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Evaluarea curriculumului meseriei

721018 / Operator la linia automată de obţinere a produselor lactate
Codul şi denumirea meseriei

Nr.
crt.

Criteriu de evaluare
Punctajul 
acordat 
( 1 . . .  10)

1. Corespunderea finalităţile de studiu prevederilor docum entelor normativ-reglatorii 
(Cadrul de Referinţă al învăţăm ântului profesional tehnic, standardul ocupaţional, calificarea profesională)

1. Măsura în care curriculum ul asigură formarea com petenţelor profesionale 8,5

2. Gradul de asigurare a dezvoltării continue a competenţelor-cheie 8,6

3. Măsură în care curriculum ul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru dezvoltarea 
valorilor şi atitudinilor caracteristice calificării profesionale

8,5

II. Fundam entarea curriculum ului pe inovaţii şi realizări tehnologice moderne

4. Orientarea curriculum ului spre folosirea metodelor şi proceselor tehnologice eficiente 8,7

5. Orientarea curriculum ului spre utilizarea eficientă a mijloacele de producţie în scopul 
creşterii productivităţii muncii şi a reducerii preţului de cost

8,8

III. Respectarea prevederilor conceptule moderne în învăţăm ântului profesional tehnic secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia (curriculumul 
conţine activităţi de colaborare, de valorizare a aptitudinilor individuale etc.)

8,6

7. Măsura în care activităţile de predare-învăţare-evaluare incluse în curriculum încurajează 
gândirea critică, capacitatea de a-şi adapta propriul com portam ent şi de a rezolva 
probleme în diferite contexte de activitate profesională

8,3

8. Măsură în care activităţile de învăţare sugerate în curriculum ul sunt utile pentru 
proiectarea dem ersului didactic şi realizarea de contexte reale de învăţare, care să 
conducă la form area com petenţelor preconizate

8,9

9. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum a celora ce 
stimulează asumarea responsabilităţii pentru executarea sarcinilor într-un domeniu de 
muncă

9,0

10. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum  a celora 
care facilitează adaptarea propriului comportam ent la situaţii ce facilitează rezolvare de 
probleme. .

9,0

11. Flexibilitatea curriculum ului, posibilitatea de a adapta în mod creativ demersurile 
didactice la specificul fiecărei grupe de elevi 9,0

12. Relevanţa instrum entarului de evaluare a nivelului com petenţelor profesionale 8,9

13. Relevanţa instrum entarului de certificare a nivelului com petenţelor profesionale 8,8

14. Relevanţa m ateriilor de studiu incluse în curriculum 8,6



Nr.
crt.

Criteriu de evaluare
Punctajul 
acordat 
( 1 . . .  10)

15. Claritatea, laconism ul şi coerenţa textuală a curriculumului meseriei 8,7

IV. Coerenţa Planului de învăţăm ânt

16. Corelaţia dintre numărul de ore alocate fiecărui modul şi complexitatea competenţelor 
ce trebuie form ate şi/sau dezvoltate 9,0

17. Măsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea dezvoltării com petenţelor 
elevilor prin extinderi /  aprofundări /  discipline opţionale 9,0

18. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea adaptării la specificul pieţei de 
munca r  * 9,1

19. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea diversificării ofertei educaţionale 
in funcţie de nevoile şi interesele elevilor 9,2

20. Măsura în care timpul şcolar prevăzut în Planul de învăţăm ânt corespunde 
particularităţilor de vârstă ale elevilor 9,0

21. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea consilierii în carieră a elevilor 9,0

Semnătura



Evaluarea curriculumului meseriei

816067 / Operator la linia automată de obţinere a produselor lactate
Codul şi denumirea meseriei

Nr.
crt.

Criteriu de evaluare
Punctajul 
acordat 
(1 ... 10)

1. Corespunderea finalităţile de studiu prevederilor docum entelor normativ-reglatorii 
(Cadrul de Referinţă al învăţăm ântului profesional tehnic, standardul ocupaţional,

calificarea profesională)

1. Măsura în care curriculumul asigură formarea com petenţelor profesionale i £ i  Q â

2. Gradul de asigurare a dezvoltării continue a competenţelor-cheie

3. Măsură în care curriculum ul meseriei include prevederi ce sunt utile pentru 
dezvoltarea valorilor şi atitudinilor caracteristice calificării profesionale k £ i  №

II. Fundamentarea curriculum ului pe inovaţii şi realizări tehnologice moderne

4. Orientarea curriculum ului spre folosirea metodelor şi proceselor tehnologice 
eficiente \ l \ S 8

5. Orientarea curriculum ului spre utilizarea eficientă a mijloacele de producţie 
în scopul creşterii productivităţii muncii şi a reducerii preţului de cost \ % \ Q &

III. Respectarea prevederilor conceptule moderne în învăţăm ântului profesional tehnic
secundar

6. Gradul de centrare pe elev, de promovare a unui rol activ al acestuia 
(curriculumul conţine activităţi de colaborare, de valorizare a aptitudinilor 
individuale etc.)

7. Măsura în care activităţile de predare-învăţare-evaluare incluse în curriculum 
încurajează gândirea critică, capacitatea de a-şi adapta propriul 
comportam ent şi de a rezolva probleme în diferite contexte de activitate 
profesională

i ^ i  $

8. Măsură în care activităţile de învăţare sugerate în curriculumul sunt utile 
pentru proiectarea demersului didactic şi realizarea de contexte reale de 
învăţare, care să conducă la formarea com petenţelor preconizate

9. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum 
a celora ce stimulează asumarea responsabilităţii pentru executarea 
sarcinilor într-un domeniu de muncă

\ % \ &

10. Ponderea în totalul activităţilor de predare-învăţare-evaluare din curriculum 
a celora care facilitează adaptarea propriului comportam ent la situaţii ce 
facilitează rezolvare de probleme.

\ % 0

11. Flexibilitatea curriculum ului, posibilitatea de a adapta în mod creativ 
demersurile didactice la specificul fiecărei grupe de elevi
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Nr.
crt. Criteriu de evaluare

Punctajul 
acordat 
( 1 . . .  10)

12. Relevanţa instrum entarului de evaluare a nivelului com petenţelor 
profesionale \ £ \ 1 $

13. Relevanţa instrum entarului de certificare a nivelului competenţelor 
profesionale dm

14. Relevanţa m ateriilor de studiu incluse în curriculum
\ l \ 9 S

15. Claritatea, laconismul şi coerenţa textuală a curriculumului meseriei

IV. Coerenţa Planului de învăţăm ânt

16. Corelaţia dintre numărul de ore alocate fiecărui modul şi complexitatea 
com petenţelor ce trebuie formate şi/sau dezvoltate tăf.0

17. Măsura în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea dezvoltării 
com petenţelor elevilor prin extinderi / aprofundări / discipline opţionale

18. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea adaptării la specificul 
pieţei de muncă i£i0

19. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea diversificării ofertei 
educaţionale în funcţie de nevoile şi interesele elevilor

20. Măsura în care timpul şcolar prevăzut în Planul de învăţăm ânt corespunde 
particularităţilor de vârstă ale elevilor

21. Măsură în care Planul de învăţăm ânt oferă posibilitatea consilierii în carieră 
a elevilor i£ i£<?

------f-----7T-7

, , , f V e f a  m z c q c  < f p 6
Curriculumul meseriei va fi recomandat pentru aprobare dacă în cadrul evaluării externe, pentru fieca/e ■
din criteriile de evaluare, vor fi acordate nu mai puţin de 8 puncte. 

Concluzie: Se reco m a n d ă  p e n tru  ap ro b a re  

Propuneri de îmbunătăţire:

1.
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I. Preliminarii

Realizarea unui învăţământ profesional de calitate în contextul realităţilor socio
economice actuale impune o nouă abordare a procesului de învăţământ, care vizează 
formarea la elevi a unui sistem de competenţe necesare pentru integrarea pe piaţa 
muncii şi pentru învăţarea pe parcursul întregii vieţi.

Prezentul curriculum reprezintă un document normativ-reglator şi constituie 
reperul conceptual de formare profesională, care specifică finalităţile de învăţare şi 
descrie condiţiile de formare a competenţelor profesionale, pentru formarea iniţială în 
profesia Operator la linia automată de obţinere a produselor lactate.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din învăţământul profesional tehnic 
secundar, autorilor de manuale şi materiale didactice, factorilor de decizie şi părinţilor. 
Cadrele didactice vor utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea şi evaluarea 
demersului didactic pentru formarea profesională în profesia Operator la linia automată 
de obţinere a produselor lactate.

Formarea profesională a operatorului, realizată în cadrul instituţiilor de 
învăţământ profesional tehnic secundar, corespunde nivelului 3 de calificare, conform 
Cadrului Naţional al Calificărilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se 
atribuie absolventului, care în raport cu diversitatea de împuterniciri şi responsabilităţi, 
trebuie să realizeze activităţi sub conducere, având independenţă la soluţionarea 
sarcinilor binecunoscute sau similare acestora. Operatorul trebuie să-şi planifice 
activităţile personale, reieşind din sarcinile puse de conducător, şi să-şi asume 
responsabilităţi individuale pentru realizarea acestora.

Complexitatea activităţii se referă la soluţionarea sarcinilor practice tipice. 
Operatorul calificat alege modalitatea de realizare a sarcinilor, conform procedeelor 
bine cunoscute, în baza instruirii teoretice şi practice. Acţiunile întreprinse se corectează 
în funcţie de condiţiile de realizare.

Finalităţile de învăţare ale profesiei Operator la linia automată de obţinere a 
produselor lactate sunt orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins şi se 
realizează în baza curriculumului la profesia respectivă.

II. Concepţia curriculumului modular

Piaţa muncii, în conformitate cu schimbările sociale actuale, cu progresul 
ştiinţific din diverse domenii, determină orientări conceptuale noi în sistemul de 
învăţământ profesional tehnic secundar. Convingerea asupra eficienţei noii modalităţi de 
formare profesională este consolidată şi de către bunele practici ale altor state.

Atât nivelul de calificare, cât şi specificul activităţii profesionale, a cărei esenţă 
constă în rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrărilor specifice, scot în evidenţă 
necesitatea deţinerii unui sistem de competenţe, a căror formare şi demonstrare în 
procesul de instruire garantează calitatea activităţii pe piaţa muncii.

Evoluţia domeniului de formare profesională la nivelul învăţământului 
profesional tehnic secundar, dezvoltarea ştiinţelor educaţiei şi promovarea în contextul
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acestora a noilor paradigme (centrarea pe cel ce învaţă, centrarea pe competenţe, 
constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor în domeniul profesional respectiv, au 
conturat necesitatea schimbării concepţiei de formare profesională.

Contextul formării şi integrării socio-profesionale demonstrează necesitatea 
conceperii pregătirii profesionale în baza unui curriculumul axat pe formarea 
competenţelor, iar modalitatea optimă de formare a competenţelor profesionale este 
organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulară în formarea profesională are multiple avantaje:
• realizează principalul deziderat al perioadei actuale: stabileşte legătura dintre 

cerinţele pieţei muncii şi formarea profesională;
• reflectă o paradigmă educaţională nouă, care are drept finalitate formarea 

competenţelor;
• permite abordarea integrativă a conţinuturilor;

• contribuie la reducerea dublării informaţiilor;

• asigură conexiunea acţiunilor profesorilor şi elevilor în vederea formării 
competenţelor;

• asigură îmbinarea necesară a teoriei şi practicii;

• creează condiţii pentru o evaluare autentică - evaluarea competenţelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module, conţinutul căruia derivă din 
Standardul ocupaţional al profesiei Operator la linia automată de obţinere a produselor 
lactate. Modulele sunt proiectate pe baza unor principii complementare şi au scopul de a 
pregăti elevul pentru realizarea anumitor sarcini de muncă. Structurarea modulară a 
curriculumului oferă posibilitatea de a dobândi cunoştinţe, abilităţi şi atitudini, şi 
respectiv, de a forma competenţele profesionale.

Abordarea modulară reflectată în curriculum determină competenţa ca element- 
cheie al procesului de formare profesională. Complexitatea competenţei generează 
complexitatea conţinuturilor, a căror eşalonare nu are la bază principiul repartiţiei pe 
discipline, ci selectarea şi integrarea acestora într-un mesaj educaţional, care susţine 
formarea competenţelor. Pertinenţa, relevanţa conţinuturilor în modul este stabilită în 
raport cu contribuţia acestora la formarea unei competenţe sau unui set de competenţe 
profesionale.

Abordarea modulară este în esenţă interdisciplinară, deoarece conţinuturile 
fuzionează funcţional în raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor 
aspecte a materiei de studiu din diverse domenii/discipline, precum şi a activităţilor de 
învăţare, şi integrarea acestora în unităţi logice de învăţare/module care urmează a fi 
însuşite într-o anumită perioadă de timp pentru a forma competenţe profesionale cerute 
la locul de muncă. Prin urmare, conţinuturile modulului sunt predate în manieră 
integrată pentru construirea unei viziuni holistice a realităţii, fapt care încurajează elevul 
să descopere sensul unitar şi liantul acestor conţinuturi.

Curriculumul modular schimbă în esenţă concepţia procesului didactic, prin 
operarea unor schimbări majore în conceptualizarea tuturor celor trei ipostaze ale 
procesului de predare - învăţare-evaluare.
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Se schimbă substanţial procesul predării. Se renunţă la predarea conţinuturilor 
prin anumite teme, care mai degrabă demonstrează exigenţa de consecutivitate în 
interiorul disciplinei, fără a soluţiona problema intercorelării conţinuturilor tuturor 
disciplinelor. În contextul curriculumului modular, predarea elementelor de conţinut este 
axată spre rezolvarea unor sarcini concrete, de aceea conţinutul se predă în 
consecutivitatea determinată de logica şi specificul situaţiei de rezolvat.

Abordarea modulară nu pune accent pe profesorul la disciplină, ci pe profesorul 
sau mai degrabă pe echipa cadrelor didactice, care realizează modulul, respectând 
principiul continuităţii şi complementarităţii în procesul de formare profesională.

Se produc schimbări de esenţă în procesul învăţării. Elevul dobândeşte 
cunoştinţe, pornind de la necesitatea realizării unei sarcini concrete. Contează foarte 
mult îmbinarea judicioasă a cunoştinţelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de 
calificare îi solicită competenţe concrete, un rol aparte îl au abilităţile, prin urmare 
exersarea este obligatorie, fiind modalitatea cea mai eficientă de învăţare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-învăţare modulară 
cu evaluarea modulară. Evaluarea se axează pe constatarea şi aprecierea competenţelor, 
ce demonstrează un anumit nivel de performanţă. Sânt importante toate tipurile de 
evaluare:

• iniţială/diagnostică, pentru a constata prerechizitul necesar pentru formarea 
cunoştinţelor şi abilităţilor, competenţelor profesionale;

• curentă/formativă, pentru a ghida formarea competenţelor;

• finală/sumativă, pentru a constata şi aprecia deţinerea competenţei.

Fără a neglija un anumit tip de evaluare, subliniem că din punct de vedere 
conceptual, un rol deosebit îl are evaluarea finală/sumativă, realizată la sfârşitul 
modulului. Profesorul sau echipa cadrelor didactice trebuie să-şi coopereze eforturile 
pentru a concepe, organiza şi realiza o nouă modalitate de evaluare. Evaluarea în 
comun, de către echipa de profesori, prin determinarea clară a criteriilor de evaluare, va 
demonstra eficienţa formării profesionale.

Ordinea modulelor se stabileşte în baza logicii formării sistemului de 
competenţe, fiind axată pe valorificarea maximă a principiului complementarităţii 
funcţionale.

Pornind de la accepţia dată competenţei, curriculumul reflectă cunoştinţele, 
abilităţile şi resursele de formare a acestora în scopul realizării unor 
sarcini/activităţi/procese, care demonstrează competenţa profesională.

Administrarea modulului stabileşte criteriile de corelare a diverselor elemente 
ale acestuia, în mare parte, punând accent pe corelarea dintre competenţe/finalităţi, 
conţinuturi şi modalităţile de realizare. Prin prezentarea acestui element de structură este 
monitorizată şi dimensiunea de timp a curriculumului.

III. Sistemul de competenţe ce asigură calificarea profesională

Proiectarea curriculum-ului se axează pe realizarea obiectivelor majore ale 
învăţământului profesional şi urmăreşte asigurarea premiselor pentru angajarea pe 
termen lung a absolvenţilor prin:
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• dezvoltarea acelor competenţe-cheie, care sunt necesare pentru integrarea 
socio-profesională a absolvenţilor;

• dobândirea competenţelor generale pe domeniu, care sporesc angajarea unui 
absolvent şi-i asigură flexibilitatea pe piaţa muncii în cadrul unei arii 
ocupaţionale;

• dobândirea competenţelor specifice meseriei, care sunt necesare pentru 
adaptarea continuă la cerinţele angajatorilor, potrivit dinamicii pieţei muncii.

Competenţele reprezintă un pachet transferabil şi multifuncţional de cunoştinţe, 
capacităţi, deprinderi,abilităţi, valori şi atitudini care îi permite individului să-şi 
realizeze împlinirea şi dezvoltarea profesională, incluziunea socială şi inserţia 
profesională în domeniul respectiv. Competenţa se naşte şi se formează la confluenţa 
sensurilor date de verbele a şti, a şti să faci, a şti să fii, a şti să convieţuieşti, a şti să 
devii, deci nu este rezultatul acţiunii educaţionale numai pe domeniul cognitiv, ci se 
raportează şi la cel afectiv-atitudinal şi psihomotor.

Sistemul de competenţe necesare pentru angajarea la locul de muncă include 
competenţe cheie şi competenţe profesionale generale şi specifice.

Competenţele-cheie reprezintă un pachet transferabil şi multifuncţional de 
cunoştinţe, deprinderi (abilităţi) şi atitudini de care au nevoie toţi indivizii pentru 
împlinirea şi dezvoltarea personală, pentru incluziune socială şi inserţie profesională.

Din această definiţie şi din analiza specificului competenţelor-cheie rezultă 
următoarele:

• competenţele se definesc printr-un sistem de cunoştinţe -  deprinderi (abilităţi)
-  atitudini;

• au un caracter transdisciplinar implicit;

• acestea trebuie să reprezinte baza educaţiei permanente.

Comunitatea europeană a determinat opt competenţe-cheie, care se formează pe 
parcursul întregii vieţi:

a) competenţe de comunicare în limba română şi în limba maternă, în cazul 
minorităţilor naţionale;

b) competenţe de comunicare în limbi străine;
c) competenţe de bază de matematică, ştiinţe şi tehnologie;
d) competenţe digitale de utilizare a tehnologiei informaţiei ca instrument de 

învăţare şi cunoaştere;
e) competenţe sociale şi civice;
f) competenţe antreprenoriale;
g) competenţe de sensibilizare şi de expresie culturală;
h) competenţa de a învăţa să înveţi.
Competenţele profesionale generale sunt proprii unui grup de meserii/profesii 

înrudite în cadrul unui domeniu ocupaţional, iar raportarea competenţelor generale la o 
meserie/profesie concretă se efectuează prin formularea competenţelor profesionale 
specifice. Competenţele generale constituie comportamente profesionale ce trebuie 
demonstrate în mai multe activităţi profesionale. Sistemul de competenţe profesionale
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CS1.

CS2.
CS3.
CS4.

CS5.
CS6.
CS7.
CS8.
CS9.
CS10.
CS11.
CS12.

generale asigură succesul/reuşita activităţii profesionale în toate situaţiile de 
manifestare, influenţând calitatea acestora printr-o corelaţie sistemică.

Operatorul la linia automată de obţinere a produselor lactate trebuie să deţină 
următoarele competenţe profesionale generale:

• Comunicarea la locul de muncă.

• Desfăşurarea activităţii în echipă.

• Aplicarea normelor de securitate şi sănătate în muncă, de prevenire şi stingere 
a incendiilor.

• Aplicarea noţiunilor de microbiologie şi a normelor de igienă în industria 
alimentară.

• Asigurarea calităţii proceselor şi produselor lactate.

• Asigurarea condiţiilor igienico-sanitare în procesul tehnologic de preparare a 
produselor lactate.

• Supravegherea, operarea şi întreţinerea utilajelor şi echipamentelor utilizate 
în industria laptelui.

• Prevenirea poluării mediului.

• Întocmirea documentelor specifice domeniului.

Competenţele profesionale specifice reprezintă un sistem de cunoştinţe, abilităţi 
şi atitudini, care, prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea individuală sau 
în grup a unor sarcini stabilite de contextul activităţii profesionale. Aceste competenţe 
trebuie să le întrunească persoana pentru a îndeplini anumite lucrări în cadrul unei 
meserii/profesii şi pentru a se integra în câmpul muncii.

Operatorul la linia automată de obţinere a produselor lactate trebuie să deţină 
următoarele competenţe profesionale specifice:
Respectarea regulilor de securitate şi sănătate în muncă şi a normelor sanitaro-igienice 
în industria alimentară.
Recepţia laptelui.
Prelucrarea mecanică a laptelui.
Prelucrarea termică a laptelui.

Fabricarea laptelui de consum.
Fabricarea laptelui fermentat.
Fabricarea smântânii de consum.

Fabricarea brânzei proaspete de vaci.
Fabricarea îngheţatei.
Fabricarea untului.
Fabricarea conservelor din lapte.
Fabricarea brânzeturilor.
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IV. Administrarea modulelor

Programul de formare profesională a operatorului la linia automată de obţinere a 
produselor lactate este structurat pe module ce derivă din competenţele profesionale.

Prin asocierea competenţelor generale cu cele specifice au fost definite 
următoarele module de formare profesională:

Nr.
crt. Denumirea modulului Total ore

Inclusiv
Instruire
teoretică

Instruire
practică

1 . Securitatea şi sănătatea în muncă în industria 
alimentară 42 36 6

2. Recepţia laptelui 98 56 42

3. Prelucrarea mecanică a laptelui 76 40 36

4. Prelucrarea termică a laptelui 64 34 30

5. Fabricarea laptelui de consum 132 48 84

6. Fabricarea laptelui fermentat 88 40 48

7. Fabricarea smântânii 76 34 42

Practica în producţie 210 0 0

Total Anul I 786 288 288
8. Fabricarea brânzei proaspete de vaci 160 76 84

9. Fabricarea îngheţatei 106 46 60

10. Fabricarea untului 108 60 48

11. Fabricarea conservelor din lapte 76 46 30

12. Fabricarea brânzeturilor 126 60 66

Practica în producţie 420
Total Anul II 996 288 288

Total Anul I + Anul II 1782 576 576

Modulele sunt segmente separate, specifice sau pachete de învăţare, care conduc 
la atingerea rezultatelor învăţării definite. În curriculumul de faţă deosebim două tipuri 
de module de instruire: modulul transversal sau general (Modulul 1) şi modulele de 
bază (Modulele 2-12).

Modulul transversal formează competenţele profesionale generale necesare 
pentru iniţiere în profesie şi pentru activitatea ulterioara a operatorului în industria 
alimentară. Modulele de bază urmăresc formarea competenţelor profesionale specifice, 
valabile pentru anumite tipuri de activităţi profesionale.

