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Cuvant inainte

Conform actelor legislative ale Uniunii Europene, agricultura ecologica este o metoda agricold care urma-
reste sa produca alimente utilizand substante si procese naturale. Prin urmare, ea are un impact limitat asupra
mediului, pentru ca pune accentul pe:

o  folosirea responsabila a energiei si a resurselor naturale;

° pastrarea biodiversitatii;

e  conservarea echilibrelor ecologice regionale;

° cresterea fertilitatii solului;

e  mentinerea calitatii apei.

n plus, normele privind agricultura ecologicd incurajeazd un standard ridicat de bun&stare a animalelor si
impun fermierii sa raspunda nevoilor lor comportamentale specifice.

Reglementarile Uniunii Europene privind agricultura ecologica urmaresc sa ofere o structura clara pentru
productia de produse ecologice pe intreg teritoriul sau. Ele au fost elaborate cu scopul de a raspunde cererii
consumatorilor de produse ecologice, in care acestia sa poata avea incredere, si, in acelasi timp, de a asigura o
piata echitabild pentru producatori, distribuitori si comercianti.

Printr-un plan de actiuni, este stimulata productia si consumul de produse ecologice, urmarindu-se ca, pana
in 2030, 25% din terenurile agricole sa fie utilizate pentru agricultura ecologica.

Ghidul si suportul pentru curriculumul Agriculturd ecologicd au fost elaborate de catre experti in domeniul
agriculturii ecologice. Acestea se adreseaza profesorilor si elevilor din Tnvatamantul profesional tehnic agricol si
vor servi drept suport pentru implementarea cursului, incepand cu septembrie 2021.

Educatia in domeniul agriculturii ecologice se va baza pe punctele forte ale centrelor de excelenta, colegiilor
si scolilor profesionale ca furnizori de educatie agricola si expertiza de calitate.

Lucrarile vor asigura intelegerea fundamentala a industriei agriculturii organice si vor contribui la formarea
de competente privind culturile ecologice, solurile, animalele si tehnologia sistemelor de agricultura ecologica.

Comisarul Uniunii Europene pentru agriculturd, Janusz Wojciechowski, a declarat ca: ”Sectorul agriculturii
ecologice este recunoscut pentru practicile sale sustenabile si pentru utilizarea sustenabild a resurselor, ceea
ce ii conferd un rol central in realizarea obiectivelor Pactului verde. Pentru a atinge obiectivul de 25% din te-
renuri dedicate agriculturii ecologice, trebuie sd ne asigurdm cd cererea stimuleazd cresterea acestui sector,
tindnd seama, in acelasi timp, de diferentele semnificative dintre sectoarele agriculturii ecologice din fiecare stat
membru. Planul de actiune privind agricultura ecologicd oferd instrumente si idei care sd insoteascd o crestere
echilibratd a acestui sector. Dezvoltarea va fi sprijinitd de politica agricold comund si de activitdtile comune de
cercetare si de inovare, precum si de cooperarea strdnsd cu actorii esentiali de la nivelul UE, precum si de la nivel
national si local.”

Initiativa introducerii Curriculumului Agriculturd ecologicd in invatamantul profesional tehnic agricol a fost
lansata Tn cadrul proiectului Uniunii Europene ”"Dezvoltarea zonelor rurale in Republica Moldova — DevRAM”,
Partea I. “Cresterea competitivitatii sectorului agroalimentar prin integrarea acestuia in lanturile valorice inter-
ne si globale, in special a sectorului culturii de soia”, implementat de Agentia Austriaca pentru Dezvoltare in
parteneriat cu Centrul Educational PRO DIDACTICA si Asociatia Internationala Donau Soja.

Daniela PREASCA,
manager de proiect “DevRAM”, Partea |
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l. Introducere

Curriculumul "Agricultura ecologica” vine sa dezvolte competentele profesionale ale viitorilor specialisti in
toate domeniile de implementare a agriculturii ecologice.

Cunostintele functionale si abilitatile proiectate a fi dezvoltate ofera sprijin teoretic si practic in formarea
competentelor profesionale, fiind adaptate invatamantului profesional tehnic.

Curriculumul “Agricultura ecologica” este cuprinde suportul de curs si ghidul practic pentru cadre didactice si
elevi. Acestea vor servi drept calauza pentru profesori si elevi si vor contribui la buna organizare si desfasurare
a procesului educational.

Ghidul practic reprezinta un suport metodologic pentru cadre didactice de specialitate si elevi, avand drept
scop facilitarea procesului de implementare a curriculumului "Agricultura ecologica”. Ghidul practic ofera dez-
voltatorilor/implementatorilor de curriculum sugestii, exemple si modele practice destinate stimularii interesu-
lui elevilor pentru invatare, precum si formarii competentelor de specialitate si evaluarii rezultatelor asteptate
in cadrul procesului de instruire.

Ghidul practic contine un sir de exemple de activitate, metode, tehnici si procedee, care pot fi aplicate in
procesul de studiu.

Cu siguranta, acest ghid practic va servi drept punct de reper pentru organizarea si realizarea procesului de
predare-invatare-evaluare, oferind oportunitatea de a concepe propriul demers didactic, de a selecta activitatile
potrivite formarii competentelor profesionale vizate de curriculum.

Totodata, exemplele si modelele recomandate vin sa dezvolte o gama de abilitati cognitive si practice nece-
sare pentru gasirea de solutii la probleme specifice, in domeniul de munca sau de studiu.

Pornind de la specificul invatamantului profesional tehnic, care recomanda ca evaluarea sa se bazeze pe
produse elaborate si procese realizate de catre elev, in prezentul ghid sunt incluse produsele recomandate de
curriculum pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor in cadrul studiului individual al elevului
ghidat de profesor. Produsele sunt descrise succint, precum si criteriile de evaluare a acestora. Studiul individual
al elevului se realizeaza inafara orelor de curs si consta din sarcini relevante continuturilor si finalitatilor modu-
lare, oferite ca extindere si evaluate conform criteriilor stabilite.

Instrumentarul de evaluare a nivelului de formare a competentelor profesionale este recomandabil si poate
fi dezvoltat si imbunatatit continuu.

Suportul de curs, ghidul practic, intreg demersul didactic va asigura traseul necesar obtinerii calificarii pro-
fesionale.
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Il. Sarcini de lucru

MESAJ PENTRU ELEVI!

e Tnainte de a incepe s realizati sarcina, cititi cu atentie cerintele!
e Daca aveti neclaritati legate de sarcina sau de cerinte, aduceti acest lucru in atentia profesorului.
e Asigurati-va ca dispuneti de toate materialele si ustensilele necesare.

e Daca nu ati inteles sau nu stiti cum sa rezolvati sarcina de lucru, solicitati sprijinul profesorului.

e Straduiti-va sa rezolvati toate sarcinile propuse.

Modulul 1. Bazele agriculturii ecologice

Modulul prevede studierea aspectelor generale ale agriculturii ecologice si ale legislatiei privind agricultu-
ra ecologica in scopul dezvoltarii competentei profesionale de aplicare a principiilor agriculturii ecologice in
activitatea profesionala.

Pentru evaluarea rezultatelor invatarii, se propun cateva exemple de sarcini de lucru.

Exemplu. Argumentare orala

Produsele agricole ecologice sunt foarte solicitate pe piata agroalimentara. Argumentati importanta agricul-
turii ecologice Tn solutionarea unor probleme din agricultura conventionala: poluarea mediului, invazia buruie-
nilor si a daunatorilor, degradarea solului, scaderea productivitatii.

Exemplu. Studiu de caz
Sunteti managerul unei firme, alegerea obiectului de activitate a acesteia fiind la latitudinea dvs. Enuntati
principiile dupa care veti conduce afacerea si stabiliti politicile firmei (in domeniul protectiei mediului).

Exemplu. Studiu de caz
Meditati asupra urmatoarelor date: om = 5kg de seminte formeaza 0,5 kg tesut uman; vita = 50 kg de semin-
te formeaza 0,5 kg tesut uman. Ce importanta au aceste date pentru supravietuirea populatiei umane?

Exemplu. Workshop interactiv/discutii in grup (sursa: Boris BOINCEAN)

1. Tn ce mod abordarea holistica in agroecologie permite integrarea celor trei piloni ai sustenabilititii: pro-
tectia mediului, viabilitate economica si echitate sociald?

2. De ce oamenii au inteles atat de greu ca o mare parte din degradarea mediului cauzata de agricultura
conventionald este o consecinta a lipsei unei abordari ecologice in agricultura?

3. Ce pot face ONG-urile pentru a promova noua paradigma a dezvoltarii sustenabile a agriculturii?

4. Ce actiuni trebuie sa intreprindd ONG-urile pentru a sensibiliza societatea cu privire la alimentele modi-
ficate genetic?

5. Putem evita utilizarea semintelor transgenice Tn Republica Moldova si Tn regiune?

6. Ce trebuie de facut pentru a promova materialul genetic local?

Exemplu. Sarcina de lucru
Principiile productiei ecologice in exploatatiile agricole. Plante si produse din plante. Daunatorii, bolile si bu-
ruienile sunt inspectate printr-o combinatie a urmatoarelor masuri:
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alegerea speciilor si a varietatilor;

programul de rotatie;

proceduri de cultivare mecanica;

protejarea dusmanilor naturali ai ddunatorilor prin amenajari favorabile acestora (ex., gard viu, locuri de
cuibarit, eliberarea animalelor de prada);

nimicirea buruienilor prin metoda termica.

