta a elevilor; profesorul asigurd un
control permanent, care treptat se transforma in autocontrol.

- Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori solutii la o problema. Cadrul didactic propune o
situatie-problema cu mai multe alternative de rezolvare, care genereaza elevilor indoiala, incertitudine, curiozitate si dorinta de a descoperi solutia, iar
elevii vor putea sa o rezolve daca vor insusi noile cunostinte care urmeaza sa fie prezentate de catre profesor.

- Studiul de caz: metodd de explorare directd a realitatii care presupune confruntarea elevului cu o situatie din viata reald “caz”, cu scopul de a
observa, intelege, interpreta sau chiar solutiona. ”Cazul” ales reflectd o situatie tipica, reprezentativa, si semnificativa pentru un anumit sector industrial,
este autentic si implicd o situatie-problema, care cere un diagnostic sau o decizie.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metodd didacticd prin care profesorul provoaca intentionat un fenomen in scopul studierii acestuia.
Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator, natural, individual/in echipa.

- Proiectul: metoda didactica care presupune cercetare orientatd spre un scop bine precizat, care este realizatd prin Imbinarea cunostintelor teoretice
cu activitati practice, finalizate cu un produs.

VII. SUGESTII DE EVALUARE
Evaluarea reprezinta totalitatea activitatilor prin care se colecteaza, organizeaza si interpreteaza datele obtinute in urma folosirii unor metode,
tehnici si instrumente de masurare si apreciere a rezultatelor Tnvatarii.
In contextul structurarii procesului de instruire pe module axate pe formare de competente, evaluarea modulului presupune demonstrarea de citre
elev a detinerii competentelor specifice modulului.
Evaluarea competentelor la final de modul va fi realizatd in baza urmatoarelor principii:
- Competentele formate sunt evaluate in baza de criterii;
- Criteriile de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activitatilor/sarcinilor modulului;
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- In procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitor la detinerea competentelor de citre elev;
- Acumularea de dovezi se realizeaza continuu pe perioada parcurgerii modulului.
- Evaluarea rezultatelor modulului se realizeaza in baza tuturor dovezilor, acumulate atat in procesul de evaluare formativa, cat si sumativa.

Daca pentru cadrul didactic evaluarea reprezinta ultima etapa in procesul de predare-invatare, atunci pentru elev, evaluarea este punctul de plecare
pentru Invatare: elevii vor Invata ceea ce ei stiu cd va fi evaluat.

O conditie de importantd majora pentru Asigurarea unei Invatari eficiente este ca elevul sa stie clar care sunt asteptarile la final de modul. Lipsa de
claritate, in mare parte, va duce la evaludri negative, dificultati de invatare si performante joase ale elevilor.

Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului si formarea competentelor profesionale, specifice modulului, se recomanda ca la
inceput de modul cadrul didactic sa informeze elevii despre ceea ce ei trebuie sa fie capabili sa facd/demonstreze la final de modul (rezultatele invatarii),
dar si despre modalitatea si criteriile de evaluare.

Conexiunea dintre invatare si evaluare va fi asiguratd la inceputul procesului de invatare in asa fel ca elevii sd stie cum rezultatele lor vor fi
masurate. Deci, provocarea pentru cadrele didactice este sa asigure conexiunea dintre metodele didactice, tehnicile si criteriile de evaluare, precum si
rezultatele invatarii. Aceastd conexiune dintre predare, evaluare si finalitatile de invatare ajuta ca intreaga experienta de invatare sa fie mai transparenta.

In procesul de formare profesionala se utilizeazi o gama ampla de modalititi de evaluare:

e cvaluarea initiala,

e evaluarea formativa,

e evaluarea sumativa,

e evaluarea pentru certificare.

Evaluarea initialii stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor, deprinderilor si a competentelor formate la elevi. In cadrul curriculumului acest tip
de evaluare se realizeaza la Inceputul procesului de instruire profesionald cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionald la elevi, precum si
aspecte ce necesitd corectare sau Tmbunatatire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui invatimant axat pe competente vectorul evaludrii este orientat spre evaluarea formativi — proces continuu de observare a formarii
elevului 1n procesul de instruire. Acest tip de evaluare se realizeazd pe tot parcursul activitatii de instruire si ofera un feedback relevant in legatura cu
procesul de formare a competentelor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativd/continud seamand cu un proces de preparare a bucatelor. La diverse etape, produsul este degustat, iar
calitatea lui poate fi amelioratd prin adiugarea de ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termica etc. In acest context, evaluarea formativa permite
o remediere a procesului de Invatare la etapele timpurii, dar atunci cand produsul este expus pe masa, remedierea nu mai e posibila, fiind vorba numai de
un bilant — evaluarea sumativa.

