
Ministerul Educafiei §i Cercetarii 
al Republicii Moldova

O R D I N

м. м. зли „
mun. Chisinau

Cu privire la aprobarea Curriculumului modular 
pentru programe de formare profesionaia tehnicS secundara

in temeiul art. 64 pet. (2) din Codul educapei al Republicii Moldova nr. 152 din 17 iulie 
2014 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr. 319-324, art. 634), in conformitate cu 
prevederile ordinului nr. 1128/2015 cu privire la aprobarea deciziei Consiliului National pentru 
Curriculum din 19 noiembrie 2015, Ministerul Educajiei §i Cercetarii emite prezentul

ORDIN:

1. Se aproba Curriculumul modular in invatamantul profesional tehnic secundar in 
domeniile de formare profesionaia, dupa cum urmeaza:

1.1 Electricitate $i energie, meseria Lacatu§ la repararea §i intrejinerea sistemelor de 
ventilate §i condifionare a aerului, cod 713013, durata studiilor 2 ani;

1.2 Textile (imbracaminte, incalfaminte ?i articole din piele), meseria Cizmar -  confectioner 
incalfaminte la comanda, cod 723004, durata studiilor 2 ani;

1.3 Prelucrarea alimentelor, meseria Controlor produse alimentare, cod 721009, durata 
studiilor 2 ani.

2. Curricula aprobate prin prezentul ordin se aplica in institufiile de inva|amant profesional 
tehnic la meseriile nominalizate.

3. Autorii curricula vor oferi suportul informational necesar institujiilor de invafamant 
profesional tehnic in vederea diseminarii §i implementarii curriculumului aprobat.

4. Directia invatamant profesional tehnic (dl Silviu Gincu, §ef) va monitoriza procesul de 
implementare a ordinului.

5. Controlul asupra executarii prezentului ordin mi-1 asum.
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Fisa de evaluare  
a calitatii Curriculumului modular

Meseria: 751501, 721009 Prelucrarea alimentelor 
Calificarea: Controlor produse alimentare 

Elaborat de IP Scoala Profesionala nr. 2, mun. Chisinau

Nr.
crt.

Criterii de evaluare
Punctajul 

aeordat 
(1 ...  10)

I. Corespunderea finalitatilor de studio cu prevederile docum entelor normative-reglatorii
(C R iPT , Standardul de calitate)

1. Masura in care curriculumul asigura formarea competentilor profesionale 10

2. Gradul de asigurare a dezvoltarii continue a competentilor cheie 10

3. Masura in care curriculumului meseriei include prevederi ce sunt utile 
pentru dezvoltarea valorilor si atitudinilor caracteristice calificarii 
profesionale

10

II. Fundamentarea curriculumului pe inovatii si realizari tehnologice modern

4. Orientarea curriculumului spre folosire metodelor §i proceselor tehnologice 
eficiente

9

5. Orientarea curriculumului spre utilizarea la m aximum a mijloacelor de 
productie in  scopul cre§terii productivitatii muncii si a reducerii pretului de 
cost

9

III. Respectarea prevederilor conceptual modern in Tnvatamantul professional ethnic
secundar

6. Gradul de concentrare pe elev, de promovare a unui rol active al acestuia 
(curriculumul contine activitati de colaborare. de valoare a aptitudinilor 
individuale etc.)

10

7. Masura in care activitatea de predare-invatare-evaluare include in 
curriculum incurajeaza gindirea critic, capacitatea de a-si adapta propriul 
comportament si de a rezolva problem in diferite context de activitate 
profesionala.

10

8. M asu ra  in care activitajile de inva|are sugerate in curriculum sunt 
utile pentru proiectarea demersului didactic §i realizarea de contexte reale 
de inva |a re ,  care sa c o n d u c a  la formarea competen{elor preconizate

10

9. Ponderea in totalul activitafilor de predare - inva^are - evaluare din 
curriculum a
celora ce stimuleaza asumarea responsabi 1 ita^ii pentruexecutarea 
sarcinilor in tr-un d o m en iu  de m unca

10

10. Ponderea in totalul activitatilor de predare - inva^are - evaluare din 
curriculum a celora care faciliteaza adaptarea propriului comportament 
lasitua^ii ce faciliteaza rezolvare de probleme

10

11. Flexibilitatea curriculumului. posibilitatea de a adapta in m od  creative 
demersurile didactice la specificul fiecarei grupe de elevi

10

12. R e le v a n t  instrumentarului de evaluare a nivelului competen |elor 
profesionale

10



13. R e le v a n t  instrumentarului de certificare a nivelului competentelor 
profesionale

10

14. R e le v a n t  materiilor de studiu incluse in curriculum 9
15. Claritatea, laconismul §i coeren{a textuala a cu rr icu lu m u lu i  meseriei 10

IV . Coerenfa Planului de m vafam ant

16. Corelafia dintre n um aru l  de ore alocate fiecarui m odul §i complexitatea 
competen |elor ce trebuie formate §i/sau dezvoltate

10

17. Masura in care Planul de inva{am ant ofera posibilitatea dezvoltarii 
competen |elor elevilor prin extinderi / aprofundari / discipline opjionale

9

18. Masura in care Planul de inva^am ant ofera posibilitatea adaptarii la 
specificul pie^ei de m unca

9

19.
Masura in care Planul de inva^amant ofera posibilitatea diversificarii 
ofertei
educa^ionale in func|ie de nevoile §i interesele elevilor

10

20.
Masura in care timpul §colar p rev a z u t  in Planul de inva{am ant 
corespunde particularitatilor de varsta ale elevilor

10

21. Masura in care Planul de inva^amant ofera posibilitatea consilierii in 
cariera a elevilor

9

Nota. 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 imbunatatire a programului de evaluare:

Concluzii: Curriculumul examinat, meseria Controlor produse alimentare poate sa asigur formarea 

calitativa a viitorilor controlori produse alimentare care sa satisfaca cerintele angajatorilor sau a clientilor 

si deci propunem, cu incredere, curriculumul dat pentru aprobare.

Colesnic Ludmila SA Bucuria

_____________
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Recenzen

Data
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I
m Liliana SC Panilino SRL

Ъ  e- ___________
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Preliminarii

Realizarea unui Invatamant professional tehnic secundar de calitate In contextul realita^ilor 
socio-economice actuale impune о noua abordare a procesului de invatamant, care vizeaza formarea la 
elevi a unui sistem de competence necesare pentru integrarea pe piaja muncii §i pentru invatarea pe 
parcursul intregii viefi.

Prezentul curriculum reprezinta un document normativ-reglator $i constituie reperul conceptual 
de formare profesionala, care specifica finalitatile de invatare §i descrie condi{iile de formare a 
competen|elor profesionale pentru formarea ini{iala la meseria Controlor produse alimentare.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invatamantul profesional tehnic secundar, 
membrilor comisie de evaluare si calificare, autorilor de manuale $i materiale didactice, factorilor de 
decizie §i parinplor. Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea §i 
evaluarea demersului didactic pentru formarea profesionala la meseria Controlor produse alimentare.

Formarea profesionala a controlorului produse alimentare, realizata in cadrul institu^iilor de 
invatamant profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National 
al Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie absolventului care, In 
raport cu diversitatea de imputerniciri §i responsabilitati, trebuie sa realizeze a c t iv i ty  sub conducere, 
avand independent^ la solufionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Controlorul produse 
alimentare trebuie sa-§i planifice activitaple personale, reie§ind din sarcinile puse de conducator, sa-$i 
asume responsabi 1 ita î ind iv idua l  pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activitatii se refera la solutionarea sarcinilor practice tipice. Controlorul produse 
alimentare calificat alege modalitatea de realizare a sarcinilor conform procedeelor bine cunoscute in 
baza instruirii teoretice §i practice. Actiunile intreprinse se corecteaza in functie de condi|iile de 
realizare.

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

I. Structura curriculumului
Prezentul curriculum este structurat pe module §i constituie reperul conceptual, care reflecta 

elementul-cheie al conceptiei de formare profesionala, precum $i stabile§te о anumita conexiune intre 
elementele procesului didactic. Abordarea modulara aplicata in curriculum determina drept element- 
cheie al procesului de formare profesionala - com pe ten t ,  care este dovedita in urma evaluarii - 
rezultatele invatarii.

Atat nivelul de calificare, cat §i specificul activitatii profesionale, a carei esenta consta in 
rezolvarea sarcinilor ce presupun verificarea calitatii produselor alimentare, scot in e v id e n t  necesitatea 
definerii unui sistem de competence, a caror formare §i demonstrare In procesul de instruire garanteaza 
calitatea activitatii pe piata muncii.

Sistemul de competente poate fi format eficient doar prin abordare interdisciplinary a 
con^inutului informational, ?i anume prin imbinarea func t iona l  a anumitor aspecte de confinut 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, impreuna asigura formarea unei competente profesionale.



Se renunta la predarea materiei pe discipline, care deseori creeaza о d isc rep an t  in intelegerea 
integra a demersului didactic de formare profesionala. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte 
ale materiei de studiu din diverse domenii/discipline §i a activita^ilor de invatare ?i integrarea acestora 
in unita^i logice de invatare/module, care urmeaza a fi insu$ite intr-o anumita perioada de timp pentru a 
forma competence profesionale cerute la locul de munca. Continuturile disciplinelor sunt predate in 
maniera integrata pentru formarea competentelor profesionale, fapt care solicita elevului sa descopere 
sensul ?i importanta acestor con(inuturi.

Ordinea modulelor se stabile§te in baza logicii formarii sistemului de competence, punandu-se 
accent pe valorificarea maxima a principiului complementaritafii functional.

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

Se schimba substantial procesul predarii. In contextul curriculumului modular, predarea 
elementelor de confinut este axata pe rezolvarea unor sarcini concrete, care necesita intercorelarea 
con{inuturilor diverselor discipline. De aceea, con^inutul se preda in succesiunea determinata de logica 
interna §i specificul situafiei de rezolvat.

Se produc schimbari de esenta in procesul inva^arii. Elevul dobande§te cuno§tinte, pornind de la 
necesitatea realizarii unor sarcini concrete de la locul de munca. Sarcinile sunt formulate astfel incat sa 
imbine judicios cuno$tin{ele teoretice cu cele practice. О modalitate de invatare sunt Iucrarile practice 
realizate in atelierele de instruire practica, ceea ce reprezinta о condi^ie primordiala in formarea 
competentelor profesionale.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invatare modulara cu evaluarea 
modulara. Evaluarea se axeaza pe constatarea ?i aprecierea rezultatelor invatarii, ce demonstreaza 
definerea unui anumit nivel de performan{a, adica a competentei. Sunt importante toate tipurile de 
evaluare:

- initiala/diagnostica, pentru a constata prerechizituI §i nivelul cuno§tintelor si abilita{ilor de{inute
in aspect teoretic §i practic;

- curenta/formativa, pentru a monitoriza formarea competentelor;
- finala/sumativa, pentru a constata §i aprecia detinerea competentelor.

Fara a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem ca din punct de vedere conceptual, un rol 
deosebit il are evaluarea finala/sumativa, realizata la sfar$it de modul. Profesorul sau echipa de 
profesori trebuie sa-?i coopereze eforturile pentru a concepe, organiza $i realiza о noua modalitate de 
evaluare. Evaluarea in comun, realizata de catre echipa de profesori. prin determinarea clara a 
criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta procesului de instruire profesionala.

II. Sistemul de competence ce asigura calificarea profesionala
Calificarea profesionala se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale inva^arii, 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 
profesionala, stabile§te tipurile de comportament profesional ce urmeaza a fi format de catre cadrele 
didactice §i insu§it de catre elevi pe parcursul programului de instruire.
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Deoarece succesul integrarii socio - profesionale rezida in detinerea cuIturii generale §i de 
specialitate, demonstrata prin competentele-cheie §i profesionale, orice program de formare va fi axat 
pe formarea §i dezvoltarea acestora. Conform Codului Educatiei, sistemul educational urmare§te 
formarea urmatoarelor competente-cheie:

- Competente de comunicare in limba materna;
- Competente de comunicare in limbi straine;
- Competente in matematica, ?tiinte §i tehnologie;
- Competente digitale;
- Competenta de a invata sa inveti:
- Competente sociale §i civice;
- Competente antreprenoriale §i spirit de initiativa;
- Competente de exprimare culturala $i de con§tientizare a valorilor culturale.

In contextul formarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii competentelor 
profesionale. Totodata, in functie de specificul domeniului de formare §i activitate profesionala. 
anumite competente au о pondere §i о influenta mai accentuata. Fara a neglija importanta tuturor 
competentelor-cheie in formarea competentelor profesionale, constatam ca pentru formarea 
profesionala a Controlorului produse alimentare, о importanta deosebita о au competentele-cheie ca:

- Competenta de invatare;
- Competenta de comunicare in limba matema/limba de stat;
- Competenta actional - strategica;
- Competenta de autocunoa§tere $i autorealizare:
- Competenta interpersonala, civica. morala;
- Competenta de baza in matematica, $tiinte §i tehnologie;
- Competenta culturale, interculturala.
Conform Standardului Ocupational, controlorul produse alimentare trebuie sa detina competente 

profesionale precum:
Competenlele profesionale generale sunt proprii unui grup de meserii/profesii inrudite in cadrul 

unui domeniu ocupational, iar raportarea competentelor generale la о meserie/profesie concreta se 
efectueaza prin formularea competentelor profesionale specifice. Competentele generale constituie 
comportamente profesionale ce trebuie demonstrate in mai multe activitati profesionale. Sistemul de 
competente profesionale generale asigura succesul/reu§ita activitatii. in toate situatiile de manifestare, 
influentand calitatea acestora printr-o corelatie sistemica.

Controlorul produse alimentare trebuie sa detina urmatoarele competente profesionale 
generale:

S  Integrarea progreselor tehnologice §i tendintelor de dezvoltare din domeniul industriei
alimentare in activitatea profesionala;

S  Organizarea eficienta a activitatii profesionale;
S  Analizarea / utilizarea informatiei din documentatia tehnica de specialitate;
S  Aplicarea tehnologiilor relevante in scopul protejarii sanatatii proprii. mediului inconjurator;
S  Aplicarea / respectarea normelor de igiena:
S  Asigurarea calitatii;
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S  Respectarea cadrului legal de referin{a: a reglementarilor tehnice la nivel national in domeniul 
industriei alimentare, regulamentul intern al intreprinderii in procesul de realizare a atribu^iilor 
profesionale;

S  Gestionarea eficienta a situa^iilor de rise.
Competentele profesionale specifice reprezinta un sistem de cuno§tin(e, abilitafi ?i atitudini, 

care, prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea individuals sau in grup a unor sarcini 
stabilite de contextul activitatii profesionale. Aceste competence trebuie sa le intruneasca persoana 
pentru a indeplini anumite lucrari in cadrul unei meserii/profesii §i pentru a se integra in campul 
muncii.

Controlorul produse alimentare trebuie sa detina urmatoarele competence profesionale 
specifice:

CSI. Respectarea normelor de securitate §i sanatate in munca, de protec^ie a mediului §i de 
prevenire §i stingere a incendiilor;

CS2. Aplicarea masurilor igienico-sanitare;
CS3. Organizarea eficienta a procesului $i locului de munca.;
CS4. Organizarea activitajii proprii;
CS5. Controlul calitatii materiei prime de baza §i auxiliare;
CS6. Monitorizarea calitafii procesului tehnologie la producerea produselor alimentare din 

materie prima vegetala;
CS7. Monitorizarea calitafii procesului tehnologie la producerea sucurilor naturale din fructe 

?i legume;
CS8. Monitorizarea calita^ii procesului tehnologie la producerea conservelor din legume, din 

came §i pastaioase;
CS9. Monitorizarea calita(ii procesului tehnologie la producerea produselor lactate;
CS10. Monitorizarea calitafii procesului tehnologie la producerea produselor de panificafie. 

patiserie §i cofetarie;
CSI I. Monitorizarea calita^ii procesului tehnologie la producerea bauturilor nealcoolice §i apei 

minerale;
C S I2. Monitorizarea calita^ii procesului tehnologie la producerea produselor din industria 

fermentativa.
Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificarii Controlor produse alimentare 

absolventul trebuie sa demonstreze un set de rezultate ale inva(arii care deriva din c o m p e te n c e  
profesionale, stipulate in standardul ocupational.

Astfel, la final de program, absolventul trebuie sa demonstreze ca poate:
- Organiza locul de munca cu respectarea cerinfelor igienico-sanitare si de securitate in munca 

in procesul de controlului calitatii proceselor tehnologice de producere a produselor 
alimentare;

- Utiliza vasele, ustensilele, aparatele de laborator §i efectua calculele necesare pentru 
prepararea solutiilor conform instructiunilor si destinatiei. cu respectarea instrucfiunilor 
SSM;

- Receptiona si verifica calitatea materiei prime, materiilor auxiliare si de ambalaj;
- Monitoriza procesul tehnologie si verifica calitatea conservelor din materie prima vegetala, 

legume si din carne;
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- Monitoriza calitatea procesul tehnologie si verifica calitatea produselor lactate;
- Monitoriza calitatea proceselor tehnologice la producerea si comercializarea produselor de 

panificafie, patiserie si cofetarie;
- Verifica calitatea procesului tehnologie la producerea si comercializarea sucurilor naturale 

din fructe si legume, bauturilor nealcoolice §i apei minerale;
- Verifica calitatea la producerea sucurilor naturale din fructe si legume, bauturilor slab 

alcoolice §i alcoolice din industria fermentativa.
in urma asocierii rezultatelor invatarii pentru calificarea Controlor produse alimentare, au fost 

definite urmatoarele module de instruire:
1. Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de munca;
2. Efectuarea analizelor de laborator;
3. Operafii si utilaje in industria alimentara;
4. Recepfia §i controlul calitatii materiei prime, inaterialelor auxiliare si de ambalare;
5. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor nealcoolice si apelor

minerale;
6. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor slab alcoolice si alcoolice din

industria fermentativa;
7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea conservelor legumicole ?i din came;
8. Controlul calitafii proceselor tehnologice la producerea produselor lactate;
9. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de panificatie. patiserie si

cofetarie.

III. Structura modulelor de instruire
Pornind de la accepfia data rezultatului invatarii, modulul reflecta cuno$tintele, abilitafile §i 

resursele de formare ale acestora in scopul realizarii unor sarcini/aetivitati/procese, care, in 
complexitatea lor, demonstreaza detinerea competentei profesionale. .