Produsele mentionate in Anexa CE 889-2008 pot fi utilizate doar Tn cazuri de amenintare directa a recol-
tei.

Expuneti actiunile de protectie a plantelor: controlul buruienilor, ddundtorilor, bolilor.

Exemplu. Chestionar la o situatie de caz cu simulare
Sunteti managerul unei ferme (gospodarii) agroecologice. Raspundeti, prin analiza si argumente, la urma-
toarele intrebari:

1.

Caracterizati sistemul de productie, prin urmatoarele:

— cantitatea productiei;

— calitatea productiei;

— costurile de productie.

Considerati produsele dumneavoastra ca fiind competitive?

— stabilitatea productiei de la an la an;

— raporturile/impactul fata de principalele resurse naturale (sol, apa, fauna, flor3, relief);

— gradul de contributie la imbunatatirea, ameliorarea si conservarea acestora pentru generatiile vii-
toare;

— gradul de flexibilitate a structurii productiei agricole.

Aveti capacitatea de a reactiona la schimbarile pietei privind cererea si oferta?

Considerati ca existd un raport echilibrat si pe termen lung intre cerintele economice, ecologice si sociale

in ferma (gospodaria) dumneavoastra?

Exemplu. Discutie ghidata
Agricultura ecologica este un mod de a obtine profit. Care sunt avantajele aplicarii pe scara larga a agriculturii
ecologice Tn Republica Moldova?

Exemplu. Fisd de lucru

Comparati agricultura conventionald si cea ecologica, conform urmatoarelor criterii:

utilizarea resurselor energetice;

particularitatile organizationale: indicatorii economici, productivitatea muncii, mecanizarea, chimizarea;

particularitatile procesului de producere: producerea si utilizarea elementelor nutritive, utilizarea fertilizan-
tilor, combaterea buruienilor, combaterea organismelor ddundtoare.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Analiza legislatiei specifice cresterii plantelor si animalelor, procesdrii si comercializdrii produselor, etichetdrii
produselor agricole ecologice, importului si exportului produselor agricole ecologice

Abilitatea vizata Identificarea surselor informative relevante privind implemen-

tarea agriculturii ecologice;
Recunoasterea legislatiei in vigoare privind agricultura ecolo-
gica.

Conditii, echipamente si materiale Extrase din legislatie
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Ghid de performanta

Nr. |Pasul Da Nu

1. ntocmiti lista cadrului legislativ-normativ privind agricultura ecologica.

2 Identificati elementele de baza ale Hotararii Guvernului nr. 149 din 10.02.2006; Hota-
rarii Guvernului nr. 1078 din 22.09.2008.

3. Identificati elementele de baza ale Hotararii Guvernului nr. 884 din 22.10.2014; Hota-
rarii Guvernului nr. 863 din 21.08.2000.

4, Stabiliti legile si ordinele care contin reguli privind sistemul de inspectie si de cer-
tificare, dar si conditiile de acreditare a organismelor de inspectie si de certificare
ecologica.

5. Recunoasteti standardele IFOAM ale Uniunii Europene si nationale privind etichetarea
produselor agroalimentare ecologice.

6. Stabiliti regulile cu privire la Importul si exportul produselor agroalimentare ecologice.

7. Selectati ordine ale MAIA ce include aprobarea regulilor privind inregistrarea agentilor
economici Tn agricultura ecologica.

8. Identificati standardele de baza pentru procesarea si producerea organica.

9. Formulati concluzii privitor la cadrul juridic de producere a produselor ecologice.

10. | Autoevaluati activitatea realizata.

Timp de realizare: 60 minute

Exemplu. Evaluare formativa
1. Analiza legislatiei specifice: culturii plantelor, animalelor

2.

3.

1) Care sunt cerintele bunelor practici in agricultura?

2) Determinati speciile de culturi si soiuri recomandate in agricultura ecologica.

3) Ce metode sunt folosite pentru mentinerea fertilitatii solului?

4) Cum poate fi mentinuta fertilitatea solului in cultura plantelor?

5) Ce masuri pot fi aplicate pentru protectia plantelor impotriva daunatorilor, bolilor si buruienilor?

6) Identificati produsele pentru protectia plantelor.

7) Ce metode sunt folosite pentru mentinerea biodiversitatii?

8) Selectati cerintele pentru importul produselor organice.

9) Explicati cum poate solutiona probleme de ordin social, ecologic si economic Programul National
privind productia agroalimentara ecologica?

10) Care sunt regulile generale de obtinere a produselor vegetale, animale (cu exceptia materialului
saditor, semintelor)?

Analiza legislatiei specifice procesarii si comercializarii produselor, etichetarii produselor agricole eco-

logice

1) De ce trebuie respectate principiile de producere a produselor alimentare ecologice?

2) Elaborati o lista cu 5 norme aplicabile producerii productiei agricole.

3) Care sunt conditiile de etichetare a produselor agricole ecologice conform legislatiei in vigoare?

Analiza legislatiei specifice: importului si exportului produselor agricole ecologice.

1) Care suntregulile de baza privitor la importul produselor agroalimentare ecologice in Republica Mol-
dova?

2) Daca un importator doreste sa comercializeze produse ecologice, care sunt obligatiile agentului eco-
nomic?

3) Enumera documentele care trebuie prezentate de agentul economic pentru examinarea conditiilor
de activitate a gospodariei agricole.
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Modulul 2. Constituirea fermei (gospodariei) ecologice

Modulul prevede studierea planificarii unei ferme (gospodarii) ecologice si a conversiei in agricultura eco-
logica, in scopul dezvoltarii competentei profesionale de constituire a unei ferme (gospodarii) ecologice.

Exemplu. Studiu de caz

Un fermier a cultivat pe terenul sdu 2 ani la rand floarea soarelui. La sfarsitul perioadei de vegetatie, fermi-
erul a obtinut o roada mai joasa ca Tnh anul precedent. Estimati care este cauza scaderii recoltei si numiti conse-
cintele recultivarii terenului Tn urmatorul an.

Exemplu. Analizeaza informatia din text

La marginea unui sat, pe un deal, a fost amplasata o ferma de vaci, la care au loc de munca 15 sateni. Ferma
achita lunar, primariei, impozitul cuvenit. Satenii au observat ca, de la un timp, apa din fantani are un gust neo-
bisnuit. In iazul de 14ng sat, din an in an, rAmane tot mai putin peste si alte vietuitoare.

a) Scrieti un avantaj al amplasarii fermei de vaci pe dealul de langa sat:

b) Scrieti un posibil motiv al schimbarii gustului apei din fantani:

c) Scrieti o posibila cauza a micsorarii cantitatii de peste din iaz:

Cititi cu atentie propunerea primarului si argumentele fermierului: Primarul i-a cerut proprietarului unei ferme
sa construiasca o statie de epurare a deseurilor. Proprietarul sustine cd aceasta statie costa scump. Daca primarul
va insista, atunci ferma va da faliment, 15 sateni vor ramane fara lucru, iar bugetul primariei se va diminua.

d) Propuneti o solutie pentru aceasta situatie si prezentati doua argumente.

Exemplu. Fisd de lucru (sursa: Tamara Schiopu)
Exercitiu Tn grup: Strategii de marketing pentru produse agricole, prezentari
1. Alegeti o intreprindere de produse agricole.
2. Analizati intreprinderea la moment, conform celor 5-P (piloni).
3. Ce PRODUS vindeti?
e Proaspat, congelat, prelucrat;
e Sandtate;
e Experienta;
e Placere;
e Cunostinte;
e Economii;
4. Cine este clientul-tinta — PRET?
e Intermediar/exportator;
Bolnav;
Curios;
Relaxat;
Inteligent;
Sarac.
5. Care este locul pentru comercializare (mix) — PLACE?
e laferma;
e la piata centralg;
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e Lapiatalocal3;

e la piata specializata;

e Lasupermarket;

e la magazine specializate;

e |a festivaluri;

e La expozitii;

e Lascoal3, gradinita, spital;

e La domiciliu;

e Alte (restaurante, cafenele, scoli, gradinite, magazine ambulante etc.).
Cum este promovat — PROMO?

e  PIlatit (tv, radio, presad);

e Retele sociale (FB, OK, Twitter, Instagram);
Website;

Expozitii/festivaluri;

Foi volante, postere, afise, bannere;

De la client, la client;

"Pagini de aur”;

Altele (comunicate de presa, oferte).

Cine este in echipa — PEOPLE?

e Angajati permanent;

e Angajati de sezon;

e Familia;

e Voluntari/studenti;

e Membri-asociati;

e Consumatori.

Alegeti cele mai recomandabile cai de comercializare a produselor de la intreprinderea data.

Exemplu. Sarcini de lucru (sursa: Sergiu Croitoru, Lead auditor Organic si Global G.A.P., Director general SGS

Moldova)

1. Descrieti doua situatii/motive cand poate fi acceptata o perioada de conversie mai scurta?

2. Exemplificati doua cerinte de baza referitoare la semintele utilizate in agricultura ecologica.

3. Tn ce conditii se accepta utilizarea ingrdsdmintelor minerale?

4. 0 gospodarie este certificata ca fiind ecologica. Un vecin se apropie de fermier si se ofera sa-i vanda gu-
noi uscat de pasare, ecologic. Care sunt cele 4 aspecte pe care fermierul urmeaza sa le ia in consideratie
inainte de procurare?