Astfel, valoarea evaludrii formative constd 1n formarea permanentd si continud a competentelor la elevi reflectate in standardul
ocupational/calificarea profesionala.

94



In acest context, in activitatea didacticd va reusi acel profesor care va oferi la lectii un set de sarcini didactice pe nivele, elaborate in contextul
taxonomiilor corespunzatoare, fapt care va permite valorificarea la maximum a potentialului fiecarui elev si va permite profesorului sa ghideze si sa
monitorizeze activitatea de formare a competentelor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativa sunt utilizate diverse modalitati de evaluare: observatia, raspunsuri orale ale elevilor, lucrari scrise, lucririle
practice etc.

Un interes deosebit prezinta lucrarile practice, in cadrul cdrora elevii sunt pusi in situatia de a executa ei insusi, sub conducerea si Indrumarea
profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea acumularii, fixarii i consolidarii cunostintelor si a formarii priceperilor si deprinderilor.
Astfel, lucrarile practice presupun un volum mai mare de munca independenta din partea elevilor.

La probele practice se evalueaza procesul de analiza, cat si obtinerea rezultatelor in urma aprecierii calitdtii obtinute prin calculul acestora si
compararea cu indicii specificati in documentele normative procesul de executare a operatiei profesionale / sarcinii practice dupa anumite criterii de
evaluare. Concomitent se apreciaza abilitatea executdrii unor operatii separate in cadrul procesului de executare a sarcinilor practice.

Procesul de determinarea a indicilor de calitate a produselor alimentare va fi evaluat in baza ghidurilor de performanta, iar corectitudinea
determinarilor si rezultatele obtinute va fi comparat cu specificatiile actelor normative.

In cadrul activitatilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care se evalueaza cunostintele, abilititile si competentele elevului,
plasat intr-o situatie similara conditiilor reale de viata din activitatea profesionala.

Evaluarea sumativa este o evaluare finala care evidentiaza nivelul de pregatire profesionald a elevului implicat intr-o activitate de formare dupa o
anumita perioada de timp fiind realizeaza prin: teste sumative, examene, teste/probe practice etc. Acest tip de evaluare are drept scop atestarea progreselor
elevilor in formarea competentelor. Prezentul curriculum recomandi realizarea evaludrilor sumative la finele fiecirui modul. In scopul aprecierii
competentelor formate, se recomanda evaluarea atat a cunostintelor teoretice, cat si a abilitatilor practice.

In contextul instruirii modulare, evaluarea la final de modul urmiareste mai multe obiective, precum:

- Ofera elevilor informatii individuale referitor la rezultatele obtinute, gradul/nivelul de detinere a competentelor specifice modulului, precum si
dificultatile de invatare.

- Ofera profesorului informatii referitor la nivelul de detinere de catre elevi a cunostintelor, abilitatilor si competentelor specifice modulului.

- Ofera profesorului informatii referitor la modul si gradul de realizare de cétre elevi a activitatilor planificate.

- Ofera profesorului informatii de diagnosticare referitor la dificultatile cu care se confrunta elevii in procesul de invatare si sugereaza activitati
didactice suplimentare pentru Tmbundtatirea procesului de instruire.

- Armonizeaza instruirea cu obiectivele si rezultatele instruirii in mod continuu.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare a nivelului de cunostinte, abilitati, competente ale elevilor la sfarsitul unei perioade indelungate
de instruire (ciclu de invatamant). Conform curriculumului o astfel de evaluare este realizata la incheierea procesului de instruire/formare, prin care elevul
va demonstra detinerea rezultatelor invatarii formate, dupa care acesta primeste un certificat de calificare.
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Obiectivul major al evaludrii este imbunatatirea procesului de invatare. Deci, dupa evaluare, cadrele didactice nu se vor opri doar la constatari, ci
vor dezvolta demersurile didactice intreprinse si pe cele viitoare, incercand sa Tmbunatateasca activitatea, si vor informa elevii despre rezultatele obtinute
si despre ceea ce este de facut in viitor.

VIIL. RESURSE NECESARE PENTRU ATINGEREA REZULTATELOR INVATARII

Laboratorul de instruire practicd pentru meseria de Controlor/Controloare calitate produse alimentare trebuie sd fie un mediu echipat, sigur si
functional, care sd permitd elevilor sd se familiarizeze cu procesele tehnologice, si cerintele de verificare a calitatii produselor alimentare. Acesta trebuie sa
simuleze conditiile de lucru reale dintr-un laborator/sectie, oferind acces la resurse si echipamente diverse. Pentru atingerea rezultatelor invatarii,
laboratoarele de instruire practica a elevilor trebuie sa fie dotate corespunzator cu utilaj, vase si ustensile de laborator, in scopul dobandirii de catre elevi a
competentelor profesionale Aceste resurse trebuie sa fie diversificate, functionale si sd respecte normele de securitate si sanatate a muncii si de siguranta
alimentara.