Modulul este о unitate de invatare deschisa §i flexibila, scopul caruia este formarea la elev a 
unui comportament specific meseriei, prin demonstrarea unor rezultate ale invatarii §i, respectiv, 

integrarea competentei.
Modulul este о structura didactica unitara din punct de vedere tematic. atat pentru lectiile

teoretice, cat §i pentru cele practice. Totodata, modulele nu sunt unitati de invatare total independente.
Acestea coreleaza logic in vederea formarii competentelor, fapt care determina succesiunea parcurgerii 
acestora: de la module introductive spre module complexe.

Realizarea modulelor se desfa?oara in mod sistematic §i continuu pe о perioada de timp §i se 
finalizeaza cu evaluarea rezultatelor invatarii. О conditie prioritara de parcurgere a modulului este 
aplicarea imediata a cuno§tintelor teoretice achizitionate in realizarea activitatilor practice.

Modulul de invatare este constituit din urmatoarele componente:
• titlul modulului - reflecta esenta unei sarcini specifice locului de munca;
• scopul modulului - descrie intentia procesului de invatare ?i indica performanta pe care trebuie sa

о demonstreze elevul la sfar§it de modul;
•  unitat'ilc de competenta - sunt rezultate ale invatarii, pe care elevul va fi capabil sa le 

demonstreze la sfar§it de modul;



• administrarea modulului - indica numarul de ore pentru Iecfiile teoretice §i cele practice in 
vederea atingerii rezultatelor invatarii, precum ?i de evaluare a acestora. Repartizarea orelor pe 
secven^e de confinut este flexibila $i ramane la discrejia cadrelor didactice.

• achizifiile teoretice $i practice:
- cuno$tintele reprezinta un sistem integru §i combinatoriu de notiuni, date, fapte etc. ce 

reflecta con{inuturi integrate din diverse discipline ale domeniului profesional. Ordinea 
temelor pentru formarea cuno§tintelor, in cadrul aceluia§i modul, poate fi schimbata, daca 
nu este afectata logica de formare a competentelor profesionale;

- abilitatile practice sunt deprinderi cognitive §i praxiologice, dobandite prin invatare, care 
contribuie la efectuarea unui proces in vederea realizarii $i finalizarii unui anumit produs;

- activitaple practice reprezinta activitap/sarcini practice de la locul de munca, recomandate 
in vederea aplicarii cuno§tintelor achizitionate §i exersarii abilitatilor necesare pentru 
formarea competentelor.

• precondifii necesare pentru studierea modulului - reprezinta cuno?tinte de cultura generala 
din anumite discipline §colare, achizitionate la nivelul invatamantului general, care constituie о 
preconditie pentru achizifionarea cuno§tintelor profesionale;

• specificatii metodologice - reprezinta unele recomandari metodologice specifice pentru 
realizarea modulului;

• sugestii de evaluare - reprezinta recomandari cu privire la evaluarea rezultatelor invatarii la 
final de modul;

• resursele materiale - reprezinta echipamentul tehnologie §i materia prima. necesare pentru 
realizarea a c t iv i ty  lor practice.

IV. Administrarea modulelor

Nr.
crt.

Modulul de instuire Total
1T+IP+PP

Total
IT+IP

Inclusiv

IT IP

1. Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de 
munca.

40 40 28 12

2. Efectuarea analizelor de laborator 126 126 54 72

3. Operatii si utilaje in industria alimentara 84 84 48 36

4. Receptia ?i controlul calitatii materiei prime, 
materialelor auxiliare §i de ambalare

204 204 102 102

5. Controlul calitatii proceselor tehnologice a 
producerea bauturilor nealcoolice si apelor minerale

62 62 26 36

6. Controlul calitatii proceselor tehnologice ia 
producerea bauturilor slab alcoolice $i alcoolice din 
industria fermentativa

60 60 30 30

Stagii de practica anul 1 210 288 288
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Total anul I 786 576 288 288

7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la 
producerea conservelor legumicole $i din came

272 272 128 144

8. Controlul calitatii proceselor tehnologice la 
producerea produselor lactate

146 146 74 72

9. Controlul calitatii proceselor tehnologice la 
producerea produselor de panificatie, patiserie §i 
cofetarie

158 158 86 72

Stagii de practica anul 11 420 - -

Total anul 11 996 576 288 288

Total anul I +11 1782 1152 576 576
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V. Modulele de instruire 
M ODULUL 1. Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de munca

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de organizare a locului de munca, aplicarea masurilor igienico-sanitare, 
comunicarea in limbaj de specialitate, precum si asigurarea calitatii si sigurantei productiei in industria alimentara. Acest modul vizeaza dobandirea 
de competence necesare pentru т ф е г е  in profesie §i constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, proiectate in 
urmatoarele module.

Administrarea modulului:
Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total

UC 1. Organizarea procesului de lucru §i a locului de munca in industria alimentara 10 6 16
UC 2. Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca si antiincendiare 10 - 10
UC 3 Aplicarea normelor de igiena si siguranta 6 6 12
Evaluare modul 2 -  . 2
Total 28 12 40

Achizitii teoretice si practice:
Unitatea de competenta 1. Organizarea procesului de lucru §i a locului de munca in industria alimentara

Abilitati Cunostinte Nr.
ore

Lucrari practice 
recomandate

Nr.
ore

- Identificarea activitatilor specifice meseriei 
de Controlor produse alimentare;

- Specificarea responsabilitatilor controlorului 
produse alimentare in vederea protectiei 
consumatorului;

- Men^inerea igienei personale in vederea 
activitatii de producere;

- Respectarea regulilor securitatii §i sanatatii 
muncii;

- Mentinerea in stare de curatenie a locului de 
munca;

- Utilizarea echipamentelor, utilajului, 
mecanismelor in conditii de Securitate;

- Cunoasterea si aplicarea mijloacelor de 
prevenire si stingere a incendiilor;

- Cunoasterea si utilizarea eficienta a

1. Particularitatile meseriei de Controlor 
produse alimentare fata de personalul angajat 
in intreprinderile de industrie alimentara;

2. Legea Republicii Moldova Nr. 105 din 
13.03.2003 privind protectia consumatorului;

3. Cerinte fata de securitatea si sanatatea 
muncii;

4. Bolile profesionale. Continutul trusei 
medicale;

5. Echipamentul de protectie in dependenta de 
specificul locului de munca.

10 - Reguli de securitate si 
comportament in 
laboratorul tehno-chimic;

- Reguli sanitaro-igienice, 
protectia muncii.

6
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matcrialele din trusa medicala de prim ajutor.
Unitatea de competenta 2 - Aplicarea normelor de securitate si sanatate Tn m unca j>i antiincendiare

- Respectarea prevcderilor legislative privind 
securitatea §i sanatatea in munca;

- Verificarea mijloacelor de protec^ie §i de
interven(ie, in ceea ce prive§te starea lor 
tehnica §i modul de pastrare conform 
recomandarilor producatorului §i adecvat 
procedurilor de lucru specific;

- Prevenirea apari^iei incendiilor;
- Trecerea instruirii ini^iale la locul de munca;
- Acordarea primului ajutor persoanelor aflate

in pericol sau in dificultate;
- Acordarea primul ajutor in caz de accident.

1. Terminologiile specifice meseriei;
2. Instruirea in domeniul securita(ii §i sanata(ii 
in munca;
3. Fazele instruirii lucratorilor in domeniul 
securitafii §i sanatatii in munca;
4. Notiuni generale despre accidentele de 
munca;
5. Metode de profilaxie in caz de arsuri chimice;
6. Metode de profilaxie in caz de electrocutari si 
arsuri termice;
7. Activitatea de prevenire §i stingere a 
incendiilor;
8. Tipurile de standarde. Rolul standardizaril 
sarcinile standardizarii.

10

Unitatea de
- Men\inerea igienei personale;
- Verificarea integritafii starii de sanatate in 

vederea corespunderii pentru procesul de 
munca;

- Verificarea igienizarii locului de munca si 
starii tehnice a echipamentelor de lucru si de 
protectie;

- Menjinerea starii de igiena a locului de munca
(echipamentelor de protec(ie si de lucru. 
spafiilor de lucru;

- Enumerarea tipurilor de intoxicatii chimice;
- Identificarea factorilor de rise de intoxicatii 

chimice;
- Specificarea metodelor de profilaxie a

diverselor situatii de rise in caz de intoxicatii 
chirn ice*

:ompetenta 3. Aplicarea normelor de igiena si sig
1. Cerinte fata de igiena personalului si de 
sanatate;
2. Cerinte fata de organizarea procesului de 
lucru §i a locului de munca;
3. Verificarea prepararii solu(iilor igienizante 
dupa concentrafii in conformitate cu 
instruc(iunile respective;
4. Clasificarea intoxicatiilor alimentare;
5. Metodele de profilaxie in caz de intoxicatii 
chimice.

urant
6

a
- Reguli de lucru in 

laborator. Pregatirea 
locului de munca din punct 
de vedere al securitatii si 
sanatatii in munca. 
igienizarea echipamentului 
si a locului de munca.

6

Total
Evaluare modul 2

28 12
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Preconditii necesare pentru studierea modulului
Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa defina cuno$tinte de baza la urmatoarele subiecte:

-  Utilizarea corecta §i adecvata a limbii romane in diferite situapi de comunicare;
-  Argumentarea scrisa §i orala a unor opinii in diverse situa(ii de comunicare;
-  Participarea la о discufie scurta pe subiecte de interes;
-  Traducerea unor mesaje func t iona l  (prospect, eticheta) cu ajutorul dictionarului;
-  In(elegerea §i explicarea unor fenomene fizice (arderea, stingerea focului);
-  Proprieta^ile fizico-chimice ale solu(iilor de spalare §i dezinfectare;
-  Evaluarea consecin(elor proceselor $i acfiunii produselor chimice asupra propriei persoane §i asupra mediului;
-  Evaluarea consecin(elor proceselor §i ac(iunii activita(ilor umane asupra mediului §i asupra sa;
-  Elemente de educa te  antreprenoriala (promovarea produsului, protectia consumatorului).

Specificatii metodologice
Modulul 1 „Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de munca" este un modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu meseria 

Controlor produse alimentare, respectiv parcursul didactic este preponderant axat pe achizi(ionarea cuno$tintelor teoretice.
Pentru realizarea instruirii practice se recomanda о vizita la intreprinderile alimentare din regiunea apropiata. In timpul instruirii practice vor 

fi realizate activita(i de familiarizare cu intreprinderea de procesare a produselor alimentare (lapte. produse de panifica(ie, bauturile fermentative §i 
nealcoolice) din raza localitatii ?i instruirea introductiva generala la locul de munca.

Cadrele didactice vor utiliza a c t iv i ty  de instruire centrate pe elev §i 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 unitati de competente este recomandata, insa decizia finala, inclusiv 
§i 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 cuno§tinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cuno§tintelor de
catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum §i pentru instruirea teoretica §i practica. va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum §i 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 §i teoretic), prin care elevul va demonstra ca este 
capabil sa:

-  Deosebeasca ramurile industriei alimentare din economia Republicii Moldova in raport cu meseriile insu§ite in scoala;
-  Identifice intreprinderile de prelucrare a materiilor prime alimentare din preajma locului de trai §i din republica;
-  Caracterizeze intreprinderile de prelucrare a materiilor prime §i obtinerea produselor alimentare finite;
-  Identifice cerintele formarii competentelor profesionale;
-  Enumere factorii de rise din mediul in care loeuiese §i invata;



-  Stabileasca pericolele la locul de munca;
-  Enumere bolile profesionale;
-  Manipuleze corect echipamentele de protecfie a muncii;
-  Utilizeze prevederile legislative privind securitatea §i sanatatea in munca;
-  Previna aparijia incendiilor;
-  Respecte normele de igiena personala, a echipamentului sanitar §i a locului de munca;
-  Aplice masurile de spalare §i dezinfectare a mainilor;
-  Aplice masurile de dezinfecjie la locul de munca;
-  Previna арагфа insectelor §i rozatoarelor. masura de protecpe a alimentelor.

In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente §i documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa 
administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Resurse materiale minimc necesare parcurgerii modulului

• Carnet sanitar;
• Echipament sanitar: halat, salopeta, incaltaminte speciala;
• Intreprinderi ale industriei alimentare.

Materiale didactice
Caracteristica de calificare a Controlorului produselor alimentare; plan§e didactice; fi§e de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; 

desene; notebook, proiector; test de evaluare sumativa.
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M ODULUL 2. Efectuarea analizelor de laborator 
Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale specifice de lucru cu vase, ustensile §i aparate de laborator la efectuarea analizelor 

de laborator
Modulul vizeaza dobandirea de competente generale, necesare pentru initiere in profesie §i constituie fundamentul pentru formarea 

competentelor profesionale specifice, proiectate m urmatoarele module.
Administrarea modulului

Unitati de competenta IT IP Total ore

UC1. Utilizarea vaselor, ustensilelor §i aparatelor de laborator 8 18 26

UC2. Determinarea marimilor fizice 16 18 34

UC3. Prepararea solutiilor 10 6 16

UC4. Separarea §i purificarea substantelor 6 6 12

UC5. Efectuarea analizelor fizico-chimice 12 18 30

Evaluarea sumativa 2 6 8

Total 54 72 126

Achizitii teoretice §i practice

Unitatea de competenta 1. Utilizarea vaselor, ustensilelor §i aparatelor de laborator

Abilitati Cunostinte Nr.
ore Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

- Gruparea vaselor de laborator;
- Respectarea reguli lor de lucru cu vase de 

laborator;
- Spalarea. uscarea §i pastrarea vaselor de 

laborator;
- Selectarea aparatelor electrice de incalzit 

in functie de specificul operatiilor de 
laborator de efectuat;

- Utilizarea aparatelor electrice de laborator 
pentru incalzit;

1. Vase, ustensile de laborator:
- vase §i ustensile din sticla (sticlele de 

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

- vase de porfelan (baghetele, capsulele, 
creuzetele. mojarele si painiile Buhner);

- ustensile §i materiale de laborator

8 - Selectarea si manipularea 
veselei, instrumentele precum si 
accesoriile acestora, conform 
operatiilor necesare
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- Respectarea regulilor de protectie a
muncii §i a mediului ambiant in procesul 
util izarii vaselor, ustensilelor §i aparatelor 
de laborator.

pentru suspnerea §i fixarea - vaselor §i 
aparatelor.
(stative metalice, cleme, inele, mufe, cle§ti 
metalice, stative de lemn, metal sau plastic 
pentru eprubete, stative pentru uscare, 
trepiede metalice, site de azbest etc.);
2. Curajarea vaselor de laborator:
- spalarea prin metoda fizica;
- spalarea prin metoda chimica;
- spalarea cu solventi organici;
3. Uscarea vaselor de laborator:
- uscarea la temperatura camerei;
- uscarea rapida;
- uscarea cu solventi;
4. Aparate pentru incalzit:

S  becuri;
S  bai;
■S re§ouri electrice;
■S etuve electrice;
S  aparate Cijov;
S  termostate;
S  cuptoare electrice;

5. Utilizarea aparatelor de incalzit.

- Spalarea, uscarea §i depozitarea 
vaselor de laborator;

- Manuirea aparatelor pentru 
incalzit:

1. becurilor;
2. bailor;
3. re§ourilor electrice;
4. etuvelor electrice;
5. aparatelor Cijov;
6. termostatelor;
7. cuptoarelor electrice.

Unitatea de competenta 2. Determinarea marimilor Fizice

- Selectarea balanjelor de laborator in 
func^ie de precizia acestora;

- Cantarirea substan^elor in laborator;
- Determinarea volumelor substanjelor 

solide;
- Masurarea volumelor substan^elor lichide;
- Determinarea densitafii;
- Selectarea termometrelor;

1 .Cantarirea;
2. Tipuri de balance: 

de masa; 
tehnice; 
analitice;

4. Elemente constructive a tipurilor de 
balante;
5. Regulile de cantarire;

16 - Reguli de utilizare a cantarelor 
si balantelor de laborator;
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- Masurarea temperaturii;
- Calcularea abaterilor de temperatura;
- Masurarea umiditatii relative a aerului;
- Determinarea continutul de zahar;
- Respectarea regulilor de protectie a 

muncii §i a mediului ambiant in procesele 
de masurare a marimilor fizice.

6. Notiuni generale despre volum. Citirea 
volumelor;
7. Vase mtrebuin^ate in volumetrie:

- pi pete;
- biurete;
- cilindru gradat;
- baloane cotate;

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

10. Determinarea densita^ii prin:
- metoda areometrica;
- metoda picnometrica;

11. Masurarea densitafii;
12. Masurarea temperaturii;
13. Aparate de masurare a temperaturii:

- termometre chimice;
- termometre tehnice;
- termometre tehnice din sticla;
- termometre cu tub si tija;

14. Scari de temperatura:
- Celsius;
- Kelvin;
- Fahrenheit;
15. Conversia temperaturilor dintr-o scara 
in alta;
16. Aparate pentru masurarea umiditatii 
relative a aeruluiS

- Higrometru;
- Psihometru;

17. Aparate pentru masurarea continutului 
de zahar:

- Zaharimetrul;
- pH-metru.

- Masurarea volumelor.
Selectarea veselei intrebuintate 
in volumetrie;

- Determinarea umiditatii relative 
a aerului. Constructia si reguli 
de exploatare a psihrometrului.
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Unitatea de com petenta 3. Prepararea solutiilor

- Calculul cantita|ii de substance necesare 1. Clasificarea reactivelor; 10 - Prepararea solu^iilor 6
pentru prepararea solutiilor; 2. Regulile de lucru cu reactive; procentuale;

- Cantarirea substan^elor necesare pentru О3. Pastrarea reactivelor; - Prepararea solutiilor fixe din
prepararea solutiilor; 4. Clasificarea solutiilor; fixonal.

- Masurarea volumului de solvent; 5. Regulile de lucru cu solutii;
- Dizolvarea substan^elor; 6. Pastrarea solutiilor;
- Calcularea echivalentului gram la 7. Solutii procentuale. Cantarirea

prepararea solutiilor normale; substan^elor necesare pentru
- Prepararea solutiilor procentuale; prepararea s o l u t i o n  Prepararea
- Prepararea solutiilor normale; solutiilor procentuale;
- Prepararea solutiilor folosite in volumetrie; 8. Solutii normale. Prepararea solutiilor
- Respectarea reguli lor de protecfie a muncii normale;

§i a mediului ambiant in procesul 9 Reguli marcare, pastrare si depozitare.
prepararii solutiilor;

Unitatea de compctenfa 4. Separarea §i purificarea substanfelor

- Filtrarea la presiune normala; 1. Filtrarea; 6 - Separarea solutiilor prin 6
- Filtrarea la presiune redusa; 2. Aparate §i materiale pentru efectuarea filtrare, centrifugare, distilare
- Centrifugarea; operatiilor de filtrare;
- Distil area; 3. Centrifugarea;
- Respectarea regulilor de protec|ie a 4. Aparate §i materiale pentru efectuarea

muncii in cazul filtrarii, centrifugarii §i operatiilor de centrifugare;
disti lari i; 5. Clasificarea centrifugilor;

- Respectarea regulilor de protec|ie a 6. Elemente constructive si reguli de
muncii §i a mediului ambiant in procesul exploatare a centrifugilor;
separarii §i purificarii substan^elor. 7.