5. lonsi Maria produc productie ecologicd. Gospodaria acestora se numeste SGS FARMS si este mentionata

n cadrul tuturor seminarelor. SGS FARMS este o gospodarie ce cuprinde 400 ha si produce cereale anu-
ale, legume proaspete, floarea soarelui, coarne; dispune de o plantatie de vie, o livada de mere; creste
gaini producatoare de oua si albine producatoare de miere. Determinati care este perioada de convertire
pentru toate activitatile?

Exemplu. Studiu de caz

Raspundeti la intrebari si completati tabelul.

a) Gospodariile agricole corespund standardului de producere ecologica?

b) De ce corespunde sau de ce nu corespunde?

Cazul 1. intr-o gospodarie are loc rotatia culturilor. Mazdrea, porumbul pentru siloz, graul se prelucreazi la
fiecare 3 ani, apoi 3-5 ani se lasa pasune. Tn unele cazuri, iarna se cresc legume.
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Cazul 2. in cadrul gospodariei, compostul a fost obtinut din ramaisitele zonei de protectie verzi, din crengile
tdiate din livada, siloz, mere stricate, baligar. Fanul a fost oferit de un vecin si vreascurile achizitionate de la un
furnizor autohton ce detine o afacere pomicola. Nu sunt disponibile cateva date privind obtinerea compostului
sau facturi ce tin de achizitionarea materialelor.

Cazul 3. SGS FARMS utilizeaza rapoartele de monitorizare a epidemiilor elaborate de Centrul de Cercetare
Agricol3, aflat la 25 km. Atunci cand cercetatorii raporteaza coeficienti inalti, SGS FARMS recurge la stropirea
merelor. Distanta de la hotar este de 20 m, suprafata livezii — 4 ha. Vecinul este un cultivator conventional de
mere. Randurile din livada vecinului sunt paralele cu randurile pomilor din SGS FARMS. Pe plantatia de protectie
la hotar cu livada vecinului este plasat un panou cu inscriptia “Gospodarie de tip ecologic, a nu se pulveriza”.

Cazul 4. Depozitul de produse chimice a fost supus verificarii. S-a utilizat o parte din 5 litri de glifosat (erbicid
sistemic). Maria a explicat ca foloseste o mica parte din aceasta substanta pe langa casa si garaj, pentru a com-
bate buruienile de 1anga sosea, insa niciodata nu este intrebuintat in gospodarie.

Nr. |Corespunde? De ce corespunde sau de ce nu corespunde? Concluzie
1.

Exemplu. Sarcini de lucru
1) Exemplificati 2 cerinte de baza privind semintele utilizate in agricultura ecologica:
— seminte neinfectate chimic, biologic;
— nemodificate genetic.
2) Descrieti 2 situatii/motive cand poate fi acceptata o perioada de conversie mai scurtad decat cea obisnuita:
— sol organic;
— produse din natura;
— vie, livada parasita de cel putin 3 ani;
— distantd de 6 km de la plante genetic modificate.
3) Alcatuiti un plan de gestionare a culturilor agricole, in baza urmatorului model:
— alegerea culturii, a soiurilor, a surselor de seminte;
— asolamentul;
— sanatatea solului si fertilizarea;
— combaterea daunatorilor, bolilor, buruienilor, regulatorilor de crestere;
— controlul contaminarii;
— recoltare si depozitare.
4) Ce este ciclul PACE?
Ciclul PACE este:
e Planifica >
e Actioneazd =
e Controleaza =
e Examineazd = 1 MURATURILE ECOLOGICE ALE LUI GRADINARU

5) Corespunde eticheta pentru un vas de LLLLL  Ingrediente
s . . N 1.1.1EXcEsIv DE
sticla cu cerintele de etichetare preva-

SCUMPE
zute de Standardele productiei ecologi-
A 1.2 CeAPA ECOLOGICA
ce ale SGS? Argumentati raspunsul. 500 cRAME
6) In ce conditii se accepta utilizarea ingra- Produs ecologic pur Otet ecologic
Serviti cuinghetatd pentru un gust delicios Rogii 300 grame

samintelor minerale pentru o culturad Plante i specii 25 grame
din programul ecologic? Greutate netd - 1kg Rore
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Exemplu. Situatie problema si solutii de remediere
Analizati situatiile-problema si continuati sirul de solutii.

1.

Problema: Alunecdri de teren

Solutii: Prevenirea concentrarii scurgerilor apelor de suprafata, evacuarea apelor de suprafata, plantarea
arborilor, arbustilor etc.

Problema: Eroziunea solului

Solutii: Proiectarea antierozionala a terenului, sistem de agricultura dupa curbele de nivel (in functie
de conditiile pedoclimatice, relief, categorii de folosinta, conturul dealului), asolamentul antierozional,
cultivarea culturilor in fasii, utilizarea benzilor Tnierbate si a benzilor-filtru, asigurarea invelisului vegetal
al solului, proiectarea corecta a drumurilor, utilizarea teraselor, utilizarea valurilor de pamant, crearea
canalelor de retinere si evacuare a apei, crearea altor bariere in calea apei de ploaie, utilizarea debusee-
lor (cai naturale ale ploilor, formate pe parcursul mai multor ani si inierbate cu plante perene), conserva-
rea solului, inierbarea randurilor de vita de vie si de livada, acoperirea unei suprafete arabile cu pelicula.
Problema: Epuizarea substantelor nutritive din sol, fertilitate scazuta

Solutii: mentinerea resturilor vegetale in sol, asolamentul, utilizarea ingrasamintelor organice, folosirea
soiurilor si a hibrizilor cu o productivitate Tnalta etc.

Problema: Degradarea pajistilor

Solutii: lucrari de ameliorare a pasunilor degradate prin semanatul direct al ierburilor perene, utilizarea
ingrasamintelor, limitarea pasunatului necontrolat.

Problema: Invazia bolilor, vatamatorilor, buruienilor

Solutii: respectarea asolamentului, lucrarea solului, elaborarea sistemelor integrate de protectie a plan-
telor, prin mentinerea lor la nivelul inofensiv cu influenta negativa minimala asupra mediului.
Problema: Secetd, lipsa posibilitdtilor de irigare

Solutii: lucrari de interceptare si retinere a scurgerilor de suprafata (valuri de pamant, canale), care tre-
buie combinate cu lucrarile de evacuare dirijata a apelor, sistemul de fasii forestiere din arbori si arbusti.
Problema: Aparitia mocirlelor

Solutii: pastrarea mocirlelor, deoarece sunt un element pozitiv al landsaftului; sdparea unui canal de
scurgere a apei.

Problema: Distrugerea zonelor umede

Solutii: restabilirea, Tn masura posibilitatilor, a zonelor umede; protectia si conservarea zonelor umede
existente.

Exemplu. Studii de caz

1.

2.

Tn prezent, pe teritoriul Republicii Moldova, circa 40 la sutd din terenurile agricole au soluri erodate de
diferit grad: slab erodate — 23,2 la sutd, moderat-erodate — 11,7 la suta si puternic erodate — 4,9. Propu-
neti nu mai putin de 4 masuri de imbunatatire a starii solului. Argumentati.

Tn Republica Moldova, seceta este unul dintre cele mai periculoase fenomene ale naturii, reprezentand
trasatura specifica a climei regionale, conditionate de distributia neuniforma in timp si spatiu a precipi-
tatiilor atmosferice pe fondul valorilor ridicate ale temperaturii aerului.

Identificati masurile de economisire a apei in sol pe un teren agricol intr-un an secetos.
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Exemplu. Discutii ghidate

1.

10.

11.

Explicati de ce cea mai performanta tehnologie — semanatul direct — nu poate fi aplicata la culturile ra-
dacinoase si tuberculifere?

Analizati sistemul de lucrari minime cu sistemul rationalizat de lucrare a solului dupa 4 criterii: gradul de
refacere a structurii solului, continutul de materie organicd, eficienta economicd, indici agrotehnici de
calitate la lucrarea solului si la semdnat.

Enumerati conditiile de amenajare a teritoriului ce contribuie la protectia biologica a culturilor?

Daca ati selectat sistemul de lucrari minime cu mulci, care ar fi avantajele si dezavantajele utilizarii aces-
tui sistem de lucrare a solului?

Estimati consecintele defrisarii padurilor asupra terenurilor agricole.

Elaborati un program concret de masuri de protectie a unei livezi ecologice din localitate. Argumentati
raspunsul.

Evaluati consecintele pozitive si negative ale arderii resturilor vegetale de pe suprafata unui teren agricol
si prezentati o concluzie generala.

Evaluati 5 actiuni pozitive ale fasiilor verzi din apropierea terenurilor agricole asupra culturilor.

Vita de via este infectata de ciuperci fitopatogene. Ce masuri veti intreprinde pentru combaterea bolii?
Se planifica constructia unui complex de crestere a taurinelor intr-o localitate. Elaborati un program de
masuri de evacuare a deseurilor.