Modulele au următoarea structură:
• titlul modulului;
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• scopul modulului;

• unităţile de competenţă (rezultatele învăţării), pe care elevul va fi capabil să 
le demonstreze la final de modul;

• conţinutul de formare (achiziţiile teoretice şi practice):

a) abilităţile ce trebuie formate şi dezvoltate;
b) cunoştinţele teoretice necesare pentru formarea şi dezvoltarea

competenţelor profesionale;
c) lucrări practice recomandate pentru unităţile de competenţă;

• precondiţii pentru asimilarea modulului;

• specificaţii metodologice;

• sugestii de evaluare a competenţelor profesionale;

• resurse (materialele consumabile şi utilajul-suport cuantificate, necesare
pentru asigurarea condiţiilor de realizare a procesului de formare şi
dezvoltare a competenţelor);

• lista resurselor didactice recomandate.

Realizarea modulelor se va desfăşura în mod sistematic şi continuu pe o
perioadă determinată de timp şi se va finaliza cu evaluări.
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V. Modulele de instruire

Modulul 1. Securitatea şi sănătatea în muncă în industria alimentară

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale generale pentru 
asigurarea securităţii şi sănătăţii în muncă în industria alimentară.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Comunice în limbajul profesional din domeniul industriei laptelui şi produselor lactate. 
FI-2. Respecte cerinţele privind igiena personală şi regulile securităţii şi sănătăţii în muncă.
FI-3. Realizeze activităţi de igienizare a locului de muncă cu respectarea normelor sanitaro-

igienice şi de protecţie a mediului.
FI-4. Realizeze activităţi de organizare a locului de muncă.
FI-5. Acorde primul ajutor în caz de accident de muncă.
FI-6. Utilizeze documentaţia normativ-tehnică.

Administrarea modulului

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Comunicarea în limbajul profesional din domeniul 
industriei laptelui şi produselor lactate

4 - 4

UC2. Identificarea factorilor de risc şi de boli profesionale la 
locul de muncă. Întreprinderea măsurilor de reducere a 
factorilor de risc

10 - 10

UC3. Respectarea legislaţiei şi reglementărilor privind 
securitatea şi sănătatea în muncă la locul de muncă. 
Prevenirea şi stingerea incendiilor

6 - 6

UC4. Acordarea primului ajutor în caz de accident de muncă 4 - 4

UC5. Respectarea cerinţelor sanitaro-igienice în industria 
alimentară

8 6 14

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 36 6 42
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comunicarea în limbajul profesional din domeniul industriei laptelui şi produselor lactate

A1. Deosebirea ramurilor industriei 1. 
alimentare din economia Republicii 
Moldova în raport cu meseriile însuşite? . 
în scoală.

A2. Identificarea întreprinderilor de 3. 
prelucrare a laptelui din preajma 
locului de trai. 4.

A3. Caracterizarea întreprinderilor de 
prelucrare a laptelui şi obţinere a 
produselor lactate din ţară.

A4. Identificarea cerinţelor formării 
competenţelor profesionale.

Importanţa industriei alimentare în economia Republicii 
Moldova.
Industria laptelui ramură principală a sectorului 
agroindustrial.
Caracteristica întreprinderilor de industrializare a laptelui 
din Republica Moldova.
Calificarea profesională- o necesitate actuală a pieţii 
muncii (atitudine, cunoştinţe şi abilităţi).

Unitatea de competenţă 2. Identificarea factoriilor de risc şi de boli profesionale la locul de muncă. Întreprinderea măsurilor de reducere a
factorilor de risc.

A5. Identificarea factorilor de risc. 5. 
A6. Raportarea în timp util a pericolelor la 6.

locul de munca. 7 . 
A7. Evitarea situaţiilor de risc.

Factorii de risc: de natura fizică, chimică şi biologică. 
Bolile profesionale.
Efectele produse de factorii de risc asupra sănătăţii 
angajaţilor şi măsuri de reducere a acestora.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A8. Prevenirea apariţiilor bolilor 8.
profesionale.

A9. Utilizarea echipamentelor de protecţie 
a muncii.

Echipamente de protecţie a muncii.

Unitatea de competenţă 3. Respectarea legislaţiei şi reglementărilor privind securitatea şi sănătatea în muncă la locul de muncă. Prevenirea
şi stingerea incendiilor.

A10. Utilizarea prevederilor legislative 9. 
privind securitatea şi sănătatea în 
muncă.

A11. Prevenirea apariţiei incendiilor.
A12. Acordarea primului ajutor persoanelor 

aflate în pericol sau în dificultate.

10

11

Acte normative privind securitatea şi sănătatea în muncă
- Politica statului în domeniul securităţii şi sănătăţii 

în muncă. (Codul Muncii. Titlul 9)
- Legea securităţii şi sănătăţii în muncă.
- Legea privind protecţia consumatorului.
- Standarde.
- Reglementări tehnice,,Lapte şi produse lactate.

. Instruirea în domeniul securităţii şi sănătăţii în muncă.
Fazele instruirii lucrătorilor în domeniul securităţii şi 
sănătăţii în muncă.

. Instruirea la angajare:
- Instruirea introductiv generală.
- Instruirea la locul de muncă.
- Instruirea periodică.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

12 . Activitatea de prevenire şi stingere a incendiilor:
- Plan de evacuare.
- Evacuarea şi salvarea persoanelor.
- Evacuarea bunurilor materiale.
- Înlăturarea efectelor distructive provocate în caz de 

incendii, de explozii sau de accidente tehnice.

Unitatea de competenţă 4. Acordarea primul ajutor în caz de accident de muncă

A13. Acordarea primul ajutor în caz de 13 
accident de muncă. 14

15

. Clasificarea şi definirea accidentelor de muncă.

. Comunicarea despre producerea accidentelor de muncă. 

. Măsuri de prim ajutor în caz de accident de muncă.

-

Unitatea de competenţă 5. Respectarea cerinţelor sanitaro-igienice în industria alimentară

A14. Respectarea normelor de igienă 16 
personală, a echipamentului sanitar şi a1 7 
locului de muncă.

A15. Aplicarea măsurilor de spălare şi 18 
dezinfectare a mâinilor. 19 

A16. Aplicarea măsurilor de dezinfecţie la 20 
locul de muncă.

. Noţiuni despre sanitarie şi igienă. LP1. 

. Reguli de igienă personală pentru angajaţii din industria 
alimentară.

. Igiena echipamentului sanitar.

. Igiena locului de muncă.

. Cerinţe sanitaro-igienice faţă de teritoriul întreprinderii, 
secţiilor de bază şi auxiliare.

Excursie la întreprinderea de procesare 
a laptelui din raza localităţii. Instruirea 
introductiv generală.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A17. Prevenirea apariţiei insectelor şi 21 
rozătoarelor - măsură de protecţie a 
alimentelor. 22 

A18. Prevenirea contaminării produselor 
alimentare cu microorganisme 
patogene.

. Măsuri de combatere a microorganismelor patogene: 
dezinfecţia, dezinsecţia, deratizarea.

. Consecinţe ale nerespectării regulilor de igienă: intoxicaţii 
alimentare, infecţii intestinale acute, boli parazitare, 
profilaxia.
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Utilizarea corectă şi adecvată a limbii române în diferite situaţii de 
comunicare.

• Argumentarea scrisă şi orală a unor opinii în diverse situaţii de comunicare.

• Participarea la o discuţie scurtă pe subiecte de interes.

• Traducerea unor mesaje funcţionale (prospect, etichetă) cu ajutorul 
dicţionarului.

• Înţelegerea şi explicarea unor fenomene fizice (arderea, stingerea focului).

• Proprietăţile fizico-chimice ale soluţiilor de spălare şi dezinfectare.

• Evaluarea consecinţelor proceselor şi acţiunii produselor chimice asupra 
propriei persoane şi asupra mediului.

• Morfologia şi fiziologia celulei.

• Evaluarea consecinţelor proceselor şi acţiunii activităţilor umane asupra 
mediului şi asupra fiinţei umane.

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

• Elemente de educaţie antreprenorială (promovarea produsului, protecţia 
consumatorului).

Specificaţii metodologice

Modulul 1 "Securitatea şi sănătatea în muncă în industria alimentară” este un 
modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu profesia de operator la linia automată 
de obţinere a produselor lactate, respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe 
achiziţionarea cunoştinţelor teoretice.

Pentru realizarea instruirii practice se recomandă o vizită la întreprinderea de 
industrializare a laptelui. În timpul instruirii practice vor fi realizate activităţi de 
familiarizare cu întreprinderea de procesare a laptelui din raza localităţii şi instruirea 
introductivă generală la locul de muncă.

Cadrele didactice vor utiliza activităţi de instruire centrate pe elev şi vor aplica 
metode de învăţare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este 
recomandată de autori, dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de 
formare a competenţelor profesionale. Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este 
recomandată, însă decizia finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de 
conţinut în cadrul modulului, rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau 
conţinutul modulului. Orele vor fi repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de 
nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de
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către elevi. Numărul total de ore pe modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi 
practică, va rămâne neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

• Deosebească ramurile industriei alimentare din economia Republicii Moldova 
în raport cu meseriile însuşite în scoală.

• Identifice întreprinderile de prelucrare a laptelui din preajma locului de trai şi 
din republică.

• Caracterizeze întreprinderile de prelucrare a laptelui şi obţinerea produselor 
lactate din ţară.

• Identifice cerinţele formării competenţelor profesionale.

• Enumere factorii de risc din mediul în care locuiesc şi învaţă.

• Stabilească pericolele la locul de munca.

• Enumere bolile profesionale.

• Manipuleze corect echipamentele de protecţie a muncii.

• Utilizeze prevederile legislative privind securitatea şi sănătatea în muncă.

• Prevină apariţia incendiilor.

• Respecte normele de igienă personală, a echipamentului sanitar şi a locului 
de muncă.

• Aplice măsurile de spălare şi dezinfectare a mâinilor.

• Aplice măsurile de dezinfecţie la locul de muncă.

• Prevină apariţia insectelor şi rozătoarelor, măsură de protecţie a alimentelor.

• Prevină contaminarea produselor alimentare cu microorganisme patogene.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante, pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Carnet sanitar.

• Echipament sanitar: halat, bonetă, încălţăminte comodă.

• Întreprindere de industrializare a laptelui.

16 / 101



Materiale didactice

Caracteristica de calificare a operatorului la linia automată de obţinere a 
produselor lactate; planşe didactice; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; 
desene; notebook; proiector; test de evaluate sumativă.
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Modulul 2. Recepţia laptelui

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale de recepţie calitativă 
şi cantitativă a laptelui în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Descrie compoziţia chimică a laptelui de vacă.
FI-2. Caracterizeze proprietăţile senzoriale şi fizico-chimice ale laptelui.
FI-3. Clasifice microflora laptelui crud.
FI-4. Trateze primar laptele crud.
FI-5. Analizeze senzorial şi fizico-chimic laptele crud.
FI-6. Recepţioneze laptele calitativ.
FI-7. Recepţioneze cantitativ laptele volumetric şi gravimetric.
FI-8. Completeze documentaţia specifică la recepţia calitativă şi cantitativă a 

laptelui.
FI-9. Aplice calcule tehnologice la recepţia cantitativă a laptelui.
FI-10. Asigure circulaţia documentaţiei specifice secţiei de recepţie.

FI-11. Realizeze activităţi de igienizare a locului de muncă cu respectarea
normelor sanitaro-igienice şi de protecţie a mediului în secţia de recepţie 
a laptelui.

Administrarea modulului

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Comunicarea în limbajul profesional referitor la 
compoziţia chimică, proprietăţile şi microflora laptelui

12 - 12

UC2. Prelucrarea primară a laptelui în gospodării şi ferme 12 - 12

UC3. Recepţia calitativă a laptelui 14 24 38

UC4. Recepţia cantitativă a laptelui 12 18 30

UC5. Respectarea cerinţelor sanitaro-igienice în industria 
alimentară

2 - 2

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 56 42 98
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Comunicarea în limbajul profesional referitor la compoziţia chimică, proprietăţile şi microflora laptelui

A1. Caracterizarea componenţilor laptelui.
A2. Identificarea importanţei industriale a 23.

compuşilor laptelui.
A3. Caracterizarea laptelui din punct de vedere

senzorial, fizico-chimic şi microbiologic. 24. 
A4. Identificarea surselor externe şi interne de 25.

contaminare a laptelui cu microorganisme. 
A5. Clasificarea microflorei laptelui. 26.
A6. Prevenirea contaminării laptelui cu 27.

microorganisme. 28.

1. Compoziţia chimică a laptelui.
Caracteristica şi proprietăţile compuşilor laptelui: apa, lipide, 
proteine, glucide, substanţe minerale, enzime, vitamine, gaze 
şi pigmenţi. Importanţa industrială.
Restul uscat şi restul uscat degresat al laptelui.
Proprietăţile laptelui: senzoriale, fizice, chimice , 
bacteriostatice şi bactericide.
Sursele microflorei laptelui.
Microflora laptelui crud: normală, anormală şi patogenă. 
Rolul microorganismelor în industria laptelui.

Unitatea de competenţă 2. Prelucrarea primară a laptelui în gospodării şi ferme

A7. Filtrarea laptelui proaspăt muls.
A8. Răcirea laptelui.
A9. Păstrarea laptelui răcit.
A10. Identificarea factorilor ce influenţează 

modificările laptelui crud.

2. Noţiuni generale de maşini şi utilaje tehnologice utilizate 
în industria laptelui. Cerinţe către utilajul tehnologic.

3. Noţiuni de automatizare, dispozitive de control, blocare şi 
protecţie.

4. Noţiuni generale despre aparate de măsură şi control.
5. Tratarea primară a laptelui crud. Curăţirea laptelui de
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

impurităţi mecanice.
6. Tipuri de filtre (pânză de tifon, pânză de lavsan, rondele 

de vată, site metalice ş.a.).
7. Răcirea laptelui filtrat. Metode de răcire.
8. Păstrarea laptelui răcit. Rezervorul.
9. Transportarea laptelui. Autocisterna.
10. Modificările laptelui în timpul răcirii, păstrării şi 

transportării.

Unitatea de competenţă 3. Recepţia calitativă a laptelui

A11. Respectarea regulamentului de lucru în 
laborator.

A12. Pregătirea locului de lucru.
A13. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 

în laborator.
A14. Eşantionarea probelor de lapte.
A15. Verificarea calităţii laptelui.
A16. Apreciere calităţii laptelui.
A17. Identificarea documentelor specifice la 

recepţia calitativă a laptelui.
A18. Utilizarea documentaţiei de specialitate în 

executarea analizelor de laborator.

11. Laboratorul pentru aprecierea calităţii laptelui şi a 
produselor lactate. Amenajarea laboratorului.

12. Regulamentul de lucru în laborator. Securitatea şi 
sănătatea în muncă în laboratorul fizico-chimic.

13. Aprecierea calităţii laptelui -  materie primă.
- Aparatură şi materiale necesare la aprecierea calLiţîi 

laptelui.
- Reguli de eşantionare a robelor pentru stabilirea

LP3.calităţii laptelui primit.
- Aprecierea indicilor senzoriali ai laptelui.
- Determinarea indicilor fizico-chimici ai laptelui: 

temperaturii, densităţii, gradului de impurificare, 
acidităţii, conţinutul de grăsime.

Instructajul pentru securitatea şi 
sănătatea în muncă în laboratorul 
fizico-chimic.
LP1. Eşantionarea probelor de 

lapte. Analiza senzorială a 
laptelui -  materie primă. 

Determinarea indicilor fizico- 
chimici ai laptelui: temperatura, 
densitatea, gradul de impurificare. 
Determinarea indicilor fizico- 
chimici ai laptelui: aciditate, 
conţinut de grăsime. Stabilirea 
calităţii laptelui, conform 
standardului de calitate.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A19. Asigurarea circulaţiei documentelor. 
A20. Depistarea laptelui crud falsificat.

- Determinarea conţinutului de microorganisme în lapte 
(proba reductazei).

14. Noţiuni generale de standard de calitate. Clasificarea 
laptelui conform standardului de calitate.

15. Controlul falsificării laptelui.
16. Noţiune de defect. Defectele laptelui crud.

Unitatea de competenţă 4 Recepţia cantitativă a laptelui

A21. Respectarea regulamentului de lucru în 
secţia de recepţie a laptelui.

A22. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă în secţia de recepţie a laptelui.

A23. Măsurarea gravimetrică a laptelui cu 
cântarul.

A24. Măsurarea volumetrică a laptelui cu 
galactometrul.

A25. Stabilirea cantităţii laptelui.
A26. Recepţionarea cantitativă a laptelui.
A27. Identificarea documentelor specifice la 

recepţia cantitativă a laptelui.
A28. Identificarea amplasării consecutive a 

utilajului în secţia de recepţie.
A29. Aplicarea calculelor la recepţia cantitativă a

17. Noţiune de proces tehnologic, operaţie tehnologică.
18. Metode de recepţionare cantitativă a laptelui: 

gravimetrică, volumetrică.
LP4.

19. Principiul de funcţionare a staţiei de recepţie cantitativă a 
laptelui. Caracteristica tehnică a elementelor 
constructive. Aparate de măsură şi control.

20. Calcule tehnologice la recepţia cantitativă a laptelui.
- Transformarea cantităţii de lapte din litri în kilogram? 

şi invers.
- Transformarea cantităţii de lapte cu grăsimea reală în 

cantitatea de lapte cu grăsimea de bază.
21. Documentele specifice la recepţia calitativă a laptelui.

- Factura de expediere.
- Registru.

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în secţia de recepţie 
cantitativă a laptelui.
Măsurarea gravimetrică şi 
volumetrică a laptelui. 
Recalcularea cantităţii laptelui cu 
grăsimea reală în cantitatea 
laptelui cu grăsimea de bază. 
Completarea documentelor 
specifice la recepţia cantitativă a 
laptelui. Igienizarea utilajului şi a 
ustensilelor la recepţia cantitativă 
şi calitativă a laptelui.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

laptelui.
A30. Asigurarea circulaţiei documentelor. 
A31. Deosebirea soluţiilor de spălare şi 

dezinfectare a utilajului.
A32. Respectarea succesiunii spălării şi 

dezinfectării utilajului.

- Act de neconformitate.
22. Soluţiile de spălare şi dezinfectare utilizate în industria 

laptelui.
23. Schema generală de igienizare a utilajului tehnologic.
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Utilizarea corectă a vocabularului comun şi a celui de specialitate.

• Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activităţii profesionale desfăşurate.

• Comunicarea, în cadrul echipei de lucru, în scopul realizării sarcinilor 
primite.

• Noţiune de operaţie tehnologică.

• Unităţi de măsură uzuale pentru masă (kg, g, mg) şi volum ( l, ml).

• Noţiune de procent şi operaţii de calcul a procentelor dintr-un număr dat; 
operaţii de calcul a unui număr când sunt cunoscute procentele din acesta.

• Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate.

• Noţiune de soluţie, concentraţie.

• Proprietăţile fizico-chimice ale substanţelor

• Evaluarea consecinţelor proceselor şi acţiunii produselor chimice asupra 
propriei persoane.

• Noţiune de microorganism.

• Evaluarea consecinţelor proceselor şi acţiunii microorganismelor asupra 
calităţii produselor alimentare:

• Elemente de igienă a muncii/ personală.

• Utilizarea calculatorului (editare de text, calcul tabelar, Internet).

• Substanţele organice cu importanţă biologică: grăsimi, proteine, glucide, 
săruri minerale, vitamine, enzime.

Specificaţii metodologice

Modulul 2 "Recepţia laptelui” este un modul de iniţiere în profesia de operator, 
axat pe achiziţionarea de cunoştinţe profesionale, precum şi dezvoltarea dexterităţii în 
realizarea operaţiilor de recepţie calitativă şi cantitativă a laptelui.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă:
- predarea conţinuturilor, precum şi organizarea lucrărilor practice de recepţie calitativă şi 

cantitativă a laptelui
- racordarea procesului de instruire la procesul tehnologic de prelucrare primară a laptelui
- realizarea instruirii practice în secţia de recepţie a laptelui din întreprinderile de 

industrializare a laptelui.
În timpul instruirii practice vor fi realizate activităţi de recepţie calitativă şi 

cantitativă a laptelui, igienizare a locului de muncă şi a echipamentului de lucru, precum 
şi de învăţare a documentaţiei specifice recepţiei laptelui.
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Cadrele didactice vor utiliza activităţi de instruire centrate pe elev şi vor aplica 
metode de învăţare cu caracter activ-participativ.

Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este 
recomandată de autori, dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de 
formare a competenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Caracterizeze laptele din punct de vedere senzorial, fizico-chimic şi microbiologic.
- Identifice sursele externe şi interne de contaminare a laptelui cu microorganisme.
- Clasifice microflora laptelui.
- Numească factorii ce influenţează modificările laptelui crud.
- Transfere cantitatea laptelui din kg în litri şi invers.
- Aplice calcule la recepţia cantitativă a laptelui.
- Deosebească soluţiile de spălare şi dezinfectare a utilajului.
- Aplice normele de securitate şi sănătate în muncă în secţia de recepţie a laptelui.
- Controleze calitatea laptelui.
- Stabilească calitatea laptelui.
- Caracterizeze operaţiile ce contribuie la prelucrarea primară a laptelui în gospodării.
- Recepţioneze calitativ laptele.
- Recepţioneze cantitativ laptele.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante, pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare.

• Secţie de recepţie a laptelui dotată cu utilaje necesare desfăşurării activităţilor 
prevăzute în curriculum.
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• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură, specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

• Laborator microbiologic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură, specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Pliante informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; 
notebook; proiector; utilaj de întreprindere; laborator fizico-chimic; laborator 
microbiologic; secţia de recepţie cantitativă a laptelui; panouri; test de evaluare 
sumativă.
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Modulul 3. Prelucrarea mecanică a laptelui

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale de prelucrare
mecanică a laptelui în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Pregătească curăţitorul centrifugal pentru lucru.
FI-2. Opereze curăţitorul centrifugal în timpul lucrului.
FI-3. Igienizeze curăţitorul centrifugal după finalizarea lucrului.
FI-4. Pregătească separatorul centrifugal pentru lucru.
FI-5. Opereze separatorul centrifugal în timpul lucrului.
FI-6. Igienizeze separatorul centrifugal după finalizarea lucrului.
FI-7. Realizeze calcule de normalizare a laptelui prin pătratul lui Pearson.
FI-8. Realizeze calcule de normalizare a laptelui prin formule de bilanţ.
FI-9. Pregătească omogenizatorul pentru lucru.
FI-10. Opereze omogenizatorul în timpul lucrului.

Administrarea modulului:

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Curăţirea laptelui 8 6 14

UC2. Separarea laptelui 12 12 24

UC3. Normalizarea laptelui (standardizarea) 6 6 12

UC4. Omogenizarea laptelui 10 12 22

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 40 36 76
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Curăţirea laptelui

A1. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la supravegherea funcţionării 
curăţitorului centrifugal.

A19. Pregătirea locului de lucru.
A20. Executarea curăţirii laptelui prin filtre.
A21. Executarea curăţirii laptelui prin 

centrifugare.
A22. Supravegherea lucrului curăţitorului 

centrifugal.
A23. Obţinerea laptelui curăţit.
A24. Igienizează curăţitorul centrifugal.

1. Scopul operaţiei de curăţire centrifugală a laptelui.
Factorii ce influenţează operaţia de curăţire: temperatura 
laptelui, aciditatea laptelui, impurificarea laptelui, durata 
funcţionării curăţitorului centrifugal, viteza de rotaţie a 
tobei.