8.

9.

Disti larea;
Aparate §i materiale pentru efectuarea 
operatiilor de distilare;
Clasificarea, constructia, modul de lucru 
cu distilatorul.

Unitatea de competenta 5. Efectuarea analizelor fizico-chimice
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- Masurarea umiditatii in produse alimentare 
prin metoda lenta;
- Masurarea umiditatii in produse alimentare 
prin metoda rapida;
- Determinarea substantelor uscate in baza 
indicelui de refractie;
- Determinarea aciditatii prin titrare;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii 
§i a mediului ambiant in procesul efectuarii 
analizelor fizico-chimice.

1. Metode de determinare a umiditatii:
metoda directa; 
metoda indirecta;

2. Etuva electrica:
3. Elemente constructive;
4. Reguli de exploatare;
5. Aparatul VNIIHP-VC (Cijov) pentru 
determinarea umiditatii:
6. Elemente constructive;
7. Reguli de exploatare a aparatului Cijov;
8. Refractometrul:

de laborator; 
portabil;

9. Elemente constructive;
10. Reguli de exploatare a refractometrului 
universal, Abbe;
11. Metode de determinare a substantei 
uscate prin:

cantarire;
conform indicelui de refractie; 
conform densitatii;

12. Determinarea aciditatii si concentratiei 
de sare;
13. Metode de determinare a aciditatii si 
concentratiei de sare.

12 - Determinarea umiditatii in 
produse alimentare prin metoda 
lenta §i rapida;

- Determinarea substantei uscate 
prin:

■S cantarire;
■S conform indicelui de 

refractie;
S  conform densitatii;

- Determinarea substantei uscate 
conform indicelui de refractie.

18

Evaluarea modulului 2 6

Total 54 72

Precondifii necesare pentru studierea modulului
Pentru realizarea finalitaplor modulului, elevul trebuie sa detina cuno§tinte de baza la urmatoarele subiecte:

-  Clasificarea vaselor §i ustensilelor de laborator;
-  Nojiuni generale despre reactive §i solutii;
-  Unitati de masura uzuale pentru masa (kg, g, mg) §i lungime (m. dm, cm. mm); transformari;
-  Nofiuni de procent §i operapi de calcul a procentelor dintr-un numar dat; operafii de calcul a unui numar cand sunt cunoscute procentele din 
acesta;
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-  Masurarea marimilor fizice.
Specificatii metodologice

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

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in laboratoarele scolii sau intreprinderilor alimentare din vecinatate.
Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev §i vor utiliza a c t iv i ty  de instruire activ-participative §i metode de invatare 

prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este 

afectata logica de formare a competentelor profesionale.
Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala, inclusiv §i 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 cuno§tinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cuno§tintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe 
modul, precum §i pentru instruirea teoretica §i practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum §i 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 $i teoretic), prin care elevul va demonstra ca este 
capabil sa:

- Identifice vasele, ustensilele §i aparatele de laborator;
- Utilizeze vasele, ustensilele §i aparatele de laborator;
- Clasifice reactivele §i so lub le ;
- Efectueze calculele necesare pentru prepararea solutiilor;
- Prepare so lu b le  procentuale §i fixe;
- Separare §i sa purifice substantele;
- Filtreze solutiile;
- Utilizeze aparatele electrice din laborator;
- Centrifugarea solutiilor;
- Separe solutiile prin filtrare;
- Masoare temperatura probelor analizate;
- Determine umiditatea relativa a aerului;
- Determine aciditatea;
- Determine procentul de zahar a produselor alimentare prin metodele frecvent utilizate;
- Determine densitatea prin metodele ariometrica §i picnometrica;
- Determine substantele uscate conform indicelui de refractie;
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- Respecte regulile de protecpe a muncii §i a mediului ambiant in procesul de lucru in laborator.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente §i documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa 

administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

•  Echipamente: halat, incaltaminte speciala cu talpa de cauciuc;
• Vase §i ustensile de laborator;
• Aparate de laborator: Termometre, ariometre, psihrometre, refractometre, etc.;
• Aparatele electrice de laborator: centrifuga, termostat, etuva electrica, distilator;
• Balan$ele de laborator;
•  Laboratoare in cadrul institu|iei de invatamant / intreprinderilor din industria alimentara.

Materiale didactice
Fise de documentare, fise de lucru, prezentari video ale aparatelor de laborator studiate, mostre, set plan§e didactice; tabele; scheme; materiale 

foto, video; desene; notebook, proiector; docum entare  tehnica; test de evaluare sumativa.
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M ODULUL 3. Operatii §i utilajc in industria alimentara 
Scopul modulului: formarea abilitatilor de a desfasura sarcini complexe care implica planificarea, organizarea, monitorizarea, controlul si 

inregistrarea datelor In cadrul proceselor tehnologice din industria alimentara care implica colaborarea in echipa

Administrarea modulului:
Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total

UC 1. Notiuni introductive 6 - 6
UC 2. Transportul materialelor 6 - 6
UC 3 Separarea amestecurilor 6 6 12
UC 4 Amestecarea materialelor solide, lichide si pastoase 6 6 12
UC 5 Maruntirea materialelor 4 6 10
UC 6 Operatii bazate pe transferul de caldura 12 6 18
UC 7 Operatii care asigura conservarea prin reducerea umiditatii 6 6 12

Evaluare modul 2 6 8
Total 48 36 84

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1 -  Notiuni introductive
Abilitati Cunostinte Nr.

ore
Lucrari practice 

recomandate
Nr.
ore

- Prevenirea accidentelor de munca la utilajele 
tehnologice;

- Interpretarea schemelor tehnologice;
- Utilizarea in comunicare a termenilor 

speciflci;
- Elaborarea bilantului de materiale pentru 

operatiile tehnologice.

1. Introducere. Termeni specific! unui proces 
tehnologic: operatii unitare, materii prime, 
subproduse, produse finite, deseuri, proces 
tehnologic, schema de fabricate;
2. Bilant de materiale
- bilant de materiale total
- bilant de materiale partial.

6

Unitatea de competenta 2 -  Transportul materialelor
- Identificarea mijloacelor de transport in 

dependents de materialul transportat;
- Identificarea principiilor de functionare a 

utilajelor de transport;
- Clasificarea utilajelor de transport folosite in

Clasificarea mijloacelor de transport 
1 .Transportul materialelor lichide si gazoase
- caracterizarea starii fluide
- proprietatile fizice ale fluidelor
- tipuri de pompe pentru transportul fluidelor

6
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industria alimentara;
- Intretinerea utilajelor de munca.

(constructie, functionare): pompa centrifuga, pompa 
cu roti dintate, pompa cu pistoane rotative, 
injectorul;
2.Transportul materialelor solide
- caracterizarea transportoarelor pentru materialele 
solide
- clasificarea transportoarelor pentru materialele 
solide
- tipuri de transportoare pentru materialele solide 
(constructie, functionare): transportoare 
gravitationale (toboganul, jgheabul. planul inclinat), 
banda transportoare. elevatorul, transportorul 
elicoidal;
3. Transportul pneumatic
- Principiul de realizare a transportului pneumatic
- instalatii de transport pneumatic (constructie, 
functionare): transport pneumatic prin aspiratie, 
transport pneumatic prin refulare.

Unitatea de competenta 3 -  Separarea amestecurilor
- Identificarea utilajelor de separare in 

dependenta de tipul amestecului;
- Identificarea principiilor de functionare a 

utilajelor de separare;
- Clasificarea utilajelor de separare folosite in 

industria alimentara;
- Intretinerea utilajelor de separare a 

amestecurilor.

1. Separarea materialelor solide prin filtrare
- Principii care stau la baza desfasurSrii operatiei 
(definitie, generalitSti. factori de influents)
- Utilaje folosite pentru sortarea materialelor solide 
(constructie, functionare): sita planS, triorul, tararul;
2. Separarea amestecurilor eterogene
- Principii care stau la baza desfasurSrii operatiei 
(definitie, generalitSti, factori de influents)
- Utilaje folosite pentru separarea amestecurilor 
eterogene (constructie, functionare): camera de 
desprSfuire cu sicane, decantorul orizontal, vasul 
florentin, filtrul cu saci, filtrul deschis cu agitator, 
centrifuga decantoare verticals cu talere, centrifuga 
filtrantS orizontala.

6 - Realizarea operatiei 
de separare a 
materialelor (filtrare, 
decantare);

- Realizarea operatiei 
de separare a 
amestecurilor 
eterogene.

6

Unitatea de competenta 4 - Amestecarea materialelor solide, lichide si pastoase
- Identificarea utilajelor de amestecare in 

dependents de tipul de materiale;
1. Principii care stau la baza desfasurSrii operatiei 

(definitie, generalitSti, factori de influents);
6 - Realizarea operatiei 

de amestecare a
6
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- Identificarea principiilor de functionare a 
utilajelor de amestecare;

- Clasificarea utilajelor de amestecare folosite 
in industria alimentara;

- Intretinerea utilajelor de munca.

2. Utilaje folosite pentru amestecare (constructie, 
functionare): malaxorul, amestecStorul cu cuvS 
dubla, amestecStoare cu brate si cu elice, 
amestecStor pneumatic cu barbotare.

materialelor solide, 
lichide si pastoase

Unitatea de competenta 5 - Maruntirea materialelor
- Identificarea utilajelor de mSruntire in 

dependents de tipul de materiale;
- Identificarea principiilor de functionare a 

utilajelor de maruntire;
- Clasificarea utilajelor de maruntire folosite in 

industria alimentara;
- Intretinerea utilajelor de munca.

1. Principii care stau la baza desfasurSrii operatiei 
(definitie, scop, factori de influents). Metode si 
procedee de mSruntire. Clasificarea utilajelor 
pentru mSruntire;

2. Utilaje pentru maruntire (constructie, 
functionare):

- Utilaje pentru mSruntirea materialelor cu 
duritate mare: concasorul cilindric, moara cu 
ciocane

- Utilaje pentru mSruntirea materialelor cu 
duritate medie: valtul automat

- - Utilaje pentru mSruntirea materialelor cu 
consistentS mare: masina de taiat legume, 
volful, cuterul.

4 - Realizarea operatiei 
de mSruntire prin 
metoda de tSiere, 
mScinare, concasare

6

Unitatea de competenta 6 - Operatii bazate pe transferul de caldura
- Identificarea tipului de aparat de prelucrare 

termica in dependents de produs;
- Identificarea principiilor de functionare a 

aparatelor de prelucrare termicS;
- Clasificarea aparatelor de prelucrare termicS 

folosite in industria alimentarS;
- Intretinerea aparatelor de prelucrare termicS.

1. Moduri de transfer de cSldurS: conductie, 
convectie, radiatie si mixtS;
Agenti termici: de incalzire, de racire;
2. Incalzirea si rScirea:
- Principii care stau la baza desfasurSrii operatiei 
(definitie, generalitSti, factori de influents);
- Utilaje folosite pentru incSlzire-rScire (constructie, 
functionare): schimbStorul de cSldurS cu manta, 
schimbStorul de cSldurS cu serpentinS. schimbStorul 
de cSldurS multitubular;
3. Pasteurizarea:
- Principii care stau la baza desfasurSrii operatiei 
(definitie, generalitSti, factori de influents);
- Aparate folosite pentru pasteurizare (constructie, 
functionare): schimbStorul de cSldurS cu plSci;

12 - Prelucrarea termicS a 
produselor
alimentare. Oparirea, 
rScirea, prSjirea, 
pasteurizarea si 
sterilizarea
produselor alimentare

6
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4. Sterilizarea:
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei 
(definitie, generalitati, factori de influenta);
- Aparate folosite pentru sterilizare (constructie, 
functionare): autoclava;
5. Refrigerarea:
- principii care stau la baza desfasurarii operatiei 
(definitie, generalitati, factori de influenta);
- Metode de refrigerare;
6. Congelarea:
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei 
(definitie, generalitati, factori de influenta);
- Metode de congelare.

Unitatea de competenta 7 - Operatii care asigura conservarea prin reducerea umiditatii
- Identificarea metodelor de deshidratatre in 

dependents de produs;
- Identificarea principiilor de functionare a 

utilajelor de deshidratare;
- Clasificarea utilajelor de deshidratare folosite 

in industria alimentara;
- Intretinerea utilajelor de deshidratare.

1. Clasificarea operatiilor in functie de scopurile 
operatiei de conservare prin reducerea umiditatii;
2. Concentrarea prin vaporizare:
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei 
(definitie, generalitati, factori de influenta);
- Utilaje folosite pentru concentrare (constructie, 
functionare): instalatia de concentrare cu simplu 
efect, instalatia de concentrare cu efect multiplu;
3. Uscarea:
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei 
(definitie, generalitati, factori de influenta);
- Utilaje folosite pentru uscare (constructie, 
functionare): uscatorul turn;
4. Condensarea:
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei 
(definitie, generalitati, factori de influenta);
- Aparate folosite pentru condensare (constructie, 
functionare): condensatorul barometric cu talere;
5. Distilarea:
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei 
(definitie, generalitati, factori de influenta);
- Instalatii folosite pentru distilare (constructie,

6 - Conservarea 
produselor alimentare 
prin reducerea 
umiditatii. 
Concentrarea si 
uscarea produselor 
alimentare

6
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functionare): instalatia de distilare cu functionare 
discontinue, instalatia de distilare cu functionare 
continua.
Evaluare modul 2 6

TOTAL 48 36

Precondifii neccsare pentru studierea modulului
Pentru realizarea finalitatilor modulului, elevul trebuie sa depna cuno§tinte de baza la urmatoarele subiecte:.

-  Notiuni generale despre parametrii fizico-chimici ai mediului si substantelor;
-  Unita^i de masura uzuale pentru marimile fizice, transformari;
-  Notiuni de procent §i operatii de calcul a procentelor dintr-un numar dat; operatii de calcul a unui numar cand sunt cunoscute procentele dm

acesta;
-  Masurarea si determinarea marimilor fizice.

Specificatii metodologice
Modulul 3 Operatii si utilaj in industria alimentara este un modul de formare a competentelor profesionale generale ale Controlorului 

produse alimentare. El este axat pe achiziponarea de cuno§tinte profesionale, precum §i dezvoltarea dexterita^ii in realizarea operapilor tehnologice 
de transfer de masa si caldura, transportaree, deshidratare, maruntire, amestecare si separare, etc. . . .  . . .

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activita^i practice in laboratoarele scolii sau intreprinderilor alimentare din vecinatate.
Cadrele didactice vor utiliza metodele activ participative in care cuplul profesor-elev sun coparticipanti cum ar fi: studiul de caz, 

descoperirea. problematizarea, brainstorming-ul. jocul de rol. mozaicul, rebusul. Acestea au о eficienta maxima in procesul de invatare, permit 
agregarea unitatilor de competenta, stimuleaza gandirea logica, cauzala si analitica, imaginatia si creativitatea.

" " Ordinea de parcurgere a secventelor de con^inut 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 unitap de competence este recomandata, insa decizia finala. inclusiv $i pentru repartizarea orelor pe secvenje de 
con^inut in cadrul modulului, ramane la discre^ia cadrelor didactice care predau con^inutul modulului. Orele vor ti repartizate in func^ie de 
dificultatea temelor, de nivelul de cuno§tin}e anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cuno§tintelor de catre elevi. Numarul total de oie pe
modul. precum §i pentru instruirea teoretica §i practica. va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare . . .  . . .
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum §i evaluatorilor, in vederea identificarii aspectelor critice in procesul 

de evaluare a competenjelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor la de^'merea competentelor profesionale 
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic §i teoretic). prin care elevul va demonstra ca este
capabil sa:

- lnterpreteze schemele tehnologice;
- Utilizeze in comunicare termenii specifici;
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- Elaborareze bilantului de materiale pentru operatiile tehnologice;
- Identifice utilajele de amestecare in dependents de tipul de materiale;
- Identifice principiile de functionare a utilajelor de amestecare;
- Clasifice utilajele de amestecare folosite in industria alimentara;
- Identifice utilajele de maruntire in dependents de tipul de materiale;
- Identifice principiile de functionare a utilajelor de mSruntire;
- Clasifice utilajele de mSruntire folosite in industria alimentarS;
- Identifice aparatele de prelucrare termicS in dependents de produs;
- Identifice principiile de functionare a aparatelor de prelucrare termica;
- Clasifice aparatele de prelucrare termicS folosite in industria alimentara;
- Identifice metodele de deshidratatre in dependents de produs;
- Identifice principiile de functionare a utilajelor de deshidratare;
- Clasifice utilajele de deshidratare folosite in industria alimentarS;
- intretina utilajele de deshidratare.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente §i documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. DupS 

administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluSrii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
• Echipamente: halat, incSl^Sminte specials cu talpS de cauciuc;
• Vase §i ustensile de laborator;
• Aparate de laborator: Termometre, ariometre, psihrometre. refractometre, etc.;
• Aparatele electrice de laborator: centrifuga, termostat, etuva electrics, distilator;
•  B a la n c e  de laborator;
• Laboratoare in cadrul institu^iei de invS|Smant / intreprinderilor din industria alimentarS.

Materiale didactice
Fise de documentare, fise de lucru, prezentSri video ale utilajelor studiate si principiile de lucru al acestora, scheme tehnologice; materiale 

foto, desene; notebook, proiector; docum entare  tehnica; test de evaluare sumativS.
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M ODULUL 4. Receptia §i controlul calitatii materiei prime, materialelor auxiliare si de ambalare  
Scopul modulului: Formarea §i dezvoltarea competentelor profesionale specifice de receptionare, verificare a calitatii ?i a condi^iilor de 

depozitare a materiei prime, materialelor auxiliare §i de ambalare

Administrarea modulului

Unita{i de competenta IT IP Total ore

UC1. Microbiologia si igiena in industria alimentara 22 18 40

UC2. Particularitati de compozitie si conservare a produselor finite 18 0 18

UC3. Receptia §i controlul calitatii materiei prime de origine vegetala 26 24 50

UC4. Receptia §i controlul calitatii materiei prime de origine animaliera 20 24 44

UC5. Receptia §i controlul calitatii materiei prime auxiliare 12 30 42

UC6. Receptia §i controlul calitatii materialelor de ambalare 2 - 2

Evaluarea sumativa 2 6 8

Total 102 102 204

Achizitii teoretice $i practice
Unitatea de competenta 1. Microbiologia in industria alimentara

Abilitati Cunostinte Nr.
ore

Lucrari practice 
recomandate

Nr.
ore

- Caracterizarea microorganismelor in corelatie 
cu raspandirea lor in natura §i rolul biologic;

- Stabilirea particularitatilor morfologice si 
fiziologice ale microorganismelor.