Solul este mediul de viata al plantelor, animalelor, microorganismelor. Enumerati factorii negativi care
pot diminua durata de viata a organismelor vii.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Elaborarea algoritmului de constituire a unei ferme (gospoddrii) ecologice

Abilitatea vizata Identificarea structurii diferitelor ferme (gospodarii) ecologice:

vegetale, de crestere a animalelor, agroindustriale, mixte;
Planificarea optima a unei ferme (gospodarii) ecologice;
Proiectarea fermei ecologice: vegetale, de crestere a animale-
lor, agroindustriale, mixte;

Respectarea etapelor de planificare a fermei ecologice.

Conditii, echipamente si materiale Documente normativ-tehnice

Nr. |Pasul Da Nu
1. Identificati tipurile de ferme ecologice.

2. Alegeti un tip de ferma ecologica.

3. Stabiliti lucrarile de proiectare a fermei.

4, Alcatuiti o schema de proiectare a fermei.

5. Tmpértiti terenul Tn mai multe parcele pe schema.

6. Amplasati in schema grajdurile, spatiile de depozitare si prelucrare a produselor agri-

cole, WC-urile, plantatiile multianuale.

7. Identificati masurile tehnologice de refacere, conservare a insusirilor solului.
Descrieti actiunile de protectie si ingrijire a plantelor cultivate, a animalelor.
Alcatuiti algoritmul de constituire a fermei ecologice.

10. | Elaborati concluzii.

Timp de realizare: 60 minute
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Exemplu. Evaluare formativa

1. Ce cerinte si reguli trebuie sa respecte fermierul la proiectarea unei ferme ecologice?

2. De ce procesul de organizare si consolidare a fermei dureaza 3-4 ani?

3. De ce este necesar de proiectat perdelele agroforestiere si gardurile vii in ferma?

4. Cum pot fi proiectate fermele de crestere a animalelor pentru a corespunde cerintelor fiziologice, igieni-
ce si de productie?

5. Ce pasi sunt necesari pentru o afacere in agricultura ecologica?

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Intocmirea unui plan de conversie in functie de tipul fermei (gospoddriei) agricole si istoria terenului

Abilitatea vizata intocmirea unui plan de conversie pentru obtinerea unei pro-
ductii ecologice;

Analiza istoricului fermei (gospodariei);

Planificarea sarcinilor de crestere a eficientei activitatii fermei
(gospodariei) in perioada de conversie;

Conditii, echipamente si materiale Documente normativ-tehnice

Ghid de performanta
Nr. Pasul Da Nu

1. Identificati, din sursele informative, un exemplu de ferma ce parcurge perioada de
conversie la agricultura ecologica.
Stabiliti scopul, obiectivele transformarii gospodariei agricole.

Identificati etapele de tranzitie la gospodaria agricola.

Alegeti organismul de certificare pentru perioada de tranzitie.

Stabiliti conditiile de control pentru inspectie si certificare.

Identificati modul de realizare a conversiei, durata conversiei.

Analizati gospodaria agricola in functie de tipul fermei, istoria terenului.

Alcatuiti un plan de conversie din 6-7 pasi.

W) 0 Nl o ) B WD

Formulati concluzii referitor la potentialele provocari privind conversia in ferma agri-
cola.
10. Autoevaluati activitatea.

Timp de realizare: 60 minute

Exemplu. Evaluare formativa

Ce masuri trebuie sa ia fermierul pentru efectuarea inspectiei?

Care sunt practicile de conversie intr-un sistem agricol cu consum redus de resurse?

Cat dureaza conversia la agricultura ecologica pentru terenurile agricole?

Care este durata conversiei la agricultura ecologica pentru fermele de crestere a animalelor?
De ce clima poate provoca impedimente n procesul de conversie la agricultura ecologica?

vk wn e
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Modulul 3. Certificarea productiei ecologice

Modulul prevede studierea activitatii de certificare a productiei ecologice, a etapelor si a procesului de
certificare a productiei ecologice cu scopul dezvoltarii competentei de certificare a productiei ecologice in
activitatea profesionala.

Activitate de certificare a produselor ecologice

Exemplu. Fisa de lucru

1. Completati spatiile libere cu cuvintele-cheie propuse mai jos.

este prin care organismele de
si furnizeaza o atestare din care sa rezulte ca
agroalimentare sau sistemele de al
acestora sunt cu folosite Tn agroalimen-

tara

Cuvinte-cheie: ecologice, control, inspectie, scrisd, productia, certificarea, conforme, produsele, metode-
le, certificare, ecologicd, procedurd.

2. Enumerati avantajele certificarii produselor ecologice.

Exemplu. Fisa de lucru
Stabiliti corespondenta intre coloanele A si B. in spatiul liber din coloana A, indicati litera care corespunde
notiunii din coloana B.
A B
____Inspectie a) Obtinerea, pastrarea si procesarea produselor agroalimentare fara utiliza-
rea substantelor chimice de sinteza, in conformitate cu regulile de productie
ecologica stipulate de lege si cu standardele nationale si internationale din
domeniu, certificate Tn modul stabilit
____Organism de inspectie si  b) Persoana fizica sau juridica care nu reprezinta o autoritate/institutie publica

certificare si care este responsabila pentru asigurarea respectarii cerintelor Reglementa-
rii tehnice in cadrul intreprinderii cu profil ecologic aflate sub controlul sau

____Autoritate c) Orice persoana juridica, publica sau privata, autorizata de autoritatea com-

competenta petentd cu atributia de a verifica daca un produs vandut sau etichetat ca eco-

logic este obtinut, preparat, ambalat, manipulat, comercializat, importat sau
exportat in conformitate cu prevederile legale
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____Conversiela d) Examinarea unui produs agroalimentar sau a sistemelor de control al ali-

agricultura ecologica mentelor, materiilor prime, procesate si distribuite, inclusiv testarea produ-
sului In procesare si a produsului finit, pentru a verifica daca este conform
cu cerintele prescrise pentru produsele agroalimentare ecologice, precum si
examinarea productiei si a sistemului de procesare

____Productie agroalimentara e) Organ al autoritatii publice centrale responsabil de reglementarea activita-

ecologica tii in domeniul agroalimentar

____ Operator f) Perioada de timp in care se face trecerea de la sistemul de agricultura con-
ventionala la sistemul de agricultura ecologicd, respectand si aplicand toate
regulile specifice agriculturii ecologice

Exemplu. Fisa de lucru

Indicati "A” daca afirmatia este adevarata si “F” daca afirmatia este falsa.

Autoritatea competenta pentru productia agroalimentard ecologicd este Ministerul Agriculturii, Dezvoltdrii
Regionale si Mediului al Republicii Moldova. Autoritatea competentd are urmdtoarele atributii:

e elaboreaza politicile in domeniul productiei agroalimentare ecologice si asigura implementarea lor;

e nu duce evidenta agentilor economici care practica activitate de intreprinzator in domeniu;

e efectueazd controlul de stat asupra respectarii actelor normative in domeniu si monitorizeaza integral

toate segmentele agroecosistemului echilibrat si durabil;

e aproba criteriile de autorizare a organismelor de inspectie si certificare;

e nutine evidenta organismelor de inspectie si certificare acreditate si autorizate;
supravegheaza, in comun cu organismul de acreditare, activitatea organismelor de inspectie si certificare
acreditate si autorizate;
suspendd activitatea acreditarii si/sau retragerea certificatului de acreditare;
elaboreaza standarde nationale privind productia agroalimentara ecologic3;
participa la colaborarea internationald Tn domeniul productiei agroalimentare ecologice;
plaseaza pe site-ul sdu lista produselor pentru care a fost aprobata utilizarea marcii nationale “Agricultu-
ra ecologica — Republica Moldova”.

Exemplu. Fisa de lucru
Indicati Tn clustering principalele organisme de inspectie si certificare a produselor agroalimentare ecologice
in Moldova, la care pot apela producatorii agricoli.
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PROCESUL DE CERTIFICARE A PRODUSELOR ECOLOGICE

Exemplu. Fisa de lucru
Ordonati pasii procesului de certificare a produsele ecologice.

- -t -t -
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Pasi: Inceperea vizitei de inspectie; Planul anual de productie; Declaratia de conformitate; Primul document
de evaluare; Admiterea in sistemul de control; Instiintarea privind productia prin metode ecologice; Certificarea
produselor si emiterea autorizatiei de etichetare; Planul anual de procesare.

Exemplu. Fisa de lucru
Argumentati cand se aplica marca nationald “Agricultura ecologicd — Republica Moldova” la produsele agro-
alimentare ecologice.

)

Exemplu. Fisa de lucru
Enumerati etapele de obtinere a certificatului de conformitate pentru produse ecologice.

Exemplu. Fisa de lucru
Caracterizati in casetele propuse esenta procedurii de certificare a produselor ecologice.