24. Utilaje de prelucrare mecanică a laptelui.
25. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a curăţitorului centrifugal.
26. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi 

supravegherea curăţitorului centrifugal.
27. Aparate de măsură şi control utilizate la curăţirea laptelui.

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în secţia de 
prelucrarea a laptelui.

LP1. Curăţirea centrifugală a 
laptelui. Pregătirea 
curăţitorului centrifugal 
pentru lucru. Supravegherea 
funcţionării curăţitorului 
centrifugal.

Unitatea de competenţă 2. Separarea laptelui

A25. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la supravegherea şi operarea 
separatorului centrifugal.

A26. Supravegherea lucrului separatorului 
centrifugal.

2. Scopul operaţiei de separare a laptelui. Factorii ce 
influenţează asupra operaţiei de separare a laptelui.
- Temperatura laptelui
- Aciditatea laptelui
- Impurificarea laptelui

LP2. Separarea laptelui.
Pregătirea separatorului 
pentru lucru, operarea în 
timpul lucrului.

LP3. Aplicarea calculelor la 
separarea laptelui.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A27. Obţinerea laptelui degresat.
A28. Obţinerea smântânii dulci.
A29. Igienizarea separatorului centrifugal.

- Durata funcţionării separatorului centrifugal
- Diametrul globulelor de grăsime
- Viteza de rotaţie a tobei
- Montarea şi exploatarea corectă a separatorului.

3. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare separatorului centrifugal.

4. Sănătatea şi securitatea muncii la operarea şi 
supravegherea separatorului centrifugal.

5. Aparate de măsură şi control utilizate la separarea 
laptelui.

6. Calcule tehnologice la separarea laptelui.
- Cantitatea de smântână obţinută prin separarea unei
- anumite cantităţi de lapte.
- Cantitatea de lapte necesară pentru obţinerea unei 

anumite cantităţi de smântână.
- Consumul specific.
- Randamentul.
- Pierderi minimale permise la separarea laptelui.

Unitatea de competenţă 3. Normalizarea laptelui

A30. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă în timpul normalizării laptelui.

7. Normalizarea laptelui -  materie primă, scopul operaţiei, 
metode de normalizare.

LP4. Normalizarea laptelui. 
Calculul normalizării laptelui prin 

metoda pătratului lui
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A31. Efectuarea calculelor pentru normalizarea 
laptelui.

A32. Standardizarea materiei prime după 
conţinutul de grăsime.

8. Calcule pentru normalizarea laptelui prin amestecare 
utilizând: Pătratul lui Pearson. Formule de bilanţ.

9. Utilaje, instalaţii, aparate de măsură şi control folosite la 
normalizarea laptelui. Norme de securitate specific la 
normalizarea laptelui.

Pearson. (regula 
amestecurilor)

Unitatea de competenţă 4. Omogenizarea laptelui

A33. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la supravegherea funcţionării 
omogenizatorului.

A34. Pregătirea locului de lucru.
A35. Operarea omogenizatorului în timpul 

lucrului.
A36. Obţinerea laptelui omogenizat.

10. Omogenizarea laptelui, scopul. Factorii ce influenţează 
asupra operaţiei de omogenizare a laptelui.
- Mărimea spaţiului în care se produce şocul
- Temperatura laptelui
- Viscozitatea laptelui
- Presiunea de omogenizare
- Numărul treptelor de omogenizare

11. Clasificarea omogenizatoarelor.
12. Modificările fizico-chimice şi tehnologice ale laptelui în 

procesul de omogenizare.
13. Controlul omogenizării laptelui.
14. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a omogenizatorului.
15. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi 

supravegherea omogenizatorului.

LP5. Omogenizarea laptelui.
Pregătirea omogenizatorului

pentru lucru. Supravegherea
funcţionării
omogenizatorului.

LP6. Igienizarea utilajului de 
prelucrare mecanică a 
laptelui.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

16. Aparate de măsură şi control utilizate la omogenizare.
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Noţiuni referitoare la repartizarea concentrică a particulelor.

• Noţiune de concentrare a soluţiei.

• Forţa de greutate centrifugală.

• Metode de separare a substanţelor din amestec.

• Plutirea corpurilor.

• Noţiuni de omogenizare.

• Particularităţile clorului.

• Particularităţile soluţiei de clor de concentraţie diferită.

Specificaţii metodologice

Modulul 3 "Prelucrarea mecanică a laptelui” reprezintă o structură didactică
unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele
practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a 
cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, 
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a 
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategiilor didactice 
inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţele anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de curăţire, separare, normalizare, 
omogenizare vor fi formate în procesul de prelucrare mecanică a laptelui.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practice şi teoretice), prin care 
elevul va demonstra că este capabil să:

- Descrie scopul separării laptelui.
- Descrie scopul omogenizării laptelui
- Descrie principiul de funcţionare a separatoarelor.
- Descrie principiul de funcţionare a omogenizatoarelor.

- Descrie principiul de funcţionare a separatorului centrifugal.
- Enumere factorii ce influenţează operaţia de curăţire centrifugală a laptelui.
- Enumere factorii ce influenţează operaţia de omogenizare a laptelui.
- Recunoască utilajul tehnologic de prelucrare mecanică a laptelui.
- Identifice aparatele de măsură şi control la prelucrarea mecanică a laptelui.
- Compare elementele constructive ale curăţitorului centrifugal cu separatorul 

centrifugal.
- Efectueze calcule de normalizare a laptelui după conţinutul de grăsime.
- Deosebească omogenizatoarele după elementele constructive (pistoane).

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare.

• Secţie de prelucrare a laptelui, dotată cu utilaje necesare desfăşurării activităţilor 
prevăzute în curriculum.

• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Planşe informative; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; 
notebook, proiector; utilaj de întreprindere; secţie de prelucrare a laptelui; panouri; test 
de evaluare sumativă.
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Modulul 4. Prelucrarea termică a laptelui

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la prelucrarea termică 
a laptelui în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Pregătească pasteurizatorul cu plăci pentru lucru.
FI-2. Supravegheze şi opereze pasteurizatorul cu plăci în timpul lucrului.
FI-3. Verifice parametrii de pasteurizare, răcire a laptelui.
FI-4. Obţină laptele pasteurizat.
FI-5. Deosebească tipurile de pasteurizatoare.
FI-6. Pregătească pasteurizatorul tubular pentru lucru.
FI-7. Supravegheze şi opereze pasteurizatorul tubular în timpul lucrului.
FI-8. Selecteze uneltele necesare pentru igienizarea pasteurizatoarelor.
FI-9. Igienizeze pasteurizatoarele.
FI-10. Deosebească tipurile de sterilizatoare.
FI-11. Supravegheze şi opereze sterilizatorul în timpul lucrului.
FI-12. Obţină lapte sterilizat.
FI-13. Igienizeze sterilizatorul.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Pasteurizarea laptelui. 20 18 38

UC2. Sterilizarea laptelui. 10 12 22

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 34 30 64
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Pasteurizarea laptelui

A1. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la supravegherea şi operarea 
pasteurizatorului în timpul lucrului.

A37. Pregătirea pasteurizatorului cu plăci pentru 
lucru.

A38. Supravegherea şi operarea pasteurizatorului 
cu plăci în timpul funcţionării.

A39. Verificarea parametrilor de pasteurizare, 
răcire.

A40. Controlarea eficacităţii pasteurizării laptelui.
A41. Obţinerea laptelui pasteurizat.
A42. Pregătirea pasteurizatorului tubular pentru 

lucru.
A43. Supravegherea şi operarea pasteurizatorului 

tubular în timpul lucrului.
A44. Selectarea uneltelor necesare pentru 

igienizarea pasteurizatoarelor.
A45. Igienizarea pasteurizatorului.

1. Prelucrarea termică a laptelui. Scopul prelucrării termice a 
laptelui. Factori ce influenţează operaţia de pasteurizare a 
laptelui: temperatura, timpul.

17. Metode de tratament termic: Pasteurizare. Sterilizare. 
Fierbere

18. Pasteurizarea. Regimurile de pasteurizare a laptelui.
- Pasteurizare joasă
- Pasteurizare înaltă
- Pasteurizare instantanee (fulger)
- Pasteurizare după un regim special.

19. Tipuri de pasteurizatoare.
- Pasteurizatoare cu plăci
- Pasteurizatoare tubulare

20. Modificările produse în lapte sub acţiunea temperaturilor 
înalte.
- Acţiunea căldurii asupra microflorei laptelui
- Acţiunea căldurii asupra componenţilor şi structurii 

laptelui

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în secţia de prelucrare a 
laptelui.
LP1. Pasteurizatorul cu plăci.

Pregătirea pasteurizatorului 
pentru lucru, supravegherea. 

LP2. Pasteurizatorul cu plăci. 
Operarea pasteurizatorului 
în timpul funcţionării. 
Verificarea parametrilor de 
pasteurizare.

LP3. Pasteurizatorul tubular.
Pregătirea pasteurizatorului 
pentru lucru, operarea în 
timpul funcţionării. 
Igienizarea pasteurizatorului
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

21. Controlul pasteurizării laptelui. Proba fosfatazei.
22. Utilaje pentru prelucrarea termică a laptelui.
23. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a pasteurizatorului cu plăci.
24. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi 

supravegherea pasteurizatorului cu plăci.
25. Aparate de măsură şi control utilizate la pasteurizarea 

laptelui.
26. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a pasteurizatorului tubular.
27. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi 

supravegherea pasteurizatorului tubular.

Unitatea de competenţă 2. Sterilizarea laptelui

A2. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă în procesul de sterilizare a laptelui. 

A3. Pregătirea locului de lucru.
A4. Supravegherea şi operarea 
A5. sterilizatorului în timpul lucrului.
A6. Verificarea parametrilor de sterilizare a 

laptelui.
A7. Obţinerea laptelui sterilizat.

28. Scopul operaţiei de sterilizare a laptelui. Regimurile de 
sterilizare a laptelui.
- Sterilizare de lungă durată
- Sterilizarea de scurtă durată

29. Procedee de sterilizare.
- Sterilizarea laptelui în ambalaje ermetice
- Sterilizarea laptelui în flux continuu

30. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi

LP4. Sterilizatorul, pregătirea 
pentru lucru, operarea în 
timpul lucrului.

LP5. Sterilizarea laptelui.
Igienizarea sterilizatorului.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A8. Igienizarea sterilizatorul. principiul de funcţionare a sterilizatorului.
31. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi 

supravegherea sterilizatorului.
32. Aparate de măsură şi control utilizate la sterilizarea 

laptelui.
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Noţiune de transfer de căldură.

• Unităţi de măsură a temperaturii.

• Modificări ale proteinelor la temperaturi înalte.

• Noţiunea de încălzire.

• Noţiunea de răcire.

• Transformări ale stărilor de agregare.

Specificaţii metodologice

Modulul 4 "Prelucrarea termică” a laptelui reprezintă o structură didactică 
unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele 
practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a 
cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, 
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a 
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategiilor didactice 
inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de pasteurizare şi sterilizare vor fi 
formate în procesul de prelucrare termică a laptelui.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi
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referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Identifice scopul prelucrării termice a laptelui.
- Descrie principiul de funcţionare a pasteurizatorului cu plăci.
- Enumere factorii ce influenţează operaţia de pasteurizare a laptelui.

- Recunoască utilajul tehnologic de prelucrare termică a laptelui.
- Identifice aparatele de măsură şi control la prelucrarea termică a laptelui.
- Deosebească tipurile de pasteurizatoare.
- Interpreteze rezultatele pasteurizării laptelui.
- Deosebească tipurile de sterilizatoare.
- Descrie metodele de sterilizare a laptelui.
- Clasifice utilajul de prelucrare termică a laptelui.
- Caracterizeze regimurile de pasteurizare a laptelui.
- Descrie modificările compuşilor laptelui la tratarea termică.
- Controleze eficacitatea pasteurizării laptelui.
- Selecteze regimul de pasteurizare indicat pentru obţinerea laptelui de consum.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse didactice

Planşe; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; note book, 
proiector; utilaj de întreprindere; secţie de prelucrare a laptelui; panouri; test de 
evaluare sumativă.
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Modulul 5. Fabricarea laptelui de consum

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la fabricarea laptelui 
de consum în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui de consum.

FI-7. Recepţioneze cantitativ materia primă cu galactometrul.
FI-8. Normalizeze materia primă după conţinutul de grăsime.
FI-9. Deosebească soluţiile de spălare şi dezinfectare în sectorul de pasteurizare a laptelui. 
FI-10. Igienizeze manual plăcile instalaţiei de pasteurizare, răcire.
FI-11. Pregătească automatul de ambalare a laptelui pasteurizat în pungi de polietilenă.
FI-12. Opereze automatul de ambalare a laptelui pasteurizat în pungi de polietilenă.
FI-13. Verifice integritatea pungii şi corectitudinii marcării.
FI-14. Controleze cantitatea de produs dozat.
FI-15. Igienizeze manual maşina de ambalare a laptelui pasteurizat în pungi de polietilenă. 
FI-16. Pregătească automatul de ambalare a laptelui pasteurizat în cutii de carton.
FI-17. Opereze automatul de ambalare a laptelui pasteurizat în cutii de carton.

FI-18. Verifice integritatea pungii şi corectitudinii marcării.
FI-19. Controleze cantitatea de produs dozat.
FI-20. Igienizeze manual maşina de ambalare a laptelui pasteurizat în cutii de carton.
FI-21. Opereze rezervorul în timpul lucrului în procesul de înăbuşire a laptelui.
FI-22. Obţină laptele înăbuşit.
FI-23. Opereze vana în timpul lucrului în procesul de dizolvare a laptelui praf.
FI-24. Urmărească parametrii tehnologici de sterilizare a laptelui.
FI-25. Analizeze senzorial şi fizico-chimic laptele de consum.
FI-26. Identifice defectele laptelui de consum.
FI-27. Stabilească cauzele apariţiei defectelor.
FI-28. Aplice măsuri de prevenire şi remediere a defectelor laptelui de consum.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Fabricarea laptelui pasteurizat 22 48 70

UC2. Fabricarea laptelui sterilizat 6 6 12

UC3. Fabricarea unor sortimente de lapte de consum 14 24 38

UC4. Respectarea cerinţelor de calitate pentru laptele de 
consum

2 6 8

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2
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Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

Total 48 84 132
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Fabricarea laptelui pasteurizat

A1. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă în procesul de pasteurizare şi 
răcire a laptelui.

A46. Pregătirea locului de lucru.
A47. Recepţionarea cantitativă a materiei prime 

cu galactometrul.
A48. Normalizarea materiei prime după conţinutul 

de grăsime.
A49. Deosebirea utilajelor din secţia de fabricare 

a laptelui pasteurizat.
A50. Obţinerea laptelui pasteurizat.
A51. Deosebirea soluţiilor de spălare şi 

dezinfectare.
A52. Spălarea manuală a plăcilor instalaţiei de 

pasteurizare, răcire.
A53. Verificarea integrităţii pungii, corectitudinii 

marcării.
A54. Controlarea cantităţii de produs dozat.

1. Tehnologia de fabricare a laptelui de consum.
Importanţa laptelui de consum în alimentaţie.

33. Lapte pasteurizat. Caracteristici organoleptice pentru 
laptele pasteurizat.

34. Sortimentul laptelui pasteurizat. Cerinţe de calitate a 
materiei prime la fabricarea laptelui pasteurizat.

35. Tehnologia de fabricare a laptelui pasteurizat. Schema 
mişcării laptelui în pasteurizatorul cu plăci.

36. Ambalaje pentru laptele de consum. Cerinţe pentru 
ambalajul de desfacere.

37. Defectele laptelui pasteurizat.
38. Controlul calităţii laptelui pasteurizat.
39. Utilaje, echipamente, aparate de măsură şi control folosite 

la fabricarea laptelui pasteurizat.
40. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a maşinii de ambalare în pungi 
de polietilenă (procedeul POLIPAK).

41. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în secţia de fabricare a 
laptelui de consum.
LP1. Recepţia cantitativă a

materiei prime, normalizarea 
după conţinutul de grăsime. 

LP6. Pregătirea pentru lucru a 
instalaţiei de pasteurizare şi 
răcire a laptelui.

LP7. Operarea în timpul lucrului 
instalaţiei de pasteurizare şi 
răcire a laptelui. Verificarea 
parametrilor de pasteurizare. 

LP8. Igienizarea instalaţiei de 
pasteurizare şi răcire a 
laptelui.

LP9. Pregătirea pentru lucru,
operarea în timpul lucrului. a 
maşinii de ambalare a 
laptelui pasteurizat în pungi 
de polietilenă. Controlul 
calităţii ambalării. Controlul
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A55. Ambalarea laptelui pasteurizat în pungi de 
polietilenă.

A56. Aranjarea pungilor cu lapte pasteurizat în 
navete.

A57. Transmiterea navetelor cu produsul ambalat 
în camera frigorifică.

A58. Igienizarea manuală a maşinii de ambalare a 
laptelui pasteurizat în pungi de polietilenă.

A59. Verificarea integrităţii cutiilor de carton, 
corectitudinii marcării.

A60. Ambalarea laptelui pasteurizat în cutii de 
carton.

A61. Aranjarea cutiilor de carton cu lapte 
pasteurizat în navete.

A62. Transmiterea navetelor cu produsul ambalat 
în camera frigorifică.

A63. Igienizarea manuală a maşinii de ambalare a 
laptelui pasteurizat în cutii de carton.

A64. Urmărirea parametrilor de depozitare.

supravegherea maşinii de ambalare în pungi de 
polietilenă.

42. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a maşinii automate de ambalare 
în cutii de carton. (procedeul TETRA-PAK, forma de 
tetraedru )

43. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi 
supravegherea maşinii de ambalare în cutii de carton.

44. Noţiuni generale despre camera frigorifică de păstrare a 
produselor lactate. Norme de securitate şi sănătate în 
muncă, specifice camerei frigorifice.

cantităţii de produs dozat.
LP10. Igienizarea maşinii de 

ambalare în pungi de 
polietilenă.

LP11. Pregătirea pentru lucru şi 
operarea maşinii de 
ambalare a laptelui 
pasteurizat în cutii de carton. 
Controlul calităţii ambalării. 
Controlul cantităţii de 
produs dozat, igienizarea 
maşinii de ambalare în cutii 
de carton.

LP12. Depozitarea produsului 
finit în camera frigorifică. 
Verificarea parametrilor de 
păstrare.

Unitatea de competenţă 2. Fabricarea laptelui sterilizat

A2. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la supravegherea şi operarea

2. Tehnologia de fabricare a laptelui sterilizat. 
Caracteristici organoleptice pentru laptele sterilizat.

LP13. Pregătirea pentru lucru, 
operarea în timpul
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

autoclavei în timpul lucrului.
A3. Urmărirea parametrilor tehnologici de 

sterilizare a laptelui.

3. Cerinţe de calitate a materiei prime la fabricarea laptelui 
sterilizat. Proba fierberii.

4. Controlul calităţii laptelui sterilizat.
5. Utilaje, instalaţii, aparate de măsură şi control, folosite la 

fabricarea laptelui sterilizat.
6. Autoclava. Norme de securitate şi sănătate în muncă 

specifice.

funcţionării autoclavei. 
Verificarea parametrilor de 
sterilizare.

Unitatea de competenţă 3. Fabricarea unor sortimente de lapte de consum.

A4. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la supravegherea şi operarea 
rezervorului pentru fabricarea laptelui 
înăbuşit şi restabilit.

A5. Operarea în timpul lucrului a rezervorului 
pentru înăbuşirea laptelui.

A6. Obţinerea laptelui înăbuşit.
A7. Operarea în timpul lucrului a vanei pentru 

dizolvarea laptelui praf.
A8. Dizolvarea laptelui praf cu apă.
A9. Filtrarea laptelui reconstituit.
A10. Obţinerea laptelui reconstituit.
A11. Aplicarea normelor de igienă.
A12. Evidenţa registrului tehnologic de fabricare a

7. Tehnologia de fabricare a laptelui vitaminizat.
8. Tehnologia de fabricare a laptelui înăbuşit.
9. Tehnologia de fabricare a laptelui cu ingrediente.
10. Tehnologia de fabricare a laptelui reconstituit.
11. Tehnologia de fabricare a laptelui proteic.
12. Cerinţe de calitate a laptelui de consum.
13. Calcule tehnologice la fabricarea laptelui de consum.
14. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a rezervorului. Sănătatea şi 
securitatea în muncă la operarea şi supravegherea 
rezervorului.

15. Aparate de măsură şi control utilizate la fabricarea 
laptelui de consum.

16. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi

LP14. Pregătirea şi operarea în 
timpul lucrului a 
rezervorului. Verificarea 
parametrilor de înăbuşire a 
laptelui.

LP15. Pregătirea şi operarea în 
timpul lucrului a vanei cu 
pereţi dubli. Verificarea 
parametrilor de dizolvare a 
laptelui praf.

LP16. Completarea registrului 
tehnic de fabricare a laptelui 
de consum, completarea lui.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

laptelui de consum. principiul de funcţionare a maşinii de ambalare în cutii 
de carton (procedeul TETRA-PAK, forma 
paralelipipedică)

17. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi
supravegherea maşinii de ambalare în cutii de carton.

Unitatea de competenţă 4. Respectarea cerinţelor de calitate pentru laptele de consum.

A13. Analizarea laptelui de consum.
A14. Identificarea defectelor laptelui de consum. 
A15. Stabilirea cauzelor apariţiei defectelor.
A16. Aplicarea măsurilor de prevenire şi 

remediere a defectelor.

18. Puncte de control în procesul de fabricare a laptelui de 
consum.

19. Cerinţe de calitate pentru laptele de consum.
Caracteristici senzoriale şi fizico-chimice.
20. Defectele laptelui de consum (de culoare, gust, miros, 

consistenţă).
21. Cauzele apariţiei defectelor (igienice, tehnologice, de 

microclimat, calitatea materiei prime). Măsuri de 
prevenire a defectelor.

LP17. Analiza senzorială şi
fizico-chimică a laptelui de 
consum. Identificarea 
defectelor, stabilirea 
cauzelor apariţiei defectelor.
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Precondiţii necesare pentru studierea modulului

Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de bază la 
următoarele subiecte:

• Operaţii tehnologice de prelucrare mecanică a laptelui.

• Operaţii tehnologice de prelucrare termică a laptelui.

• Noţiune de igienă personală şi a locului de muncă.

• Noţiune de proces tehnologic.

• Noţiuni de aparate de măsură şi control.

• Punctele de control a indicilor senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici.

Specificaţii metodologice

Modulul 5 "Fabricarea laptelui de consum” reprezintă o structură didactică unitară din 
punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O condiţie 
prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor teoretice 
achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al modulului va 
avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice deductive (de la 
teorie spre practică), cât şi strategiilor didactice inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de strategiile şi 
metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a procesului de 
instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor utiliza activităţi de 
instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. Ordinea de parcurgere a 
secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, dar aceasta poate fi schimbată, 
dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia finală, 
inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, rămâne la 
discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi repartizate în 
funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale elevilor, de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe modul, precum şi pentru 
instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice în 
grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice pentru fabricarea laptelui pasteurizat, 
sterilizat, reconstituit, înăbuşit, ambalare şi analiza senzorială şi fizico-chimică a laptelui de 
consum, vor fi formate în procesul de fabricare a laptelui de consum.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi referitor
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la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se recomandă 
realizarea evaluării sumative prin teste (practice şi teoretice), prin care elevul va demonstra că 
este capabil să:

- Numească sortimentul laptelui de consum.
- Enumere operaţiile tehnologice de fabricare a laptelui pasteurizat.
- Descrie operaţiile tehnologice de obţinere a laptelui vitaminizat.