1. Introducere in microbiologie. Clasificarea 
microorganismelor;

2. Microscopul. Constructia si regulile de 
utilizare a microscopului;

3. Bacteriile utilizate in industria alimentara. 
raspandirea si rolul lor in natura;

4. Fungii utilizati in industria alimentara. 
Clasificarea fungilor. Formele de reproducere 
a mucegaiurilor;

5. Drojdiile. Specii de drojdii cu importanta in 
industria alimentara;

6. Curba de crestere a microorganismelor;
7. Descrierea etapelor de dezvoltare;

22 - Studierea veselei de 
laborator destinata 
exam inari lor
microbiologice, utilizarea; 
Reguli de spalare si 
pastrare;

- Constructia si regulile de 
utilizare a microscopului. 
Tehnica microscopiei, 
colorarea simpla a 
microorganismelor;
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8. Influenta factorilor externi la dezvoltarea 
microorganismelor;

9. Alterarea produselor alimentare si efectele ei 
asupra organismului uman;

10. Conditiile de depozitare. Transportarea, 
manipularea si pastrarea produselor 
alimentare;

11. Modificarile suferite de alimente din punct de 
vedere sanitar, biochimic si calitativ;

12. Dezinfecfia. Dezinsectia. Deratizarea;
13. Reguli de igiena personala a angajatilor. 

Controlul medical la incadrarea in productie, si 
periodic;

14. Comportamentul igienic al personalului;
15. Toxiinfectiile alimentare;
16. Igiena alimentatiei.

- Influenta temperaturii si 
ph-ului asupra dezvoltarii 
microorganismelor.

Unitatea dc competenta 2. Particularitati de compozitie si conservare a produse or finite
- Evaluarea calitatii marfurilor;
- Definirea proceselor de alterare;
- Identificarea substanjelor chimice native din 

alimente;
- Descrierea metodelor de determinare a 

con|inutului de apa in produsele alimentare;
- Identificarea substanjelor minerale, glucidele, 

lipidele vitaminele, acizii organici, enzimele §i 
substantele azotate care se confin in produsele 
alimentare.

1. Introducere. Componenta chimica a materiei 
prime alimentare;

2. Apa si rolul sau in formarea calitatii si 
asigurarii produselor alimentare;

3. Substantele minerale;
4. Lipidele;
5. Grasimile alimentare;
6. Glucidele;
7. Substantele azotate;
8. Acizii, substantele colorate;
9. Vitaminele, enzimele;
10. Aditivii alimentari, substantele de poluare;
1 1. Substante gelifiante;
12. Hrana si alimentarea. Clasificarea industriei 

alimentare;
13. Principiile biologice ale conservarii produselor 

alimentare;
14. Metode de conservare.
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- Receptia cerealelor, boboaselor si produselor 
rezultate din prelucrarea lor;

- Verificarea calitatii cerealelor, boboaselor si 
produselor rezultate din prelucrarea lor;

- Microbiologia cerealelor, boboaselor si 
produselor rezultate din prelucrarea lor;
- Verificarea conditiilor de depozitare a 
cerealelor, boboaselor si produselor rezultate din 
prelucrarea lor;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii 
§i a mediului inconjurator in procesele de receptie, 
control al calitatii §i depozitare a cerealelor, 
boboaselor si produselor rezultate din prelucrarea 
lor.

1. Structura si compozitia chimica a cerealelor. 
Caracterizarea principalelor cereale;

2. Caracterizarea, calitatea si pastrarea 
leguminoaselor boabe;

3. Caracterizarea produselor de prelucrare 
secundara a cerealelor;

4. Crupele. Faina;
5. Microbiologia specifica a cerealelor, 

leguminoaselor boabe si a produselor prelucrate.

26 - Metode de luare a 
probelor de laborator. 
Determinarea indicilor 
de calitate a cerealelor, 
boboaselor si produselor 
rezultate din prelucrarea 
lor

24

- Receptia plantelor oleaginoase;
- Verificarea calitatii plantelor oleaginoase;
- Verificarea conditiilor de depozitare a plantelor 

oleaginoase;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 

mediului inconjurator in procesele de receptie, 
control al calitatii §i depozitare a plantelor 
oleaginoase.

1. Clasificarea plantelor oleaginoase;
2. Compozitia chimica §i microbiologia specifica 

a plantelor oleaginoase;
3. Metode §i proceduri de verificare a calitatii 

plantelor oleaginoase;
4. Conditiile de depozitare a plantelor 

oleaginoase.

- Receptia. Determinarea 
indicilor de calitate a 
plantelor oleaginoase

- Receptia legumelor;
- Verificarea calitatii legumelor;
- Verificarea conditiilor de depozitare a 

legumelor;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 

mediului inconjurator in procesele de receptie, 
control al calitatii $i depozitare a legumelor.

1. Clasificarea legumelor;
2. Compozitia chimica §i microbiologia specifica 

a legumelor;
3. Tehnici de receptie a legumelor;
4. Metode §i proceduri de verificare a calitatii 

legumelor;
5. Documentarea proceselor de receptie a 

legumelor;
6. Conditiile de depozitare a legumelor.

- Receptia. Determinarea 
indicilor de calitate a 
legumelor

- Receptia fructelor;
- Verificarea calitatii fructelor;
- Verificarea conditiilor de depozitare a fructelor;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 

mediului inconjurator in procesele de receptie,

1. Clasificarea fructelor;
2. Compozitia chimica §i microbiologia specifica 

a fructelor;
3. Tehnici de receptie a fructelor;
4. Metode §i proceduri de verificare a calitatii

- Receptia fructelor. 
Determinarea indicilor 
de calitate a fructelor
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control al calitatii fi depozitare a fructelor. fructelor;
5. Documentarea proceselor de receptie a 

fructelor;
6. Conditiile de depozitare a fructelor.

Unitatea de c o m p e te n t  ^ Receptia fi controlul calitafii materiei prime de origine animaliera
- Receptia carnii si a subproduselor din carne;
- Verificarea calitatii;
- Verificarea conditiilor de depozitare;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii fi a 

mediului inconjurator in procesele de receptie, 
control al calitatii fi depozitare a carnii si a 
subproduselor din carne.

1. Clasificarea carnii. Compozitia chimica fi 
microbiologia specifica a carnii;

2. Factorii care influenteaza calitatea carnii;
3. Tehnicile de receptie a carnii si a 

subproduselor din carne;
4. Controlul sanitar-veterinar. Aprecierea 

calitatii;
5. Conditiile de depozitare a carnii.

20 - Receptia carnii. 
Determinarea indicilor 
de calitate a carnii

24

- Receptia pefti lor;
- Verificarea calitatii peftilor;
- Verificarea conditiilor de depozitare a peftilor;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii fi a 

mediului inconjurator in procesele de receptie, 
control al calitatii fi depozitare a peftilor.

1. Clasificarea peftilor;
2. Compozitia chimica fi microbiologia specifica 

a pefti lor;
3. Transformarile postmortale ale pestilor fi 

caracteristicile de calitate.

- Determinarea indicilor de 
calitate a pestelui 
proaspat, congelat fi 
refrigerat

- Receptia laptelui;
- Verificarea calitatii laptelui;
- Verificarea conditiilor de depozitare a laptelui;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii fi a 

mediului inconjurator in procesele de receptie, 
control al calitatii fi depozitare a laptelui;

1. Clasificarea laptelui;
2. Compozitia chimica fi microbiologia specifica 

laptelui;
3. Tehnicile de receptie a laptelui;
4. Metode fi proceduri de verificare a calitatii 

laptelui dupa indicii senzoriali fi fizico-

- Receptia laptelui. Lucrul 
cu etaloanele. 
Determinarea indicilor de 
calitate a laptelui integral. 
Depistarea defectelor

- Receptia oualor;
- Verificarea calitatii oualor;
- Verificarea conditiilor de depozitare a oualor;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii fi a 

mediului inconjurator in procesele de receptie, 
control al calitatii fi depozitarea oualor.

chimici;
5. Depistarea defectelor de culoare, consistenta. 

gust;
6. Conditiile de depozitare a laptelui;
7. Clasificarea oualor;
8. Compozitia chimica fi microbiologia specifica 

oualor;
9. Aprecierea prospetimii oualor;
10. Ambalarea, conservarea fi marcarea oualor.

- Determinarea indicilor 
de calitate oualor.

Unitatea de competenta 5. Receptia fi controlul calitatii materiei prime auxi iare



- Receptia apei potabile;
- Verificarea calitatii apei potabile;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 

mediului inconjurator In procesele de receptie, 
control al calitatii §i depozitare a apei potabile.

1. Compozitia chimica §i microbiologia specifica 
apei potabile;

2. Metode §i proceduri de verificare a calitatii.

12 - Determinarea indicilor 
de calitate a apei. 
Determinarea indicilor 
de calitate a sarii 
comestibile
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- Receptia sarii comestibile;
- Verificarea calitatii sarii comestibile;
- Verificarea conditiilor de depozitare a sarii 

comestibile.

1. Clasificarea sarii comestibile;
2. Tehnicile de receptie;
3. Metode §i proceduri de verificare a calitatii.

- Receptia zaharului si a produselor zaharoase;
- Verificarea calitatii;
- Verificarea conditiilor de ambalare si pastrare;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 

mediului Inconjurator.

4. Zaharul si produsele zaharoase;
5. Calitatea, ambalarea si pastrarea produselor 

zaharoase;
6. Mierea de albini.

- Determinarea indicilor 
de calitate a zaharului, 
produselor zaharoase;

- Determinarea indicilor 
de calitate a mierii de 
albini.

- Receptia stimulentelor si condimentelor;
- Verificarea calitatii;
- Verificarea conditiilor de depozitare;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 

mediului inconjurator.

1. Stimulentele si condimentele Clasificarea 
condimentelor;

2. Tehnicile de receptie a condimentelor;
3. Metode §i proceduri de verificare a calitatii;
4. Proceduri de verificare a conditiilor de 

depozitare.

- Determinarea indicilor 
de calitate a 
condimentelor

- Receptia grasimilor alimentare;
- Verificarea calitatii a grasimilor;
- Verificarea conditiilor de depozitare a 

grasimilor;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 

mediului inconjurator in procesele de receptie, 
control al calitatii si depozitare a grasimilor.

1. Clasificarea grasimilor alimentare;
2. Tehnicile de receptie a grasimilor;
3. Metode §i proceduri de verificare a calitatii;
4. Proceduri de verificare a conditiilor de 

depozitare a grasimilor.

- Determinarea indicilor 
de calitate a grasimilor.a

U nitatea de com petenta  6. Receptia §i controlul m ateria le lo r  de am b a la re
- Receptia materialelor de ambalare;
- Verificarea calitatii materialelor de ambalare;
- Verificarea conditiilor de depozitare a 

materialelor de ambalare;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 

mediului inconjurator in procesele de receptie, 
control al calitatii §i depozitare a materialelor

1. Clasificarea materialelor de ambalare;
2. Functiile ambalajelor;
3. Conditiile de depozitare a materialelor de 

ambalare;
4. Proceduri de verificare a conditiilor de 

depozitare a materialelor de ambalare.

2
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de ambalare. О 6

T O T A L

Evaluare modul _ z
102 102

Precondifii necesare pentru studierea modulului _
Pentru realizarea finalita|ilor modulului, elevul trebuie sa det'ma cuno§tinte de baza la urmatoarele subiecte:

- Masurarea marimilor fizice;
- Efectuarea analizelor de laborator;
- Notiuni generale despre produsele vegetale §i animaliere.

S p e c ^ a t n m e t o d o j o g  ^  ^  сШ го Ы  сац щ ц  materiei prime, materialelor auxiliare ?i de ambalare este un modul de formare a competentelor 
profesionale specif.ce ale Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizif.onarea de cuno§t.nte profesionale, precum §. dezvol area 
dexteritaf.i in realizarea operatii lor de receptie, verif.care a calitatii §i a conditiilor de depozitare a m atemlor prime de origine vegetala §> ammal.era,

a materialelor auxiliare §i de ambalare. . . . . .  ,. •
Pentru realizarea instruirii practice se recomanda a c t iv i ty  practice in sectiile ?i laboratoarele intrepnnder.lor alimentare dm vecmatate.
Cadrele didactice vor utiliza a c t iv i ty  de instruire centrate pe elev §i vor utiliza a c t iv i ty  de instruire activ-part.cipat.ve §. metode de invatare

prin c^ P ^ rae 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 unitat'i de competente este recomandata. insa decizia finala, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvente de

cominut in cadrul modulului. ramane la discrefia cadrelor didactice care predau contmutul modulului. Orele vor fi repart.zate in funct.e de
dificultatea temelor, de nivelul de cuno?tinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cuno?tmtelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul, precum §i pentru instruirea teoretica §i practica, va ramane neschimbat.

Sugeetii d^evaluare^aiuare  ^  adresate cadrelor didactice, elevilor. precum §i evaluatorilor. in vederea identificarii aspectelor cntice in procesul 
de evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profes.ona e 
specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic §i teoretic), prin care elevul va demonstra ca este

capabil sa:
- Receptioneze materiile prime de origine vegetala;
- Verifice calitatea materiilor prime de origine vegetala;
- Verifice conditiile de depozitare a materiilor prime de origine vegetala;
- Receptioneze materiile prime de origine animaliera;
- Verifice calitatea materiilor prime de origine animaliera;
- Verifice conditiile de depozitare a materiilor prime de origine animaliera;
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- Recep|ioneze materiile prime auxiliare;
- Verifiee calitatea materiilor prime auxiliare;
- Verifiee conditiile de depozitare a materiilor prime auxiliare;
- Receptioneze materialele de ambalare;
- Verifiee calitatea materialelor de ambalare.
- Verifiee conditiile de depozitare a materialelor de ambalare;
- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a mediului inconjurator in procesele de receptie, control al calitatii §i depozitare a materiei 

prime, materialelor auxiliare §i a celor de ambalare.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente §i documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa 

administrarea testului de evaluare, evaluatorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
Echipament: halat, incaltaminte speciala cu talpa de cauciuc;
Vase §i ustensile de laborator;
Materia prima de origine vegetala (cereale: grau, orz, secara; plante oleaginoase: seminte de floarea soarelui; legume: cartofi, morcovi, sfecla, 

ceapa, usturoi; fructe: mere, struguri, vi§ine, prune, gutui);
Materia prima de origine animaliera (carne; pe§te, lapte, oua);
Materia prima auxiliara (sare, zahar, apa, condimente: piper negru, frunza de dafin);
Materiale pentru ambalare (metalice, plastice, sticla, lemnoase §i celulozice, complexe);
Laboratoare in cadrul institu(iei de invatamant / intreprinderilor industriei alimentare;
Depozite din cadrul intreprinderilor industriei alimentare.

Materiale didactice
Set plan§e didactice; fi§e de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de 

evaluare.
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M ODULUL 5. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor nealcoolice si apelor minerale

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

Unitati de competenta (rezultate ale Tnvatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor nealcoolice necarbogazate 6 12 18
UC2. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor carbogazoase si a cvasului 18 18 36

Evaluare modul 2 6 8
Total 26 36 62

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor nealcoolice necarbogazate
Abilitati Cunostinte Nr.

ore
Lucrari practice 

recomandate
Nr.
ore

- Indentificarea sortimentului bauturilor 
racoritoare;
- Verificarea calitatii boabelor de cafea;
- Verificarea calitatii bauturilor nealcoolice 
necarbogazate, conform standardelor in 
vigoare.

1. Notiuni generale;
2. Clasificarea bauturilor nealcoolice 

necarbogazate;
3. Procesul tehnologic de obtinere a boabelor de 

cafea. Defectele boabelor de cafea;
4. Procesul tehnologic de obtinere a ceaiului;
5. Controlul calitatii bauturilor nealcoolice 

necarbogazate conform standardelor in vigoare.

6 - Determinarea indicilor de 
calitate a boabelor de cafea 
si a extractului de cafea;

- Determinarea indicilor de 
calitate a frunzelor si 
infuziei de ceai.

12

Unitatea de competenta 2. Controlu calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor carbogazoase si a cvasului
- Identificarea caracteristicilor de calitate a 

produsului finit;
- Cunoasterea parametrilor optimi a 

procesului de impregnare cu dioxid de 
carbon a apei;

- Determinarea cauzelor defectelor de 
fabricate  a bauturilor racoritoare.

1. Notiuni generale. Clasificarea bauturilor 
racoritoare dulci si minerale carbogazoase;

2. Caracteristicile produselor finite;
3. Prepararea si filtrarea siropului de zahar. 

Cupajarea;
4. Tratarea si impregnarea cu dioxid de carbon a 

apei. Dozarea si inchiderea. Defectele de 
fabrica te  a bauturilor racoritoare;

5. Controlul calitatii bauturilor nealcoolice

18 - Determinarea indicilor de 
calitate a apelor minerale 
carbogazate;

- Determinarea indicilor de 
calitate a bauturilor 
racoritoare dulci 
carbogazate;

18



carbogazate conform standardelor in vigoare;
6. Standardele de calitate a bauturilor carbogazate;
7. Microbiologia bauturilor racoritoare. Alterarile 

microbiene ale bauturilor racoritoare 
carbogazate;

8. Cvasul: Notiuni generale. Clasificarea si 
sortimentul cvasului. Materii prime utilizate in 
producerea cvasului;

9. Procesul tehnologie de obtinere a concentratului 
de cvas si a cvasului fermentat;

10. Ambalarea, marcarea si depozitarea cvasului. 
Alterari microbiene a cvasului. Remedierea 
defectelor;

11. Controlul calitatii bauturilor nealcoolice 
carogazate conform standardelor in vigoare. 
Standardul de calitate.

- Determinarea indicilor de 
calitate a cvasului.

Evaluare modul 2 6
Total 26 36

Preconditii necesare pentru studierea modulului
Pentru realizarea finalitaplor modulului, elevul trebuie sa detina cuno§tin(e de baza la urmatoarele subiecte:
• Materia prima §i materiale auxiliare necesare la producerea bauturilor necarbogazoase, apelor minerale si a cvasului;
• Clasificarea, caracteristica, indicii de calitate §i compozitia chimica a materiei prime §i a materialelor auxiliare;
• ln|elegerea §i explicarea urmatoarelor fenomene §i marimi fizice: temperatura; umiditatea; aciditatea; unitafile de masura a temperaturii, 

umiditatii;
• Evaluarea consecintelor proceselor §i acpunii activitafilor umane asupra mediului §i asupra sa;
• Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet);
• Efectuarea analizelor de laborator.