—
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Exemplu. Fisa de lucru
Descrieti desfasurarea certificarii produselor agroalimentare ecologice de catre un organism de certificare.
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Exemplu. Fisa de lucru Exemplu. Fisa de lucru
Expuneti mentiuni specifice agriculturii ecologice Precizati conditiile de obtinere a marcii "Produs

obligatorii pe eticheta produselor ecologice. ecologic”.
O
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Exemplu. Fisa de lucru

Analizati imaginile de mai jos, identificati
siglele specifice agriculturii ecologice si preci-
zati cui 1i apartin.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Analiza listei pachetului de documente/
schemelor/metodelor de certificare
intemeieri teoretice: Certificarea este pro-
cedura de atestare a conformitatii unui pro-
dus, a unui serviciu sau a unui sistem de or-
ganizare a intreprinderii in raport cu un stan-
dard. Activitatea in domeniul certificarii este
orientata spre asigurarea protectiei drepturilor, sanatatii si securitatii consumatorilor si a mediului inconjurator.
Certificarea reprezinta o modalitate de atestare a conformitatii produselor, serviciilor, proceselor, sistemului
calitatii unei intreprinderi cu un referential prestabilit, atestare pe care o realizeaza un organism neutru, inde-
pendent de producator si beneficiar, denumit organism de certificare.
Scopul principal al activitatii organismului de certificare este de a furniza garantie ca produsele certificate de
acesta sunt in conformitate cu standardele/documentele normative in vigoare privind agricultura ecologica, iar pro-
cesul de certificare se efectueaza in mod independent, nediscriminatoriu, transparent si credibil pentru consumator.
Legislatia nationald privind certificarea produselor ecologice
—  Legeanr. 115 din 09.06.2005 cu privire la productia agroalimentara ecologica;
—  HGnr. 149 din 10.02.2006 pentru implementarea Legii cu privire la productia agroalimentara ecologica;
—  HG nr. 1078 din 22.09.2008 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice “Productia agroalimentara
ecologica si etichetarea produselor”;
—  HGnNr.884din 22.10.2014 pentru aprobarea Regulamentului privind utilizarea marcii nationale “Agricul-
tura ecologicd — Republica Moldova”.
Etapele procesului de certificare ecologica sunt:
1. Solicitarea serviciului de certificare
Solicitarea, impreuna cu anexele, se depun la sediul organismului de certificare.
Anexele/formulare sunt:
— Pentru produse primare vegetale/animaliere:
— Solicitare de certificare;
— Lista parcelelor (pentru productia vegetala);
— Plan de management ecologic.
Pentru produse agroalimentare procesate:
— Solicitare de certificare;
— Plan de management procesare.
2. Analiza solicitdrii de cdatre organismul de certificare
Decizia de includere in sistemul de control. Semnarea Contractului si achitarea serviciilor
4. Inspectia productiei in cdmp/depozit/unitate de procesare, controlul inregistrdrilor si documentelor (lu-
crari In camp, tratamente, achizitii, vanzari, fise tehnologice, registre ale activitatilor). Inspectorul verifi-
ca daca sunt respectate cerintele legislatiei privind productia ecologica, se preleva probe in caz de suspi-
ciuni. Daca in timpul inspectiei se depisteaza neconformitati, producatorii trebuie sa intreprinda actiuni
corective in conformitate cu termenii comunicati de inspector. Dovezile de implementare a actiunilor
corective sunt prezentate organismului de certificare.

5. Analiza inspectiei/evaludrii

w
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6. Decizia de certificare:
— Emiterea primului certificat. Certificatul este emis pentru o perioada de 1 an.
— Certificatul de conformitate ce confirma statutul “ecologic” al produsului se elibereaza dupa parcur-
gerea perioadei de conversie.

7. Supravegherea anuald:

— Producatorul notifica in fiecare an organismul de certificare cu privire la planul de producere, tere-
nuri/culturi insdmantate, recolte prognozate.

— Inspectorii organismului de certificare efectueaza minimum o inspectie planificata; in caz de suspi-
ciuni, se pot efectua inspectii inopinate.

Schemele de certificare sunt elaborate in conformitate cu prevederile standardului ISO/CEl 17067:2013 si
SM SR EN ISO/CEI 17067:2014. Evaluarea conformitatii. Principii fundamentale ale certificarii produselor si linii
directoare pentru schemele de certificare a produselor.

Schemd de certificare — sistem de certificare asociat produselor specificate, pentru care se aplicd aceleasi cerin-
te specificate, reguli si proceduri specifice. Schemele de certificare se stabilesc ludnd in consideratie specificul pro-
cesului de producere, incercarilor, furnizarii si utilizarii produselor concrete si eventualele riscuri, nivelul necesar de
argumentare. Schemele de certificare aplicate de organismul de certificare se bazeaza pe documentele normative
si legislative cuprinse in domeniul de acreditare care definesc specificatiile pentru conformitatea produsului.

Schema/sistemul de certificare a produselor in domeniul reglementat se determina de organismul de certi-
ficare la propunerea solicitantului.

Schema/sistemul de certificare a produselor in domeniul nereglementat se alege de solicitant si se propune
organismului de certificare.

n cazul in care, pe parcursul desfisurarii procesului de certificare, se modifica datele initiale ale certificarii,
schema/sistemul de certificare poate fi modificat.

Organismul de certificare efectueaza certificarea conformitatii produselor in baza schemelor de certificare:
1, 13, 1b, 2, 3, sistemelor 2+, 3, 3+ si modulului B. Etapele de certificare sunt efectuate in functie de schema de
certificare aleasd. Unele din aceste etape pot lipsi: solicitarea certificarii; analiza cererii si a documentelor pre-
zentate; luarea deciziei privind cererea; efectuarea evaluarii la fata locului cu identificarea si prelevarea probelor
pentru incercari de laborator; efectuarea incercarilor; evaluarea rezultatelor Tncercarilor; examinarea dosarului
de certificare; luarea deciziei privind acordarea/refuzarea certificarii; eliberarea certificatului de conformitate;
supravegherea; mentinerea/suspendarea/anularea certificarii.

Organismul de certificare efectueaza certificarea conformitatii produselor in baza unor scheme/sisteme/
module de certificare (Tabelului 1). Cerintele privind fiecare schema/sistem/modul de certificare aplicata de
acesta sunt descrise in proceduri specifice pentru grupe de produse in care se regasesc toate informatiile pe
care trebuie sa le cunoasca un fabricant pentru a obtine certificarea produsului. Certificarea unui produs con-
fera prezumtia ca acesta indeplineste cerintele specificate de documentele normative si de alte reglementari.
Atestarea conformitatii este exprimata prin certificatul de conformitate, care are un format si/sau un continut
specific pentru fiecare schema/modul de certificare in parte.

Tabelul 1. Utilizarea schemelor/sistemelor/modulelor de certificare

Element caracteristic Schema/sistem de certificare/modul
Schema 2, sistem 3+ Schema 3, sistem 2+ Schema 1, Modulul B Exa-
1a, 1b minare CE de tip
(EIP)
Client Persoana fizica sau juridica responsabild cu introducerea produsului pe piata
Descrierea schemei Produselor importate in | Produse fabrica- | Produsele im- Jucarii EIP
cazul contractelor pe ter- | te in serie portate sau fa-
men lung cu efectuarea bricate pe lot
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identificarii fiecarui lot si sau in exemplar
supravegherii produselor unic
importate.
Etapele |Receptionare a Da Da Da Da
proce- |cererii
sului de | Analiza cererii Da Da Da Da
certifi- | Decizia asupra ce- Da Da Da Da
care rerii
Analiza documen- Da Da Da Da
telor
Pregatire de eva- Da Da Da Da
luare a produsului
(selectia),
pregatire de evalu- - Da - -
are a PP
Evaluare produs Da Da Da Da
Prelevare esanti- Da Da Da Da
oane
incercéri pe - Da - -
esantioane preleva-
te de pe flux
Tncercéri pe esan- Da - Da Da
tioane prelevate
din lot
Evaluare a procesu- - Da - -
lui de producere
Evaluare a elemen- Da (depozit) Da (pe flux +de- Da (depozit) -
telor HACCP (numai pozit)
pentru produse
alimentare)
Analiza Rl Da Da Da Da
Evaluare finala a Da Da Da Da
dosarului
Analiza dosarului Da Da Da Da
din partea Comite-
tului tehnic
Decizie emitere Da Da Da Da
certificate de con-
formitate
Supraveghere Da, planificate - -
Documente de evaluare Rapoarte de incercari, acte de evaluare produs/EPP, rapoarte de neconformi-
tati (daca e cazul), certificate HACCP 22000 sau I1SO 9001(daca e cazul)
Documente de Certificat de conformita- | Certificat de con- | Certificat de con-| Certificat exa-
atestare a conformitatii te formitate formitate minare de tip
Termen de valabilitate 1 an sau termenul de ga- 1-3 ani 1 an sau terme- 3 ani
a certificarii rantie al produsului, dar nul de valabilita-
nu mai mult de 2 ani te al produsului
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Nota:

1.

Termenul de valabilitate al certificatului de conformitate potrivit Schemelor 1, 1a, 1b se stabileste in
functie de termenul de garantie/valabilitate al produsului. Tn cazul cand produsul nu are termen de vala-
bilitate, CC se va elibera pe perioada de un an, fara supraveghere.

Termenul de valabilitate al certificatului de conformitate eliberat pentru mijloacele de joc conform sche-

mei 1b se stabileste in functie de termenul de exploatare al produsului, fara supraveghere.

Termenul de valabilitate al certificatului de conformitate potrivit Schemei 2 se stabileste pentru un an

calendaristic.

Termenul de valabilitate al certificatului de conformitate potrivit Schemei 3 se stabileste:

e de 1 an, pentru intreprinderile producatoare care nu dispun de laborator de incercari acreditat/
atestat, dar au contract cu un laborator acreditat pentru efectuarea incercarilor de laborator, cu
periodicitatea supravegherii o data pe an;

e de 2 ani, pentru intreprinderile care certifica produsele de mai multi ani consecutiv, sunt inzestrate
cu utilaj si tehnologii moderne, nu dispun de un laborator de incercari si au contract cu un labora-
tor de Tncercari acreditat pentru efectuarea incercarilor periodice, cu periodicitatea supravegherii o
data pe an;

e de 3 ani, pentru intreprinderile producatoare inzestrate cu utilaj si tehnologii moderne, care dispun
de un laborator de incercari acreditat pentru efectuarea incercarilor periodice, cu periodicitatea
supravegherii o data pe an.