Laboratoarele de instruire practica pentru meseria Controlor/controloare calitate produse alimentare trebuie sa intruneasca anumite cerinte:

- Peretii laboratoarelor la o indltime de cel putin 1,75 m trebuie sa fie captusiti cu placi smaltuite sau alte materiale care sa permita curatarea umeda, sau
vopsiti cu vopsea usoara.

- Tavanele laboratoarelor trebuie sa fie varuite cu vopsele pe baza de apa.

- Podelele din toate spatiile trebuie sd fie impermeabile, nealunecoase, fara crapaturi si gropi, cu o suprafata usor de curatat si spalat.

- Vasele, ustensile si utilajul, de laborator trebuie amplasate in asa fel incét sa asigure comoditatea efectuarii analizelor de laborator.

- Mesele de laborator trebuie sa aiba o suprafata neteda, usor de curdtat, spalat si dezinfectat.

Standardul de dotare a laboratoarelor

Cerinte de amenajare si dotare a laboratoarelor pentru meseria de Controlor/Controloare calitate produse alimentare

Amenajarea si dotarea laboratoarelor de instruire practica pentru meseria de Controlor/Controloare calitate produse alimentare trebuie sa respecte
standardele de calitate, siguranta si igiena impuse de legislatia in vigoare, oferind un mediu sigur pentru formarea abilitatilor practice necesare.

Dotarile trebuie sd acopere toate etapele procesului instructiv de pregatire a locului de munca si aplicarea cerintelor sanitaro-igienice, antiincendiare
s normelor de securitate si sdndtate in munca.

Caracteristici tehnice ale spatiului

« Ventilatie: sisteme eficiente de evacuare a vaporilor si mirosurilor aparute In urma reactiilor chimice.

 Podele antiderapante, rezistente la uzura si usor de igienizat.

o Iluminat natural si artificial: lumina puternica, uniform distribuita.

o Sisteme de siguranta: detectoare de gaz si fum, truse de prim-ajutor, stingatoare si instructiuni de evacuare in caz de urgenta.
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Igiena si siguranta

« Sistem de alimentare cu apa potabila si apa calda menajera.
e Proceduri si materiale pentru colectarea deseurilor.

o Documentatie de instruire privind normele de siguranta alimentard (HACCP).
e Solutii dezinfectante.

Mai jos este descrisa structura necesara:

Suprafata totald a laboratorului — cel putin 30 m?.
Suprafata pentru un elev — cel putin 1,5 - 2 m?.
Numarul locurilor de lucru — pentru 12 - 15 elevi.

Nr. crt. Denumirea Cantitatea per elev Cantitatea per laborator
Echipamente sanitare

I. Halat 1

2 Bonetd : In functie de numarul de elevi

3. Stergar 1 ’

4. Incaltaminte cu talpa de cauciuc 1
Mobilier si tehnica sanitara

5. Masa de laborator 1 unitate pentru 2 | minim 6 unitati pentru laborator

elevi

6. Scaune minim 15 pentru laborator

7. Tabla minim 1 unitdti pentru laborator

8. Chiuveta minim 1 unitdti pentru laborator

9. Stativ pentru uscarea vaselor de laborator minim | unitate pentru laborator

10. Stativ pentru pipete minim | unitate pentru laborator

Utilaj de laborator/aparate de masura si control

1. Plita electrica minim | unitate pentru laborator
12. Fierbator electric minim 1 unitate pentru laborator
13. Infuzor minim 1 unitate pentru laborator
14. Cuptor electric minim 1 unitate pentru laborator
15. Cantar electronic minim 2 unitdti pentru laborator
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16. Centrifuga minim 1 unitate pentru laborator
17. Résnita 1 unitate pentru laborator

18. Etuva electrica 1 unitate pentru laborator

19. Refractometru 1 unitate pentru laborator

20. Aparatul Juravliov minim 1 unitate pentru laborator
21. Microscop minim 1 unitate pentru laborator
22. Balanta tehnica/analitica minim 1 unitate pentru laborator
23. Areometre minim 2 unitati pentru laborator
24, Alcoolmetre minim 1 unitate pentru laborator
25. Termometre de laborator minim 2 unitati pentru laborator
26. Psihometre minim 1 unitati pentru laborator
217. Ph-metru minim | unitati pentru laborator

Vase si ustensile de laborator

28. Pipete (2, 5, 10, 25, 50 ml) minim 2 seturi complet pentru laborator (6 buciti in set)
29. Biurete ( 25, 50 ml) minim 1 set pentru laborator (12 - 15 buciti in set)
30. Baloane cotate (50,100,200 ml) minim 2 unitati pentru laborator