Specifica{ii metodologice
Modulul 5. Controlul calitafii proceselor tehnologice la producerea bauturilor nealcoolice si a apelor minerale este un modul de formare a 

competenfelor profesionale specifice ale Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizitionarea de cuno§tinte profesionale, precum §i 
dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de monitorizare a calitatii proceselor tehnologice de fabricare §i de control a calitatii produselor 
finite -  bauturilor necarbogazoase, apelor minerale §i cvasului.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sectiile §i laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.
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Cadrele didactice vor utiliza activita|i de instruire centrate pe elev §i vor utiliza activitati de instruire activ-participative §i metode de invatare 
prin cooperare.

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

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala, inclusiv §i 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 cuno§tintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe 
modul, precum §i pentru instruirea teoretica §i practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum §i 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 evaluari sumative prin teste (practic $i teoretic), prin care elevul va demonstra ca este 
capabil sa:

-  Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producere bauturilor necarbogazoase, a apei minerale;
-  Controleze calitatea bauturilor necarbogazoase, apei minerale dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
-  Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea cvasului;
-  Controleze calitatea cvasului dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
-  Verifice respectarea de catre angajatii sec^iilor de fabricare a apelor minerale §i a cvasului a cerintele sanitaro-igienice;
-  Respecte regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator la fabricarea apelor minerale §i a cvasului.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente §i documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa 

administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

-  Echipament: halat, boneta, incaltaminte comoda;
-  Vase §i ustensile de laborator;
-  Materii prime de baza (apa potabila);
-  Materii prime auxiliare (drojdia de bere. concentrat de must de cvas, zahar, paine, faina de secara. malt r0§u  ̂ frunze de ceai, boabe de cafea, 

extract de cafea, etc.);
-  Materiale pentru ambalare (borcane, sticle PET, recipiente de sticla, cisterne, butoaie de stejar);

—Sectii / linii tehnologice de fabricare a apelor minerale §i cvasului;
-Laboratoare  din cadrul institutiei de invatamant / intreprinderilor industriei alimentare.

Materiale didactice
Set plan§e didactice; fi§e de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluare. 

Bibliografie
l.Carpov S. Tehnologia generalaa  industriei alimentare. Editura §tiinta, Chi§inau. 1997.
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M ODULUL 6. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor slab alcoolice si alcoolice din industria fermentativa 
Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a calitatii proceselor tehnologice, controlul §i analiza calitatii bauturilor 

slab alcoolice §i alcoolice din industria fermentativa
Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor slab alcoolice fermentative 14 6 20
UC2. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor alcoolice fermentative 14 18 32

Evaluare modul 2 6 8
Total 30 30 60

Achizitii teoretice si practice:
------------------------- 2--------------------------------------------2------1--------------------------------

Unitatea de competenta 1. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor slab alcoolice din industria fermentativa
Abilitati Cunostinte Nr.

Ore
Lucrari practice 

recomandate
Nr.
ore

- Monitorizarea calitatii procesului tehnologie 
la obtinerea berii;

- Identificarea calitatii berii dupa indicii 
senzoriali si fizico-chimici;

- Respectarea regulilor de igiena personala la 
controlul proceselor tehnologice de fabricare 
a bauturilor din industria fermentativa.

1. Clasificarea berii. Tehnologia de obtinere a berii;
2. Pregatirea materiei prime si producerea maltului;
3. Pregatirea, plamadirea, zaharificarea si fierberea 
mustului de bere;
4. Fermentarea mustului de bere;
5. Conditionarea si pastrarea berii;
6. Controlul calitatii procesului tehnologie la 
producerea berii. PCC;
7. Controlul calitatii berii conform standardelor in 
vigoare.

14 - Determinarea indicilor 
de calitate a berii

6

Unitatea de competenta 2. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor alcoolice din industria fermentativa
- Monitorizarea calitatii procesului tehnologie 

la fabricarea vinului de struguri;
- Identificarea calitatii mustului de struguri 

dupa indicii senzoriali si fizico-chimici;
- Identificarea calitatii vinurilor dupa indicii 

senzoriali si fizico-chimici.

1. Clasificarea vinurilor. Producerea vinului de 
struguri;
2. Tehnologia de producere a vinurilor albe;
3. Tehnologia de producere a vinurilor rosii;
4. Controlul calitatii vinului conform standardelor 
in vigoare. PCC;
5. Tehnologia de producere a vinului spumos;
6 . Controlul calitatii vinului spumos conform

14 - Determinarea indicilor de 
calitate a materiei prime si 
semifabricatului pentru 
producerea vinului; 
-Determinarea indicilor de 
calitate a vinurilor seci si 
demiseci;

18
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standardelor in vigoare PCC. Conditionarea si 
pastrarea vinului spumos;
7. Microbiologia vinurilor. Defectele vinurilor. 
Metode si masuri de prevenire a defectelor.

-Determinarea indicilor de 
calitate a vinurilor 
demidulci si dulci.

Evaluare modul 2 6
Total 30 30

Preconditii neccsare pentru studierea modulului
Pentru realizarea finalitaplor modulului, elevul trebuie sa defina cuno§tinte de baza la urmatoarele subiecte:

• Materia prima §i materiale auxiliare necesare la producerea berii §i vinurilor;
• Clasificarea, caracteristica, indicii de calitate §i compozitia chimica a materiei prime §i a materialelor auxiliare;
•  Injelegerea §i explicarea urmatoarelor fenomene §i marimi fizice: temperatura; umiditatea; aciditatea; unitatile de masura a temperaturii, 

umiditatii;
• Evaluarea consecintelor proceselor §i ac^iunii activitati lor umane asupra mediului $i asupra sa;
• Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet);
• Efectuarea analizelor de laborator.

Specificatii metodologice
Modulul 6 Controlul calita(ii proceselor tehnologice la producerea bauturilor slab alcoolice $i alcoolice din industria fermentativa este un 

modul de formare a competentelor profesionale specificc ale Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizitionarea de cuno§tinte 
profesionale, precum §i dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de monitorizare a calitatii proceselor tehnologice de fabricare §i de control a 
calitatii produselor finite -  berii §i vinurilor de struguri.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sectiile §i laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate. 
Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev §i vor utiliza activitati de instruire activ-participative $i metode de invatare 

prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata de autori. dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este 

afectata logica de formare a competentelor profesionale.
Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvente de 

continut in cadrul modulului, ramane la discretia cadrelor didactice care predau cont’mutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de 
dificultatea temelor, de nivelul de cuno§tinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cuno§tintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe 
modul. precum §i pentru instruirea teoretica §i practica. va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum §i 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
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specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic §i teoretic), prin care elevul va demonstra ca este 
capabil sa:

-  Monitorizeze calitatea procesului tehnologie la producerea berii;
-  Controleze calitatea berii dupa indicii senzoriali $i fizico-chimici;
-  Monitorizeze calitatea procesului tehnologie la producerea vinului;
-  Controleze calitatea vinului dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
-  Verifiee respectarea de catre angajafii secfiilor de fabricare a berii §i a vinului a cerin^ele sanitaro-igienice;
-  Respecte regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator la producerea berii §i a vinului.

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

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
-  Echipament: halat, incaltaminte speciala cu talpa de cauciuc;
-  Vase §i ustensile de laborator;
-  Materii prime de baza (orz, porumb, brizura de orez, struguri);
-  Materii prime auxiliare (apa, zahar, hamei, drojdie de bere, SO2, CO2);
-  Materiale pentru ambalare (sticle PET, recipiente de sticla, cisterne, butoaie de stejar);
-  Sec(ii / linii tehnologice de fabricare a berii §i vinurilor;
-  Laboratoare din cadrul institufiei de invatamant / intreprinderilor industriei alimentare.

Materiale didactice
Set plan$e didactice; fi§e de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluare. 

Bibliografie
1. Banu C. (coordonator). Tratat de industrie alimentara. Editura: ASAB, Bucure$ti, 2009.
2. Carpov S. Tehnologia generala a industriei alimentare. Editura §tiinta, Chisinau, 1997.
3. Cristea A.D., Leu§tean I. §.a. Tehnologii generale in industria alimentara fermentativa. Editura: CD Press, Bucure§ti, 2012.
4. Leu§tean I., Gheorghiu M. §.a. .Efectuarea analizelor specifice in industria fermentativa. Editura "Oscar Print". Bucure§ti, 2007.
5. https://extractive.vvikispaces.com/Fi%C5%9Fe+de+documentare+(teorie M 1 ,M4).
6. http://wwvv.utilvinificatie.ro/bloe/bolile-si-defectele-vinurilor/.
7. http://aurelianlupu.blogspot.md/.
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Modulul 7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea conservelor legumicole $i din carne 
Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a proceselor tehnologice, controlul §i analiza calitatii conservelor

legumicole §i din carne
Administrarea modulului

Unitati de competenta IT IP Total ore
UC1. Operatiunile preventive de prelucrare a materiei prime la fabricarea conservelor 18 18 36
UC2. Controlul calitatii proceselor tehnologice la conservarea legumelor si fructelor prin fermentare lactica 18 12 30
UC3. Controlul calitatii proceselor tehnologice la fabricarea conservelor naturale 12 18 30
UC 4. Controlul calitatii proceselor tehnologice la fabricarea conservelor de gustari 14 6 20
UC5. Controlul calitatii proceselor tehnologice la fabricarea sucurilor naturale 12 12 24
UC6. Controlul calitatii proceselor tehnologice la fabricarea conservelor de fructe, pomusoare 18 18 36
UC7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea conservelor din carne 16 36 52
UC7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea semifabricatelor din carne si salamurilor 16 18 34

Recapitularea modulului 2 - 2
Evaluarea sumativa 2 6 8
Total 128 144 272

Achizitii teoretice si practice
Unitatea de competenta 1. Operatiunile preventive de prelucrare a materiei prime la fabricarea conservelor

Abilitati Cuno§tinte Nr.
ore

Lucrari practice 
recomandate

Nr.
ore

- Utilizarea termenilor specifici unui proces 
tehnologie;

- Identificarea tipului de operatie;
- Identificarea aparatului / utilajului / instalatiei 

folosite in industria alimentara;
- Supravegherea functionarii aparatelor/ 

utilajelor / instalatiilor folosite in industria 
alimentara;

- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i 
a mediului inconjurator;

- Respectarea regulilor de igiena personala.

1. Introducere. Clasificarea conservelor vegetale;
2. Controlul calitatii materiei prime vegetale 
conform standardelor in vigoare;
3. Principiile si metodele de conservare a materiei 
prime de origine vegetala;
4. Conditionarea legumelor si fructelor:
4.1. Spalarea materiei prime
4.2. Sortarea materiei prime
4.3. Calibrarea materiei prime;
5. Prelucrarea mecanica:
5.1. Eliminarea pedunculului
5.2. Eliminarea samburilor si a casei semintelor
5.3. Taierea fructelor si legumelor

18 - Determinarea indicilor 
de calitate a legumelor;

- Determinarea indicilor 
de calitate a fructelor;

- Prelucrarea primara a 
materiei prime 
vegetale (spalarea, 
curatirea, taierea);

- Obtinerea 
semifabricatelor din 
materii vegetale.

18
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5.4. Zdrobirea fructelor si legumelor
5.5. Decojirea si depilarea materiei prime; 
6. Tratamente termice preliminarea:
5.1. Oparirea materiei prime
5.2. Fierberea materiei prime
5.3. Prajirea legumelor
5.4. Racirea materiei prime.

oparirea, prajirea, 
fierberea.

Unitatea de competenta 2. Controlul calita ii proceselor tehnologice la conservarea legumelor si fructelor prin fermentare lactica

- Controlul proceselor tehnologice §i a calitatii 
conservelor produse prin acidifiere naturala si 
artificiala;

- Respectarea regulilor de igiena personala la 
controlul proceselor tehnologice de producere 
a conservelor prin acidifiere naturala;

- Verificarea respectarii de catre angajafii 
secfiilor de producere a conservelor prin 
acidifiere naturala a cerintele sanitaro- 
igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i 
a mediului inconjurator la producerea 
conservelor prin acidifiere naturala.

1. Prepararea lichidelor de acoperire;
2. Prepararea saramurii. Prepararea bulionului de 

tomate. Calculul retetelor de producere;
3. Prepararea sosului de tomate. Prepararea soluriei 

de otet. Calculul refetelor de producere;
4. Tehnologia de fabricare a castravetilor murati si a

verzei mu rate;
5. Schema controlului proceselor tehnologice la

producerea conservelor prin acidifiere naturala;
6. Cerintele tehnice fata de conservele produse prin 

acidifiere naturala;
7. Defectele de fabricate  a conservelor produse 

prin acidifiere naturala;
8. Tehnici de control a calitatii conservelor produse 

prin acidifiere naturala dupa indicii senzoriali §i 
fizico-chimici.

18 - Determinarea indicilor 
de calitate a 
castravetilor in solu{ii 
de otet.

- Determinarea indicilor 
de calitate a tomatelor 
in solutii de otet.

12

Unitatea de competenta 3. Controlul calitatii proceselor tehnologice la fabricarea conservelor naturale

- Controlul proceselor tehnologice la fabricarea 
conservelor de mazare verde;

- Respectarea regulilor de igiena personala la 
controlul proceselor tehnologice de producere 
a conservelor de mazare verde;

- Verificarea respectarii de catre angaja|ii 
sec|iilor de producere a conservelor de 
mazare verde a cerintele sanitaro-igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i

1. Tehnologia de fabricare a mazarii verzi;
2. Defectele de fabricate a conservelor din 

mazare verde. Cauzele aparhiei si metodele de 
remediere;

3. Tehnologia de fabricare a porumbului zaharat;
4. Defectele de fabricate  a conservelor din 

porumb zaharat. Cauzele aparkiei si metodele 
de remediere;

5. Tehnologia de fabricare a pastailor;

12 - Determinarea indicilor 
de calitate a conservelor 
de mazare verde / 
porumb dulce 
conservat;

- Determinarea indicilor 
de calitate a conservelor 
de "Fasole conservate” ;

18
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a mediului inconjurator la producerea 
conservelor de mazare verde.

6. Defectele de fabricate a conservelor din pastai. 
Cauzele aparitiei si metodele de remediere;

7. Tehnologia de fabricare a tomatelor naturale;
8. Defectele de fabrica te  a conservelor din 

tomate naturale. Cauzele aparitiei si metodele 
de remediere;

9. Schema controlului proceselor tehnologice la 
producerea conservelor naturale. PCC;

10. Tehnici de control a calitatii conservelor 
naturale;

l l . I n d ic i  de calitate a produsului finit conform 
standardului in vigoare.

- Determinarea indicilor 
de calitate a conservelor 
in sue propriu.

Unitatea de competenta 4. Controlul calitatii proceselor tehnologice la fabricarea conservelor de gustari

- Controlul proceselor tehnologice;
- Respectarea regulilor de igiena personala la 

controlul proceselor tehnologice de fabricare 
a conservelor de gustari;

- Verificarea respectarii a cerintelor sanitaro- 
igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i 
a mediului inconjurator.

1. Tehnologia fabricarii a tocanei din legume. 
Schema tehnologica la fabricarea tocanei de 
legume;

2. Tehnologia fabricarii produselor din tomate. 
Caracteristica materiei prime;

3. Tehnologia fabricarii a pulpei de tomate;
4. Tehnologia fabricarii pastei de tomate;
5. PCC la fabricarea produselor din tomate. 

Cerintele tehnice fata de pasta de tomate;
6. Defectele de fabricate  a pastei de tomate. 

Cauzele aparitiei si metodele de remediere;
7. Tehnologia fabricarii sucurilor de legume. 

Sucul de tomate;
8. Defectele de fabricate a sucului de tomate. 

Cauzele aparitiei si metodele de remediere.

14 - Determinarea indicilor 
de calitate a tocanelor 
de legume si pasta de 
tomate

6

Unitatea de competenta 5. Controlul calitatii proceselor tehnologice la fabricarea sucurilor naturale
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- Controlul proceselor tehnologice la fabricarea 
sucurilor;

- Respectarea regulilor de igiena personala la 
controlul proceselor tehnologice la fabricarea 
sucurilor naturale;

- Verificarea respectarii de catre angajafii 
sec^iilor de producere a sucurilor a cerintele 
sanitaro-igienice.

1. Clasificarea sucurilor naturale;
2. Tehnologia fabricarii sucului limpezite;
3. Metodele de limpezire;
4. Tehnologia fabricarii sucului cu pulpa;
5. Cerintele tehnice fata de sucurile limpezite. 

PCC;
6. Defectele de fabricate  a sucurilor naturale. 

Cauzele aparkiei si metodele de remediere.

12 - Determinarea indicilor 
de calitate a sucurilor 
limpezite;

- Determinarea indicilor 
de calitate a sucurilor 
cu pulpa.

12

Unitatea de competenta 6. Controlul calitatii proceselor tehnologice la fabricarea conservelor de fructe si pomusoare

- Controlul proceselor tehnologice la 
fabricarea conservelor de fructe, pomusoare;

- Respectarea regulilor de igiena personala la 
controlul proceselor tehnologice la fabricarea 
conservelor de fructe, pomusoare;

- Verificarea respectarii de catre angaja|ii 
sectiilor de producere a compoturilor a 
cerintele sanitaro-igienice;

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

1. Clasificarea si sortimentul compoturilor. 
Prepararea siropurilor pentru producerea 
compoturilor;

2. Prepararea lichidelor de acoperire. Prepararea 
siropului pentru producerea compoturilor. 
Tehnologia fabricarii compoturilor;

3. Controlul calitatii compoturilor conform 
standardelor in vigoare;

4. Clasificarea si sortimentul piureurilor din fructe 
si legume. Tehnologia fabricarii piureului de 
fructe si legume;

5. Controlul calitatii piureurilor din fructe si 
legume conform standardelor in vigoare;

6. Clasificarea conservelor din fructe si 
pomusoare;

7. Tehnologia fabricarii magiunului / dulcetei;
8. Controlul calitatii conservelor din fructe, 

pomusoare conform standardelor in vigoare;
9. Defectele de fabricate  a conservelor de fructe, 

pomusoare.

18 - Determinarea indicilor 
de calitate a 
compoturilor;

- Determinarea indicilor 
de calitate a piureului 
din fructe si legume;

- Determinarea indicilor 
de calitate a magiunului 
/ dulcetei.