Termenul de valabilitate al certificatului Examinare CE de tip este de 1 an calendaristic sau corespunzator

termenului de garantie al produselor (daca este stabilit de producator).

Termenul de valabilitate al certificatului de conformitate potrivit Sistemului 3+ se acorda cu o perioada

de valabilitate de 1 an, cu supraveghere dupa 6 luni.

Termenul de valabilitate al certificatului de conformitate potrivit Sistemului 2+ se stabileste:

e pentru lotul de produse — pentru termenul de garantie stabilit in documentele normative;

e delan—pentruintreprinderile care certifica produsele prima data, nu dispun de laborator de incer-
cari, nu au implementat sistem de management al calitatii, cu evaluarea periodica dupa 6 luni;

e de 3 ani — pentru intreprinderile care certifica produsele de mai multi ani, detin laborator de Tncer-
cari, asigurd permanent calitatea produselor, cu supraveghere o data pe an.

Termenul de valabilitate al certificatului de conformitate potrivit Modului B este de 5 ani, cu periodicita-

tea supravegherii o data pe an.

SARCINI PRACTICE

Sarcina 1. Analizati documentele normative si legislative pentru certificarea produselor ecologice.

Nr.

Documente Prevederi privind certificarea
normative si legislative produselor ecologice
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Sarcina 2. Analizati elementele procedeelor de certificare a produselor ecologice.

Elementele procedurii
de certificare a produ-
selor

Schema certi-
ficarii

Etapele procedurii de certificare a produselor*

Solicitare pentru certifi-
carea produselor

Analizarea solicitarii

Evaluarea

Analiza

Decizia referitoare la
certificare

Documentatia de certi-
ficare

Evaluarea periodica a
produselor certificate

Sarcina 3. Analizati aplicarea legislatiei nationale la certificarea produselor.

Nr. Grupa de
produse

Domeniul de apli-

care

Reglementare tehni-
ca aplicabild/ Ordin
AR

Schema de certificare

Descriere Denumirea

conform procedurii
17065, echivalente
17067

Schema de
certificare

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Evaluarea conditiilor de conformitate a ambalajului, etichetei unor produse agroalimentare ecologice docu-

mentatiei tehnice

Intemeieri teoretice: Operatorul economic, in urma primirii certificatului de produs ecologic de la organis-
mul de inspectie si control, dobdndeste dreptul de a-si eticheta produsele cu mentiunea ecologic (eco), biologic

(bio) sau organic.

Sigle folosite in etichetarea produselor agroalimentare ecologice
Principalul rol al acestora este de a veni in sprijinul cumparatorului, care are posibilitatea de a identifica mai

usor produsele cultivate/procesate cu respectarea principiilor aplicabile in agricultura ecologica.

Sigla ecologicd a UE.

— se utilizeaza numai daca produsul respectiv este produs in confor-
mitate cu cerintele Regulamentului (CE) nr. 834/2007 si Regula-
mentul (CE) nr. 889/2008, fiind certificat de un organism de inspec-

tie si certificare;

— are caracter obligatoriu pentru toate produsele agroalimentare
ecologice preambalate produse pe teritoriul Comunitatii Europe-

ne.

»*

**‘k

*x X
«

* x X
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Pentru produsele importate din tari terte, caracterul este voluntar. I
Marca nationald “Agricultura ecologicd — Republica Moldova”: =
— este un semn oficial, care confirma faptul ca procesul de productie este gg
spectie si certificare si garanteaza ca produsul este obtinut conform exige =4
ecologice; f‘?); :
— este proprietate a statului, inregistrata la Agentia de Stat pentru Proprie Republica. N
onatd de Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului. '

Specificatii obligatorii mentionate prin etichetare

Alaturi de sigla ecologica a UE (fiind optionala pentru produsele importate din tari terte), se face referire la
agricultura ecologica prin termenul “produs ecologic (eco)”, pentru produsele agroalimentare produse in tara,
sau pentru cele importate “produs organic”’/“produs biologic (bio)”; se mentioneaza, de asemenea, codul or-
ganismului de inspectie si certificare, originea materiei prime in cazul produselor procesate cu indicarea locului
in care au fost produse materiile prime ecologice/neecologice (UE, non-UE, UE/non-UE) continute in produsul
respectiv, precum si celelalte mentiuni obligatorii specifice oricarui produs conventional, asa cum acestea sunt
reglementate prin Regulamentul CE nr.1169/2011.4.

SARCINI PRACTICE
Sarcina 1. Studiati documentatia tehnica privind etichetarea produselor agroalimentare ecologice.

Nr. Acte normative Cerinte de etichetare

Sarcina 2. Analizati informatia de pe 3 ambalaje/etichete ale unor produse agroalimentare ecologice.

Denumirea produ- Informatia obligatorie Evaluarea conditiilor de conformitate

Nr. . o /e . o . . .
sului de pe ambalaj/eticheta in baza documentatiei tehnice

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Evaluarea conformitdtii produselor agroalimentare ecologice standardelor

intemeieri teoretice:

Evaluare a conformitdtii — proces prin care se evalueaza demonstrarea indeplinirii cerintelor specificate pen-
tru un produs, proces, serviciu, sistem, pentru o persoana sau un organism.

Organism de evaluare a conformitdtii — organism care efectueaza activitati de evaluare a conformitatii, inclu-
siv de etalonare, incercare, certificare si inspectie.

Certificat de conformitate — document care atestd ca un produs identificat corespunzator a fost supus pro-
cedurilor de evaluare a conformitatii si ca, la momentul evaluarii, produsul este conform cerintelor specificate
aplicabile.

Standarde de referinta — standardele europene armonizate sau standardele internationale adoptate la nivel
national, care stabilesc criterii pentru competenta organismului national de acreditare si organismelor de eva-
luare a conformitatii.
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Organismul national de acreditare si organismele de evaluare a conformitatii vor respecta in permanenta
standardele de referintd aplicabile.

Lista standardelor de referintd se aproba de catre organul central de specialitate al administratiei publice
responsabil de infrastructura calitatii si se publica in Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

Documente de referinta:

1. Standarde de acreditare: SM SR ISO/IEC17065:2013 — Evaluarea conformitatii. Cerinte pentru organisme

care certifica produse, procese si servicii.

2. Legislatia Republicii Moldova:

e Legea nr. 115 din 09.06.2005 cu privire la productia agroalimentara ecologica;

e HG nr. 149 din 10.02.2006 pentru implementarea Legii cu privire la productia agroalimentara ecolo-
gica;

e HGnr. 1078 din 22.09.2008 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice “Productia agroalimentara
ecologica si etichetarea produselor agroalimentare ecologice”;

e HGnr. 884 din 22.10.2014 — produsele ecologice trebuie sa fie marcate cu marca nationala “Agricul-
tura ecologica — Republica Moldova”;

Orice alte documente aplicabile produselor ecologice stabilite de autoritatea de reglementare, care sunt
disponibile pe pagina web a autoritatii de reglementare.

3. Documentele EA, IAF:

e EA-3/12 M:2013 — politica EA pentru Acreditarea Certificdrii Productiei Ecologice, care poate fi re-
gasita pe site-ul www.acreditare.md, alte documente aplicabile in corespundere cu documentul SM
MOLDAC “Criterii generale pentru acreditare”.

Activitatea de evaluare a conformitatii:

Evaluarea conformitatii poate fi cu titlu obligatoriu sau voluntar.

Evaluarea conformitatii in domeniul reglementat se realizeaza numai de organismele de evaluare a confor-
mitatii acreditate.

Evaluarea conformitdtii produselor cu cerintele esentiale se realizeaza prin aplicarea, la alegerea produca-
torului, a uneia dintre procedurile de evaluare a conformitatii prevazute de reglementarea tehnica aplicabila.

Procesul de evaluare a conformitdtii:

Procesul de evaluare si certificare a conformitatii produselor din organismul de certificare se desfasoara prin
derularea mai multor etape si activitati specifice, in functie de schema de certificare adoptata, aplicabila produ-
sului supus evaludrii. Tn principal, etapele sunt urmatoarele:

— prezentarea solicitarii de certificare;

— analiza solicitarii si a documentelor prezentate;

— luarea deciziei asupra solicitarii;

— identificarea produsului;

— prelevarea mostrelor;

— efectuarea incercarilor mostrelor;

— evaluarea procesului de productie (daca este prevazuta de schema de certificare);

— examinarea rezultatelor evaluarii;

— luarea deciziei privind eliberarea sau refuzul eliberarii certificatului de conformitate;

— eliberarea certificatului de conformitate sau refuzul eliberarii;

— supravegherea produselor certificate (daca este prevazuta de schema de certificare).

Etapele si activitatile procesului de evaluare si certificare a conformitatii produselor sunt detaliate in proce-
durile de certificare pentru grupe de produse omogene adoptate de organismul de certificare si sunt redate in
fluxul activitatilor de evaluare si certificare a conformitatii produsului.