31. Pahare Erlenmeyer (25, 50, 100 ml) minim 2 unitati pentru laborator

32. Pahare Berzelius (25, 50, 100, 200 ml) minim 2 unitati pentru laborator

33. Mojare cu pistil minim 5 unitdti pentru laborator

34. Palnii minim 2 unitdti pentru laborator

35. Pinceta minim | unitate pentru laborator

36. Cilindri gradati ( 25, 50,100, 250, 1000 ml) minim 2 unitati pentru laborator

37. Cuve Petri minim 2 unitdti pentru laborator

38. Eprubete plastic/sticla (25, 50, ml) minim 2 unitdti pentru laborator

39. Clesti de laborator minim 2 unitati pentru laborator

40. Dozator/retorta minim 2 unitdti pentru laborator

41. Site de laborator minim 2 unitdti pentru laborator

42. Exicator minim 1 unitdti pentru laborator

43. Creuzete/fiole minim 5 unitate pentru laborator
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44. Palete minim 2 unitdti pentru laborator
45. Farfurii minim 6 unitdti pentru laborator
46. Linguri minim 6 unitati pentru laborator
47. Furculite minim 6 unitati pentru laborator
48. Pahare de sticla minim 6 unitati pentru laborator
49. Cutite minim 6 unitdti pentru laborator
50. Cratite minim 1 unitdti pentru laborator
51. Tigai minim 1 unitati pentru laborator
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IX. RESURSE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr.
crt.

Denumirea resursei

Locul unde poate fi
consultata/ accesata
resursa

Codul muncii al Republicii Moldova Nr. 154-XV, Chisinau 28
martie 2003, publicat 29.07.2003 in Monitorul Oficial al RM,
Nr. 159-162, art. nr. 648 cu modificarile ulterioare: (articole: nr.
57, 58, 60, 65, 66, 68, 82, 85, 86, 95, 100, 101, 103).

https://www.legis.md/cautare
/getResults?doc_id=8238&la
ng=ro

Legea securitatii si Sanatitii in munca Nr. 186-XVI din
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143-
144 art Nr. 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009

https://www.legis.md/cautare
/getResults?doc 1d=110580

&lang=ro

LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia mediului
inconjurdtor, Publicat :01.10.1993 in Monitorul Parlamentului
Nr. 10 art Nr. 283, cu modificari ulterioare.

https://www.legis.md/cautare
/getResults?doc_1d=140708

&lang=ro

LEGE Nr. 105 din 13-03-2003 privind protectia consumatorilor

https://www.legis.md/cautare/g
etResults?doc_id=147694&lan

g=ro#

Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr. 1068 din 20
octombrie 2000 ,,.Despre aprobarea Regulamentului cu privire la
receptionarea marfurilor conform cantitatii i calititii 1n
Republica Moldova” (MO RM 2001 nr.11 - 13).

https://www.legis.md/cautare
/getResults?doc_id=110409

&lang=ro

Hotararea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009 Regulamentul
privind modul de organizare a activititilor de protectie a
lucratorilor la locul de muncd si1 prevenire a riscurilor
profesionale, publicat 17.02.2009 in Monitorul Oficial al RM,
Nr. 34 - 36, art. nr. 138

https://www.legis.md/cautare
/getResults?doc_id=145415

&lang=ro#

Hotardrea Guvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la
aprobarea cerintelor minime de securitate si sanatate la locul de
munca , publicat 08.02.2010 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 91-
93, art. nr. 525

https://www.legis.md/cautare
/getResults?doc_1d=22129&l
an

=Io

Hotéararea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la
cerintele minime de securitate §i sanatate pentru folosirea de
catre lucratori a echipamentului de munca la locul de munca,
publicat 19.08.2011 in Monitorul Oficial al RM, Nr. 135-186,
art. nr. 676

https://www.legis.md/cautare
/getResults?doc_1d=21480&l
an

=Io

Hotararea Guvernului 412 din 25.05.2010 "Reguli generale de
igiend a produselor alimentare"

https://www.legis.md/cautare
/getResults?doc_1d=21682&1
an

=Io
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https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=8238&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=8238&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=8238&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110580&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110580&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110580&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=140708&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=140708&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=140708&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=147694&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=147694&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=147694&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110409&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110409&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110409&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=145415&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=145415&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=145415&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=22129&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=22129&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=22129&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=21480&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=21480&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=21480&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=21682&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=21682&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=21682&lang=ro

10. |Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele | https://www.legis.md/cautare
folosite in sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM nr. | /getResults?doc_id=24878&1
168 - 171 din 16.12.2005) ang=ro

11. |Matiuhina Z.P., Asceulova S.P., Korolikova E.P., Merceologia | Biblioteca institutiei
produselor alimentare, Chisindu, Lumina, 1992

12. |Balanuta M., Rubtova S., Bélanuta E., Nistor 1., Microbiologia, | Biblioteca institutiei
sanitaria §i igiena alimentard, Chisindu, Editura “Ruxanda”,
1999.