18

Unitatea de competenta 7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea conservelor din carne

- Controlul proceselor tehnologice la producerea
conservelor din carne;

- Respectarea regulilor de igiena personala la

1. Clasificarea conservelor de carne;
2. Materia prima si auxiliara utilizata pentru 

conservele din carne;

16 - Determinarea indicilor 
de calitate a conservelor 
de carne in sue propriu;

36
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controlul proceselor tehnologice de producere 
a conservelor din carne;

- Verificarea respectarii de catre angajapi 
secjiilor de producere a conservelor din carne 
a cerin^ele sanitaro-igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 
mediului inconjurator la producerea 
conservelor din carne.

3. Tehnologia producerii conservelor din carne. 
Scheme tehnologice de producere a conservelor 
din carne;

4. Controlul calitatii conservelor din came 
conform standardelor in vigoare;

5. Defectele de fabricate  a conservelor din carne;
6 . Clasificarea conservelor de peste. Tehnologia 

producerii conservelor din peste;
7. Controlul calitatii conservelor din peste 

conform standardelor in vigoare.

- Determinarea indicilor 
de calitate a conservelor 
de carne cu legume;

- Determinarea indicilor 
de calitate a conservelor 
de carne in sue de rosii;

- Determinarea indicilor 
de calitate a conservelor 
din masa tocata de 
carne;

- Determinarea indicilor 
de calitate a conservelor 
de peste in sos de 
tomate;

- Determinarea indicilor 
de calitate a conservelor 
de peste in ulei.

Unitatea de competenta 8. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea semifabricatelor din carne si a salamurilor

- Controlul proceselor tehnologice la producerea 
conservelor din carne;

- Respectarea regulilor de igiena personala la 
controlul proceselor tehnologice de producere 
a conservelor din carne;

- Verificarea respectarii de catre angajajii 
sec^iilor de producere a conservelor din carne 
a cerin^ele sanitaro-igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a muncii §i a 
mediului inconjurator la producerea 
conservelor din carne.

1 .Clasificarea semifabricatelor din carne si 
salamurilor;

2 .Materia prima si auxiliara utilizata pentru 
producerea semifabricatelor din carne si 
salamurilor;

3 .Tehnologia producerii semifabricatelor din carne. 
Scheme tehnologice de producere a 
semifabricatelor din carne. PCC;

4 .Tehnologia producerii a salamurilor fierte. 
Scheme tehnologice de producere a 
salamurilor;

5.Tehnologia producerii a salamurilor fierte. 
Scheme tehnologice de producere a salamurilor 
fierte;

6.Tehnologia producerii a salamurilor afumate. 
Scheme tehnologice de producere a salamurilor 
afumate;

16 - Determinarea indicilor 
de calitate a 
semifabricatelor din 
carne;

- Determinarea indicilor 
de calitate a salamurilor 
fierte;

- Determinarea indicilor 
de calitate a salamurilor 
afumate.

18
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7.Controlul calitatii semifabricatelor din carne si 
salamurilor conform standardelor in vigoare;

8 .Defectele de fabricate  a semifabricatelor din 
carne si a salamurilor.

Recapitulare modul 2 -

Evaluare 2 6

Total 128 144

Precondifii necesare pentru studierea modulului
Pentru realizarea finalita^ilor modulului, elevul trebuie sa defina cuno§tin^e de baza la urmatoarele subiecte:

•  Materia prima ?i materialele auxiliare necesare la producerea conservelor legumicole §i din came;
• Clasificarea. caracteristica, indicii de calitate §i compozitia chimica a materiei prime $i a materialelor auxiliare;
• Injelegerea §i explicarea urmatoarelor fenomene §i marimi fizice: presiunea atmosferica, suprapresiunea, vidul, temperatura; unitatile de 

masura a temperaturii, presiunii;
• Clasificarea microorganismelor: drojdiilor. bacteriilor, mucegaiurilor;
• Proprietaple fizico-chimice ale solu^iilor de acoperire;
• Evaluarea consecintelor proceselor §i acpunii produselor chimice asupra propriei persoane §i asupra mediului;
• Evaluarea consecintelor proceselor §i ac^iunii activitati lor umane asupra mediului §i asupra sa;
• Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet);
• Efectuarea analizelor de laborator.

Specificatii metodologice
Modulul 7 Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea conservelor din legume §i din cam e  este un modul de formare a

competentelor profesionale specifice ale Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizitionarea de cuno§tinte profesionale, precum §i
dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de monitorizare a calitatii proceselor tehnologice de fabricare §i de control a calitatii produselor
finite -  conservelor din legume §i din carne.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sec^iile §i laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.
Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev §i vor utiliza activitati de instruire activ-participative §i metode de invatare

prin cooperare.
Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este 

afectata logica de formare a competentelor profesionale.
Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala, inclusiv §i pentru repartizarea orelor pe secvente de 

continut in cadrul modulului, ramane la discrepa cadrelor didactice care predau continutu! modulului. Orele vor fi repartizate in functie de
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dificultatea temelor, de nivelul de cuno§tinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cuno§tintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe 
modul, precum §i pentru instruirea teoretica §i practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum §i 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 §i teoretic), prin care elevul va demonstra ca este 
capabil sa:

-  Monitorizeze calitatea procesului tehnologie la producerea conservelor prin acidifiere naturala (murare) §i artificiala (marinare);
-  Controleze calitatea conservelor fabricate prin acidifiere naturala (murare) §i artificiala (marinare) dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
-  Monitorizeze calitatea procesului tehnologie la producerea conservelor de mazare verde;
-  Controleze calitatea conservelor de mazare verde dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
-  Monitorizeaza calitatea procesului tehnologie la fabricarea pastei de tomate;
-  Controleze calitatea pastei de tomate dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
-  Monitorizeaza calitatea procesului tehnologie la producerea sucurilor naturale din fructe §i legume;
-  Controleze calitatea sucurilor naturale din fructe $i legume dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
-  Monitorizeaza calitatea procesului tehnologie la producerea compoturilor;
-  Controleze calitatea compoturilor dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
-  Monitorizeaza calitatea procesului tehnologie la fabricarea conservelor din carne;
-  Controleze calitatea conservelor din carne dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
-  Respecte regulile de igiena personala la controlul proceselor tehnologice de producere a conservelor din legume §i din carne;
-  Verifiee respectarea de catre angajatii sectiilor de producere a conservelor din legume §i din carne a cerintele sanitaro-igienice;
-  Respecte regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator la producerea conservelor din legume §i din carne.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente §i documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor. Dupa 

administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
-  Echipament: halat, incaltaminte speciala cu talpa de cauciuc;
-  Vase §i ustensile de laborator;
-  Materia prima vegetala (legume: tomate, castraveti, varza. morcov, piper; fructe: mere, struguri, vi§ine. prune, gutui);
-  Materia prima de origine animaliera (carne de: ovina. porcina, bovina, gaina);
-  Materiale auxiliare (sare, zahar, apa, ulei vegetal, condimente, mirodenii, acizi alimentari);
-  Materiale pentru ambalare (metalice, plastice, sticla, lemnoase §i celulozice, complexe);
-  Sectii / linii tehnologice de producere a conservelor din legume §i din carne;
-  Laboratoare din cadrul institutiei de invatamant / intreprinderilor industriei alimentare.

51



Materiale didactice
Set plan§e didactice; fi§e de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; notebook, proiector; documenta{ie tehnica; teste de evaluare. 
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M ODULUL 8. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor lactate 
Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a proceselor tehnologice, controlul $i analiza calitatii laptelui §i a 

produselor lactate
Acest modul vizeaza dobandirea de competente generale, necesare pentru ini^iere in profesie §i constituie fundamentul pentru formarea 

competentelor profesionale specifice, proiectate In urmatoarele module.
_______________________ Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) IT IP Total
UC 1. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea laptelui de consum 24 12 36
UC 2. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor lactate acide 28 30 58
UC 3. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea branzeturilor 18 24 42

Recapitulare modul 2 2
Evaluare modul 2 6 8

Total 74 72 146

Achizitii teoretice si practice:

Abilitati Cunostinte Nr.
ore

Lucrari practice 
recomandate

Nr.
ore

Unitatea de competenta 1. Controlul calitatii procesului tehnologie la producerea laptelui de consum.
- Verificarea lotului la receptia laptelui 

conform standardelor in vigoare;
- Respectarea regulilor de receptionare a 

materiei prime;
- Respectarea conditiilor de pastrare a 

productiei pana la realizare;
- Identificarea factorilor care influenteaza 

pastrarea calitatii;
- Identificarea factorilor interni si externi 

care provoaca modificarile produselor;
- Determinarea parametrilor proceselor 

tehnologice;
- Monitorizarea etapelor proceselor 

tehnologice;

1. Controlul calitatii laptelui conform 
standardelor in vigoare. Normele de siguranta 
alimentara a produselor lactate (HACCP);

2. Microbiologia laptelui si a produselor 
derivate. Contaminarea interna, externa si 
calitatea microbiologica a laptelui;

3. Defectele microbiene ale laptelui crud;
4. Receptia cantitativa si calitativa a laptelui 

integral;
5. Curatirea si filtrarea laptelui, normalizarea;
6 . Normalizarea laptelui dupa metoda ’"patratul 

Person”. Calculul retetelor de normalizare;
7. Omogenizarea, pasteurizarea, racirea, 

depozitarea si ambalarea laptelui;

24 - Determinarea indicilor 
de calitate a laptelui 
integral;

- Determinarea indicilor 
de calitate a laptelui de 
consum.

12
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8. Schema tehnologica de producere a laptelui de 
consum. Puncte critice de control;

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

Unitatea de competenta 2. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor lactate acide
- Verificarea lotului la receptia laptelui I. Tehnologia generala de obtinere a 28 - Determinarea indicilor 30
conform standardelor in vigoare; produselor lactate acide; de calitate a chefirului
- Respectarea regulilor de receptionare a 2. Schema tehnologica de fabricare a si iaurtului;
materiei prime; chefirului. Parametrii tehnologici.
- Respectarea conditiilor de pastrare a Tehnologia de obtinere a chefirului si a - Determinarea indicilor
productiei pana la realizare; iaurtului; de calitate a iaurtului;
- Identificarea factorilor care influenteaza 3. Controlul calitatii chefirului conform
pastrarea calitatii; standardelor in vigoare; - Determinarea indicilor
- Identificarea factorilor interni si externi care 4. Schema tehnologica de fabricare a iaurtului. de calitate a smantanii;
provoaca modificarile produselor; Parametrii tehnologici. Tehnologia de
- Determinarea parametrilor proceselor obtinere a iaurtului; - Determinarea indicilor
tehnologice; 5. Controlul calitatii iaurtului conform de calitate a inghetatei;
- Monitorizarea etapelor proceselor standardelor in vigoare;
tehnologice. 6. Microbiologia produselor lacto-acide. - Determinarea indicilor

Defectele produselor lactate acide. Cauzele de calitate a untului.
aparitiei si metodele de prevenire;

7. Schema tehnologica de fabricare a
inghetatei. Tehnologia de obtinere a
inghetatei. Parametrii tehnologici;

8. Controlul calitatii inghetatei conform
standardelor in vigoare. Defectele
inghetatei. Cauzele aparitiei si metode de
remediere;

9. Schema tehnologica de fabricare a
smantanii. Tehnologia de obtinere a
smantanii. Parametrii tehnologici;

10. Controlul calitatii smantanii conform
standardelor in vigoare;

11. Defectele smantanii. Cauzele aparitiei si
metode de remediere;
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12. Schema tehnologica de fabricare a untului. 
Tehnologia de obtinere a untului. Parametrii 
tehnologici;

13. Controlul calitatii untului conform 
standardelor in vigoare;

14. Defectele untului. Cauzele aparitiei si 
metode de remediere.

Unita tea  de com peten ta  3. C ontro lu l  calitatii proceselor tehnologice la p roducerea jran ze tu r i lo r
- Verificarea lotului la receptia laptelui 

conform standardelor in vigoare;
- Respectarea regulilor de receptionare a 

materiei prime;
- Respectarea conditiilor de pastrare a 

productiei pana la realizare;
- -Identificarea factorilor care influenteaza 

pastrarea calitatii;
- Identificarea factorilor interni si externi 

care provoaca modificarile produselor;
- Determinarea parametrilor proceselor 

tehnologice;
- Monitorizarea etapelor proceselor 

tehnologice.

1. Notiuni generale. Clasificarea branzeturilor;
2. Schema tehnologica de fabricare a 

branzeturilor proaspete. Parametrii 
tehnologici. Tehnologia de obtinere a 
branzeturilor proaspete;

3. Controlul calitatii branzeturilor proaspete 
conform standardelor in vigoare;

4. Tehnologia de obtinere a branzeturilor tari. 
Parametrii tehnologici. Schema tehnologica 
de fabricare a branzeturilor tari;

5. Controlul calitatii branzeturilor tari conform 
standardelor in vigoare;

6 . Tehnologia de obtinere a branzeturilor in 
saramura. Schema tehnologica de fabricare a 
branzeturilor in saramura. Parametrii 
tehnologici;

7. Controlul calitatii branzeturilor in saramura 
conform standardelor in vigoare;

8. Defectele branzeturilor;
9. Cauzele aparitiei si metode de prevenire. 

Microbiologia branzeturilor. Alterarile 
microbiene ale branzeturilor

18 - Determinarea indicilor 
de calitate a branzei 
proaspete de vaci;

- Determinarea indicilor 
de calitate a 
cascavalurilor tari;

- Determinarea indicilor 
de calitate a 
cascavalurilor moi;

- Determinarea indicilor 
de calitate a 
branzeturilor in 
saramura.

24

Recapitulare modul 2
Evaluare modul 2 6

Total 74 72
Vecondijii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalita^ilor modulului, elevul trebuie sa detina cuno§tinje de baza la urmatoarele subiecte: 
• Materia prima §i materiale auxiliare necesare la producerea laptelui de consum §i a produselor lactate;
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•  Clasificarea, caracteristica, indicii de calitate $i compozitia chimica a materiei prime §i a materialelor auxiliare;
• Injelegerea §i explicarea urmatoarelor fenomene ?i marimi fizice: temperatura; umiditatea; aciditatea; unitafile de masura a temperaturii, 

umiditatii;
• Evaluarea consecintelor proceselor §i ac^iunii activitatilor umane asupra mediului §i asupra sa;
•  Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet);
•  Efectuarea analizelor de laborator.

Specificatii metodologice
Modulul 8 Controlul calitd(ii proceselor tehnologice la producerea produselor lactate este un modul de formare a competentelor profesionale 

specifice ale Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizitionarea de cuno§tinte profesionale, precum §i dezvoltarea dexteritatii In 
realizarea operatiilor de monitorizare a calitatii proceselor tehnologice de fabricare §i de control a calitatii produselor finite —laptelui de consum, 
produselor lacto-acide. branzeturilor tari, in saramura §i branzei proaspete de vaca.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in sectiile §i laboratoarele intreprinderilor alimentare din vecinatate.
Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev §i vor utiliza activitati de instruire activ-participative §i metode de invatare prin 
cooperare.

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

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala, inclusiv §i 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 cuno?tinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunojtintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe
modul. precum §i pentru instruirea teoretica $i practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum §i 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 §i 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 §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea smantanii pentru alimentatie;
- Controleze calitatea smantanii pentru alimentatie dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea produselor lacto-acide (chefir, iaurt);
- Controleze calitatea produselor lacto-acide dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea branzei proaspete de vaca;
- Controleze calitatea branzei proaspete de vaca dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea branzeturilor tari;
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- Controleze calitatea branzeturilor tari dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologie la producerea branzeturilor in saramura;
- Controleze calitatea branzeturilor in saramura dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Verifiee respectarea de catre angaja^ii secfiilor de fabricare a produselor lactate a cerin^ele sanitaro-igienice;
- Respecte regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator la fabricarea produselor lactate.

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

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
-  Echipament: halat, incaltaminte speciala cu talpa de cauciuc;
-  Vase §i ustensile de laborator;
-  Materii prime de baza (lapte integral);
-  Materii prime auxiliare (lapte degresat. lapte praf, smantana dulce, zer, unt, apa potabila, maia (cultura selecfionata de bacterii lactice), 

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

palete);
-  Secfii /  linii tehnologice de fabricare a laptelui de consum §i a produselor lactate;
-  Laboratoare din cadrul institu|iei de invatamant / intreprinderilor industriei alimentare.

Materiale didactice
Set plan§e didactice; fi§e de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluare. 

Bibliografie
1. Banu C. (coordonator). Tratat de industrie alimentara. Editura: ASAB, Bucure$ti, 2009.
2. Barariu I., Hobincu A. §.a. Materii prime §i materiale folosite in industria alimentara. Editura Didactica §i pedagogica, Bucure§ti, 1994.
3. Branzaru I., Maimon N. §.a. Lucrator in prelucrare carne, pe$te, lapte, conserve. Editura Oscar Print, Bucure§ti, 2005.
4. Diaconescu 1., Ardelean D. §.a. Merceologie alimentara. Calitate §i siguranta. Editura Universitara, Bucure$ti, 2007.
5. Guzun V. Tehnologia laptelui $i a produselor lactate. Lucrari de laborator §i practice. Editura Civitas, Chisinau, 1998.
6. Guzun V., Musteata Gr. §.a. Industrializarea laptelui. Editura: Tehnica-lnfo, Chisinau. 2001.
7. https://extractive.wikispaces.com/Fi%C5%9Fe+de+documentare+(teorie M 1 ,M4).
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Scopul modulului: Formarea competentelor specifice de verificare a proceselor tehnologice, controlul §i analiza calitatii produselor de 
panificatie, patiserie §i cofetarie

Modulul 9. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de panificatie, patiserie si cofetarie

Administrarea modulului:
Unitati de competenta IT IP Total ore

UC1. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea painii din faina de grau si secara 24 18 42
UC2. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea pastelor fainoase 6 6 12
UC3. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de covrigarie 6 6 12
UC4. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea biscuitilor zaharosi si glutenosi 8 6 14
UC5. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea turtelor dulci 8 6 14
UC6 . Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de caramelaj 10 6 16
UC7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de ciocolata 8 6 14
UC8 . Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de marmelada 6 6 12
UC9. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea halvalei 8 6 14

Evaluarea sumativa 2 6 8
Total 86 72 158

Aehizitii teoretice §i practice

_  Unitatea de competenta 1. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea painii din faina de Prau si чеоягя

Abilitati Cuno§tinte Nr.
ore Tematica lucrarilor practice Nr.

ore
- Controlul proceselor tehnologice la 

producerea painii din faina de grau si 
secara;

- Respectarea regulilor de igiena personala 
la controlul proceselor tehnologice de

1. Materiile prime §i auxiliare pentru 
producerea painii din faina de grau si de 
secara;

2. Metodele de preparare a aluatului. Metoda 
monofazica de preparare a aluatului;

24 - Determinarea indicilor de 
calitate a materiilor prime: 
faina de grau;

- Determinarea indicilor de

18
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producere a painii din faina de grau si 
secara;

- Verificarea respectarii de catre angajafii 
sec^iilor de producere a painii din fSina 
de grau si secara de grau a cerintele 
sanitaro-igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a 
muncii §i a mediului inconjurator la 
producerea painii din faina de grau si 
secara.