- Descrie particularităţile tehnologice de fabricare a laptelui înăbuşit.
- Deosebească metodele de turnare şi ambalare a laptelui de consum.
- Explice principiul de lucru a maşinii de ambalare a laptelui pasteurizat în pungi de polietilenă
- Explice principiul de lucru al maşinii de ambalare a laptelui pasteurizat în cutii de carton.
- Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui reconstituit.
- Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui sterilizat.
- Identifice defectele laptelui de consum.
- Stabilească cauzele apariţiei defectelor.
- Analizeze senzorial laptele de consum.
- Calculeze numărul de ambalaje necesare pentru o anumită cantitate de lapte.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente tehnologice 
relevante, pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului de evaluare, 
profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare.

• Secţie lapte de consum dotată cu utilaje necesare desfăşurării activităţilor prevăzute 
în curriculum.

• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Planşe didactice; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; 
notebook, proiector; utilaj de întreprindere; secţie de fabricare a laptelui de consum; panouri; 
test de evaluare sumativă.
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Modulul 6. Fabricarea laptelui fermentat

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la fabricarea laptelui 
fermentat în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare laptelui fermentat prin metoda de 

termostat.
FI-29. Deosebească diferite tipuri de culturi selecţionate.
FI-30. Selecteze maielele corespunzătoare pentru fabricarea laptelui fermentat.
FI-31. Normalizeze laptele după conţinutul de grăsime şi proteină.
FI-32. Supravegheze şi opereze linia de pasteurizare -  răcire a amestecului.
FI-33. Însămânţeze amestecul cu culturi de bacterii lactice.
FI-34. Supravegheze şi opereze maşina în timpul ambalării laptelui însămânţat în pahare.
FI-35. Controleze cantitatea de amestec dozat în pahare.
FI-36. Aranjeze recipientele cu lapte însămânţat în navete.
FI-37. Determine aciditatea laptelui fermentat.
FI-38. Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui fermentat prin metoda de rezervor.
FI-39. Pornească, oprească agitatorul rezervorului.
FI-40. Dozeze ingredientele conform reţetei de fabricaţie a iaurturilor dulci.
FI-41. Pregătească ambalajele pentru turnarea şi ambalarea laptelui fermentat.
FI-42. Pregătească către lucru maşina de ambalare a laptelui însămânţat în butelii.
FI-43. Supravegheze şi opereze maşina de ambalare a laptelui însămânţat în peturi (butelii din masă 

plastică sau sticlă).
FI-44. Introducă parametrii în registrul tehnologic de fabricare a laptelui fermentat.
FI-45. Analizeze organoleptic şi fizico-chimic laptele fermentat.
FI-46. Identifice defectele laptelui fermentat.
FI-47. Stabilească cauzele apariţiei defectelor.

FI-48. Aplice măsuri de prevenire şi remediere a defectelor.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Prepararea maielelor 6 6 12

UC2. Fabricarea laptelui fermentat prin metoda de termostat 16 18 34

UC3. Fabricarea laptelui fermentat prin metoda de rezervor 12 18 30

UC4. Respectarea cerinţelor de calitate pentru laptele fermentat 2 6 8

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2
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Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

Total 40 48 88

48 / 101



Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Prepararea maielelor.

A1. Respectarea normelor de igienă şi sanitarie 
în laboratorul de preparare a maielelor 
bacteriene.

A65. Deosebirea diferitor tipuri de culturi 
selecţionate.

A66. Selectarea maielelor corespunzătoare pentru 
obţinerea laptelui fermentat.

1. Rolul culturilor selecţionate de bacterii lactice în 
tehnologia de fabricare a laptelui fermentat.

22. Maiele bacteriene. Prepararea maielelor de producţie.
23. Ciupercuţa de chefir. Defectele ciupercuţei de chefir.
24. Defectele maielei pentru iaurt.
25. Utilaje, instalaţii, aparate de măsură şi control folosite la 

obţinerea maielelor.
26. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a fermentatoarelor.
27. Cerinţe sanitaro-igienice în laboratorul de preparare a 

maielelor bacteriene.

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în secţia de fabricare a 
produselor lactate acide dietetice. 
LP1. Excursie în laboratorul de 

preparare a maielelor 
bacteriene.

Unitatea de competenţă 2. Fabricarea laptelui fermentat prin metoda de termostat.

A2. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la fabricarea laptelui fermentat. 

A3. Recepţia cantitativă a laptelui.
A4. Normalizarea laptelui.
A5. Supravegherea şi operarea liniei de

2. Tehnologia de fabricare a laptelui fermentat prin metoda 
de termostat.

3. Importanţa produselor lactate acide în alimentaţie. 
Metode de fabricare.

4. Tipuri şi sortimentul laptelui fermentat.

Fabricarea laptelui fermentat prin 
metoda de termostat.

LP2. Recepţia calitativă şi 
cantitativă a laptelui. 
Normalizarea, procesarea şi
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

pasteurizare -  răcire a amestecului.
A6. Obţinerea laptelui procesat şi răcit până la 

temperatura de însămânţare.
A7. Însămânţarea laptelui.
A8. Amestecarea laptelui însămânţat.
A9. Selectarea ambalajelor specifice.
A10. Supravegherea şi operarea maşinii în timpul 

ambalării laptelui însămânţat în pahare.
A11. Controlarea cantităţii de produs dozat.
A12. Aranjarea recipientelor cu lapte însămânţat 

în navete.
A13. Transmiterea laptelui însămânţat în camera 

de termostat.
A14. Termostatarea laptelui însămânţat.
A15. Urmărirea parametrilor de termostatare.
A16. Aprecierea acidităţii laptelui fermentat.
A17. Transmiterea navetelor cu produsul ambalat 

în camera frigorifică.
A18. Obţinerea laptelui fermentat prin metoda de 

termostat.
A19. Aplicarea normelor de igienă.

5. Microbiologia laptelui fermentat.
6. Procese biochimice şi fizico -  chimice la fabricarea 

laptelui fermentat.
7. Cerinţe de calitate a materiei prime la fabricarea laptelui 

fermentat .
8. Tehnologia generală de fabricare a laptelui fermentat prin 

metoda de termostat.
9. Tehnologia de fabricare a iaurtului.
10. Tehnologia de fabricare a laptelui acru.
11. Tehnologia de fabricare a laptelui covăsit.
12. Tehnologia de fabricare a chefirului.
13. Cerinţe de calitate a laptelui fermentat obţinut prin 

metoda de termostat.
14. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a maşinii de ambalare în pahare 
(cu unu,două pistoane)

15. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi 
supravegherea maşinii de ambalare în pahare de plastic.

16. Aparate de măsură şi control.
17. Norme de securitate şi sănătate în muncă specifice.
18. Noţiuni generale despre camera de termostat.
19. Norme de securitate şi sănătate în muncă specifice 

camerei de termostat.

însămânţarea laptelui.
LP3. Pregătirea şi operarea în

timpul lucrului a maşinii de 
ambalare (cu unu, două 
pistoane), igienizarea la 
finele lucrului.

LP4. Urmărirea parametrilor de 
termostatare a ambalajului 
cu produs.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 3. Fabricarea produselor lactate acide dietetice prin metoda de rezervor.

A20. Urmărirea parametrilor de fermentare a 
laptelui în rezervor.

A21. Deservirea agitatorului: pornire, 
supraveghere, oprire.

A22. Obţinerea laptelui fermentat prin metoda de 
rezervor.

A23. Dozarea ingredientelor.
A24. Obţinerea laptelui fermentat cu ingrediente.
A25. Pregătirea peturilor pentru maşina de 

ambalare.
A26. Supravegherea şi operarea maşinii de 

ambalare a laptelui însămânţat în 
peturi/butelii din masă plastică sau sticlă.

A27. Turnarea şi ambalarea produselor lactate.
A28. Depozitarea laptelui fermentat în camera 

frigorică.
A29. Evidenţa registrului tehnologic de fabricare a 

laptelui fermentat.
A30. Descrierea procesului tehnologic de

fabricare laptelui fermentat prin metoda de 
rezervor.

20. Tehnologia generală de fabricare a laptelui fermentat 
obţinut prin metoda de rezervor.

21. Cerinţe de calitate a laptelui fermentat obţinut prin 
metoda de rezervor.

22. Tehnologia de fabricare a laptelui fermentat cu 
ingrediente prin metoda de rezervor.

23. Avantajele şi dezavantajele metodelor de fabricare a 
laptelui fermentat.

24. Calcule tehnologice la fabricarea laptelui fermentat.
25. Utilaje pentru fabricarea laptelui fermentat.
26. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a maşinii de suflare a peturilor.
27. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea şi 

operarea maşinii de suflare a peturilor .
28. Norme de securitate şi sănătate în muncă specifice.
29. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a maşinii de ambalare în peturi.
30. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea şi 

operarea maşinii de ambalare în peturi.
31. Aparate de măsură şi control utilizate la fabricarea 

laptelui fermentat.

Fabricarea laptelui fermentat prin 
metoda de rezervor.
LP5. Fermentarea laptelui în 

rezervor, agitarea, răcirea. 
Turnarea laptelui fermentat 
în ambalaje de desfacere. 

LP6. Pregătirea pentru lucru,
operarea în timpul lucrului a 
maşinii de ambalare în 
butelii de plastic, 
igienizarea la finele lucrului.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 4. Respectarea cerinţelor de calitate pentru produsele lactate acide dietetice.

A31. Aprecierea calităţii laptelui fermentat. 
A32. Identificarea defectelor laptelui fermentat. 
A33. Stabilirea cauzelor apariţiei defectelor. 
A34. Aplicarea măsurilor de prevenire şi 

remediere a defectelor.

32. Puncte de control în procesul de fabricare a laptelui 
fermentat.

33. Cerinţe de calitate pentru laptele fermentat.
- Caracteristici senzoriale
- Caracteristici fizico-chimice şi conţinutul de 

macroorganisme variabile ale produsului finit.
34. Defectele laptelui fermentat.
35. Cauzele apariţiei defectelor (igienice, tehnologice, de 

microclimat, calitatea materiei prime). Măsuri de 
prevenire a defectelor.

LP7. Analiza senzorială şi fizico- 
chimică a laptelui fermentat. 
Identificarea defectelor, 
stabilirea cauzelor apariţiei 
defectelor.

52 / 101



Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Defectele laptelui crud.

• Clasificarea microorganismelor în dependenţă de temperatură, umiditate.

• Tipuri de fermentaţie a laptelui.

• Noţiune de antibiotice, bacteriofagi.

• Noţiune de sterilizare.

• Caracteristicile laptelui de calitate superioară.

• Transformări ale laptelui în diferite stări de agregare.

Specificaţii metodologice

Modulul 6 "Fabricarea laptelui fermentat” reprezintă o structură didactică unitară 
din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O 
condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor 
teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al 
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice 
deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică 
spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de fabricare a iaurtului, laptelui acru, 
laptelui covăsit, chefirului prin metodele de termostat şi rezervor, ambalare, de analiză 
senzorială şi fizico-chimică vor fi formate în procesul de fabricare a produselor lactate 
acide dietetice.

Precondiţii necesare pentru studierea modulului
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practice şi teoretice), prin care 
elevul va demonstra că este capabil să:

- Deosebească diferite tipuri de culturi selecţionate.
- Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui fermentat prin metoda de termostat.
- Descrie procesului tehnologic de fabricare a laptelui fermentat prin metoda de rezervor.
- Caracterizeze proprietăţile curative ale laptelui fermentat.

- Descrie rolul culturilor selecţionate la fabricarea laptelui fermentat.
- Numească sortimentul laptelui fermentat.
- Compare metodele de fabricare a laptelui fermentat.
- Explice rolul maturării biochimice la obţinerea chefirului.
- Identifice particularităţile de obţinere a laptelui covăsit.
- Selecteze elementele constructive ale maşinii de ambalare la pahar.
- Descrie rolul camerei de termostat la fabricarea chefirului.
- Identifice punctele de control a procesului de obţinere a iaurtului cu ingrediente.
- Calculeze cantitatea de maia necesară pentru însămânţarea amestecului la fabricarea 

laptelui fermentat.
- Calculeze cantitatea de adaos necesară pentru obţinerea iaurtului cu ingrediente.
- Ordoneze utilajele în consecutivitate, conform procesului tehnologic de obţinere a 

chefirului.
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare.

• Secţia de producţie a laptelui fermentat dotată cu utilaje necesare desfăşurării 
activităţilor prevăzute în curriculum.

• Secţia de producţie a maielelor dotată cu utilaje necesare desfăşurării 
activităţilor prevăzute în curriculum.

• Laborator microbiologic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.
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Resurse didactice

Planşe didactice; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene; 
notebook, proiector; secţie de fabricare a laptelui fermentat; utilaj de întreprindere; test 
de evaluare sumativă.
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Modulul 7. Fabricarea smântânii de consum

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la fabricarea smântânii 
de consum în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a smântânii pentru consum.
FI-2. Recepţioneze calitativ şi cantitativ smântâna dulce -  materie primă.
FI-3. Recepţioneze calitativ şi cantitativ laptele -  materie primă.
FI-4. Pregătească separatorul către lucru.

FI-5. Supravegheze şi opereze separatorul în timpul lucrului.
FI-6. Aplice calculele tehnologice la normalizarea smântânii prin formule de

bilanţ.
FI-7. Normalizeze smântâna dulce după conţinutul de grăsime prin amestecare 

manuală şi mecanică cu agitatorul.
FI-8. Proceseze smântâna conform tehnologiei.
FI-9. Stabilească parametrii de maturare fizică a smântânii dulci preparate. 
FI-10. Ambaleze smântâna pentru consum în pungi de polietilenă şi pahare. 
FI-11. Verifice masa produsului ambalat.
FI-12. Însămânţeze smântâna dulce cu culturi de bacterii lactice.
FI-13. Urmărească parametrii tehnologici de fermentare a smântânii dulci.
FI-14. Stabilească parametrii de maturare biochimică a smântânii.
FI-15. Obţină smântâna fermentată cu diferit conţinut de grăsime.

FI-16. Aplice normele de igienă la fabricarea smântânii de consum.
FI-17. Analizeze senzorial şi fizico-chimic smântâna fermentată de consum. 
FI-18. Identifice defectele smântânii fermentate de consum.
FI-19. Stabilească cauzele apariţiei defectelor smântânii fermentate de consum. 
FI-20. Aplice măsurile de prevenire şi remediere a defectelor.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Fabricarea smântânii dulci preparate 12 12 24

UC2. Fabricarea smântânii fermentate 14 24 38

UC3. Respectarea cerinţelor de calitate pentru smântâna de 
consum

4 6 10

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 34 42 76
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Fabricarea smântânii dulci preparate

A1. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la fabricarea smântânii dulci.

A35. Recepţionarea smântânii -  materie primă.
A36. Recepţionarea laptelui -  materie primă.
A37. Supravegherea şi operarea separatorului în 

timpul lucrului.
A38. Obţinerea smântânii prin separarea laptelui.
A39. Normalizarea smântânii după conţinutul de 

grăsime prin amestecare manuală şi 
mecanică cu agitatorul.

A40. Procesarea smântânii.
A41. Maturarea fizică a smântânii.
A42. Ambalarea smântânii dulci în pungi de 

polietilenă.

1. Tehnologia de fabricare a smântânii dulci preparate.
36. Importanţa smântânii în alimentaţie. Tipuri şi sortimente 

de smântână dulce preparată.
37. Cerinţe de calitate a materiei prime la fabricarea smântânii 

dulci preparate.
38. Cerinţe de calitate a smântânii dulci preparate.
39. Microbiologia smântânii dulci preparată.
40. Procese fizico -  chimice la fabricarea smântânii dulci.

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în secţia de fabricare a 
smântânii de consum.
LP1. Recepţia calitativă şi

cantitativă a smântânii -  
materiei prime. 
Normalizarea, 
omogenizarea, 
pasteurizarea, răcirea şi 
maturarea fizică a 
smântânii.

LP2. Ambalarea smântânii dulci 
în pungi de polietilenă. 
Igienizarea instalaţiilor.

Unitatea de competenţă 2. Fabricarea smântânii fermentate

A2. Separarea laptelui şi obţinerea smântânii 
dulci.

2. Importanţa smântânii fermentate în alimentaţie. Metode de 
fabricare. Tipuri şi sortimentul smântânii fermentate.

LP3. Supravegherea şi operarea 
separatorului centrifugal.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A3. Maturarea fizică şi biochimică a smântânii.
A4. Urmărirea parametrilor de fermentare, 

maturare biochimică a smântânii.
A5. Obţinerea smântânii fermentate.
A6. Supravegherea maşinii de ambalare a 

smântânii fermentate în pahare.
A7. Aplicarea calculelor la normalizarea 

smântânii prin formule de bilanţ.
A8. Aplicarea normelor de igienă.

3. Tehnologia de fabricare a smântânii fermentate. Cerinţe de 
calitate a materiei prime la fabricarea smântânii 
fermentate.

4. Cerinţe de calitate a smântânii fermentate pentru consum.
5. Microbiologia smântânii fermentate.
6. Procese biochimice şi fizico -  chimice la fabricarea 

smântânii fermentate.
7. Calcule tehnologice aplicate la fabricarea smântânii.
8. Utilaje pentru fabricarea smântânii.
9. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a maşinii de ambalare în pahare 
(patru pistoane). Aparate de măsură şi control.

10. Sănătatea şi securitatea în muncă la operarea şi 
supravegherea maşinii de ambalare în pahare in masă 
plastică.

Normalizarea smântânii 
după conţinutul de grăsime.

LP4. Procesarea smântânii dulci. 
Fermentarea, amestecarea, 
ambalarea smântânii în 
pahare.

LP5. Pregătirea către lucru, 
operarea în timpul 
funcţionării a maşinii de 
ambalare în pahare de 
plastic, (patru pistoane), 
igienizarea la finele lucrului.

LP6. Maturarea biochimică a 
smântânii fermentate. 
Urmărirea parametrilor. 
Calcule tehnologice la 
fabricarea smântânii de 
consum.

Unitatea de competenţă 3. Respectarea cerinţelor de calitate pentru smântâna de consum

A9. Analizarea smântânii fermentate.
A10. Identificarea defectelor smântânii

fermentate de consum: de culoare, gust, 
miros, consistenţă.

A11. Analizarea chimică a smântânii fermentate 
de consum.

11. Puncte de control în procesul de fabricare a smântânii de 
consum dulci/fermentate.

12. Cerinţe de calitate pentru smântâna de consum.
13. Caracteristici senzoriale.
14. Caracteristici fizico-chimice

LP7. Analiza senzorială şi fizico- 
chimică a smântânii 
fermentate. Identificarea 
defectelor, stabilirea 
cauzelor apariţiei defectelor.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A12. Stabilirea cauzelor apariţiei defectelor: 
igienice, tehnologice, de microclimat, de 
calitatea materiei prime.

A13. Aplicarea măsurilor de prevenire şi 
remediere a defectelor.

15. Defectele smântânii de consum (culoare, gust, miros, 
consistenţă).

16. Cauzele apariţiei defectelor (igienice, tehnologice, de 
microclimat, calitatea materiei prime).

Măsuri de prevenire a defectelor.
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Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Separarea laptelui.

• Regimurile de pasteurizare a laptelui.

• Factorii ce influenţează separarea laptelui.

• Noţiuni de pierderi de grăsime.

• Metode de obţinere a laptelui fermentat.

Specificaţii metodologice

Modulul 7 "Fabricarea smântânii de consum” reprezintă o structură didactică
unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele
practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a 
cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, 
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a 
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice 
inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de fabricare a smântânii dulci 
preparate, a smântânii fermentate, ambalare, de analiză senzorială şi fizico-chimică vor 
fi formate în procesul de fabricare a smântânii de consum.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi

Precondiţii necesare pentru studierea modulului
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referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Descrie procesului tehnologic de fabricare a smântânii dulci pentru consum.
- Descrie procesului tehnologic de fabricare a smântânii fermentate pentru consum.
- Aplice calculele tehnologice la normalizarea smântânii prin formule de bilanţ.

- Analizeze senzorial smântâna fermentată.
- Identifice defectele smântânii fermentate de consum.
- Stabilească cauzele apariţiei defectelor smântânii fermentate de consum.
- Enumere sortimentul smântânii de consum.
- Descrie metodele de fabricare a smântânii fermentate.
- Descrie rolul culturilor selecţionate de bacterii lactice din componenţa maielei.
- Enumere utilajul tehnologic din linia de fabricare a smântânii fermentate de consum.
- Identifice aparatele de măsură şi control întâlnite la fabricarea smântânii de consum.
- Pregătească automatul de turnare a smântânii de consum în pungi de polietilenă pentru 

lucru.
- Pregătească automatul de turnare a smântânii de consum în pahare pentru lucru.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare.

• Secţie de producţie a smântânii de consum dotate cu utilaje necesare 
desfăşurării activităţilor prevăzute în curriculum.

• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Planşe didactice; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto, video; desene ; 
notebook, proiector; secţie de fabricare a smântânii de consum; utilaj de întreprindere; 
panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 8. Fabricarea brânzei proaspete de vaci

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la fabricarea brânzei 
proaspete de vaci în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro -  igienice.

La finele acestui modul formabilul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesului tehnologic de fabricare a brânzei proaspete de vaci 

fabricată prin diferite metode.
FI-2. Controleze calitativ laptele -  materie primă.
FI-3. Normalizeze laptele după conţinutul de grăsime prin amestecare 

mecanică.
FI-4. Pasteurizeze amestecul prin diferite metode.
FI-5. Monitorizeze parametrii de coagulare a laptelui.
FI-6. Alimenteze vana cu amestec.
FI-7. Golească vana de coagul.
FI-8. Toarne coagulul în saci pentru scurgerea zerului.
FI-9. Monitorizeze parametrii de presare şi răcire a brânzei.
FI-10. Obţină brânza proaspătă de vaci prin metoda tradiţională.
FI-11. Ambaleze manual brânza proaspătă de vaci. în pungi de polietilenă.
FI-12. Controleze gradul de pregătire a coagulului pentru prelucrare.

FI-13. Prelucreze coagulul prin tăiere, mărunţire.
FI-14. Răcească brânza prin diferite metode.
FI-15. Ambaleze brânza proaspătă de vaci în folie de hârtie cu automatul.