13. |Capota V., Coza A. s.a. Industrie alimentard. Editura CD |Biblioteca institutiei
PRESS, Bucuresti, 2012.

14. |Nichita M.L., Dinu M. s.a., «Industria alimentard. Clasa a IX-a», | Biblioteca institutiei
Editura Oscar Print, Bucuresti, 2004.

15. |Banu, C., s.a., Manualul inginerului de industria alimentara, vol. |Biblioteca institutiei
I, Editura Tehnica, Bucuresti, 1998.

16. |Banu C.,”Tratat de industrie alimentara”, Editura ASAB, 2009. |Biblioteca institutiei
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AVIZ
la Curriculumul modular
Program de studii: 07215 Controlul calititii produselor alimentare
Calificare: Controlor/controloare calitate produse alimentare
Codul meseriei: 07215.1

Durata studiilor: 2 ani ‘

Comitetul Sectorial pentru Formare Profesionald in Comerf, Hoteluri si Restaurante din
Republica Moldova, in conformitate cu atributiile ce 1i revin potrivit Legii Nr. 244 din 23
noiembrie 2017 privind sistemul de formare profesionald, a examinat Curriculumul modular
elaborat de cétre grupul de lucru constituit din reprezentanti ai institutiilor de Invitdmant
profesional tehnic secundar, sub coordonarea Scoala Profesionald nr. 2 mun. Chisindu, Institutie
Publicd, pentru calificarea Controlor/controloare calitate produse alimentare si comunicd
urmdtoarele:

1. Relevanta programului de studii pe piata muncii

Calificarea Controlor/controloare calitate produse alimentare, cod (07215.1) este tot mai
solicitatd pe piafa muncii din Republica Moldova, in contextul dezvoltarii sectorului alimentatiei
publice si al cerintelor pentru un mod de viatd sanatos. Aceastd ocupatie este recunoscuta oficial
prin includerea in Clasificatorul ocupatiilor din Republica Moldova (CORM 751501), in grupa de
bazid 07215 — Controlul calitatii produselor alimentare, in baza Ordinului nr. 115 din 24 mai 2024
emis de Ministerul Muncii si Protectiei Sociale.

Curriculumul modular pentru aceastd calificare este elaborat in conformitate cu Standardul
ocupational si Standardul de calificare, asigurdnd dobandirea competentelor profesionale
relevante, aliniate cerinfelor actuale ale angajatorilor. Astfel, programul contribuie la facilitarea
integrérii rapide a absolventilor pe piata muncii si la adaptarea acestora la un mediu profesional
competitiv.
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2. Conformitatea curriculumului

. Curriculumul modular este elaborat in baza Ordinului MEC nr. 1818 din 17
decembrie 2024, cu privire la aprobarea listei programelor de formare profesionald tehnica
secundard pentru care urmeaza si fie actualizat curriculumul.

. Curriculumul este proiectat pentru a fi aplicat in institutiile de invatamant
profesional tehnic secundar si este adaptat corespunzitor cerintelor sistemului dual de formare,
care combind instruirea teoreticd cu pregétirea practicd realizatd in colaborare cu agentii
economici.

3. Sistemul de competente vizat de calificare

Competente transversale (CT)

CT1. Competenta de invatare;

CT2. Competenta de comunicare in limba maternd/limba de stat;
CT3. Competente actional — strategice;

CT4. Competenta de autocunoastere si autorealizare;

CTS5. Competente interpersonale, civice, morale;

CT6. Competenta de baza In matematica, stiinte si tehnologie;

CT7. Competente culturale, interculturale.

Competente generale (CG)

CG1. Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din domeniul
industriei alimentare in activitatea profesionald;

CG2. Organizarea eficientd a activitatii profesionale;
CG3. Analizarea/utilizarea informatiei din documentatia tehnicd de specialitate;

CG4. Aplicarea tehnologiilor relevante in scopul protejarii séndtétii proprii, mediului
inconjurdtor;

CGS5. Aplicarea/respectarea normelor de igiend;
CG6. Asigurarea calitatii,

CG7. Respectarea cadrului legal de referinté: a reglementarilor tehnice la nivel national in
domeniul industriei alimentare, regulamentul intern al intreprinderii in procesul de realizare a
atributiilor profesionale;

CGS8. Gestionarea eficientd a situatiilor de risc.