3. Calculul retetelor de producere;
4. Metodele de preparare a aluatului:

Metoda bifazica;
Metoda trifazica;
Prospatura;

5. Tehnologia de prepararea a painii din faina 
de grau si secara. Schema tehnologica de 
prepararea a painii din faina de grau si secara;
6 . Controlul proceselor tehnologice la 
producerea painii din faina de grau si secara. 
PCC;
7. Controlul calitatii painii din faina de grau si 
secara conform standardelor in vigoare;
8. Defectele de fabricate  a painii din faina de 
grau si secara;
9. Cauzele aparitiei si metodele de prevenire;
10. Microbiologia produselor de panificafie;
11. Bolile painii.

calitate a materiilor prime: 
drojdia de panificafie;

- Determinarea indicilor de 
calitate a painii din faina de 
grau si secara.

Unitatea de competenta 2. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea pastelor fainoase
- Controlul proceselor tehnologice la 

producerea pastelor fainoase;
- Respectarea regulilor de igiena 

personala la controlul proceselor 
tehnologice de producere a pastelor 
fainoase;

- Verificarea respectarii de catre 
angajafii sectiilor de producere a 
pastelor fainoase a cerintele sanitaro- 
igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a 
muncii §i a mediului inconjurator la 
producerea pastelor fainoase.

1. Clasificarea si sortimentul pastelor fainoase;
2. Materiile prime §i auxiliare utilizate la 

fabricarea pastelor fainoase;
3. Tehnologia de producere a pastelor fainoase;
4. Schema controlului proceselor tehnologice 

la producerea pastelor fainoase;
5. Punctele de control la producerea pastelor 

fainoase;
6. Controlul calitatii pastelor fainoase conform 

standardelor in vigoare;
7. Defectele pastelor fainoase. Cauzele 

aparitiei si metode de prevenire.

6 - Determinarea indicilor de calitate 
a pastelor fainoase conform 
standardelor in vigoare

6
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U nitatea  de com petenta  3. C ontro lu l  calitatii proceselor tehnologice la p roducerea  p roduse lo r  de covrigarie

- Controlul proceselor tehnologice la
producerea produselor din covrigarie;

- Respectarea regulilor de igiena personala 
la controlul proceselor tehnologice de 
producere a produselor din covrigarie;

- Verificarea respectarii de catre angajafii 
a cerintele sanitaro-igienice la 
producerea produselor din covrigarie;

- Respectarea regulilor de protectie a 
muncii §i a mediului inconjurator la 
producerea produselor din covrigarie.

1. Clasificarea produselor de covrigarie;
2. Tehnologia fabricarii produselor de 

covrigarie. Schema controlului proceselor 
tehnologice la producerea covrigilor. PCC;

3. Controlul calitatii covrigilor conform 
standardelor in vigoare;

4. Defectele produselor de covrigarie. Cauzele 
aparitiei si metode de prevenire;

5. Ambalarea, marcarea, transportarea si
pastrarea produselor de covrigarie.

6 - Determinarea indicilor de calitate 
a produselor de covrigarie

6

U nitatea  de com petenta  4. C ontro lu l  calitatii proceselor tehnologice la p roducerea  biscuitilor zaharos i  si glutenosi

- Controlul proceselor tehnologice la 
producerea biscuitilor zaharosi si 
glutenosi;

- Respectarea regulilor de igiena personala 
la controlul proceselor tehnologice de 
producere a biscuitilor zaharosi si 
glutenosi;

- Verificarea respectarii de catre angajatii 
sectiilor de producere a biscuitilor 
zaharosi si glutenosi a cerintele sanitaro- 
igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a 
muncii §i a mediului inconjurator la 
producerea biscuitilor zaharosi si 
glutenosi.

1. Clasificarea biscuitilor;
2. Materiile prime §i auxiliare utilizate pentru 
producerea biscuitilor;
3. Tehnologia producerii biscuitilor zaharosi si 
glutenosi;
4. Schema controlului proceselor tehnologice la 
producerea biscuitilor zaharosi si glutenosi. 
PCC;
5.Controlul calitatii biscuitilor glutenosi si 
zaharosi dupa indicii senzoriali §i fizico- 
chimici;
6 . Defectele de fabricate  a biscuitilor 

glutenosi si zaharosi;
7. Cauzele aparitiei si metode de prevenire;
8. Microbiologia produselor de patiserie.

8 - Determinarea indicilor de 
calitate a biscuitilor zaharosi 
si glutenosi

6

U nitatea  de com petenta  5. C ontro lu l  calitatii proceselor tchnologice la p roducerea  tu r te lo r  dulci
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- Controlul proceselor tehnologice la
producerea turtelor dulci;

- Respectarea regulilor de igiena personala 
la controlul proceselor tehnologice de 
producere a turtelor dulci;

- Verificarea respectarii de catre angajafii 
sectiilor de producere a turtelor dulci a 
cerintele sanitaro-igienice;

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

1 .Clasificarea turtelor dulci;
2 .Materiile prime §i auxiliare utilizate pentru 

producerea turtelor dulci;
3 .Tehnologia producerii turtelor dulci;
4 .Metodele de fabricare a aluatului;
5 .Schema controlului proceselor tehnologice la 

producerea turtelor dulci. PCC;
6 .Controlul calitatii turtelor dulci conform 

standardelor in vigoare;
7 .Defectele produselor turtelor dulci. Cauzele 

aparitiei si metode de prevenire.

8 - Determinarea indicilor de 
calitate a turtelor dulci

6

Unitatea de competenta 6. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de caramelaj

- Controlul proceselor tehnologice la 
producerea caramelei;

- Respectarea regulilor de igiena 
personala la controlul proceselor 
tehnologice de producere a caramelei;

- Verificarea respectarii de catre angajapi 
sectiilor de producere a caramelei a 
cerintele sanitaro-igienice;

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

1. Clasificarea si sortimentul caramelelor;
2. Tipuri de umplutura;
3. Materiile prime §i auxiliare utilizate in

fabricarea masei de caramela;
4. Tehnologia de producere a masei de

caramela;
5. Schema controlului proceselor tehnologice 
la producerea masei de caramela. PCC;
6. Controlul calitatii masei de caramela 
conform standardelor in vigoare;
7. Defectele produselor de caramela. Cauzele 
aparitiei si metode de prevenire;
8. Ambalarea, marcarea, transportarea si 
pastrarea produselor de caramela.

10 - Determinarea indicilor de 
calitate a produselor de 
caramelaj

6

Unitatea de competenta 7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de ciocolata

- Controlul proceselor tehnologice la 
fabricarea produselor de ciocolata;

- Respectarea regulilor de igiena 
personala la controlul proceselor 
tehnologice de fabricare a produselor de 
ciocolata;

1. Clasificarea si sortimentul ciocolatei;
2 .Materiile prime §i auxiliare utilizate la 
fabricarea ciocolatei;
3.Tehnologia de producere a ciocolatei;
4.Schema controlului proceselor tehnologice la 
producerea ciocolatei. PCC;

8 - Determinarea indicilor de 
calitate a produselor din 
ciocolata

6
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- Verificarea respectarii de catre angajapi 
sec^iilor de fabricare a produselor din 
ciocolata a cerin^elor sanitaro-igienice;

- Respectarea regulilor de protecpe a 
muncii §i a mediului inconjurator la 
fabricarea produselor de ciocolata.

5.Controlul calitatii ciocolatei conform 
standardelor in vigoare;
4. Defectele produselor din ciocolata;
5. Cauzele aparitiei si metode de prevenire;
6. Ambalarea, marcarea, transportarea si 
pastrarea ciocolatei.

Unitatea de competenta 8. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de marmelada

- Controlul proceselor tehnologice la 
fabricarea produselor de marmelada;

- Respectarea regulilor de igiena 
personala la controlul proceselor 
tehnologice de fabricare a produselor de 
marmelada;

- Verificarea respectarii de catre angajafii 
secfiilor de fabricare a produselor din 
marmelada a cerin^elor sanitaro- 
igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a 
muncii §i a mediului inconjurator la 
fabricarea produselor de marmelada.

1. Clasificarea si sortimentul marmeladei;
2. Materiile prime §i auxiliare utilizate la

fabricarea marmeladei;
3. Tehnologia de producere a marmeladei;
4. Schema controlului proceselor tehnologice

la producerea marmeladei. PCC;
5. Controlul calitatii marmeladei conform 
standardelor in vigoare;
6. Defectele produselor din marmelada. 
Cauzele aparitiei si metode de prevenire;
7. Ambalarea, marcarea, transportarea si 
pastrarea marmeladei.

6 - Determinarea indicilor de 
calitate a marmeladei

6

Unitatea de competenta 9. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea halvalei

- Controlul proceselor tehnologice la 
fabricarea a halvalei;

- Respectarea regulilor de igiena 
personala la controlul proceselor 
tehnologice de fabricare a halvalei;

- Verificarea respectarii de catre angajapi 
secfiilor de fabricare a halvalei a 
cerin|elor sanitaro-igienice;

- Respectarea regulilor de protectie a 
muncii §i a mediului inconjurator la 
fabricarea halvalei.

1. Clasificarea si sortimentul halvalei;
2. Materiile prime §i auxiliare utilizate la 

fabricarea halvalei;
3. Tehnologia de producere a halvalei;
4. Schema controlului proceselor tehnologice

la producerea halvalei. PCC;
5. Controlul calitatii halvalei conform 

standardelor in vigoare;
6 . Defectele produselor din halva. Cauzele 

aparitiei si metode de prevenire;
7. Ambalarea, marcarea, transportarea si 

pastrarea halvalei.

8 - Determinarea indicilor de 
calitate a halvalei

6
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Evaluare 2 6

Total 86 72

Precondifii necesare pentru studierea modulului
Pentru realizarea finalitaplor modulului, elevul trebuie sa detina cuno$tinte de baza la urmatoarele subiecte:

• Materia prima §i materiale auxiliare necesare la producerea produselor de panificatie, patiserie §i cofetarie;
• Clasificarea, caracteristica, indicii de calitate §i compozitia chimica a materiei prime §i a materialelor auxiliare;
• Intelegerea §i explicarea urmatoarelor fenomene §i marimi fizice: arderea, incalzirea electrica, temperatura; umiditatea; unitatile de masura a 

temperaturii, umiditatii;
• Clasificarea microorganismelor: drojdiilor, bacteriilor, mucegaiurilor;
• Evaluarea consecintelor proceselor §i actiunii activitati lor umane asupra mediului §i asupra sa;
• Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, internet);
• Efectuarea analizelor de laborator.

Specifica!» metodologice
Modulul 9. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de panifica(ie, patiserie si cofetarie este un modul de formare 

a competentelor profesionale specifice ale Controlorului produse alimentare. El este axat pe achizitionarea de cuno§tinte profesionale, precum §i 
dezvoltarea dexteritatii in realizarea operatiilor de monitorizare a calitatii proceselor tehnologice de fabricare §i de control a calitatii produselor 
finite -  paine din faina de grau si secara, paste fainoase. produse de covrigarie, biscuiti zaharosi si glutenosi, turte dulci, produse de caramelaj, 
produse de ciocolata, marmelada, halva.

Pentru realizarea instruirii practice se recomanda activitati practice in laboratorul scolii sau laboratoarele intreprinderilor alimentare din 
vecinatate.

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

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

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandata, insa decizia finala, inclusiv §i 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 cuno§tinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cuno§tintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe 
modul, precum $i pentru instruirea teoretica §i practica, va ramane neschimbat.

Sugestii de evaluare
Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum §i 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
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specificate in prezentul modul. se recomanda realizarea evaluarii sumative prin teste (practic §i teoretic), prin care elevul va demonstra ca este 
capabil sa:

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea painii din faina de grau si secara;
- Controleze calitatea painii din faina de grau si secara dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea pastelor fainoase;
- Controleze calitatea pastelor fainoase dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea biscuitilor zaharosi si glutenosi;
- Controleze calitatea biscuitilor zaharosi si glutenosi dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea turtelor dulci;
- Controleze calitatea turtelor dulci dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea produselor de covrigarie;
- Controleze calitatea produselor de covrigarie dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea produselor de covrigarie;
- Controleze calitatea produselor de covrigarie dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea caramelei;
- Controleze calitatea caramelei dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici;
- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea ciocolatei;
- Controleze calitatea ciocolatei dupa indicii senzoriali §i 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 $i fizico-chimici;
- Respecte regulile de igiena personala la controlul proceselor tehnologice de fabricare a produselor de cofetarie;
- Verifice respectarea de catre angaja|ii sectiilor de fabricare a produselor de cofetarie a cerin^elor sanitaro-igienice;
- Respecte regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator la de fabricarea produselor de cofetarie;
- Respecte regulile de igiena personala la controlul proceselor tehnologice de fabricare a produselor de panificatie, patiserie si cofetarie;
-  ̂ Respecte regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator la de fabricarea panificatie, patiserie si cofetarie.

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

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
-  Echipament: halat. incaltaminte speciala cu talpa de cauciuc;
-  Vase §i ustensile de laborator;
-  Materii prime de baza (faina de grau, faina de secara, apa potabila, drojdia de panificatie, sarea, zahar, ulei comestibil. zahar, melasa, unt de

cacao, etc.);
-  Materii auxiliare (unt, margarina, mirodenii, lapte, lapte praf, vanilie, praf de oua, etc.);
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-  Materiale pentru ambalare (pachete de polietilen; cutii de carton, saci, lazi palete, etc.);
-  Sec^ii / Linii tehnologice de fabricare a produselor de panificatie, patiserie $i cofetarie;
-  Laboratoare din cadrul institufiei de invatamant / intreprinderilor industriei alimentare.

Materiale didactice
Set plan§e didactice; fi?e de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; notebook, proiector; documentatie tehnica; teste de evaluare. 
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VI. Sugestii metodologice
Curriculumul la meseria Controlor produse alimentare orienteaza proiectarea activitati 

instructiv-educative, organizarea ?i desfa§urarea procesului de predare a cuno§tin(elor §i formarea 
abilitatilor practice §i atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale §i specifice, 
corespunzatoare standardului ocupational.

In acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin centrare pe elev $i tlexibiIitate, 
adaptand-se la situatiile §i conditiile de invatare. Eficienta procesului de invatamant poate fl asigurata de 
selectarea reu^ita a strategiilor §i metodelor didactice. mijloacelor de invatare §i formelor de organizare, 
precum §i de imbinarea armonioasa a acestora cu situatiile de invatare.

Un criteriu important de selectare §i 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 s tr ic te r  prescrisa ?i controlata de profesor spre 
invajarea prin descoperire §i cooperare.

Pentru realizarea cu succes a 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 practica), cat ?i strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la practica 
spre teorie).

Metodele interactive asigura о instruire dinamica, formativa. motivanta, reflexiva, continua. 
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionala, care presupun imbinarea cuno?tin(elor 
teoretice §i abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia. exercitiul, algoritmizarea, lucrarea 
practica, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstratia: metoda de explorare indirecta a realitatii, utilizata pentru a prezenta obiecte $i 
fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, tlgurativ sau simbolic). Demonstrarea poate 
fi realizata cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tridimensionale, simbolice) sau cu 
mijloace tehnice audio-video.

- Observa(ia: metoda de explorare directa a realitapi. care reprezinta urmarirea §i inregistrarea 
sistematica a datelor despre obiecte §i fenomene, in scopul cunoa§terii lor. Observatia poate fi 
dirijata, independents, spontana, de scurta/lunga durata.

- Exercitiul: metoda de acpune reala asupra realitatii, care presupune executarea repetata. con§tienta 
§i sistematica a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul formarii abilitatilor practice ?i 
intelectuale sau a formarii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente. de consolidare, 
de verificare. individuate sau in 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 insu§e§te cuno§tintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cai deja stabilite.

- Lucrarea practica : metoda didactica care consta in executarea de catre elevi a unor sarcini cu 
caracter aplicativ: de execu te , de fabricate, de reparatie. Prin aceasta metoda se realizeaza 
formarea abilitatilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice, 
consolidarea cuno§tintelor ?i formarea competentelor. in comparatie cu exercitiul practic. lucrarea 
practica presupune un grad mai sporit de complexitate §i de independenta. Pentru realizarea Iucrarii 
practice, cadrul didactic va explica $i demonstra corect actiunea de executat; elevii vor efectua 
actiunea in mod repetat §i in diferite situatii; exercitiile propuse trebuie sa contribuie la cre?terea 
progresiva a gradului de independenta a elevilor; profesorul asigura un control permanent, care 
treptat se transforma in autocontrol.



- Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori 
solutii la о problema. Cadrul didactic propune о situatie-problema cu mai multe alternative de 
rezolvare, care genereaza elevilor indoiala, incertitudine, curiozitate §i dorinta de a descoperi 
solutia, iar elevii vor putea sa о rezolve daca vor insu§i noile cuno§tinte care urmeaza sa tie 
prezentate de catre profesor.

- Studiul de caz: metoda de explorare directa a realita^ii care presupune confruntarea elevului cu о 
situa te  din viata reala ”caz’\  cu scopul de a observa, intelege, interpreta sau chiar solutiona. 
’’Cazul” ales reflecta о s itua te  tipica, reprezentativa, §i semnificativa pentru un anumit sector 
industrial, este autentic $i implica о s itua te  problema, care cere un diagnostic sau о decizie.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metoda didactica prin care profesorul provoaca inten^ionat un 
fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator, 
natural, individual/in echipa.

- Proiectul: metoda didactica care presupune cercetare orientata spre un scop bine precizat, care este 
realizata prin imbinarea cuno§tintelor teoretice cu activitati practice, finalizate cu un produs.

VII. Sugestii de evaluare
Evaluarea reprezinta totalitatea activitati lor prin care se colecteaza, organizeaza $i interpreteaza 

datele obtinute in urma folosirii unor metode, tehnici §i instrumente de masurare §i apreciere a 
rezultatelor invatarii.

In contextul structurarii procesului de instruire pe module axate pe formare de competente, 
evaluarea modulului presupune demonstrarea de catre elev a detinerii competentelor specifice 
modulului.

Evaluarea competentelor la final de modul va fi realizata 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.
- In procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitoare la detinerea competentelor de 

catre 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 $i 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 §tiu ca 
va fi evaluat.