Schemele/sistemele de certificare se stabilesc luand in consideratie specificul procesului de fabricare a
produselor, incercarilor, furnizarii si utilizarii produselor si eventualele riscuri, nivelul necesar de argumentare.
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Schemele/sistemele concrete sunt stabilite in procedurile de certificare a produselor omogene.

Schema/sistemul de certificare a produselor in domeniul reglementat se determina de catre organismul de
certificare la propunerea solicitantului.

Organismul de certificare acorda certificarea pentru:

— produse si/sau grupe de produse noi fabricate in serie;

— loturi de produse noi;

— importuri conform contractelor.

n cazul unei grupe de produse, solicitantul va preciza explicit fiecare element in solicitarea de certificare.
Certificarea produselor fabricate n serie se aplicd la solicitarea producatorului (intern sau extern). in aceastd
categorie se includ si produsele livrabile Tn vrac sau cele ce nu pot fi identificate individual. Certificarea unui lot
de produse fabricate se aplica la solicitarea producatorului, a distribuitorului sau importatorului si se rezuma
la evaluarea lotului respectiv. Certificarea produselor de import din domeniul reglementat se efectueaza dupa
aceleasi reguli ca si produsele autohtone. Certificarea produselor importate conform contractelor se aplica la
solicitarea producatorului, a distribuitorului sau importatorului si se rezuma la evaluarea primului lot importat
cu eliberarea certificatului pe termen de un an cu efectuarea supravegherii conform procedurilor pentru pro-
dusele omogene.

SARCINI PRACTICE
Sarcina 1. Analizati doua produse agroalimentare ecologice.

Nr. Originea Denumirea pro- | Informatia de pe eticheta/ | Documente de re- | Marca de con-
produsului dusului ambalajul produsului ferinta formitate
Vegetala
2. Animala

Sarcina 2. Evaluati conformitatea produselor analizate mai sus conform standardelor in vigoare.
Fisa de evaluare a conformitdtii produsului

Denumirea produsului analizat
Indici de calitate Caracteristica Caracteristica
indicilor de calitate conform docu- | indicilor de calitate conform evalua-
mentelor normative rii efectuate
Indici organo- Aspect
leptici Culoare
Gust
Miros
Indici Umiditatea
fizico-chimici Aciditatea
Concluzii referitor la rezultatele obtinute:
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Modulul 4. Cultivarea terenurilor in sistem ecologic

Modulul prevede studierea managementului terenurilor agricole si a solului, a fertilizarii si monitorizarii
lucrarilor solului in sistem ecologic, pentru dezvoltarea competentei de cultivare a terenurilor in sistem eco-
logic in procesul de activitate profesionala.

Tema: Solul — baza sistemului de agricultura ecologica

Exemplu. Workshop interactiv (discutii in grup, completarea tabelului)
Analizati urmatoarele aspecte legate de sol:

1. Constituentii

2. Organizarea si relatiile dintre constituenti

3. Originea si evolutia solului

4, Dinamica actuald a proceselor din sol in raport
cu factorii de mediu

5. | Proprietatile si functiile solului
Utilizarea solurilor
Structuri de sol

Concluzii (se completeaza individual):

Exemplu. Sarcini de lucru
Stabiliti evaluarea solurilor in cadrul practicilor agricole. Argumentati prin cateva exemple succesul in promo-
varea agriculturii ecologice, recunoasterea solului ca organism viu:
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Exemplu. Studiu de caz
Oferiti exemple de afaceri agricole din comunitatea dumneavoastra.
Comerciale: magazin alimentar

Prestari servicii: livrare la domiciliu

Producere: intreprinderi de producere

Tema: Clasificarea lucrarilor antierozionale de protectie si conservare a solurilor

Exemplu. Sarcini de lucru
Identificati caracteristicile generale ale actelor ce reglementeaza activitatea de lucrare a solului in agricultura
ecologica.

Legea nr. 115 Prevede
din 09.06.2005
cu ulterioarele mo-

dificari

Codul Muncii Reglementeaza:
Codul Fiscal Stabileste:
Hotararea de Gu- Numeste:

vern nr. 1143
din 21.11.2018

Reglementarea pro- | Clasifica:
cesului de productie
agroalimentara eco-
logica
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Exemplu. Sarcini de lucru
Identificati minimum 3 lucrdri/masuri de combatere a eroziunii solului:

Exemplu. Sarcini de lucru
Clasificati masurile si lucrarile antierozionale. Completati chenarul: in spatiul alb includeti masurile, in spatiul
colorate — lucrarile recomandate.

s A 4
) N
-
—
\
) ]
\ ) -
\ \ 4 e

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Pregdtirea probelor de sol pentru analiza de laborator

Sarcind, abilitatea Prelevarea probelor de sol din cdmp spre laborator
vizata
Conditii Lot demonstrativ, manusi, vas de sticla 200 ml, hartie, pix, creion, harlet, punga, ga-

leatd, panza, cantar, fisa de insotire
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Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da Nu
Aranjati materialele la indemana.
Examinati aspectul terenului.
Repartizati terenul pe zone.
Curatati suprafetele de resturi vegetale si buruieni.
Eliminati stratul vegetativ 2-3 cm.
* | Prelevati probele, masurdand cu un pahar de 200 ml. Paharul trebuie sa fie plin cu sol
faramitat.
7. Introduceti mostrele prelevate Tn galeata.
8. Probele se amesteca bine in galeata.
9.* |Turnati probele pe panza, impartindu-le in mai multe loturi.
10. |Examinati prezenta sau absenta resturilor vegetale, inlaturandu-le in caz de prezenta.
11. | Cantariti proba finala (1,5-2 kg).
12. | Completati fisa de insotire.
13. | Elaborati concluziile respective.

QU Is W NI

Prelevarea probelor de sol:

. Instrumentele necesare

j’?

un vas
de cca 200 ml

din camp spre laborator

hartie si pix /
creion

manu5l

o punga transparenta

Analiza solului este una dintre conditiile esentiale \‘ pentru proba medie

pentru a cultiva cu succes un teren.

Cum o facem? N .
= un harlet mic
Pasii:
1. Instrumentele necesare
2. Planificare
Actul de pretevare

3. Prelevarea sub-prebeler  ommo——e oo o gileati sau
4. Alcatuirea probei medii (finaley [T 7T T
5. Actul de prelevare

un castron

un harlet

o fisa care va
insoti proba

o panza pentru amestecarea solului

6. Analiza la laborator

Instrumentele trebuie sa fie curate pentru a
Nnu contamina proba cu rugind sau alte

' Prelevarea probelor poate fi realizata atat de
@ substante.

experti, cat si de oricare perscana capabila

@ sarespecte procedura.
Daca testam metalele din sol - folosim ustensile

Utilitatea analizei depinde in mod direct de din plastic, in rest putem utiliza instrumente din

calitatea prelevarii probeil Peste 90% dintre erori
apar datoritd prelevarii necorespunzatoare.

inox.

@ @
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2. Planificare 3. Prelevarea sub-probelor
Proba medie (finald) este compusa din mai multe Tnainte de prelevarea efectiva se va curata solul de stratul
sub-probe, care vor reprezenta terenul respectiv in de vegetatie la o adandme de 2-3 cm pentru a elimina
ansamblu. resturile organice (paie, coceni, radacini, frunze, etc).
Cu cat este mai mare suprafata, cu atat in mai multe De regul3, probele se iau de la adancimea de 0-20 cm;
sectoare se va imparti. Daca sunt sectoare cu sol prea pentru livezi si vita de vie - 20-40 de cm.
diferit sau un teren in panta >109°, atunci ar fi bine de
prelevat cateva probe medii. 2-3 cm - stratul
N vegetativ - se
Exemple cum poate fi impartit terenul: elimina
e in zigzag e pe diagonala
0-20 cm N

(un harlet) - cereale, - - - __
plante tehnice,
furajere, legume

20-40 cm
———— s T (2 harlete)

- livezi si vita
de vie

La fiecare sub-proba, solul maruntit se masoara cu un
recipient de 100-200 ml, si apoi se toarna in galeata.

&

O proba corect prelevata se realizeaza
dintr-un sol care poate fi sfaramat in mana si
@ nu se lipeste.

Se preleveaza nu mai devreme de 30 de zile
de la data aplicarii Thgrasamintelor sau
@ amendamentelor! Nu se iau probe dintr-un sol prea umed!

©) @

4. Alcatuirea probei medii 6. Analiza de laborator

Toate sub-probele se amesteca bine in galeata, se Proba medie (final3d):
toarna pe o panza, se amesteca bine din nou si seimpart

N - . e trebuie feritd de actiunea
in 4 parti egale.

razelor solare in timpul
Una dintre parti devine proba medie (finald). Ea se transportarii.

preleveaza in intregime si se pune intr-o punga de plastic. N . .
e poate fi pastrata la frigider

Proba finala: cel mult 24 ore pentru
é 1,5-2kg indicatorii care se modifica
in timp (azot, amoniac,
nitrati, nitriti, umiditate etc.)

Probele pot fi efectuate in
laboratoarele acreditate atat
la nivel national, cat si
international.