Competente profesionale (CP)
CP 1. Organizarea eficientd a procesului si locului de muncd,

CP1. Aplicarea normelor de protectie a muncii, normelor de prevenire si stingere a
incendiilor, normelor de igiend si de siguranté a alimentelor;
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CP2. Organizarea eficientd a procesului si locului de munci;

CP3. Aplicarea masurilor igienice §i sanitare;

CP4. Aprovizionarea locului de munca cu instrumente si utilajele necesare;
CP5. Controlul calitatii materiei prime de baza si auxiliare;

CP6. Verificarea calitdtii procesului tehnologic la producerea si comercializarea
conservelor din materie priméa vegetal;

CP7. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si comercializarea sucurilor
naturale din fructe si legume;

CP8. Verificarea calitatii procesului tehnologic la fabricarea produselor din carne, inclusiv
semiconserve, conserve din carne, mixte din carne si produse de origine vegetala;

CP9. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si comercializarea produselor
lactate;

CP10. Verificarea calitdtii procesului tehnologic la producerea si comercializarea
produselor de panificatie, patiserie si cofetarie;

CP11. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si comercializarea
bauturilor nealcoolice si apei minerale;

CP12. Verificarea calititii procesului tehnologic la producerea si comercializarea
bauturilor slab alcoolice si alcoolice din industria fermentativa;

CP13. Finalizarea procesului de lucru.

Concluzie

Curriculumul modular pentru calificarea 07215.1 Controlor/controloare calitate produse
alimentare se distinge printr-o structurd clard, riguroasi si bine fundamentata, fiind in deplind
concordantd cu Standardele ocupationale si de calificare, conform Cadrului National al
Calificarilor din Republica Moldova. Continuturile oferite sunt actuale, adaptate la tendintele din
industria alimentard si orientate spre formarea competentelor cheie necesare unei integrari
eficiente pe piata muncii. Programul contribuie la profesionalizarea tinerilor §i la crearea de
oportunititi de dezvoltare a unei cariere durabile, in contextul consolidrii sectorului alimentatiei
publice si industriei alimentare din Republica Moldova.

Se recomanda:

. Aprobarea si implementarea curriculumului in institutiile de invatamant profesional
tehnic secundar, inclusiv si in sistemul dual, pentru a asigura formarea echilibratd teoretica si
practica.

. Consolidarea parteneriatului dintre institutiile educationale si agentii economici, in
vederea adaptarii permanente a competentelor formate la necesitatile pietei muncii.

. Monitorizarea si evaluarea periodicd a aplicarii curriculumului, cu implicarea
mediului economic, pentru a garanta actualitatea si calitatea modulelor de instruire.

ay)

Diana Romanciug-

Presedinte
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Evaluarea curriculumului modular
Controlor/controlare calitate produse alimentare

Codul CORM: 751501

Nr.
crt.

Criterii de evaluare

Punctajul
acordat
(1...10)

L Corespnnderea finalititilor de studiu cu prevederile documentelor normative-
regla?o "(cadrul de Refennta al invatﬁmantulul profeslonal tehnic, standardul

~ ocnpatmnal, standardlﬁ de calitate, cahﬁearea profesionali)

id"

1. | Mésura in care curriculumul asigura formarea competentilor profesionale 10

2, Misura in care curriculumul asigurd formarea competentilor generale 10

3. | Gradul de asigurare a dezvoltirii continue a competentilor cheie 10

4, | Masuréa in care curriculumul include prevederi ce sunt utile dezvoltarea 10
valorilor si atitudinilor caracteristice calificérii profesionale

I1. Coerenta cu nivelurile de calificare stabilite in Cadrul National al Calificirilor

3. Corespunderea nivelelor de complexitate ale continuturilor instruirii cu 10
nivelurile de calificare stabilite in Cadrul National al Calificérilor si
Standardul de calificare '

6. Masura in care rezultatele invatarii si unitdtile de competentd din 10
curriculumul unitétii de curs / modulul coreleazi si respecta cerintelor de
formulare si structurare ale acestora.

7. | Mésura in care criteriile de evaluare a rezultatelor invatarii la finalul 10
unitdtii de curs / modulul sunt prezentate coerent, consecvent si axate pe
evaluarea produselor si / sau proceselor concrete.

III. Fundamentarea curriculumului pe inovatii i realiziri tehnologice moderne

8. | Orientarea curriculumului spre formarea unei viziuni stiinfifice asupra 10
domeniului.

9. | Reflectarea in curriculum a realizérilor tehnice de ultima ord in domeniu. 9

10. | Orientarea curriculumului spre folosire metodelor si proceselor 10
tehnologice eficiente

11. | Orientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de 9
producpe in scopul muncii si a reducerii pretului de cost

. -  Respectarea logicii demersului stiintific §i didactic

12. Relevan;a materiilor de studiu incluse in curriculum. 10

13. | Verificarea stiintifica a materiilor incluse in curriculum. 10

14. | Esalonarea continuturilor instruirii conform logicii stiintifice. 10

15. | Corespunderea proceselor de invatare descrise in curriculum didacticii 10
invatamantului profesional tehnic.

16. | Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor 10

profesionale.
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~ IV.Coerenta Planului de invitimant

17. | Corelatia dlntre numdrul de ore alocate fiecdrei unitati de curs si 10
complexitatea rezultatelor invatarii ce trebuie atinse si a competentelor ce
trebuie formate si / sau dezvoltate.

18. | Corelatia dintre materiile de studii incluse in fiecare din unitatile de curs. 10

19. | Masura in care Planul de invdtdmant oferd posibilitatea dezvoltarii 10
competentelor elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline
optionale.

20. | Masura in care Planul de invatamant ofera posibilitatea adaptarii la 10
specificul pietei de munca.

21. | Masura in care Planul de invdtamant oferd posibilitatea diversificarii . 9
ofertei educationale in functie de nevoile si interesele elevilor.

22. | Maésura in care timpul scolar prevdzut in Planul de inviatamant 9
corespunde particularititilor de vérsta ale elevilor.

23. | Masura in care Planul de invatamant oferd posibilitatea consilierii in 9
carierd a elevilor.

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

Observatiile recenzentului:

Propuneri de imbunititire a programului de evaluare:

Concluzii: Continutul curriculumul meseria Controlor/controlare calitate produse alimentare
corespunde se recomanda pentru a fi valorificat in procesul de instruire de citre factorii educationali din
invatdmantul profesional tehnic secundar si corespunde cerintelor Standardului de calificare si Cadrului

National al Calificarilor al Republicii Moldova.

Curriculumul este recomandat pentru aprobare.

Recenzent ﬂmg ;2 ) /%%@ ZO g %&/Mn&

Data
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Evaluarea curriculumului modular
Controlor/controlare calitate produse alimentare

Codul CORM: 751501

Nr.
crt.

Criterii de evaluare

Punctajul
acordat

1...10)

I. Corespunderea finalitatilor de studiu cu prevederile documentelor normative-
reglatorii (cadrul de Referinti al invatimantului profesional tehnic, standardul

ocupational, standardul de calitate, calificarea profesionali)

1. | Mésura in care curriculumul asigura formarea competentilor profesionale 10
2 Masura in care curriculumul asigura formarea competentilor generale 10
3. | Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competentilor cheie 10
4, | Mésurd in care curriculumul include prevederi ce sunt utile dezvoltarea 10
valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii profesionale
IL. Coerenta cu nivelurile de calificare stabilite in Cadrul National al Calificirilor

5. | Corespunderea nivelelor de complexitate ale continuturilor instruirii cu 10
nivelurile de calificare stabilite in Cadrul National al Calificarilor si
Standardul de calificare

6. |Masura in care rezultatele Invatdrii si unitdtile de competentd din 10
curriculumul unitatii de curs / modulul coreleaza si respectd cerintelor de
formulare si structurare ale acestora.

7. | Masura in care criteriile de evaluare a rezultatelor invatéarii la finalul unitatii 10
de curs / modulul sunt prezentate coerent, consecvent si axate pe evaluarea
produselor si/ sau proceselor concrete.

III. Fundamentarea curriculumului pe inovatii i realiziiri tehnologice moderne

8. Orientarea curriculumului spre formarea unei viziuni stiintifice asupra 9
domeniului.

9. | Reflectarea in curriculum a realizarilor tehnice de ultima ord in domeniu. 9

10. | Orientarea curriculumului spre folosire metodelor si proceselor tehnologice 10
eficiente

11. | Orientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de 9
productie in scopul muncii si a reducerii pretului de cost

IV. Respectarea logicii demersului stiintific §i didactic

12. | Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum. 10

13. | Verificarea stiintifica a materiilor incluse in curriculum. 10

14. | Esalonarea continuturilor instruirii conform logicii stiintifice. 10

15. | Corespunderea proceselor de invéitare descrise in curriculum didacticii 10
invatdmantului profesional tehnic.

16. | Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor 10

profesionale.
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IV. Coerenta Planului de invitimant

17. | Corelatia dintre numdrul de ore alocate fiecdrei unititi de curs si 10
complexitatea rezultatelor invéatarii ce trebuie atinse si a competentelor ce
trebuie formate si / sau dezvoltate.

18. | Corelatia dintre materiile de studii incluse in fiecare din unitatile de curs. 10

19. | Masura in care Planul de invadtdmant oferd posibilitatea dezvoltarii 9
competentelor elevilor prin extinderi / aprofunddri / discipline
optionale.

20. | Masura in care Planul de invédtamant oferd posibilitatea adaptarii la 10
specificul pietei de munca.

21. | Mésura in care Planul de invatamant oferd posibilitatea diversificarii 9
ofertei educationale in functie de nevoile si interesele elevilor.

22. | Masura in care timpul scolar prevdzut in Planul de invatimant 9
corespunde particularitatilor de varsta ale elevilor.