О conditie de importanta majora pentru Asigurarea unei invatari eficiente este ca elevul sa §tie 
clar care sunt a?teptarile la final de modul. Lipsa de claritate, in mare parte, va duce la evaluari negative, 
dificultati de invatare ?i performante joase ale elevilor.

Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului §i 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 faca/demonstreze la final de modul (rezultatele 
invatarii), dar §i despre modalitatea $i criteriile de evaluare.

Conexiunea dintre invatare $i evaluare va fi asigurata la inceputul procesului de invatare in a§a 
fel ca elevii sa §tie cum rezultatele lor vor fi masurate. Deci. provocarea pentru cadrele didactice este sa

67



asigure conexiunea dintre metodele didactice, tehnicile §i criteriile de evaluare. precum §i rezultatele 
invatarii. Aceasta conexiune dintre predare, evaluare §i finalitatile de invatare ajuta ca intreaga 
experienta de invatare sa fie mai transparenta.

In procesul de formare profesionala se utilizeaza о gama ampla de modalitati de evaluare:
• evaluarea initiala,
• evaluarea formativa.
• evaluarea sumativa,
• evaluarea pentru certificare.

Evaluarea initiala stabile§te nivelul cuno§tintelor, priceperilor, deprinderilor §i a competentelor 
formate la elevi. In cadrul curriculumului acest tip de evaluare se realizeaza la inceputul procesului de 
instruire profesionala cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare func t iona l  la elevi. precum §i 
aspecte ce necesita corectare sau imbunata{ire, realizate prin programe de recuperare.

In contextul unui invatamant axat pe competente vectorul evaluarii este orientat spre evaluarea 
formativa - proces continuu de observare a formarii elevului in procesul de instruire. Acest tip de 
evaluare se realizeaza pe tot parcursul activitatii de instruire §i ofera un feedback relevant in legatura cu 
procesul de formare a competentelor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativa/continua seamana cu un proces de preparare a bucatelor. 
La diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi ameliorata prin adaugarea de 
ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termica etc. in acest context, evaluarea formativa permite 
о 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 evaluarii formative consta in formarea permanenta §i continua a competentelor 
la elevi reflectate in standardul ocupational/calificarea profesionala.

In acest context, in activitatea didactica va reu?i 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 §i va permite profesorului sa ghideze §i sa
monitorizeze activitatea de formare a competentelor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativa sunt utilizate diverse modal itati de evaluare: observatia, 
raspunsuri orale ale elevilor, lucrari scrise. lucrarile practice etc.

Un interes deosebit prezinta lucrarile practice, in cadrul carora elevii sunt pu§i in situa{ia de a 
executa ei insu?i, sub conducerea §i indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in 
vederea acumularii, fixarii $i consolidarii cuno§tintelor §i a formarii priceperilor ?i deprinderilor. Astfel, 
lucrarile practice presupun un volum mai mare de munca independenta din partea elevilor.

La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale / sarcinii practice, 
calitatea produsului finit ?i prezentarea preparatului dupa anumite criterii de evaluare. Concomitent se 
apreciaza abilitatea executarii unor operatii separate in cadrul procesului de executare a sarcinilor 
practice.

Evaluarea sumativa este о evaluare finala care evidentiaza nivelul de pregatire profesionala a 
elevului implicat intr-o activitate de formare dupa о 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 recomanda realizarea evaluarilor sumative la 
finele fiecarui modul. In scopul aprecierii competentelor formate, se recomanda evaluarea atat a 
cuno§tintelor teoretice, cat §i a abilitatilor practice.
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in contextul instruirii modulare, evaluarea la final de modul urmare§te mai multe obiective, 
precum:

- Ofera elevilor informatii ind iv idual referitoare la rezultatele obfinute, gradul/nivelul de depnere
a competentelor specifice modulului, precum $i dilieuIta^ile de invatare.

-O fera  profesorului informatii referitoare la nivelul de definere de catre elevi a cuno§tintelor, 
abiIitatilor §i competentelor specifice modulului.

- Ofera profesorului informatii referitoare la modul §i gradul de realizare de catre elevi a
activitati lor planificate.

- Ofera profesorului informatii de diagnosticare referitoare la dificultatile cu care se confrunta
elevii in procesul de invatare §i sugereaza activitati didactice suplimentare pentru 
imbunatatirea procesului de instruire.

- Armonizeaza instruirea cu obiectivele §i rezultatele instruirii in mod continuu.
Evaluarea de certificare este un proces de evaluare a nivelului de cuno§tinte, abi 1 itati. 

competente ale elevilor la sfar?itul unei perioade indelungate de instruire (ciclu de invatamant). 
Conform curriculumului о astfel de evaluare este realizata la incheierea procesului de instruire/formare, 
prin care elevul va demonstra detinerea competentelor profesionale formate, dupa care acesta prime§te 
un certificat de calificare. Obiectivul major al evaluarii este imbunatatirea procesului de invatare. Deci, 
dupa evaluare, cadrele didactice nu se vor opri doar la constatari. ci vor dezvolta demersurile didactice 
intreprinse §i pe cele viitoare, incercand sa imbunatateasca activitatea, §i vor informa elevii despre 
rezultatele obtinute §i despre ceea ce este de facut in viitor.
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I. Preliminarii

Curriculum la Stagiul de practica este un document normativ §i obligatoriu care are drept scop 

formarea §i dezvoltarea unui ansamblu de competence profesionale ?i sociale care permite realizarea 

performantei solicitate de piata muncii. Curriculumul stagiului de practica consta in modul de 

administrare a stagiului de practica, descrierea procesului de desfa§urare, locul unde se va desfa$ura, 

sarcinile de lucru, produsele elaborate $i durata stagiului de practica. Practica de producere se va 

desfa?ura in intreprinderile de producere cat si m cadrul un itati lor comerciale care isi desfasoara 

activitatea pe teritoriul Republicii Moldova. In curriculum se indica modalita(ile §i criteriile de evaluare a 

elevilor, cat §i cerintele fata de agentul economic la care se va desfa$ura practica.

Regulamentul privind stagiile de practica in productie in invatamantul profesional tehnic secundar, 

stabile§te cadrul normativ al raporturilor privind planificarea. organizarea $i desfa$urarea stagiilor de 

practica in produc{ie ?i este elaborat in temeiul art. 67, “Stagiile de practica §i relatiile cu piata muncii. 

Codul educatiei nr. 152 din 17 iulie 2014 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr.319-324, 

art.634). Regulamentului-cadru de organizare $i functionare a institutiei de invatamant profesional tehnic 

secundar, aprobat prin ordinul Ministrului Educatiei nr. 840 din 21 august 2015 Monitorul Oficial al 

Republicii Moldova, 2015, nr. 275-280, art. 1918.

Stagiile de practica in producjie se desfasoara in conformitate cu Planul de invatamant aprobat de 

catre Ministerul Educatiei, Culturii §i Cercetarii.

Intreprinderea de productie prin conditiile reale de realizare a meseriei motiveaza elevul in 

posibilitatea de angajare in campul muncii. In proiectarea curriculumului se tine cont de corelarea 

pregatirii teoretico-practice cu sarcinile stagiului de practica. Elevul va activa la intreprindere in baza 

competentelor generale §i specifice acumulate la instruirea teoretica §i practica. Durata stagiului de 

practica in I an de studii este de 210 ore, pentru anul 11 de studii sunt preconizate 420 ore. Abi I itati le se 

bazeaza pe bagajul de cuno$tinte acumulate la studierea modulelor.

Pre-achizitii

Legaturi anterioare: matematica, chimie, codul muncii, etica profesionala, bazele antreprenoriatului. 

Modulul 1. Pregatirea controlorului pentru activitatea la locul de munca 

Modulul 2. Efectuarea analizelor de laborator 

Modulul 3. Operatii si utilaje in industria alimentara

Modulul 4. Receptia §i controlul calitatii materiei prime, materialelor auxiliare si de ambalare 

Modulul 5. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor nealcoolice si apelor 

minerale
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Modulul 6. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea bauturilor slab alcoolice si alcoolice 

din industria fermentativa

Modulul 7. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea conservelor legumicole §i din carne

Modulul 8. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor lactate

Modulul 9. Controlul calitatii proceselor tehnologice la producerea produselor de panificatie, patiserie §i

co fe ta r i e

Finalita^iIe practicii in productie:

La finele practicii in productie elevul va fi capabil sa:

- Identiflee §i utilizeze vasele. ustensilele ?i aparatele de laborator.

- Efectueze calculele necesare pentru prepararea solЩмlor

- Determine indicilor organoleptici si fizico-chimici a produselor alimentare

- Utilizate in comunicare a termenilor specifici

- Identifice utilajele de amestecare in dependents de tipul de materiale

- Tntret ina u t i l a j e l e  fo lo s i t e  in p r o c e s u l  t e h n o l o g i c :

- Respecte regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator in procesele de receptie, control 

al calitatii ?i depozitare a materiei prime, materialelor auxiliare ?i a celor de ambalare.

-M onitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea bauturilor slab alcoolice din industria 

fermentativa.

-V erif ice  calitatea bauturilor slab alcoolice din industria fermentativa dupa indicii senzoriali ?i 

fizico-chimici.

-  Verifice calitatea conservelor din carne dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici.

-  Respecte regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator la producerea conservelor din 

legume §i din carne.

-M onitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea conservelor prin acidifiere naturala 

(murare) §i artificiala (marinare).

-V erifice  calitatea conservelor fabricate prin acidifiere naturala (murare) ?i artificiala (marinare) 

dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici.

-Respecte  regulile de protectie a muncii §i a mediului inconjurator la producerea conservelor din 

legume §i din carne.

- Monitorizeze calitatea procesului tehnologic la producerea painii din faina de grau §i secara.

- Verifica calitatea painii din faina de grau si secara dupa indicii senzoriali §i fizico-chimici.
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In rezultatul acestui stagiu de practica se formeaza deprinderi profesionale si abilitati de lucru 

individual §i in echipa.

II. Motivafia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea 

profesionala

Curriculumul la Stagiul de practica se centreaza pe dezvoltarea abilitatilor profesionale ale elevilor, 

oferind о baza solida de cuno?tin(e §i aptitudini practice necesare desfa?urarii activitatii in un itatile 

industriale de prelucrare a alimentelor, contribuind astfel la formarea lor profesionala.

Studierea metodelor ?i tehnicilor de determinare a calitatii §i sigurantei produselor alimentare. 

respectarea cerintelor actelor legislativ-normative de igiena §i certificatelor de conformitate in cadrul 

proceselor tehnologice, asigura prevenirea ?i combaterea producerii alimentelor nesigure. cu potential 

defect sau rise pentru sanatatea §i siguranta consumatorului.

Activitatea speciali§tilor Controlor produse alimentare in unitati le de producere a alimentelor, 

necesita cuno§tinte in domeniul controlului calitatii, in special, ce tin de analizele fizico-chimice. 

microbiologice, dar §i senzoriale, pentru elaborarea $i lansarea produselor pe piata.

Desfasurarea practicii in productie, va contribui la formarea $i dezvoltarea competentelor 

profesionale:

• cuno?tinte faptice, principii, procese §i concepte generale din domeniul controlului tehno- chimic;

• abilitati cognitive §i practice necesare pentru masuri de prevenirea sau ameliorarea 

defectelor/riscurilor produse:

• asumarea responsabi I itati i pentru calitatea produselor.

• consolidarea, aprofundarea §i extinderea cuno$tintelor teoretice in practica;

• formarea abilitatilor cognitive ?i practice necesare pentru receptionarea materiilor prime, auxiliare 

$i produselor finite, calitativ §i cantitativ;

• implantarea deprinderilor practice in cercetarea §i aprecierea calitatii materiilor prime, auxiliare §i 

produselor finite prin metode de analiza fizico-chimica, microbiologica ?i senzoriala;

• evaluarea sortimentului produselor finite;

• aplicarea standardelor in activitatea practica de controlor produse alimentare.

III. Competentele profesionale specifice stagiului de practica

Competenta profesionala reprezinta capacitatea de a aplica. transfera §i a combina cuno§tinte §i

5



deprinderi in situafii ?i medii de munca diverse, pentru a realiza activitatile cerute la locul de munca, la 

nivelul calitativ specificat in standardul ocupational.

Competentele profesionale specifice stagiului de practica

C S 1. Aplicarea actelor normative §i legislative in activitatile practice;

CS2. Respectarea legislatiei muncii in unitafile economice;

CS3. Diferentierea vaselor de laborator dupa destinatie si utilitate;

CS4. Utilizarea aparatelor si utilajului din laborator de cercetare in corespundere cu metoda de

analiza aplicata;

CS5. Respectarea regulilor de lucru cu vesela chimica. aparatele si utilajul de laborator;

CS6. Insusirea metodelor de preparare a solutiilor si reactivelor de lucru;

CS7. Efectuarea controlului calitativ al materiei prime ?i materiilor auxiliare. semifabricatelor si

produselor finite prin metode organoleptice (senzoriale) si fizico-chimice;

C S 8. Efectuarea controlului cantitativ al materiei prime si materiilor auxiliare. semifabricatelor §i 

produselor finite;

CS9. Pregatirea locului de munca pentru efectuarea probelor pentru analiza;

CS10. Perfectarea documentelor la prelevarea si analiza probelor.

IV. Administrarea practicii in productie

Anul
Numarul de 

saptamani

Numarul  

de ore
Perioada Modalitatea de evaluare

Anul I 6 saptamani
210

Mai - iunie Agenda formarii profesionale 

Proba practica

Anul II 12 saptamani
420

Martie - Iunie Agenda formarii profesionale 

Proba practica

Total 18 630

V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica:

Locul de munca a 
practicii

Nr.
ore

Activitati/sarcini de lucru Produse de realizat

Atelierul didactic 35 Efectuarea analizelor de laborator Completarea fiselor de 
analiza in baza 
activitati lor practice.

Secjia de depozitare a 1 19 - Receptionarea materiilor prime, - Analiza indicilor de
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materiilor prime si 
auxiliare / Sectia/ 
sectorul de pregatire a 
materie prime pentru 
productie

auxiliare si ambalaj specifice;
- Aprecierea indicilor de calitate a 
materiilor prime, auxiliare si ambalaj 
specifice;
- Studierea Certificatelor de 
Conformitate si sanitar veterinare a 
produselor analizate;

calitate a materiilor prime 
si auxiliare de origine 
vegetala, animala §i de 
ambalare.
- Completarea fiselor de 
analiza in baza 
activitatilor practice.

Sectia de producere a 
produsului finit in 
industria bauturilor 
nealcoolice si apelor 
minerale

28 - Aprecierea indicilor de calitate a 
produsului finit in industria bauturilor 
nealcoolice si apelor minerale;
- Studierea Certificatelor de 
Conformitate si sanitar veterinare a 
produselor analizate;

- Aprecierea indicilor de 
calitate a produsului finit 
in industria bauturilor 
nealcoolice si apelor 
minerale;
- Completarea fiselor de 
analiza in baza 
activitatilor practice.

Sectia de producere a 
produsului finit la 
producerea bauturilor 
slab alcoolice si 
alcoolice din industria 
fermentativa

28 - Aprecierea indicilor de calitate a 
produsului finit la producerea bauturilor 
slab alcoolice si alcoolice din industria 
fermentativa;
- Studierea Certificatelor de 
Conformitate si sanitar veterinare a 
produselor analizate.

- Aprecierea indicilor de 
calitate a produsului finit 
la producerea bauturilor 
slab alcoolice si alcoolice 
din industria 
fermentativa;
- Completarea fiselor de 
analiza in baza 
activitatilor practice.

Total 210
Sectia de producere a 
produsului finit la 
producerea conservelor 
legumicole §i din carne

140 - Aprecierea indicilor de calitate a 
produsului finit la producerea 
conservelor legumicole $i din came;
- Studierea Certificatelor de 
Conformitate §i sanitar veterinare a 
produselor analizate.

- Aprecierea indicilor de 
calitate a produsului finit 
la producerea conservelor 
legumicole §i din carne;
- Completarea fiselor de 
analiza in baza 
activitatilor practice.

Sectia de producere a 
produsului finit in 
industria produselor 
lactate

140 - Aprecierea indicilor de calitate a 
produsului finit in industria produselor 
lactate;
- Studierea Certificatelor de 
Conformitate §i sanitar veterinare a 
produselor analizate.

- Aprecierea indicilor de 
calitate a produsului finit 
in industria produselor 
lactate;
- Completarea fiselor de 
analiza in baza 
activitatilor practice.

Sectia de producere a 
produselor de 
panificatie, patiserie §i 
cofetarie

140 - Aprecierea indicilor de calitate a 
produselor de panificatie, patiserie si 
cofetarie;
- Studierea Certificatelor de 
Conformitate si sanitar veterinare a 
produselor analizate.

- Aprecierea indicilor de 
calitate a produselor de 
panificatie, patiserie §i 
cofetarie;
- Completarea fiselor de 
analiza in baza 
activitatilor practice.

Total 420
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VI. 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 intreprinderii, atelierului. Examenul de calificare proba practica va constitui realizarea controlului 

calitatii produselor §i va fi evaluat conform urmatoarelor criterii:

- organizarea locului de munca;

- respectarea regulilor de securitate $i protectie a muncii;

- executarea etapelor procesului de verificare a calitatii produselor;

- verificarea calitatii conform standardelor

VII. Cerinte fafa de locul de practica.

Stagiul de practica se va desfa§ura in Tntreprinderile producatoare. Cerintele fata de intreprinderile 

in care se va desfa$ura practica sunt:

1. Sa incadreze elevii practicanti in activita{ile de producere cu profil corespunzator meseriei §i sa 

duca evidenja lucrului indeplinit;

2. Sa efectueze instructajul referitor la comportamentul elevilor. respectarea tehnicii securitatii ?i 

sanatatii in munca. regulilor securitatii antiincendiare, cerintelor igienico - sanitare;

3. Sa asigure evacuarea rapida in situatii exceptionale;

4. Elevii sa fie asigurafi cu mobilier §i utilaj tehnologic corespunzator meseriei;

5. Mediul de lucru trebuie sa corespunda normelor igienice. care sa asigure pastrarea sanatatii ?i a 

capacitatii de munca;

6. Sa desemneze un instructor, din randul salariatilor calificati, responsabili de fiecare elev, 

asigurand prin intermediul acestora respectarea regulilor securitatii ?i sanatatii in munca §i 

normele 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 

securitatii muncii la fiecare loc de munca;

9. Elevii sa fie remunerati pe parcursul stagiului de practica in corespundere cu tariful categoriei 

lucrari lor indeplinite;

10. Sa semneze un contract individual de munca pe perioada determinata cu elevul - practicant. prin 

coordonare cu institutia de invatamant.
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