FI-16. Igienizeze automatul de ambalare a brânzei în folie de hârtie.
FI-17. Determine aciditatea coagulului.
FI-18. Determine conţinutul de proteine în zer.
FI-19. Determine conţinutul de umiditate în brânză.
FI-20. Urmărească parametrii de prelucrare termică a coagulului.
FI-21. Obţină brânza proaspătă de vaci prin metoda deshidratării coagulului în 

flux.
FI-22. Recepţioneze materiile prime şi auxiliare necesare pentru coagularea 

laptelui.
FI-23. Însămânţeze laptele degresat cu clorură de calciu, culturi de bacterii 

lactice şi cheag.
FI-24. Stabilească sfârşitul coagulării laptelui.
FI-25. Selecteze ustensilele de lucru pentru prelucrarea coagulului.
FI-26. Obţină brânza proaspătă de vaci degresată.
FI-27. Calculeze cantitatea necesară de smântână dulce preparată pentru 

normalizarea brânzei după conţinutul de grăsime.
FI-28. Normalizeze brânza degresată cu smântână dulce preparată după 

conţinutul de grăsime.
FI-29. Obţină brânza proaspătă de vaci prin metoda separată.
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FI-30. Pastifice brânza proaspătă de vaci.
FI-31. Aplice măsuri de igienă şi protecţie a mediului specifice la fabricarea 

brânzei proaspete de vaci.
FI-32. Analizeze brânza proaspătă de vaci senzorial şi fizico-chimic.
FI-33. Identifice defectele brânzei proaspete de vaci.
FI-34. Stabilească cauzele apariţiei defectelor.
FI-35. Aplice măsurile de prevenire şi remediere a defectelor.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Fabricarea brânzei proaspete de vaci prin metoda 
tradiţională

22 30 52

UC2. Fabricarea brânzei proaspete de vaci prin metoda 
moldovenească

12 12 24

UC3. Fabricarea brânzei proaspete de vaci prin metoda 
deshidratării coagulului în flux

10 12 22

UC4. Fabricarea brânzei proaspete de vaci prin metoda separată 10 12 22

UC5. Fabricarea derivatelor din brânză proaspătă de vaci 14 12 26

UC6. Respectarea cerinţelor de calitate pentru brânza proaspătă 
de vaci

4 6 10

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 76 84 160
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Fabricarea brânzei proaspete de vaci prin metoda tradiţională

A1. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate în 
muncă la fabricarea brânzei proaspete de 
vaci.

A14. Controlul calitativ al laptelui -  materie 
primă.

A15. Curăţirea, normalizarea laptelui după 
conţinutul de grăsime prin amestecare 
mecanică cu agitatorul.

A16. Pasteurizarea laptelui.
A17. Supravegherea coagulării laptelui.
A18. Deservirea vanei cu agitator: alimentare, 

urmărirea parametrilor, golire, igienizare.
A19. Măsurarea şi reglarea temperaturii, acidităţii, 

duratei.
A20. Turnarea coagulului în saci.
A21. Presarea şi răcirea brânzei.
A22. Obţinerea brânzei proaspete de vaci prin 

metoda tradiţională.
A23. Ambalarea brânzei proaspete de vaci în 

pungi de polietilenă.

1. Tehnologia de fabricare a brânzei proaspete de vaci prin 
metoda tradiţională.

17. Importanţa brânzei proaspete de vaci în alimentaţie.
Metode de fabricare şi metode de coagulare a laptelui la 
fabricarea brânzei proaspete de vaci.

18. Tipuri şi sortimente de brânză proaspătă de vaci.
19. Microbiologia brânzei proaspete de vaci.
20. Procese biochimice şi fizico-chimice la fabricarea brânzei 

proaspete de vaci .
21. Cerinţe de calitate a materiei prime şi auxiliare la 

fabricarea brânzei proaspete de vaci.
22. Tehnologia de fabricare a brânzei proaspete de vaci prin 

metoda tradiţională.
23. Cerinţe de calitate a brânzei proaspete de vaci obţinută prin 

metoda tradiţională.
24. Utilaje pentru fabricarea brânzei proaspete de vaci prin 

diferite metode.
25. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a vanei.
26. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea vanei în 

timpul lucrului.

Instructajul securităţii şi sănătăţii în 
muncă în secţia de fabricare a 
brânzei proaspete de vaci.
LP1. Recepţia calitativă şi

cantitativă a materiei prime. 
LP8. Normalizarea, omogenizarea, 

pasteurizarea, răcirea şi 
însămânţarea laptelui.

LP9. Coagularea laptelui în vane. 
LP10. Încălzirea şi prelucrarea 

coagulului. Scurgerea 
zerului, turnarea coagulului 
în saci. Presarea şi 
autopresarea brânzei.

LP11. Pregătirea răcitorului
tubular rotativ pentru lucru, 
operarea în timpul 
funcţionării şi igienizarea.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

27. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a răcitorului tubular rotativ, 
aparate de măsură şi control.

28. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea 
răcitorului tubular rotativ în timpul funcţionării.

Unitatea de competenţă 2. Fabricarea brânzei proaspete de vaci prin metoda moldovenească.

A2. Controlarea gradului de pregătire a coagulului 
pentru prelucrare.

A3. Prelucrarea coagulului: tăierea, mărunţirea. 
A4. Răcirea brânzei.
A5. Ambalarea brânzei proaspete de vaci 

în folie de hârtie.
A 6. Igienizarea automatului de ambalare a brânzei 

în folie de hârtie

2. Tehnologia de fabricare a brânzei proaspete prin metoda 
moldovenească. Metode de coagulare a laptelui utilizate la 
fabricarea brânzei.

3. Cerinţe de calitate a brânzei proaspete de vaci obţinută prin 
metoda moldovenească.

4. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a răcitorului pentru brânză.

5. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea 
răcitorului pentru brânză.

6. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a automatului de ambalare a 
brânzei în folie de hârtie.

7. Sănătatea şi securitatea în muncă la ambalarea brânzei 
proaspete de vaci în folie de hârtie.

LP12. Pregătirea răcitorului pentru 
lucru, operarea în timpul 
funcţionării.

LP13. Ambalarea brânzei 
proaspete de vaci la 
automatul de ambalare a 
brânzei în folie de hârtie, 
pregătirea către lucru, 
operarea în timpul lucrului. 
Igienizarea automatului.

Unitatea de competenţă 3. Fabricarea brânzei proaspete de vaci prin metoda deshidratării coagulului în flux.

A7. Determinarea acidităţii coagulului.
A8. Determinarea conţinutului de proteine în zer.

8. Tehnologia de fabricare a brânzei proaspete de vaci prin 
metoda deshidratării coagulului în flux.

Instructajul securităţii şi sănătăţii în 
muncă în sectorul de fabricare a 
brânzei proaspete de vaci prin
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A9. Determinarea conţinutului de umiditate în 
brânză.

A10. Urmărirea parametrilor de prelucrare termică 
a coagulului.

A11. Obţinerea brânzei proaspete de vaci prin 
metoda deshidratării coagulului în flux.

9. Tehnologia de fabricare a brânzei proaspete de vaci prin 
metoda deshidratării coagulului în flux.

10. Cerinţe de calitate a brânzei proaspete de vaci obţinută prin 
metoda deshidratării coagulului în flux. Puncte de control.

11. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a liniei de fabricare a brânzei 
proaspete de vaci prin metoda deshidratării coagulului în 
flux.

12. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea lucrului 
liniei de fabricare a brânzei proaspete de vaci prin metoda 
deshidratării coagulului în flux.

metoda deshidratării coagulului în 
flux.
LP14. Pregătirea către lucru,

operarea în timpul lucrului a 
liniei de fabricare a brânzei 
proaspete de vaci prin 
metoda deshidratării 
coagulului în flux.

LP15. Obţinerea brânzei proaspete 
de vaci prin metoda 
deshidratării coagulului în 
flux. Urmărirea conţinutului 
de umiditate în brânză.

Unitatea de competenţă 4 Fabricarea brânzei proaspete de vaci prin metoda separată.

A12. Recepţionarea materiei prime şi auxiliare.
A13. Însămânţarea laptelui degresat.
A14. Adăugarea clorurii de calciu şi cheag în 

laptele însămânţat.
A15. Agitarea amestecului.
A16. Stabilirea sfârşitului coagulării laptelui.
A17. Alegerea ustensilelor pentru prelucrarea 

coagulului.
A18. Obţinerea brânzei proaspete de vaci 

degresată.
A19. Calcularea cantităţii de smântână dulce 

preparată necesară pentru normalizarea

13. Tehnologia de fabricare a brânzei proaspete de vaci prin 
metoda separată, metoda acidă cu cheag de coagulare.

14. Cerinţe de calitate a brânzei proaspete de vaci obţinută prin 
metoda separată.

15. Calcule tehnologice la normalizarea brânzei degresate cu 
smântână dulce preparată.

16. Destinaţia, elementele constructive, caracteristica tehnică 
şi principiul de funcţionare a automatului de termosudare a 
foiţelor de staniol pe ambalaje din meterial plastic.

17. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea lucrului.

LP16. Recepţia materiei prime şi 
auxiliare. Însămânţarea, 
coagularea laptelui degresat, 
prelucrarea coagulului. 
Obţinerea boabelor de brânză 
degresată, răcirea, 
normalizarea după conţinutul 
de grăsime.

LP17. Pregătirea automatului de 
termosudare a foiţelor de 
staniol pe ambalaje din 
material plastic pentru lucru, 
operarea în timpul 
funcţionării. Ambalarea
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

brânzei după conţinutul de grăsime.
A20. Normalizarea brânzei degresate cu smântână 

dulce preparată.
A21. Obţinerea brânzei proaspete de vaci prin 

metoda separată.

brânzei proaspete.

Unitatea de competenţă 5. Fabricarea derivatelor din brânză proaspătă de vaci.

A22. Recepţionarea materiei prime şi auxiliare. 
A23. Încărcarea pastificatorului cu brânză.
A24. Pastificarea brânzei proaspete de vaci.
A25. Pornirea şi oprirea pastificatorului de brânză. 
A26. Igienizarea pastificatorului de brânză.

18. Tehnologia de fabricare a derivatelor din brânză proaspătă 
de vaci.

19. Tipuri şi sortimentele derivatelor brânzei proaspete de vaci.
20. Cerinţe de calitate a materiei prime şi auxiliare la 

fabricarea derivatelor din brânza proaspătă de vaci.
21. Tehnologia de fabricare a brânzicăi dulci (sărate).
22. Tehnologia de fabricare a pastelor de brânză dulce (sărată).
23. Cerinţe de calitate a derivatelor brânzei proaspete de vaci. 

Defectele brânzei proaspete de vaci.
24. Destinaţia, elementele constructive, caracteristica tehnică 

şi principiul de funcţionare a maşinii de pastificare a 
brânzei, aparate de măsură şi control.

25. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea lucrului 
maşinii de pastificare a brânzei.

LP18. Pregătirea maşinii de
pastificare a brânzei pentru 
lucru, operarea în timpul 
funcţionării.

LP19. Amestecarea brânzei 
proaspete de vaci cu alte 
ingrediente în condiţii de 
securitate. Igienizarea 
utilajului din secţia de 
obţinere a brânzei proaspete 
de vaci.

Unitatea de competenţă 6 Respectarea cerinţelor de calitate pentru brânza proaspătă de vaci

A27. Analizarea brânzei proaspete de vaci 
A28. Identificarea defectelor brânzei proaspete de

26. Cerinţe de calitate pentru brânza proaspătă de vaci. 
- Caracteristici senzoriale

LP20. Analiza senzorială şi fizico- 
chimică a brânzei proaspete
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

vaci: de culoare, gust, miros, consistenţă, 
aspect.

A29. Stabilirea cauzelor apariţiei defectelor: 
igienice, tehnologice, de microclimat, de 
calitatea materiei prime.

A30. Aplicarea măsurilor de prevenire şi remediere 
a defectelor.

- Caracteristici fizico-chimice
27. Defectele brânzei proaspete de vaci.
28. Cauzele apariţiei defectelor (igienice, tehnologice, de 

microclimat, calitatea materiei prime). Măsuri de prevenire 
a defectelor.

de vaci. Identificarea 
defectelor, stabilirea cauzelor 
apariţiei defectelor.
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Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Clasificarea proteinelor.

• Enzime coagulante de origine animală.

• Metode de coagulare a laptelui.

• Denaturarea proteinelor.

• Modificările proteinelor la încălzire.

Specificaţii metodologice

Modulul 8 "Fabricarea brânzei proaspete de vaci” reprezintă o structură didactică 
unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele 
practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a 
cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, 
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a 
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice 
inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de fabricare a brânzei proaspete de 
vaci prin metodele tradiţională, moldovenească, deshidratării coagulului în flux, 
separată, ambalare, de analiză senzorială şi fizico-chimică vor fi formate în procesul de 
fabricare a brânzei proaspete de vaci.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi

Precondiţii necesare pentru studierea modulului
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referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se 
recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Enumere metodele de fabricare a brânzei proaspete de vaci.
- Descrie procesul de fabricare a brânzei proaspete de vaci prin metoda deshidratării

coagulului în flux.
- Numească avantajele metodei separate de obţinere a brânzei proaspete de vaci.
- Selecteze materiile prime şi auxiliare necesare pentru fabricarea brânzei proaspete de

vaci.
- Analizeze organoleptic brânza proaspătă de vaci.
- Identifice metoda de coagulare a laptelui.

- Aprecieze gradul de pregătire a coagulului pentru prelucrare.
- Ambaleze brânza în brichete.
- Cântărească brânza preambalată în pungi de polietilenă.
- Calculeze cantitatea necesară de cheag pentru coagularea unei anumite cantităţi de lapte.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare.

• Secţie de producţie a brânzei proaspete de vaci dotată cu utilaje necesare 
desfăşurării activităţilor prevăzute în curriculum.

• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifică 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Planşe didactice; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto şi video; desene; 
notebook, proiector; secţie de fabricare a brânzei proaspete de vaci; utilaj de 
întreprindere; panouri; test de evaluare sumativă.
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Modulul 9. Fabricarea îngheţatei

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la fabricarea îngheţatei 
în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a îngheţatei de diferite tipuri. 
FI-2. Stabilească materiile prime şi auxiliare necesare pentru fabricarea 

îngheţatei.
FI-3. Dozeze materiile prime şi auxiliare în consecutivitate, conform reţetei. 
FI-4. Prepare mixul pentru îngheţată.
FI-5. Înregistreze parametrii tehnologici la procesarea mixului.
FI-6. Urmărească parametrii tehnologici la pasteurizarea, omogenizarea,

răcirea şi maturarea mixului.
FI-7. Interpreteze rezultatele procesării mixului.
FI-8. Pregătească freezerul către lucru.
FI-9. Obţină îngheţata moale.
FI-10. Preambaleze îngheţata moale.
FI-11. Supravegheze parametrii de călire a îngheţatei.
FI-12. Analizeze îngheţata senzorial.

FI-13. Identifice defectele îngheţatei.
FI-14. Stabilească cauzele apariţiei defectelor.
FI-15. Aplice măsuri de prevenire şi remediere a defectelor.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Prepararea mixului pentru îngheţată. 10 12 22

UC2. Procesarea mixului. 10 18 28

UC3. Obţinerea îngheţatei călite. 18 24 42

UC4. Respectarea cerinţelor de calitate pentru îngheţată. 4 6 10

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 46 60 106
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Prepararea mixului pentru îngheţată

A1. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă în secţia de fabricare a îngheţatei.

A31. Stabilirea materiilor prime şi auxiliare 
necesare.

A32. Stabilirea instalaţiilor şi utilităţilor necesare.
A33. Dozarea materiei prime şi auxiliare în 

consecutivitate, conform reţetei.
A34. Prepararea mixului pentru îngheţată.

1. Tehnologia de fabricare a îngheţatei.
29. Tipuri şi sortimente de îngheţată.
30. Cerinţe de calitate a materiei prime şi auxiliare la 

fabricarea îngheţatei.
31. Reţete de fabricare a îngheţatei. Prepararea mixului.
32. Utilaje pentru fabricarea îngheţatei.
33. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a vanei cu pereţi dubli şi 
agitator, aparate de măsură şi control.

34. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea vanei 
cu pereţi dubli şi agitator.

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în sectorul de fabricare a 
îngheţatei. Excursie la fabrica de 
îngheţată din localitate.
LP1. Formarea amestecului

pentru îngheţată. Dozarea 
componentelor conform 
reţetei de fabricaţie.

LP2. Pregătirea către lucru,
operarea în timpul lucrului a 
vanei cu pereţi dubli şi 
agitator. Prepararea mixului 
pentru îngheţată.

Unitatea de competenţă 2. Procesarea mixului

A2. Înregistrarea parametrilor. 
A3. Pasteurizarea mixului.
A4. Omogenizarea mixului. 
A5. Răcirea mixului.
A6. Maturarea mixului.

2. Operaţii tehnologice de procesare a mixului: filtrare, 
pasteurizare, omogenizare, răcire şi maturare.

3. Modificări fizico -  chimice ale mixului în timpul 
maturării.

4. Sănătatea şi securitatea în muncă în sectorul de

LP3. Pregătirea liniei de
procesare a mixului pentru 
lucru, operarea în timpul 
funcţionării.

LP4. Supravegherea liniei de 
pasteurizare, omogenizare
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A7. Interpretarea rezultatelor. pasteurizare, omogenizare. Aparate de măsură şi control. şi răcire a mixului în timpul 
funcţionării. Verificarea 
parametrilor tehnologici.

Unitatea de competenţă 3. Obţinerea îngheţatei moi, călirea

A 8. Freezerarea mixului.
A9. Obţinerea îngheţatei moi.
A10. Respectarea cerinţelor sanitaro -  igienice. 
A11. Preambalarea îngheţatei moi.
A12. Călirea îngheţatei.
A13. Păstrarea îngheţatei.

5. Particularităţi tehnologice de fabricare a îngheţatei.
6. Freezerarea mixului. Modificări ale mixului în timpul 

freezerării.
7. Porţionarea, preambalarea şi ambalarea îngheţatei.
8. Călirea îngheţatei moale. Modificări ale îngheţatei moale 

în timpul călirii. Puncte de control.
9. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a freezerului, aparate de măsură 
şi control.

10. Sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea 
freezerului.

11. Utilaje pentru porţionare şi călire.
12. Destinaţia, elementele constructive, caracteristica tehnică 

şi principiul de funcţionare a maşinii de porţionare în 
ambalaje comestibile şi cplirea îngheţatei moi. Sănătatea 
şi securitatea în muncă, aparate de măsură şi control.

13. Destinaţia, elementele constructive, caracteristica tehnică 
şi principiul de funcţionare a maşinii de porţionare a

LP5. Pregătirea către lucru,
operarea în timpul lucrului a 
freezerului.

LP6. Freezerarea mixului,
verificarea coeficientului de 
înglobare de aer.

LP7. Pregătirea către lucru,
operarea în timpul lucrului a 
utilajului pentru porţionare 
şi călire a îngheţatei. 
Porţionarea, preambalarea 
şi ambalarea îngheţatei.

LP8. Supravegherea în timpul
lucrului a tunelului de călire 
a îngheţatei. Urmărirea 
parametrilor tehnologici. 
Igienizarea utilajului folosit 
la fabricarea îngheţatei.

73 / 101



Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

îngheţatei în ambalaje. Sănătatea şi securitatea în muncă, 
aparate de măsură şi control.

14. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a tunelelor (camere) de călire, 
sănătatea şi securitatea în muncă la supravegherea călirii 
îngheţatei, aparate de măsură şi control.

Unitatea de competenţă 4. Respectarea cerinţelor de calitate pentru îngheţată.

A14. Aprecierea calităţii îngheţatei.
A15. Identificarea defectelor îngheţatei. 
A16. Stabilirea cauzelor apariţiei defectelor. 
A17. Aplicarea măsurilor de prevenire şi 

remediere a defectelor.

15. Puncte de control în procesul de fabricare a îngheţatei.
16. Cerinţe de calitate pentru îngheţată.

- caracteristici senzoriale;
- caracteristici fizico-chimice;

17. Defectele îngheţatei.
18. Cauzele apariţiei defectelor (igienice, tehnologice, de 

microclimat, calitatea materiei prime). Măsuri de 
prevenire a defectelor.

LP9. Analiza senzorială şi fizico- 
chimică a îngheţatei. 
Identificarea defectelor, 
stabilirea cauzelor apariţiei 
defectelor.
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Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Noţiuni de congelare, congelator.

• Modificările apei la temperaturi scăzute.

• Noţiune de calorii.

• Maturare fizică a laptelui.

Specificaţii metodologice

Modulul 9 "Fabricarea îngheţatei” reprezintă o structură didactică unitară din 
punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O 
condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor 
teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al 
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice 
deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică 
spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de prepare şi procesarea mixului, 
obţinerea îngheţatei călite, de ambalare şi analiza senzorială vor fi formate în procesul 
de fabricare a îngheţatei.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se

Precondiţii necesare pentru studierea modulului
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recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Enumere tipurile de îngheţată.
- Identifice cerinţele de calitate a materiei prime şi auxiliare la fabricarea îngheţate.
- Enumere punctele de control la fabricarea îngheţatei
- Caracterizeze utilajul specific de fabricare a îngheţatei.
- Descrie modificările mixului la freezerare.
- Ordoneze utilajul din linia de fabricare a îngheţatei la pahar.

- Clasifice sortimentele de îngheţată.
- Compare diferite sortimente de îngheţată.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare.

• Secţie de producţie a îngheţatei dotată cu utilaje necesare desfăşurării 
activităţilor prevăzute în curriculum.

• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Planşe didactice; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; notebook, 
proiector; secţie de fabricare a îngheţatei; utilaj de întreprindere; panouri; test de 
evaluare sumativă.
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Modulul 10. Fabricarea untului.

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la fabricarea untului în 
conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a untului prin metoda de batere.
FI-2. Descrie procesul tehnologic de fabricare a untului prin metoda convertirii

smântânii superioare în unt.
FI-3. Stabilească materiile prime şi auxiliare necesare.
FI-4. Opereze şi supravegheze separatorul despărţitor în timpul lucrului.
FI-5. Standardizeze smântâna dulce.
FI-6. Proceseze smântâna dulce.
FI-7. Încarce putineiul cu smântână.
FI-8. Bată smântâna.
FI-9. Obţină untul dulce.
FI-10. Obţină untul acru.

FI-11. Spele untul acru cu apă.
FI-12. Malaxeze untul.
FI-13. Săreze untul.
FI-14. Pregătească automatul de ambalare a untului în brichete pentru lucru. 
FI-15. Ambaleze untul.
FI-16. Igienizeze automatul de ambalare a untului în brichete.
FI-17. Analizeze untul senzorial.
FI-18. Identifice defectele untului.
FI-19. Stabilească cauzele apariţiei defectelor.
FI-20. Aplice măsuri de prevenire şi remediere a defectelor.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Obţinerea smântânii 14 12 26

UC2. Pregătirea smântânii către batere, baterea smântânii 24 18 42

UC3. Ambalarea untului 12 12 24

UC4. Respectarea cerinţelor de calitate pentru unt 6 6 12

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 60 48 108
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Obţinerea smântânii.

A1. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la fabricarea untului.

A18. Stabilirea materiilor prime şi auxiliare 
necesare.

A19. Stabilirea instalaţiilor şi utilităţilor necesare.
A20. Operarea şi supravegherea în timpul lucrului 

a separatorului despărţitor.
A21. Standardizarea smântânii dulci.
A22. Procesarea smântânii dulci.

1. Tehnologia generală de fabricare a untului. Importanţa 
untului în alimentaţie. Metode de fabricare.

19. Tipuri şi sortimentul untului.
20. Cerinţe de calitate a materiei prime la fabricarea untului.
21. Separarea laptelui. Standardizarea smântânii dulci.
22. Procesarea smântânii dulci.

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în secţia de fabricare a 
untului. Recepţia materiei prime. 
LP1. Pregătirea separatorului -  

despărţitor, operarea în 
timpul funcţionării.

LP2. Reglarea debitului
separatorului -  despărţitor, 
oprirea şi igienizarea.

Unitatea de competenţă 2. Pregătirea smântânii către batere, baterea smântânii.

A2. Încărcarea putineiului cu smântână. 
A3. Baterea smântânii.
A4. Obţinerea untului dulce.
A5. Obţinerea untului acru.
A6. Spălarea untului.
A7. Malaxarea untului.