23. | Masura in care Planul de invidtaméant oferd posibilitatea consilierii in 9
carierd a elevilor.

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

Observatiile recenzentului:

Propuneri de imbunititire a programului de evaluare:

Concluzii:

Curriculumul destinat formarii profesionale la meseria Controlor/controloare calitate produse
alimentare reflectd o abordare integrata intre cerintele pietei muncii si exigentele educatiei tehnice
moderne. Prin structurarea unor continuturi relevante si aplicative, acesta contribuie la dezvoltarea
competentelor necesare pentru evaluarea calitétii, sigurantei si conformititii produselor alimentare in

diverse etape ale procesului tehnologic.
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Evaluarea curriculumului modular
Controlor/controlare calitate produse alimentare

Codul CORM: 751501

Nr Punctajul
crt. Criterii de evaluare acordat
' (1...10)

I. Corespunderea finalititilor de studiu cu prevederile documentelor normative-
reglatorii (cadrul de Referinti al invitimantului profesional tehnic, standardul

ocupational, standardul de calitate, calificarea profesionali)

1. Maisura in care curriculumul asigurd formarea competentilor profesionale 10
2. | Masura in care curriculumul asigura formarea competentilor generale 10
! Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competentilor cheie 10
4. | Mésura in care curriculumul include prevederi ce sunt utile dezvoltarea 10
valorilor si atitudinilor caracteristice calificdrii profesionale
II. Coerenta cu nivelurile de calificare stabilite in Cadrul National al Calificirilor

5. | Corespunderea nivelelor de complexitate ale continuturilor instruirii cu 10
nivelurile de calificare stabilite in Cadrul National al Calificérilor si
Standardul de calificare

6. Misura in care rezultatele invatarii si unitdtile de competentd din 10
curriculumul unitatii de curs / modulul coreleaza si respecta cerintelor de
formulare si structurare ale acestora.

7. Masura in care criteriile de evaluare a rezultatelor invatarii la finalul unitatii 10
de curs / modulul sunt prezentate coerent, consecvent si axate pe evaluarea
produselor si / sau proceselor concrete.

III. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realiziri tehnologice moderne

8. | Orientarea curriculumului spre formarea unei viziuni stiintifice asupra 10
domeniului.

9. | Reflectarea in curriculum a realizérilor tehnice de ultima ora in domeniu. 9

10. | Orientarea curriculumului spre folosire metodelor si proceselor tehnologice 10
eficiente

11. | Orientarea curriculumului spre utilizarea la maximum a mijloacelor de 9
productie in scopul muncii si a reducerii pretului de cost

IV. Respectarea logicii demersului stiintific si didactic

12. | Relevanta materiilor de studiu incluse in curriculum. 10

13. | Verificarea stiintificd a materiilor incluse in curriculum. 10

14. | Esalonarea continuturilor instruirii conform logicii stiintifice. 10 -

15. | Corespunderea proceselor de invitare descrise in curriculum didacticii 10
invatamantului profesional tehnic.

16. | Relevanta instrumentarului de evaluare a nivelului competentelor 10

profesionale.
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IV. Coerenta Planului de invitidmaint

17. | Corelatia dintre numarul de ore alocate fiecdrei unitéiti de curs si 10
complexitatea rezultatelor invétarii ce trebuie atinse si a competentelor ce
trebuie formate si / sau dezvoltate.

18. | Corelatia dintre materiile de studii incluse in fiecare din unitétile de curs. 10

19. | Miasura in care Planul de invatdmant oferd posibilitatea dezvoltérii 9
competentelor elevilor prin extinderi / aprofunddri / discipline
optionale.

20. | Misura in care Planul de invatdmant oferd posibilitatea adaptérii la 9
specificul pietei de munca.

21. | Miasura in care Planul de invdtdmant oferd posibilitatea diversificarii 9
ofertei educationale in functie de nevoile si interesele elevilor.

22. | Méasura in care timpul scolar prevdzut in Planul de invatdmant 9
corespunde particularitdtilor de varstd ale elevilor.

23. | Masura in care Planul de invdtdimant oferd posibilitatea consilierii in 9
carierd a elevilor.

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

Observatiile recenzentului:

Propuneri de imbuniitiitire a programului de evaluare:

Concluzii:
Curriculumul destinat formarii profesionale la meseria Controlor/controloare calitate produse
alimentare reflectd o abordare integrata intre cerintele pietei muncii si exigentele educatiei tehnice
moderne. Prin structurarea unor continuturi relevante si aplicative, acesta contribuie la dezvoltarea
competentelor necesare pentru evaluarea calitétii, sigurantei si conformitétii produselor

alimentare in diverse etape ale procesului tehnologic.

Curriculumul este recomandat pentru aprobare.
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