2. Maturarea fizică a smântânii. Modificări ale smântânii. 
Microbiologia untului dulce.

3. Maturarea fizică şi biochimică a smântânii. Microbiologia 
untului acru.

4. Baterea smântânii. Procedee de batere. Factorii care 
influenţează baterea.

5. Spălarea şi malaxarea untului. Procedee de spălare a

LP3. Pregătirea putineiului pentru 
lucru, încărcarea, pornirea, 
supravegherea, oprirea la 
finele lucrului.

LP4. Pregătirea maşinii de batere 
în flux continuu pentru 
lucru, încărcarea, pornirea, 
supravegherea, oprirea la
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A8. Aplicarea măsurilor de igienă şi protecţie a 
mediului specifice.

untului. Avantajele şi dezavantajele spălării untului.
6. Untul cu ingrediente, particularităţi tehnologice.
7. Măsuri de igienă şi de protecţie a mediului.
8. Utilaje pentru obţinerea untului.
9. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a putineiului. Aparate de 
măsură şi control. Sănătatea şi securitatea în muncă la 
supravegherea putineiului.

10. Destinaţia, elementele constructive, caracteristica tehnică 
şi principiul de funcţionare a instalaţiei de batere în flux 
continuu. Aparate de măsură şi control. Sănătatea şi 
securitatea în muncă la supravegherea instalaţiei de batere 
a smântânii în flux continuu.

finele lucrului.

Unitatea de competenţă 3. Ambalarea untului.

A9. Ambalarea untului. 
A10. Conservarea untului.

11. Ambalarea untului. Metode de ambalare (în vrac, 
porţionat, manual şi mecanic).

12. Conservarea untului. Metode de conservare: prin 
refrigerare, prin congelare.

13. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a maşinii de ambalat unt în 
pachete. Aparate de măsură şi control. Sănătatea şi 
securitatea în muncă la ambalarea untului.

LP5. Pregătirea maşinii de 
ambalat unt în pachete 
pentru lucru, operarea în 
timpul funcţionării.

LP6. Igienizarea utilajului de 
obţinere a untului.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 4. Respectarea cerinţelor de calitate pentru unt.

A11. Analizarea untului.
A12. Identificarea defectelor untului.
A13. Stabilirea cauzelor apariţiei defectelor: 

igienice, tehnologice, de microclimat, de 
calitatea materiei prime.

A14. Aplicarea măsurilor de prevenire şi 
remediere a defectelor.

14. Puncte de control în procesul de fabricare a untului.
15. Cerinţe de calitate pentru unt.

- caracteristici senzoriale;
- caracteristici fizico-chimice.

16. Defectele untului.
17. Cauzele apariţiei defectelor (igienice, tehnologice, de 

microclimat, calitatea materiei prime).
Măsuri de prevenire a defectelor.

LP7. Analiza senzorială şi fizico- 
chimică a untului. 
Identificarea defectelor, 
stabilirea cauzelor apariţiei 
defectelor.
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Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Noţiune de calorii.

• Metode de separare a grăsimii din lapte.

• Noţiune de subprodus lactic.

• Clasificarea operaţiilor bazate pe transfer de căldură.

Specificaţii metodologice

Modulul 10 "Fabricarea untului” reprezintă o structură didactică unitară din 
punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O 
condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor 
teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al 
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice 
deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică 
spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de separare a laptelui, de obţinere şi 
pregătire a smântânii către batere, batere a smântânii şi ambalare, de analiză senzorială a 
untului, vor fi formate în procesul de fabricare a untului.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale, formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi, 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se

Precondiţii necesare pentru studierea modulului
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recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practic şi teoretic), prin care elevul 
va demonstra că este capabil să:

- Caracterizeze metodele de fabricare a untului.
- Indice punctele de control direct pe fluxul tehnologic de fabricare a untului prin metoda

baterii.
- Descrie procesul tehnologic de fabricare a untului prin metoda baterii.
- Descrie procesul tehnologic de fabricare a untului prin metoda convertirii smântânii

superioare în structura untului.
- Explice teoria baterii smântânii la obţinerea untului.
- Enumere utilajul din linia de fabricare a untului prin ambele metode.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare

• Secţie de producţie a untului dotată cu utilaje necesare desfăşurării 
activităţilor prevăzute în curriculum.

• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Planşe didactice; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto şi video; desene; 
notebook, proiector; secţie de fabricare a untului; utilaj de întreprindere; panouri; test de 
evaluare sumativă.
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Modulul 11. Fabricarea conservelor de lapte

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la fabricarea
conservelor de lapte în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro-igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui praf prin metoda de 

pulverizare.
FI-49. Descrie procesul tehnologic de fabricare a laptelui praf prin metoda contactului direct. 
FI-50. Stabilească materiile prime şi auxiliare necesare la fabricarea conservelor de lapte.
FI-51. Opereze şi supravegheze instalaţia de concentrare a laptelui în timpul lucrului.

FI-52. Opereze şi supravegheze instalaţia de uscare a laptelui în timpul lucrului.
FI-53. Ambaleze laptele praf.
FI-54. Marcheze ambalajele cu lapte praf.
FI-55. Analizeze laptele praf senzorial.
FI-56. Identifice defectele laptelui praf.
FI-57. Stabilească cauzele apariţiei defectelor.
FI-58. Aplice măsurile de prevenire şi remediere a defectelor.

Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Fabricarea laptelui concentrat 18 12 30

UC2. Fabricarea laptelui praf 18 12 30

UC3. Respectarea cerinţelor de calitate pentru conservele de 
lapte

6 6 12

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 46 30 76
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Fabricarea laptelui concentrat.

A1. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la fabricarea laptelui concentrat.

A15. Stabilirea materiilor prime şi auxiliare 
necesare.

A16. Stabilirea instalaţiilor şi utilităţilor necesare.
A17. Supravegherea lucrului instalaţiei de 

concentrare a laptelui.

1. Tehnologia generală de fabricare a laptelui concentrat.
18. Importanţa conservelor de lapte în alimentaţie.
19. Metode de conservare a laptelui.
20. Caracteristici fizico-chimice de bază pentru conservele de 

lapte.
21. Cerinţe de calitate a materiei prime la fabricarea laptelui 

concentrat.
22. Caracteristicile organoleptice pentru laptele concentrat.
23. Procesele fizico-chimice care au loc în procesul de 

concentrare a laptelui.
24. Utilaje pentru obţinerea laptelui concentrat.
25. Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 

principiul de funcţionare a instalaţiei de concentrare a 
laptelui, aparate de măsură şi control. Sănătatea şi 
securitatea în muncă la obţinerea laptelui concentrat.

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în secţia de fabricare a 
laptelui praf.
LP1. Excursie la o secţie de

fabricare a conservelor din 
lapte din localitate 
(apropierea localităţii). 

LP2. Instalaţia de concentrare a 
laptelui: pregătirea către 
lucru, operarea în timpul 
lucrului.

Unitatea de competenţă 2. Fabricarea laptelui praf.

A2. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 2. Tehnologia de fabricare a laptelui uscat. LP3. Pregătirea şi operarea în
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

în muncă la supravegherea utilajului din 
secţia de fabricare a laptelui uscat.

A3. Stabilirea materiilor prime şi auxiliare 
necesare.

A4. Stabilirea instalaţiilor şi utilităţilor necesare.
A5. Supravegherea instalaţiei de uscare a 

laptelui.
A6. Ambalarea laptelui praf.

3. Metode de uscare a laptelui.
4. Caracteristici fizico-chimice de bază pentru laptele praf. 

Tehnologia generală de fabricare a laptelui praf.
5. Cerinţe de calitate a materiei prime la fabricarea laptelui 

praf.
6. Caracteristicile organoleptice pentru laptele praf.
7. Procesele fizico -  chimice care au loc în procesul de 

uscare a laptelui.
8. Utilaje pentru obţinerea laptelui praf.
9. Destinaţia, elementele constructive, caracteristica tehnică 

şi principiul de funcţionare a instalaţiei de uscare a 
laptelui. Aparate de măsură şi control. Sănătatea şi 
securitatea în muncă la obţinerea laptelui praf.

timpul lucrului a instalaţiei 
de uscare a laptelui prin 
pulverizare.

LP4. Ambalarea laptelui praf în 
diverse ambalaje.

Unitatea de competenţă 3. Respectarea cerinţelor de calitate pentru conservele de lapte.

A7. Analizare conservelor de lapte.
A8. Identificarea defectelor conservelor de 

lapte.
A9. Stabilirea cauzelor apariţiei defectelor. 
A10. Aplicarea măsurilor de prevenire şi 

remediere a defectelor.

10. Puncte de control în procesul de fabricare a laptelui praf.
11. Cerinţe de calitate pentru conservele de lapte.
12. Defectele untului.
13. Cauzele apariţiei defectelor (igienice, tehnologice, de 

microclimat, calitatea materiei prime). Măsuri de 
prevenire a defectelor.

LP5. Analiza senzorială şi fizico- 
chimică a conservelor de 
lapte. Identificarea 
defectelor, stabilirea 
cauzelor apariţiei defectelor.
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Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Noţiune de conservare.

• Noţiune de turgescenţă şi plasmoliză a celulei microbiene.

• Noţiune de presiune osmotică.

• Noţiune de vid.

Specificaţii metodologice

Modulul 11 "Fabricarea conservelor din lapte” reprezintă o structură didactică 
unitară din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele 
practice. O condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a 
cunoştinţelor teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, 
parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a 
strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategiilor didactice 
inductive (de la practică spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de concentrare, uscare a laptelui prin 
metoda pulverizării, ambalare şi de analiză senzorială, vor fi formate în procesul de 
fabricare a conservelor din lapte.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se

Precondiţii necesare pentru studierea modulului
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recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practice şi teoretice), prin care 
elevul va demonstra că este capabil să:

- Caracterizeze metodele de conservare a laptelui.
- Ilustreze prin simboluri fluxul tehnologic de fabricare a laptelui praf degresat.
- Identifice cele mai frecvente defecte ale laptelui praf.
- Aprecieze organoleptic laptele praf integral.
- Descrie fluxul tehnologic de obţinere a laptelui concentrat.
- Descrie fluxul tehnologic de obţinere a laptelui praf integral.

- Ambaleze laptele praf în pungi/saci de polietilenă/hârtie.
- Selecteze principiile de conservare a laptelui în dependenţă de produsul finit.

În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 
tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare.

• Secţie de producţie a laptelui praf dotată cu utilaje necesare desfăşurării 
activităţilor prevăzute în curriculum.

• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Planşe didactice; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto-video; desene; 
notebook, proiector; secţie de fabricare a laptelui praf; utilaj de întreprindere; panouri; 
test de evaluare sumativă.
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Modulul 12. Fabricarea brânzeturilor

Scopul modulului: Formarea competenţelor profesionale la fabricarea
brânzeturilor în conformitate cu cerinţele tehnologice şi sanitaro - igienice.

La finele acestui modul elevul va fi capabil să:
FI-1. Descrie procesul tehnologic de fabricare a brânzeturilor tari şi semitari.
FI-2. Descrie procesul tehnologic de fabricare a brânzeturilor opărite.

F I-3 . Descrie procesul tehnologic de fabricare a brânzeturilor moi.

FI-4. Stabilească materiile prime şi auxiliare necesare la fabricarea 
brânzeturilor.

FI-5. Recepţioneze materiile prime şi auxiliare necesare pentru coagularea 
amestecului.

FI-6. Introducă în lapte clorura de calciu, maia,cheag.
FI-7. Stabilească sfârşitului închegării amestecului.
FI-8. Selecteze ustensilele de lucru pentru zdrobirea coagulului.
FI-9. Mărunţească coagulul.
FI-10. Înlăture o parte din zer din coagulul mărunţit.
FI-11. Introducă manual coagulului în forme.
FI-12. Urmărească parametrii tehnologici de presare mecanică a brânzei.
FI-13. Săreze caşul.
FI-14. Urmărească parametrii de maturare a brânzeturilor tari şi semitari.
FI-15. Îngrijească brânzeturile în perioada de maturare.
FI-16. Ambaleze brânzeturile.
FI-17. Verifice calitatea ambalării.

FI-18. Marcheze brânzeturile.
FI-19. Regleze parametrii de coagulare a amestecului.
FI-20. Ambaleze brânzeturile moi.
FI-21. Încarce maşina de tocat cu bucăţi de brânză.
FI-22. Supravegheze şi opereze în timpul lucrului maşina de tocat brânzeturi. 
FI-23. Supravegheze şi opereze în timpul lucrului a instalaţiei pentru topire. 
FI-24. Pregătească automatul de ambalare a brânzeturilor topite către lucru. 
FI-25. Supravegheze şi opereze automatul de ambalare a brânzeturilor topite în 

timpul lucrului.
FI-26. Aprecieze senzorial brânzeturile.
FI-27. Identifice defectele brânzeturilor.
FI-28. Stabilească cauzelor apariţiei defectelor.
FI-29. Aplice măsurile de prevenire şi remediere a defectelor.
FI-30. Formeze brânzeturile prin turnare.
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Unităţi de competenţă 
(rezultate ale învăţării la finele modulului) IT IP Total

UC1. Fabricarea brânzeturilor tari şi semitari 22 24 46

UC2. Fabricarea brânzeturilor opărite 10 12 22

UC3. Fabricarea brânzeturilor moi 6 12 18

UC4. Fabricarea brânzeturilor topite 12 12 24

UC5. Respectarea cerinţelor de calitate pentru brânzeturi 6 6 12

Recapitulare 2 - 2

Evaluare sumativă 2 - 2

Total 60 66 126
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Achiziţii teoretice şi practice

Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

Unitatea de competenţă 1. Fabricarea brânzeturilor tari şi semitari.

A1. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate 
în muncă la fabricarea brânzeturilor. 29.

A2. Stabilirea materiilor prime şi auxiliare
necesare. 30.

A11. Stabilirea instalaţiilor necesare.
A12. Recepţionarea materiei prime şi auxiliare. 31.
A13. Însămânţarea laptelui.
A14. Supravegherea închegării laptelui.
A15. Stabilirea sfârşitului închegării.
A16. Alegerea ustensilelor de lucru.
A17. Mărunţirea coagulului.
A18. Introducerea manuală a coagulului în form3.5.
A19. Presarea mecanică a brânzei.
A20. Sărarea caşului.
A21. Urmărirea parametrilor de maturare a 

brânzeturilor tari şi semitari.
A22. Îngrijirea brânzeturilor în perioada de 

maturare.

32.
33.
34.

36.
37.

38.

1. Tehnologia de fabricare a brânzeturilor tari şi semitari. 
Importanţa brânzeturilor în alimentaţie. Clasificarea 
brânzeturilor.
Metode de coagulare a laptelui la fabricarea brânzeturilor. 
Proba fermentării şi proba fermentării cu cheag.
Cerinţe de calitate a materiei prime şi auxiliare la fabricarea 
brânzeturilor tari şi semitari.
Substanţele coagulante utilizate la fabricarea brânzeturilor. 
Tehnologia generală de fabricare a brânzeturilor. 
Particularităţi tehnologice de fabricarea a brânzeturilor tari şi 
semitari.
Maturarea brânzeturilor. Modificarea structurii, consistenţei 
şi a aspectului brânzeturilor.
Utilaje pentru obţinerea brânzeturilor.
Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a presei, aparate de măsură şi 
control.
Sănătatea şi securitatea în muncă la presarea brânzeturilor.

Instructajul securităţii şi sănătăţii 
în muncă în secţia de fabricare a 
brânzeturilor.
LP1. Recepţia calitativă şi

cantitativă a laptelui pentru 
fabricarea brânzeturilor. 
Pregătirea laptelui pentru 
coagulare.

LP2. Pregătirea către lucru,
operarea în timpul lucrului a 
vanei cu pereţi dubli. 
Coagularea laptelui şi 
prelucrarea coagulului. 
Introducerea coagulului în 
forme.

LP3. Pregătirea către lucru,
operarea în timpul lucrului a 
presei pneumatice, presarea 
brânzei.

LP4. Sărarea caşului în sărămură. 
Transmiterea caşului la 
maturare, stabilirea
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

parametrilor de maturare.

Unitatea de competenţă 2. Fabricarea brânzeturilor opărite

A3. Prelucrarea coagulului. 39. 
A4. Supravegherea lucrului maşinii de opărire a4 0. 

brânzei.
A5. Opărirea brânzei prin prelucrare mecanică.41. 
A6. Formarea cosiţelor de brânză manual.
A7. Respectarea normelor igienico-sanitare. 42. 
A8. Termosudarea pungilor cu brânză. 43. 
A9. Ambalarea brânzeturilor opărite.
A10. Controlul calităţii ambalării

44.
45.

Tehnologia de fabricare a brânzeturilor opărite.
Sortimente de brânzeturi opărite. (din lapte de vacă, oaie, 
mixt)
Particularităţi tehnologice de fabricare a brânzei opărite 
„Suluguni”.
Utilaje pentru obţinerea brânzeturilor opărite.
Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a maşinii de opărire a brânzei, 
aparate de măsură şi control.
Sănătatea şi securitatea în muncă la opărirea brânzei. 
Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a maşinii de termosudare a pungilor 
de polietilenă, aparate de măsură şi control. Sănătatea şi 
securitatea în muncă la închiderea pungilor de polietilenă.

LP5. Pregătirea maşinii de 
opărire a brânzei pentru 
lucru, operarea în timpul 
funcţionării. (Suluguni). 
Opărirea brânzei obţinerea 
şuviţelor de brânză, răcirea. 
Împletirea cosiţelor de 
brânză opărită, sărarea.

LP6. Pregătirea maşinii de
termosudare a pungilor de 
polietilenă pentru lucru, 
operarea în timpul 
funcţionării. Ambalarea 
brânzei “Suluguni”

Unitatea de competenţă 3. Fabricarea brânzeturilor moi.

A11. Măsurarea şi reglarea parametrilor de 46.
coagulare. 47. 

A12. Prelucrarea coagulului.
48.

Tehnologia de fabricare a brânzeturilor moi.
Sortimente de brânzeturi moi. Caracteristicile fizico-chimice 
pentru brânzeturile moi.
Cerinţe de calitate a materiei prime şi auxiliare la fabricarea

LP7. Brânza moale „Codru,, 
Coagularea laptelui, 
prelucrarea coagulului. 
Presarea coagulului,
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

A13. Sărarea brânzei.
A14. Presarea brânzei. 49. 
A15. Ambalarea brânzeturilor moi.
A16. Controlul calităţii ambalării.
A17. Controlul cantităţii de produs ambalat.

brânzeturilor moi.
Microbiologia brânzeturilor moi.

obţinerea caşului.
LP8. Sărarea şi ambalarea brânzei 

“Codru”

Unitatea de competenţă 4. Fabricarea brânzeturilor topite.

A18. Aplicarea normelor de securitate şi sănătate5 0. 
în muncă în sectorul de fabricare a 51 . 
brânzeturilor topite.

A19. Pregătirea materiei prime şi auxiliare. 52.
A20. Încărcarea maşinii de tocare cu bucăţi de

brânză. 53.
A21. Supravegherea maşinii de tocat. 54.
A22. Supravegherea funcţionării instalaţiei pentru 

topire.
A23. Ambalarea brânzeturilor topite. 55.
A24. Controlul calităţii ambalării. 56.
A25. Controlul cantităţii de produs ambalat.

57.
58.

Tehnologia de fabricare a brânzeturilor topite.
Sortimente de brânzeturi topite. Caracteristicile fizico- 
chimice pentru brânzeturi topite.
Cerinţe de calitate a materiei prime şi auxiliare la fabricarea 
brânzeturilor topite.
Utilaje pentru obţinerea brânzeturilor topite.
Destinaţia, elementele constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a maşinii de tocat brânzeturi, 
aparate de măsură şi control.
Sănătatea şi securitatea în muncă la tocarea brânzei.
Maşina de topit brânzeturi. Destinaţia, elemente constructive, 
caracteristica tehnică şi principiul de funcţionare a cazanului 
cu pereţi dubli, aparate de măsură şi control.
Sănătatea şi securitatea în muncă la topirea brânzeturilor. 
Destinaţia, elemente constructive, caracteristica tehnică şi 
principiul de funcţionare a maşinii de ambalare a

LP9. Pregătirea maşinii de tocat 
brânzeturi pentu lucru, 
operarea în timpul 
funcţionării, tocarea 
brânzeturilor.

LP10. Pregătirea cazanului cu 
pereţi dubli pentru lucru, 
operarea în timpul 
funcţionării. Topirea 
brânzeturilor, amestecarea 
cu alte ingrediente. 
Ambalarea brânzeturilor 
topite la maşina de 
ambalare.
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Abilităţi Cunoştinţe Tematica lucrărilor practice

59.
brânzeturilor topite, aparate de măsură şi control.
Sănătatea şi securitatea în muncă la ambalarea a brânzeturilor 
topite.

Unitatea de competenţă 5 Respectarea cerinţelor de calitate pentru brânzeturi.

A26. Analizarea brânzeturilor. 60. 
A27. Identificarea defectelor brânzeturilor: de 61. 

culoare, gust, miros, consistenţă, desen, 
aspect.

A28. Stabilirea cauzelor apariţiei defectelor.
A29. Aplicarea măsurilor de prevenire şi 62. 

remediere a defectelor. 63.

Puncte de control la fabricarea brânzeturilor.
Cerinţe de calitate pentru brânzeturi.

- Caracteristici senzoriale ale brânzeturilor maturate
- Caracteristici fizico-chimice ale brânzeturilor 

maturate.
Defectele brânzeturilor.
Cauzele apariţiei defectelor (igienice, tehnologice, de 
microclimat, calitatea materiei prime). Măsuri de prevenire a 
defectelor.

LP11. Analiza senzorială şi 
fizico-chimică a 
brânzeturilor. Identificarea 
defectelor, stabilirea 
cauzelor apariţiei defectelor.
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Pentru realizarea finalităţilor modulului, elevul trebuie să deţină cunoştinţe de 
bază la următoarele subiecte:

• Proprietăţile proteinelor laptelui.

• Clasificarea proteinelor laptelui.

• Coagularea laptelui prin metoda acidă.

• Coagularea laptelui prin metoda acidă cu cheag.

Specificaţii metodologice

Modulul 12 "Fabricarea brânzeturilor" reprezintă o structură didactică unitară 
din punct de vedere tematic atât pentru lecţiile teoretice, cât şi pentru cele practice. O 
condiţie prioritară de parcurgere a modulului este aplicarea imediată a cunoştinţelor 
teoretice achiziţionate, în realizarea activităţilor practice. Totodată, parcursul didactic al 
modulului va avea un caracter flexibil, care permite aplicarea atât a strategiilor didactice
deductive (de la teorie spre practică), cât şi strategilor didactice inductive (de la practică
spre teorie).

Lecţiile de instruire teoretică şi practică pot să alterneze în dependenţă de 
strategiile şi metodele didactice aplicate, dar şi de condiţiile disponibile de realizare a 
procesului de instruire. Pentru atingerea rezultatelor învăţării, cadrele didactice vor 
utiliza activităţi de instruire activ-participative şi metode de învăţare prin cooperare. 
Ordinea de parcurgere a secvenţelor de conţinut în cadrul modulului este recomandată, 
dar aceasta poate fi schimbată, dacă nu este afectată logica de formare a competenţelor 
profesionale.

Repartizarea orelor pe unităţi de competenţe este recomandată, însă decizia 
finală, inclusiv şi pentru repartizarea orelor pe secvenţe de conţinut în cadrul modulului, 
rămâne la discreţia cadrelor didactice care predau conţinutul modulului. Orele vor fi 
repartizate în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale 
elevilor, de ritmul de asimilare a cunoştinţelor de către elevi. Numărul total de ore pe 
modul, precum şi pentru instruirea teoretică şi practică, va rămâne neschimbat.

Ţinând cont de specificul modulului, se recomandă realizarea lucrărilor practice 
în grupuri mici (4-5 persoane). Abilităţile practice de coagulare a laptelui, prelucrare a 
coagulului, formarea brânzeturilor prin turnare, sărarea brânzeturilor, îngrijirea 
brânzeturilor în timpul maturării, marcare, ambalare şi de analiză senzorială, vor fi 
formate în procesul de fabricare a brânzeturilor.

Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum şi 
evaluatorilor, în vederea identificării aspectelor critice în procesul de evaluare a 
competenţelor profesionale formate în cadrul modulului. Pentru colectarea de dovezi 
referitor la deţinerea competenţelor profesionale specificate în prezentul modul, se

Precondiţii necesare pentru studierea modulului
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recomandă realizarea evaluării sumative prin teste (practice şi teoretice), prin care 
elevul va demonstra că este capabil să:

- Clasifice brânzeturile în dependenţă de tehnologia de fabricare.
- Descrie metodele de formare a brânzeturilor.
- Numească condiţiile de obţinere a coagulului enzimatic.
- Descrie procesul de obţinere a brânzei topite.
- Identifice materiile prime şi auxiliare utilizate la obţinerea brânzeturilor tari.
- Aprecieze gradul de pregătire a coagulului la obţinerea brânzeturilor.

- Caracterizeze organoleptic brânza tare cu cheag.
- Igienizeze brânzeturile maturate.
- Calculeze concentraţia sărămurii.

- Compare senzorial brânzeturile tari cu brânzeturile semitari.
În procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente şi documente 

tehnologice relevante pentru demonstrarea competenţelor. După administrarea testului 
de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele 
evaluării.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

• Materii prime şi auxiliare.

• Secţie de producţie a brânzeturilor dotată cu utilaje necesare desfăşurării 
activităţilor prevăzute în curriculum.

• Laborator fizico-chimic dotat cu materiale, ustensile şi aparatură specifice 
analizelor de laborator prevăzute în curriculum.

Resurse didactice

Planşe didactice; fişe de lucru; tabele; scheme; materiale foto şi video; desene; 
notebook, proiector; utilaj de întreprindere; secţie de fabricare a brânzeturilor; panouri; 
test de evaluare sumativă.
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VI. Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia "Operator la linia automată de obţinere a produselor 
lactate” orientează proiectarea, organizarea şi desfăşurarea procesului de instruire în 
vederea formării competenţelor profesionale şi sociale corespunzătoare cerinţelor pieţii 
muncii.

În acest context, strategiile didactice se caracterizează prin flexibilitate, 
adaptându-se la situaţiile şi condiţiile de învăţare a contextului educaţional. Eficienţa 
procesului de învăţământ poate fi asigurată de selectarea reuşită a metodelor, tehnicilor, 
mijloacelor de învăţare, a formelor de organizare şi de îmbinarea armonioasă a acestora, 
oportune situaţiilor de învăţare.

Diversitatea mijloacelor didactice actuale motivează elevii pentru învăţare şi 
formează abilităţi profesionale. Un rol important, în acest caz, le revine mijloacelor 
audiovizuale şi anume: notebookul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, soft- 
urile educaţionale etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele 
didactice ilustrative: fişe instructiv-tehnologice, cartele tehnologice, planşe referitoare la 
igiena personală a operatorului, locul de muncă şi activităţi realizate la locul de muncă, 
scheme tehnologice de preparare a produselor lactate etc.

Metodele interactive asigură o educaţie dinamică, formativă, motivantă, 
reflexivă, continuă. Metodele cele mai recomandate în formarea profesională care 
presupun îmbinarea cunoştinţelor teoretice şi practice îs: demonstraţia, exerciţiul, 
problematizarea, algoritmizarea, lucrarea practică, Case-study-method (metoda 
situaţiei), simularea de caz, observaţia, brainstorming, jocul de rol etc.

Profesorul are rolul de facilitator, comunicator, colaborator, implicând activ pe 
cel ce învaţă.

Se recomandă abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activităţi 
de învăţare variate, prin care să fie luate în considerare stilurile individuale de învăţare 
ale fiecărui elev. Acestea vizează următoarele aspecte:

• aplicarea metodelor centrate pe audient, pe activizarea structurilor cognitive 
şi operatorii ale cursanţilor, pe exersarea potenţialului psiho-fizic al acestora, 
pe transformarea cursantului în coparticipant la propria instruire şi educaţie;

• îmbinarea şi o alternanţă sistematică a activităţilor bazate pe efortul 
individual al cursantului (documentarea după diverse surse de informare, 
observaţia proprie, exerciţiul personal, instruirea programată, experimentul şi 
lucrul individual, tehnica muncii cu fişe) cu activităţile ce solicită efortul 
colectiv (de echipă, de grup) de genul discuţiilor, asaltului de idei, etc.;

• însuşirea unor metode de informare şi de documentare independentă, care 
oferă deschiderea spre autoinstruire, spre învăţare continuă.

Pe parcursul modulelor pot fi derulate următoarele activităţi de învăţare:
• demonstraţii de realizare a lucrărilor;

• exerciţii practice de realizare a lucrărilor;
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• exerciţii practice de evaluare, autoevaluare şi control a executării lucrării şi a 
rezultatului obţinut;

• vizionări de materiale video;

• studii de caz "Determinarea defectului produsului finit şi cauzei apariţiei acestuia".

Este recomandată învăţarea individuală, lucrul în perechi sau pe grupe în funcţie 
de conţinuturi. Este recomandată utilizarea lucrului cu calculatorul atunci când 
conţinuturile sunt adecvate.

Se consideră că nivelul de pregătire este realizat corespunzător, dacă poate fi 
demonstrat fiecare dintre rezultatele învăţării.

VII. Sugestii de evaluare

În procesul de formare profesională, în contextul structurării procesului de 
învăţământ pe module axate pe competenţe, se utilizează o gamă amplă de modalităţi de 
evaluare:

• evaluarea diagnostică,

• evaluarea formativă,

• evaluarea sumativă,

• evaluarea autentică,

• evaluarea pentru certificare.

Evaluarea diagnostică stabileşte nivelul cunoştinţelor, priceperilor, 
deprinderilor şi a competenţelor formate la elevi. Acest tip de evaluare se realizează la 
începutul procesului de instruire profesională cu scopul de a identifica nivelul de 
alfabetizare funcţională la elevi, precum şi aspecte ce necesită corectare sau 
îmbunătăţire, realizate prin programe de recuperare.

În contextul unui învăţământ axat pe competenţe vectorul evaluării este orientat 
spre evaluarea formativă -  proces continuu de observare a formării elevului în procesul 
de instruire. Acest tip de evaluare se realizează pe tot parcursul activităţii de instruire şi 
oferă un feedback relevant în legătură cu procesul de formare a competenţelor.

Astfel, valoarea evaluării formative constă în formarea permanentă, continuă a 
competenţelor la elevi reflectate în standardul ocupaţional.

În acest context, în activitatea didactică va reuşi acel profesor care va oferi la 
lecţii un set de sarcini didactice pe nivele, elaborate în contextul taxonomiilor 
corespunzătoare, fapt ce va permite valorificarea la maximum a potenţialului fiecărui 
elev şi va permite profesorului să ghideze şi să monitorizeze activitatea de formare a 
competenţelor profesionale la elevi.

În procesul de evaluare formativă sunt utilizate diverse modalităţi de evaluare: 
observaţia, răspunsuri orale ale elevilor, lucrări scrise, lucrările practice etc.

Un interes deosebit prezintă lucrările practice, în cadrul cărora elevii sunt puşi în 
situaţia de a executa ei însuşi, sub conducerea şi îndrumarea profesorului, diferite 
sarcini cu caracter aplicativ în vederea fixării şi consolidării cunoştinţelor şi a formării 
priceperilor şi deprinderilor. Astfel, lucrările practice presupun un volum mai mare de 
muncă independentă din partea elevilor.
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Activităţile practice nu vizează numai o acumulare de cunoştinţe. R. Tavernier 
arată că ele trebuie să dezvolte la elevi anumite abilităţi de folosire a cunoştinţelor.

La probele practice se evaluează competenţa de a:
- duce evidenţă materiei prime după calitate şi cantitate,
- monitoriza parametrii tehnologici la fabricarea produselor lactate,
- pregăti materia primă şi auxiliară, maiaua, cheagul, amestecuri la fabricarea diferitor 

produse lactate,
- supravegherea şi operarea utilajului pentru obţinerea brânzeturilor: pregătirea pentru 

lucru, pornirea, reglarea parametrilor de lucru, supravegherea funcţionării, oprirea,
- igieniza utilajul tehnologic pentru fabricarea produselor lactate,
- duce evidenţa registrului tehnologic,

- efectua analiza senzorială şi fizico-chimică a produselor lactate.
Evaluarea sumativă este o evaluare finală care evidenţiază nivelul de pregătire 

profesională a elevului implicat într-o activitate de formare după o anumită perioadă de 
timp; ea se realizează prin: teste sumative, examene etc. Acest tip de evaluare are drept 
scop atestarea progreselor elevilor în formarea competenţelor / certificarea.

Evaluarea autentică este un tip de evaluare, utilizat în special, în cadrul 
activităţilor practice care evaluează aptitudinile şi competenţele elevului, plasat într-o 
situaţie similară condiţiilor reale de viaţă -  viaţa de zi cu zi sau activitatea profesională.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare cu da/nu şi indică 
oportunitatea continuării studiilor sau renunţarea la studii. În curriculum o astfel de 
evaluare are loc la finele fiecărui modul sau poate fi la încheierea procesului de 
instruire/formare, după care elevul primeşte un certificat de calificare.
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I. Preliminarii.

Scopul practicii în producţie:

Stagiile de practică constituie o parte integrantă a procesului de formare profesională. Fiind 

un element principal al procesului educaţional şi activităţii profesionale, stagiul de practică 

asigură formarea competenţelor profesionale şi acumularea experienţei privitor la 

organizarea şi realizarea activităţilor în domeniul profesional.

Stagiile imprimă funcţionalitate şi valoare aplicativă cunoştinţelor şi abilităţilor formate pe 

parcursul studiilor şi reprezintă un segment de interconexiune dintre procesul de studii şi 

activitatea profesională. Este o primă probă de adaptare/integrare în domeniul profesional 

respectiv, o etapă de evaluare/autoevaluare, consolidare, dezvoltare a competenţelor 

profesionale, a atitudinilor şi motivaţiei pentru un domeniu concret de activitate. Stagiile de 

practică contribuie la determinarea perspectivelor realizării profesionale în sistemul 

educaţional, iar rezultatele lor justifică atribuirea calificării profesionale elevului, viitorului 

specialist.

Prezentul curriculum stagiului practicii în producţie este un document normativ şi 

obligatoriu pentru finalizarea procesului de formare profesional-tehnic secundar a 

operatorilor la linia automată de obţinere a produselor lactate.

Curriculum stagiului practicii în producţie are următoarele funcţii:

-act normativ al procesului de formare a competenţelor profesionale în cadrul stagiului de 

practică;

-reper pentru proiectarea activităţilor de desfăşurare a stagiului de practică;

-recomandare pentru realizarea procesului a competenţelor profesionale.

Curriculum dat este destinat:

-elevilor ce vor desfăşura stagiul de practică;

-agenţilor economici în cadrul cărora se va desfăşura stagiul de practică;

-profesorilor coordonatori a stagiului de practică din instituţia de învăţămînt profesional 

tehnic secundar şi maiştrilor de producere din cadrul întreprinderilor unde se va desfăşura 

practica;

-membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;

-membrilor comisiilor de identificare, evaluare şi recunoaştere a rezultatelor învăţării, 

dobîndite în contexte non-formale şi informale.

Scopul realizării acestui stagiu de practică constă în dezvoltarea competenţelor profesionale, 

consolidarea şi aprofundarea cunoştinţelor teoretice acumulate în procesul de studii în cadrul
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orelor teoretice, formarea deprinderilor profesionale necesare pentru activitatea în cadrul 

unităţilor economice din Republica Moldova.

Stagiile de practică urmăresc următoarele scopuri generale:

• dobândirea competenţelor necesare integrării pe piaţa muncii;

• creşterea adaptabilităţii elevului la cerinţele angajatorului;

• aprofundarea şi aplicarea cunoştinţelor elevului practicant acumulate pe durata studiului;

• să furnizeze elevului practicant cunoştinţe practice despre modul, în care funcţionează 

diferite sectii de producere ale unitaţilor economice participante la stagiile de pregătire practică;

• să ofere posibilitatea elevilor practicanţi de a obţine experienţă prin intermediul 

contactelor stabilite în cadrul activităţii zilnice;

• stimularea interesului faţă de profesia aleasă, cultivarea datoriei şi deprinderilor 

profesionale;

• constituirea personalităţii în profesie, educarea unor convingeri ferme, a calităţilor

morale, a disciplinei, a respectării cu stricteţe a legalităţii şi normelor deontologice

profesionale;

• formarea deprinderilor de planificare a activităţii zilnice şi de autocontrol asupra realizării 

măsurilor planificate;

• studierea actelor normative ce reglementează activitatea unitatilor economice de profil din 

republică;

• familiarizarea stagiarilor cu structura, modul de organizare şi activitatea unitatilor 

economice in domeniul industriei de producere a laptelui si a produselor lactate, cu 

particularităţile şi volumul atribuţiilor lor de serviciu;

Durata practicii în producţie:

Durata stagiilor de practică este de 630 ore:

-pentru anul I -  210 ore;

-pentru anul II -  420 ore.

Pre-achiziţii:

Legături anterioare: Codul muncii, etica profesională, matematică, chimie, biologie, bazele 

antreprenoriatului.

Modulul 1: Securitatea şi sănătatea în muncă în industria alimentară;

Modulul 2: Recepţia laptelui;

Modulul 3: Prelucrarea mecanică a laptelui;
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Modulul 4: Prelucrarea termică a laptelui;

Modulul 5: Fabricarea laptelui de consum;

Modulul 6: Fabricarea laptelui fermentat;

Modulul 7: Fabricarea smîntânii dulci preparate şi a smîntânii fermentate; 

Modulul 8: Fabricarea brînzei proaspete de vaci;

Modulul 9: Fabricarea îngheţatei;

Modulul 10: Fabricarea untului;

Modulul 11: Fabricarea conservelor de lapte;

Modulul 12: Fabricarea brînzeturilor.

Finalităţile practicii în producţie:

Finalităţile stagiilor de practică sunt determinate de esenţa şi structura activităţii unui 

specialist in domeniu. Finalităţile de învăţare ale profesiei Operator la linia automată de obţinere 

a produselor lactate sunt orientate spre atingerea nivelului de calificare pretins şi se realizează în 

baza curriculumului la profesia dată.

La finele practicii în producţie elevul va fi capabil să:

FP1. Aplice cerinţele privind igiena personală şi regulile securităţii şi sănătăţii în muncă.

FP2. Aplice norme de siguranţă a alimentelor.

FP3. Utilizeze documentaţia normative-tehnică.

FP4. Selecteze ustensilele şi utilajele necesare pentru procesul de fabricare a produselor.

FP5. Aplice normele sanitaro-igienice în timpul fabricării produselor lactate.

FP6. Pregătească materia primă pentru prelucrarea mecanică.

FP7. Pregătească materia primă pentru prelucrarea termică.

FP8. Analizeze organoleptic calitatea materiei prime recepţionate.

FP9. Fabrice produsele lactate în corespundere cu cerinţele standardelor în vigoare.

FP 10. Expună spre comercializare produse lactate finite respectînd normele sanitaro-igienice.

FP11. Identifice materialele şi modul de ambalare a produselor.

FP12. Ambaleze produsele.

FP13. Asigure condiţii de păstrare a produselor preparate.
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II. Motivaţia, utilitatea stagiului de practică pentru dezvoltarea profesională.

O componentă esenţială a pregătirii profesionale tehnice o constituie implicarea 

formabilului în aplicarea practică a cunoştinţelor teoretice acumulate. Obiectivul 

funadamental al stagiilor practicii de producţie este dobîndirea de către elevi a abilităţilor 

practice printr-o implicare directă alături de specialişti din domeniul industriei laptelui şi a 

produselor lactate.

Stagiile practicii în producere incluse în planul de învăţămînt sunt obligatorii şi constituie 

o condiţie de promovare la anul următor de studii.

Rolul deosebit al stagiilor practicii constă în crearea unor condiţii favorabile de integrare 

mai rapidă a formabilului în activitatea practică.

Impactul pe care îl va avea efectuarea stagiilor practice în formarea viitorului specialist: 

-creşterea motivaţiei pentru profesia aleasă, printr-o mai bună cunoaştere a acesteia în 

context real de muncă;

-pregătirea practicanţilor pentru încadrarea în cîmpul muncii, prin acumularea de experienţă 

practică în domeniul procesării laptelui şi a produselor lactate;

-acumularea de cunoştinţe şi competenţe cuprinse în activităţile specifice domeniului în care 

practicanţii îşi desfăşoară stagiul, prin plasarea lor în situaţii reale de muncă;

-formarea de competenţe privind relaţiile interumane în procesul de muncă (spirit de echipă, 

abilităţi de comunicare şi relaţionare, conştientizarea importanţei calităţii muncii).

III. Competenţele profesionale specifice practicii în producţie.

Competentele profesionale specifice reprezinta un sistem de cunostinte, abilitati si atitudini, 

care, prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea individuala sau in grup a unor 

sarcini stabilite de contextul activitatii profesionale. Aceste competente trebuie sa le intruneasca 

persoana pentru a indeplini anumite lucrari in cadrul unei meserii/profesii si pentru a se integra 

in cimpul muncii.

Operatorul la linia automata de obtinere a produselor lactate trebuie sa detina urmatoarele 

competente profesionale specifice:

-Organizarea eficientă a locului de lucru;

-Securizarea procesului şi a locului de lucru;

-Pregătirea materiei prime pentru prelucrarea mecanică;

-Execută operaţii de prelucrarea mecanică;

-Pregătirea materiei prime pentru prelucrarea termică;

-Executarea operaţiei de prelucrare termică;

-Asigură calitatea lucrărilor executate;
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-Recepţia calitativă şi cantitativă a laptelui şi frişcăi la întreprindere; 

-Fabricarea laptelui de consum;

-Prepararea maielilor bacteriene;

-Fabricarea laptelui fermentat;

-Fabricarea smântănii dulci preparate şi a smântănii fermentate; 

-Fabricarea brînzei proaspete de vaci;

-Fabricarea îngheţatei;

-Fabricarea untului;

-Fabricarea conservelor de lapte;

-Fabricarea brînzeturilor;

-Expunerea produselor spre comercializare.

IV. Administrarea practicii în producţie

Anul Numărul de 

săptămîni

Numărul de 

ore

Perioada Modalitatea de evaluare

I 6 210 Mai-Iunie Agenda formării profesionale

II 12 420 Martie-Iunie Agenda formării profesionale 

Proba practică

Total 18 630

V. Descrierea procesului de desfăşurare a practicii în 

producţie

Practica se desfăşoară în baza curriculumului stagiului de practică, care specifică 

competenţele profesionale specifice stagiului de practică, activităţile, sarcinile de lucru şi 

produsele, care urmează să fie elaborate, cerinţele faţă de locurile de muncă, resursele 

didactice recomandate elevilor, precum si modalitaţile de derulare şi evaluare a stagiului de 

practică în conformitate cu cerinţele în vigoare.

Procesul de desfăşurare a stagiilor de practică se realizează separat de orele 

teoretice şi constitue 6 săptămîni pentru anul I şi 12 săptămîni pentru anul II. Acesta 

este structurat după module ce urmează a fi parcurse, care includ unităţile de competenţă. 

Din fiecare unitate de competenţă rezultă activităţile/sarcinile de lucru ce urmează a fi 

realizate, iar rezultatul acestora formează produsele de realizat.
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Locul de 

muncă/postul

Activităţi/Sarcini de lucru Produse de realizat Durata de 
realizare 
(nr. ore 

recomandat)
Laboratorul
tehno-chimic

-Luarea probelor de lapte;
-Efectuarea analizei senzoriale a 
laptelui;
-Efectuarea analizei fizico-chimice a 
laptelui;
-Efectuarea analizei microbiologice a 
laptelui;
-Stabilirea calităţii laptelui; 
-Îndeplinirea documentatiei specifice 
la recepţia calitativă a laptelui.

Calitatea laptelui şi a 
frişcăi

14 ore

Secţia de 
recepţie 
cantitativă a 
laptelui

-Măsurarea cantităţii laptelui cu 
galactometrul (litri);
-Măsurarea cantităţii de lapte cu 
cîntarul (kg);
-Stabilirea cantităţii laptelui; 
-Pomparea laptelui din autocisternă 
în rezervor;
-Îndeplinirea documentaţiei specifice 
în secţia de recepţie cantitativă.

Cantitatea laptelui 
recepţionat

7 ore

Secţia de
prelucrare
mecanică

-Pregătirea locului către lucru; 
-Operarea curăţitorului centrifugal; 
-Operarea separatorului centrifugal; 
-Aplicarea calculelor tehnologice la 

separarea laptelui;
-Operarea omogenizatorului; 
-Urmărirea parametrilor tehnologici 
(temperatura şi presiunea); 
-Igienizarea utilajelor mecanice; 
-Aplicarea calculelor tehnologice la 
normalizarea laptelui;

Laptele curat, lipsit de 
impurităţi;
Lapte degresat, 
smântâna dulce;

Laptele omogenizat 

Laptele standardizat;

28 ore

Secţia de
prelucrarea
termică

-Pregătirea locului către lucru; 
-Operarea pasteurizatorului cu plăci; 
-Operarea pasteurizatorului tubular; 
-Urmărirea după parametrii 
tehnologici (temperatură şi durată); 
-Aplicarea regimului de pasteurizare 
necesar;
-Operarea sterilizatorului;
-Aplicarea regimului de sterilizare

Laptele pasteurizat; 

Laptele sterilizat

14 ore
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necesar;
-Igienizarea utilajului termic.

Secţia de 
fabricare a 
laptelui de 
consum

-Luarea probelor de lapte şi stabilirea 
calităţii acestuia;
-Stabilirea cantităţii de materie primă 
recepţionată;
-Recepţionarea laptelui praf şi a 
ingridientelor(cacao, zahăr, cafea, 
acid ascorbic);
-Curăţirea de impurităţi mecanice; 
-Filtarea laptelui restabilit; 
-Normalizarea laptelui 
-Operarea pasteurizatorului cu plăci 
în timpul lucrului;
-Selectarea corectă a temperaturii de 
pasteurizare, necesare pentru 
sortimentul de lapte de consum 
fabricat;
-Urmărirea după parametrii 
tehnologici;
-Operarea rezervorului la menţinerea 
laptelui pentru înăbuşire;
-Operarea sterilizatorului în timpul 
lucrului;
-Adăugarea după reţetă a cantităţii 
necesare de cacao, zahăr, cafea; 
-Calcularea cantităţii de vitamina C 
necesară fabricării laptelui 
vitaminizat;
-Stabilirea raportului lapte praf-apă, 
la fabricarea laptelui restabilit şi 
dizolvarea laptelui praf în apă; 
-Operarea automatului de turnare, 
ambalare, marcare a laptelui de 
consum în pungi de polietilenă 
-Controlul ambalării şi etichetării; 
-Aranjarea pungilor în navete; 
-Operarea automatului de dozare, 
ambalare a laptelui de consum în 
pachete tetra-pack

Laptele pasteurizat

Laptele înăbuşit 

Laptele sterilizat 

Laptele cu ingridiente 

Laptele vitaminizat

Laptele restabilit

Lapte de consum 
ambalat şi etichetat

35 ore

Camera 
frigorifică de 
păstrare a 
laptelui de 
consum

-Transmiterea navetelor cu produs 
finit în camera de depozitare, 
-Urmărirea parametrilor de 
depozitarea a produselor finite;

Stabilirea parametrilor 
de depozitare

7 ore
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Laboratorul
microbiologic

-Pregătirea locului către lucru; 
-Operarea lămpii bactericide; 
-Selectarea maielelor 
corespunzătoare pentru fabricarea 
lactatelor acide;
-Operarea fermentatoarelor în 
condiţii de igienă perfectă; 
-Reactivarea culturilor bacteriene; 
-Igienizarea locului de lucru;

M aia de producţie 7 ore

Secţia de 
fabricarea a 
laptelui 
fermentat

-Luarea probelor de lapte şi stabilirea 
calităţii acestuia;
-Stabilirea cantităţii de materie primă 
recepţionată;
-Curăţirea de impurităţi mecanice; 
-Aplicarea calculelor la normalizarea 
laptelui;
-Operarea pasteurizatorului; 
-Urmărirea parametrilor tehnologici; 
-Selectarea culturilor bacteriene 
specifice sortimentului de lapte 
fermentat;
-Introducerea maielei în amestec; 
-Agitarea amestecului;
-Turnarea, ambalarea laptelui 
însăm înţat în recipiente;
-Aranjarea recipientelor cu lapte 
însăm înţat în navete;
-Depozitarea laptelui însăm înţat în 
camera de termostatare;
-Urmărirea parametrilor de 
termostatare;
-Transmiterea navetelor în  camera 
frigorifică;
-Supravegherea fermentării 
amestecului în rezervor;
-Selectarea ingridientelor necesare; 
-Introducerea ingridientelor în 
amestec după reţetă tehnologică; 
-Amestecarea componenţilor pentru 
repartizare uniformă în toată masa; 
-Operarea automatului de turnare, 
ambalare şi marcare a laptelui 
fermentat,

Lapte fermentat fabricat 
prin metoda de 
termostat
Lapte fermentat fabricat 
prin metoda de rezervor 
Sortimente de lapte 
fermentat cu adaosuri

49 ore
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Camera 
frigorifică de 
depozitare a 
sortimentelor 
de lapte 
fermentat

-Transmiterea recipientelor în 
camera de depozitare;
-Controlul parametrilor tehnologici 
de depozitare a laptelui fermentat- 
produs finit;

Lapte fermentat- produs 
finit

7 ore

Secţia de 
fabricare a 
smîntânii dulci 
preparate şi a 
smîntânii 
fermentate

-Stabilirea calităţii materiei prime 
recepţionate;
-Stabilirea cantităţii materiei prime 
recepţionate;
-Curăţirea de impurităţi mecanice; 
-Separarea laptelui şi obţinerea 
smîntânii dulci- materie primă; 
-Normalizarea smîntânii dulci după 
conţinutul de grăsime; 
-Omogenizarea smîntânii dulci la 
presiune corespunzătoare;
-Operarea pasteurizatorului cu plăci; 
-Urmărirea parametrilor tehnologici; 
-Aplicarea operaţiei de dezodorizare 
(după necesitate) a smîntânii dulci; 
-Maturarea fizică a smîntânii dulci, 
-Operarea automatului de ambalare a 
smîntânii dulci preparate în diverse 
recipiente,
-Însămînţarea smîntânii dulci 
preparate cu culturi bacteriene şi 
maturarea biochimică,
-Operarea automatului de turnare, 
ambalare, marcare a smîntânii 
fermentate în ambalaje de desfacere.

Smăntână dulce 
preparată

Smîntână fermentată 
ambalată

35 ore

Camera de 
depozitare a 
smîntânii

-Transmiterea produselor finite în 
camera frigorifică,
-Urmărirea parametrilor de 
depozitare a smîntânii dulci 
preparate şi a smăntânii fermentate.

Smîntână dulce 
preparată- produs finit, 
Smîntână fermentată- 
produs finit.

7 ore

Secţia de 
fabricare a 
brânzei 
proaspete de 
vaci şi a 
derivatelor de 
brînză

-Stabilirea calităţii laptelui;
-Stabilirea cantităţii laptelui primit; 
-Prelucrarea mecanică şi termică a 
laptelui,
-Însămînţarea laptelui cu maia, CaCh 
-Supravegherea parametrilor de 
coagulare a laptelui,
-Prelucrarea coagulului,
-Operarea instalaţiei de presare şi 
răcire a brânzei,
-Operarea vanei dotată cu sită 
metalică pentru scurgerea zerului, 
-Operarea instalaţiei de deshidratare

Brânză proaspătă de 
vaci (metoda tradiţională) 
Brânză proaspătă de 
vaci (metoda moldovenească)

Brânză proaspătă de

98 ore
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a coagulului în flux,
-Aplicarea calculelor tehnologice la 
normalizarea brânzei degresate cu 
smîntână dulce preparată 
-Operarea pastificatorului la 
fabricarea brânzei cu ingridiente, 
-Ambalarea brânzei proaspete şi a 
derivatelor de brânză în diverse 
ambalaje (pungi de polietilenă, foiţă 
de pergament, pahare de masă 
plastică),
-Operarea automatului de 
termosudare a foiţelor de staniol pe 
ambalaje de masă plastică.

vaci (metoda deshidratării 
coagulului în flux)
Brânză proaspătă de 
vaci (metoda separată) 
Brânza proaspătă de 
vaci cu diverse 
ingridiente.

Camera de 
depozitare a 
brânzei 
proaspete şi a 
derivatelor din 
brînză

-Transmiterea produselor finite în 
camera frigorifică,
-Urmărirea parametrilor de 
depozitare a brânzei praospete şi a 
derivatelor de brânză.

Brânză proaspătă şi 
derivate de brânză- 
produse finite.

7 ore

Secţia de 
fabricare a 
îngheţatei

-Recepţia cantitativă şi calitativă a 
materiei prime şi auxiliare,
-Dozarea materiilor prime şi 
auxiliare după reţeta de fabricare, 
-Operarea vanei cu pereţi dubli şi 
agitator pentru obţinerea mixului de 
îngheţată,
-Operarea liniei de pasteurizare, 
omogenizare, răcire şi maturare a 
mixului,
-Operarea freezerului în timpul 
funcţionării;
-Verificarea coeficientului de 
înglobare aer şi a parametrilor de 
călire pentru îngheţata moale, 
-Operarea camerei de călire a 
îngheţatei,
-Operarea liniei de porţionare, 
etichetare, ambalare a îngheţatei în 
diverse ambalaje de desfacere

Îngheţată moale 

Îngheţată călită

56 ore

Camera de 
depozitare a 
sortimentelor 
de îngheţată- 
produse finite

-Transmiterea produselor finite în 
camera frigorifică,
-Urmărirea parametrilor de 
depozitare a îngheţatei.

/V

Îngheţata- produs finit 14 ore

Secţia de 
fabricare a 
untului

-Recepţionarea materiei prime şi 
auxiliare,
-Operarea separatorului în timpul

56 ore
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funcţionării,
-Standardizarea smântînii dulci după 
conţinutul de grăsime,
-Procesarea termică a smîntînii dulci, 
-Operarea instalaţiei de batere în flux 
continuu,
-Spălarea bobului de unt prin diverse 
procedee(facultativ),
-Operarea malaxorului de unt, 
-Introducerea ingridientelor la 
fabricarea untului cu adaosuri, 
-Operarea automatului de ambalare 
şi etichetare a untului în pachete

Untul cu ingridiente 
Sortimente de unt

Camera de 
depozitare a 
untului- 
produs finit

-Transmiterea produselor finite în 
camera frigorifică,
-Aplicarea metodelor de conservare a 
untului: refrigerare sau congelare, 
-Urmărirea parametrilor de 
depozitare a sortimentelor de unt.

Sortimente de unt- 
produse finite

7 ore

Secţia de 
fabricare a 
conservelor de 
lapte

-Recepţionarea calitativă şi 
cantitativă a materiilor prime şi 
auxiliare necesare,
-Operarea utilajelor de prelucrare 
mecanică şi termică a laptelui, 
-Operarea instalaţiei de concentrare a 
laptelui,
-Operarea instalaţiei de uscare a 
laptelui prin pulverizare,
-Operarea instalaţiei de uscare a 
laptelui pe valţuri;
-Ambalarea şi marcarea laptelui praf 
în divese ambalaje de desfacere.

Lapte praf

42 ore

Camera de 
păstrare a 
laptelui praf

-Transmiterea produselor finite în 
camera frigorifică,
-Urmărirea parametrilor de 
depozitare a laptelui praf.

Lapte praf 14 ore

Secţia de 
fabricare a 
brânzeturilor

-Recepţionarea materiei prime 
necesare fabricării brânzeturilor, 
-Operarea utilajelor de prelucrare 
mecanică şi termică a laptelui, 
-Introducerea substanţelor 
coagulante şi supravegherea 
coagulării laptelui,
-Stabilirea sfîrşitului coagulării 
laptelui,
-Prelucrarea coagulului şi operarea 
presei pneumatice,
-Sărarea caşului în saramură, Brînzeturile moi

112 ore
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-Urmărirea parametrilor de maturare 
a brînzeturilor tari şi semitari, 
-Opărirea brînzei şi obţinerea 
şuviţelor de brînză,
-Împletirea cosiţelor de brînză 
opărită,
-Operarea maşinii de tocat brînzeturi, 
-Introducerea ingridientelor 
corespunzătoare conform reţetei, 
-Operarea cazanului cu pereţi dubli 
pentru topirea brînzeturilor, 
-Operarea automatului de ambalare a 
brînzei în pungi de polietilenă 
(vacuum) prin termosudare, 
-Operarea automatului de ambalare a 
brînzei în pahare de masă palstică 
prin termosudarea foiţei de staniol,

Brînzeturile tari şi 
semitari

Brînzeturile opărite 

Brînzeturile topite

Camera de 
depozitare a 
brînzeturilor

-Transmiterea produselor finite în 
camera frigorifică,
-Supravegherea duratei de maturare a 
brînzeturilor tari şi semitari, 
-Îngrijirea brînzeturilor tari şi 
semitari în terioada de maturare, 
-Urmărirea parametrilor de 
depozitare a brînzeturilor.

Sortimente de 
brînzeturi- produse 
finite

14 ore

VI. Sugestii de evaluare a practicii în producţie

Evaluarea stagiilor de practică se realizează atât pe perioada de desfăşurare a practicii, cât 

şi la finalizarea acestei activităţi. Evaluarea curentă, pe durata practicii, se efectuează de către 

conducătorul de practică şi reprezentantul unităţii economice, luând în consideraţie 

participarea elevului la lucrările programate şi formarea de către acesta a deprinderilor de 

executare sau coordonare a operaţiunilor incluse în programul practicii.

Responsabilul de desfăşurarea stagiului de practică în producţie din cadrul unităţii 

economice îm preună cu maistrul-instructor evaluează sistematic elevul-practicant, 

conform următoarelor criterii:

a) nivelul competenţelor profesionale;

b) comportamentul;

c) modalitatea de integrare a elevului-practicant în activitatea unităţii economice (disciplină, 

punctualitate, responsabilitate în rezolvarea sarcinilor, respectarea regulamentului intern al 

unităţii economice).

Evaluarea competenţelor dobîndite de elev în cadrul stagiului practicii în producţie se

face prin susţinerea lucrărilor de probă la finele acesteia. Rezultatele elevilor la stagiile de
14



practică în producţie se apreciază cu note de către maiştrii-instructori, maiştrii instruire în 

producţie care au monitorizat elevii în perioada stagiului de practică în producţie.

Criterii de evaluare:

-formabilul a lucrat în domeniul direct legat de specialitatea Operator la linia automată 

de obţinere a produselor lactate, folosind şi dobîndind cunoştinţe relevante pentru practicarea 

profesiei pentru care se pregăteşte, avînd ca referinţă programa practicii;

-formabilul susţine lucrările de probă şi demonstrează cunoaşterea aspectelor prevăzute 

în program.

Elevii care nu au realizat programul stagiului de practică în producţie nu sînt 

admişi la susţinerea probelor de calificare.

VII. Cerinţe faţă de locurile de practică.

Stagiile de practică în producţie se realizează în cadrul unităţilor economice 

(întreprinderi, organizaţii, atelierele şi gospodăriile didactice ale instituţiilor de învăţămînt 

profesional tehnic, asociaţii de stat sau private ş.a.).

Stagiile de practică în producţie se desfăşoară în componenţa deplină a grupei, în 

subgrupe, echipe, la locuri de muncă individuale în dependenţă de caracterul şi conţinutul 

lucrărilor, forma organizării muncii şi capacităţile tehnologice ale unităţilor economice.

În baza Contractului privind stagiile de practică în producţie, conducătorul 

unităţii economice emite ordinul cu privire la angajarea elevilor la practica în producţie, indicînd 

numărul elevilor, meseria, locurile de muncă, modalitatea de lucru, sistemul de remunerare 

a muncii, responsabilii pentru realizarea stagiului de practică în producţie din rîndul inginerilor, 

tehnicienilor, muncitorilor calificaţi.

Unităţile economice au următoarele obligaţii generale:

-să creeze condiţii necesare şi inofensive de lucru stagiul de practică în 

producţie în corespundere cu conţinutul programelor stagiilor de practică în producţie, regulilor 

şi normelor de securitate şi sănătate în muncă şi cerinţelor necesare pentru pregătirea 

profesională a muncitorilor calificaţi;

- să desfăşoare instructajele cu privire la tehnica securităţii şi sănătăţii în muncă cu 

elevii în ordinea stabilită pentru muncitorii meseriilor respective ale unităţilor economice;

-să realizeze, la începutul stagiului de practică în producţie, precum şi în cazurile în 

care elevul primeşte o sarcină nouă, instructajul de introducere, privind respectarea cerinţelor 

securităţii muncii, conţinutul muncii şi deservirea locurilor de muncă, unde elevii vor 

îndeplini sarcinile de producţie;
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-să creeze condiţii pentru productivitatea deplină a fiecărui elev în perioada 

stagiului de practică în producţie;

-să familiarizeze elevul cu problemele deservirii tehnicii contemporane şi cerinţele 

respective în domeniul pregătirii muncitorului de calificare înaltă;

- să asigure familiarizarea elevilor cu tehnica şi tehnologiile noi;

- să nu permită folosirea muncii elevilor la lucrările neprevăzute de programele stagiului 

de practică în producţie, precum şi transferarea elevilor la locuri de muncă necalificată, 

care nu corespund conţinutului stagiului de practică în producţie, fără a coordona transferul cu 

conducerea instituţiei de învăţămînt profesional tehnic;

-să remunereze, în condiţiile legii, toate lucrările efectuate de elevi, conform 

sarcinii de producţie;

-să creeze condiţii de muncă care corespund cerinţelor sanitaro-igienice conform 

genului şi vîrstei elevilor;

-să asigure elevii, în perioada stagiului de practică în producţie, la acelaşi nivel 

ca şi muncitorii unităţii economice, cu haine şi încălţăminte speciale şi alte mijloace de 

protecţie individuală;

- să acorde elevilor şi maiştrilor-instructori încăperi social-culturale, conform 

normelor în vigoare;

-să asigure neîntrerupt locurile de muncă ale elevilor cu documentaţia tehnică, 

materiale, instrumente, aparate şi alte mijloace conform proceselor tehnologice de lucru;

- să îndeplinească controlul tehnic, primirea şi evidenţa lucrărilor îndeplinite de 

elevi în ordinea stabilită la unitatea economică;

- să evalueze periodic cunoştinţele elevilor cu privire la regulile de exploatare a 

maşinilor, instalaţiilor, mecanismelor şi regulilor securităţii şi sănătăţii în muncă, sanitaro- 

igienice de producţie, securităţii contra incendiilor;

- să permită reprezentantului instituţiei de învăţămînt profesional tehnic secundar 

accesul în locul în care îşi desfăşoară activitatea elevul, pentru a verifica respectarea condiţiilor 

prevăzute în Contract;

- în perioada realizării stagiului de practică în producţie, responsabilii pentru 

realizarea practicii semnează sistematic în Agenda de formare profesională a elevului.
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VIII. Resurse didactice recomandate elevilor

M anualele şi materialele didactice constituie resursele-suport cu ajutorul cărora se 

realizează formarea profesională. Din punct de vedere al categoriilor pedagogice, manualele şi 

alte resurse didactice, reprezintă mijloacele de învăţămînt şi sînt parte integrantă a tehnologiilor 

didactice.

Nr.
crt.

Denumirea resursei Locul în care poate fi 
consultată/accesată/ 
procurată resursa

1. https://sites. google.com /site/curriculascoliiDrDfesionale/hom eb Internet
2. httD://www.scritube.com /Drofesor-scoala/M ODALITATI-DE- Internet

ORGANIZARE-A-CON92168.DhD
3. www. racai. ro/INFOSOC-Project/CNiculescu.pdf Internet
4. httD://mirelinde.narod.ru/M etod.htm Internet
5. httD://works.tarefer.ru/64/100522/ Internet
6. httD://www.alsak.ru/content/view/362/122/ Internet
7. Codul muncii al Republicii M oldova Nr. 154-XV, Chişinău 28 

martie 2003, publicat 29.07.2003 în Monitorul Oficial al RM, 
Nr. 159-162, art. nr. 648 cu modificările ulterioare: (articole: nr. 
57, 58, 60, 65, 66, 68, 82, 85, 86, 95, 100, 101, 103).

Internet

8. Legea securităţii şi sănătăţii în muncă Nr. 186-XVI din 
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 în Monitorul Oficial Nr. 143
144 art N r : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009

Internet

9. Hotărîrea Guvernului, nr. 95 din 05.02.2009 Regulamentul 
privind modul de organizare a activităţilor de protecţie a 
lucrătorilor la locul de muncă şi prevenire a riscurilor 
profesionale, publicat 17.02.2009 în Monitorul Oficial al RM, 
Nr. 34-36, art. nr. 138

Internet

10. Hotărîrea Guvernului, nr. 353 din 05.05.2010 cu privire la 
aprobarea cerinţelor minime de securitate şi sănătate la locul de 
muncă, publicat 08.02.2010 în în Monitorul Oficial al RM, Nr. 
91-93, art. nr. 525

Internet

11. Hotărârea Guvernului, nr. 611 din 05.07.2010 cu privire la 
aprobarea Reglementării tehnice ,,Lapte şi produse lactate,, 
publicat 13.07.2010 în Monitorul Oficial al RM, Nr. 119-120, 
art. nr. 692

Internet

12. Hotărîrea Guvernului, nr. 603 din 11.08.2011 cu privire la 
cerinţele minime de securitate şi sănătate pentru folosirea de 
către lucrători a echipamentului de muncă la locul de muncă, 
publicat 19.08.2011 în Monitorul Oficial al RM, Nr. 135-186, 
art. nr. 676

Internet

13. LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protecţia mediului 
înconjurător, Publicat: 01.10.1993 în Monitorul Parlamentului 
Nr. 10 art N r 283, cu modificări ulterioare.

Internet

14. Hotărîrea Guvernului nr.1209 din 08.11.2007 ,,Cu privire la 
prestarea serviciilor de alimentaţie publică în Monitorul Oficial

Internet
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nr.180-183 art.nr.1281
15. HG  412 din25.05.2010 "Reguli generale de igienă a produselor 

alimentare"
Internet

16. H G 221 din 16.03.2009 "Reguli privind criteriile microbiologice 
pentru produsele alimentare"

Internet

17. Reguli şi normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele 
folosite în sectorul alimentar din 2004 (Monitorul oficial RM  nr. 
168-171 din 16.12.2005

Internet

18. Banu, C., Suveranitate, securitate şi siguranţă alimentară, Editura 
ASAB, Bucureşti,.2007

Şcoala Profesională 
Nr.5 (bibliotecă)

19. Bălănuţă, M., Rubţova, S., Bălănuţă, E., Nistor, I., Microbiologia, 
sanitaria şi igiena alimentară, Editura Ruxandra, Chişinău, 1999

Şcoala Profesională 
Nr.5 (bibliotecă)

20. Bărbulescu, D., Simon, M., Bărbulescu, L., Protecţia şi igiena muncii, 
Editura Economică-Preuniversitaria, Bucureşti, 2002

Şcoala Profesională 
Nr.5 (bibliotecă)

21. Capotă, V., Coza, A., Brumar, C., Drăghici, L., Taghe, E., Industrie 
alimentară. Editura CD PRESS, Bucureşti, 2012

Şcoala Profesională 
Nr.5 (bibliotecă)

22. Chintescu, G., Grigore, Ş., Îndrumar pentru tehnologia produselor 
lactate, Editura tehnică, Bucureşti, 1982

Şcoala Profesională 
Nr.5 (bibliotecă)

23. Ciumac, J., Merceologia produselor alimentare, Editura Tehnică 
UTM, Chişinău, 1995

Şcoala Profesională 
Nr.5 (bibliotecă)

24. Golubişin, A., Utilaje pentru procesarea laptelui, Editura „Reclama”, 
Chişinău, 2003

Şcoala Profesională 

Nr.5 (bibliotecă)

25. Guzun, V., Mustaţă, Gr., Rubţov, C., Vizireanu, C., Industrializarea 
laptelui, Editura “Tehnica -Info”, Chişinău, 2001

Şcoala Profesională 

Nr.5 (bibliotecă)

26. Guzun, V., Tehnologia laptelui şi a produselor lactate, Editura 
“Universitas”, Chişinău, 1996

Şcoala Profesională 

Nr.5 (bibliotecă)

27. Ioancea, L., Petrescu E., Utilajul şi tehnologia meseriei-mecanic în 
industria alimentară, Editura Didactică şi Pedagogică, R.A., 
Bucureşti, 1994

Şcoala Profesională 

Nr.5 (bibliotecă)

28. Ion, D., Condruz, T., Teodor, V., Brânzaru, I., Tehnologii generale de 
prelucrare a cărnii, peştelui, laptelui, legumelor şi fructelor, Editura 
CD Press, Bucureşti, 2012

Şcoala Profesională 

Nr.5 (bibliotecă)

29. Jimborean, M. A., Ţibulică, D., Tehnologia produselor lactate, 
Editura RISOPRINT, Cluj Napoca, 2013

Şcoala Profesională 

Nr.5 (bibliotecă)

30. Meleghi, E., Banu, C., Utilajul şi tehnologia prelucrării laptelui, 
Editura Didactică şi Pedagogică, R.A., Bucureşti, 1994

Şcoala Profesională 

Nr.5 (bibliotecă)

31. Savu, C., Igiena şi controlululproduselor de origine animală,, Editura 
Semne, Bucureşti, 2008

Şcoala Profesională 

Nr.5 (bibliotecă)
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