Actul prelevare Laboratoarele acreditate din Republica Moldova

le gasiti aici:

LWWW.acreditare.md ]

Se ataseaza la punga si contine:

Ac tul de Frel evare

Adancimea si data preleva

Datele de identificare ale beneficiarului

- Realizat de EcoVisio pentru ,InfOrganic”/ Asociatia ,Educatie
(numele, adresa, telefon, email) * i

pentru Dezvoltare” (AED) cu suportul financiar al Fundatiei
"Servicii de Dezvoltare din Liechtenstein” (LED) din Moldova

Datele de identificare ale terenului - coordo-
natele geografice si/ sau numarul cadastral EC@VISIO

LD seRvie DE
DEZVOLTARE DIN
DIECHTENSTEIN

ecovisio.org led.md

& ®

Metoda de irigare
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Tema: Fertilitatea si fertilizarea solului, rolul elementelor nutritive

Exemplu. Studiu de caz

Sunteti managerul unei firme al carei obiect de activitate este
producerea produselor ecologice. Enuntati principiile dupa care veti
selecta fertilizantii si modul de administrare pentru a respecta cerin-
tele fata de protectia mediului.

Exemplu. Sarcina de lucru
Identificati responsabilitatile antreprenorului in administrarea fertilizantilor in sol.
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Exemplu. Sarcina de lucru
Stabiliti provocarile principale ale fertilizarii in agricultura ecologica.

Principiul administrari:

Principiul corectitudinii:

Principul ecologic:

N

Principiul sanatatii:

Tema: Tehnologiile agroecologice care sporesc sau/si mentin fertilitatea solului

Exemplu. Studiu de caz

Un sol fertil in agricultura ecologici este foarte greu de mentinut. in ajutor ne vin ramele — creatorii solurilor
fertile. Argumentati importanta ramelor in procesul de fertilizare si mentinere a solului in agricultura ecologica:

Exemplu. Sarcina de lucru

Alcatuiti un plan de gestionare a culturilor agricole.
1 Alegerea culturii si soiurilor, a surselor de seminte
Asolamentul
3 Sanatatea solului si fertilizarea
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4 Combaterea daunatorilor, bolilor, buruienilor, re-
gulatorilor de crestere
5 Controlul contaminarii
Recoltare si depozitare
Ingrasaminte organice in agricultura ecologici
Exemplu. Sarcina de lucru
Care este ciclul de obtinere a ingrasamintelor organice?
"
Planifica
J
Actioneazd
4
N\
Controleaza
4
Y
Examineazd
J
Exemplu. Sarcina de lucru
Determinati avantajele si dezavantajele ingrasamintelor organice in agricultura ecologica.
Avantaje Dezavantaje
Productie de calitate Cheltuieli mari
Exemplu. Sarcina de lucru
Identificati lucrarile de pregdtire a mranitei (ingrasamant organic).
Nr. |Descrierea lucrarii Termenele efectuarii
1.
2.
3.
4,
5.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Identificarea ingrdsdmintelor verzi permise si administrate in agricultura ecologicd
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Sarcina, abilitate Identificarea Tngrasamintelor verzi permise si administrate in agricultura ecologica

Conditii Lot demonstrativ, manusi, masurator, hartie, pix, creion, harlet, gdleata, panza, cantar,
fisa de insotire

Ghid de performanta

Nr. Pasul Da Nu

Selectati terenul.

Examinati aspectul terenului.

Descrieti culturile cultivate anterior.

Analizati suprafetele de resturi vegetale si buruieni.

Descrieti zona in care este amplasat terenul.

Descrieti structura tipurilor de sol.

Stabiliti cand pot fi introduse Thgrasamintele verzi in sol.

Descrieti tehnica introducerii Tngrasamintelor.

*

OIRINIO IR W N

Stabiliti beneficiile incorporarii ingrasamintelor organice in sol.

Comparati cu normele Tn vigoare.

[EE Y
=1o

Elaborati concluziile respective.

Ce reprezinta ingrasamintele verzi?

Se estimeaza ca 1 ha cultivat cu ingrasaminte verzi in urma
Ingrasamintele verzi (sideratele) sunt plante crescute cu scopul de descompunerii ar inlocui 20 de tone de gunoi de grajd.
a fiincorporatein sol pentru a mentine/ creste fertilitatea solului. L 20 »

S i

Ingrasamintele verzi se aleg in functie de:

0 - zone umede - zone uscate

*edafon - totalitatea organismelor care traiesc in sol 0 0 0

rapita, secara, lucerna,

La ce folosesc? lt;'cfg'r'ng”fncitf:fe“a’ mustar, ridiche furajera,

floarea soarelui

accgbilitatea nutrientilor din sol controlul/ reducerea
(hrisca, mustar, rapita) . buruienilor - $“;' e - soluri tasate/compactate
. ‘% Siderate cu radacina pivotanta (lucerna, ridiche furajera,
paiusul inalt).
majorarea cantitatii de materie organica /

(raigras, secara, ovaz, facelia, trifoi, lucerna Q) « soluri fertile « soluri slab fertile « soluri sarace

lupin, floarea soarelui, mix de culturi) '\ ‘P
> T han 4 i

sustenabilitatea afacerii

cresterea roadeila ha mazariche, trifoi, secara, lucerna, trifoi,
pe termen lung hrisca, facelia, facelia, mazariche,
ridiche furajera, mazariche, raigras, facelia,
. < ” p— floarea soarelui, mustar borcea
reducerea bolilor si daunatorilor si stimularea mustar i 9
7& efectului fitosanitar

(mustar, secara, ovaz, grau)

Cand si cum se seamana?
structurarea solului

reducerea eroziunii solului (rapita, sulfina, N
| 5 trifoi = 57) f i ) panalaculturade | impreundcucultura | dupa recoltarea
(lucerna, trifoi, secara, ovaz acelia, mustar baza de baza culturii de baza

Cand?
ﬁ a o .o (ingrasaminte verzi) Em(ercalate/ cultivate (succesive)
@ B2 =2tk e = intre randuri)

fixarea azotului atmosferic

conservarea apeiin sol a—— — impreuna cu impreuna cu dezmirestire si
(s fura'erp' trifoi) (ma&zariche, mazare, ::;“ms;m pregatirea patului | semanarea culturii | semanare concomi-
IR facelia, lupin, lucerna, @ * | germinativ de baza tent

A trifoi, sparceta)
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Exemple de intercalare a culturilor: Sfaturi utile

& Experimentati cresterea sideratelor pe suprafete mici,

~ - floarea soarelui + apoi treceti la parcele mai mari;
ovaz + lucerna = e
ovaz/ hrisca _& Alegeti ingrasamintele verziin dependenta de caracteris-
ticile solului;
mazare + PRGNS AT sot
mustar/ hrisca ApIa QAT slab fertil & trifor o lucerna

J’_ Mfacelia R rmustar

& Incorporati sideratele in sol cel putin cu 3 saptamani
inainte de semanarea culturii urmatoare;

Exemple de culturi succesive:

_& Incorporati sideratele inainte de perioada de inflorire,
pentru ca in timpul infloririi se consuma cea mai mare
parte de nutrienti (azot, fosfor, kaliu, microelemente);

grau mustar
orz _——= hrisca

rapita facelia :
méazariche
ridiche furajera

Cat se seamana?

Y4 incorporati sideratele prin maruntire, discuire, aratura;

ingrasaminte verzi “:“;‘I";:' Nu mai tarziu de _& Adancimea de incorporare este de 5-20 cm in functie de

- = structura solului (5-10 cm pe soluri grele si 10-20 cm pe

1 mazariche de primavara 140-170 31 august soluri usoare)'
S ;
2 azariche de t a 130-160 15 septembri o - ST AT
mazaniche ge toamna Sepremare & Maruntiti/ tocati ingrasamintele verzi si incorporati-le in
3 mustar 8-12 15 septembrie sol peste maxim 2 saptamani;
4 facelia 10-12 20 septembrie & Pregatiti terenul si semanati printr-o singura trecere;
5 rapita 810 15 septembrie _& Utilizati seminte pentru siderate din propria productie;
6 tdichesfurglersidalkan &-10 Slaugust _& Sideratele si cultura de baza nu trebuie sa fie din aceeasi
7 hrisca 70-90 31august familie.
8 secara, spelta, ovazul 150-200 30 septembrie ®
9 trifoi tarator (alb) 8-10 31 august _ =
ovaz ——— gréu
10 trifoi purpuriu incarnat 25-30 31 august ovaz porumb
n trifoi rosu 10-12 15 septembrie trifoi — mazare
12 floarea soarelui 20-25 3liulie mustar ——— rapita
13 floarea soarelui cu porumb 10/15 3liulie
14 lucerna cu ovéaz, orz 20/100 15 aprilie . . — L.
Realizat de EcoVisio pentru ,,lnfOrgon/c/Asoczat/a
L3 INezire DN OV 180480 SAments ,Educatie pentru Dezvoltare” (AED) cu suportul
16 rapits cu mazariche 4/80 15 septembrie financiar al Fundatiei "Servicii de Dezvoltare din
17 mazare cu mustar 150/6 15 aprilie Liechtenstein” (LED) din Moldova.
18 hrigsca cu mazare 50/100 31 august
AsociaTia

) ecovisio 4 EBUCATIE  LepseRvicupe
Sursa: Culturi Intercalate si Culturi Succesive ca ingrasaminte Verzi (Siderate). ’n DEZVOLTARE LIECHTENSTEIN
Bioinstitut 2016. Termenii de insamantare adaptati la conditiile climatice

ale R. Moldova. ecovisio.org aed.ong led.md

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Determinarea duritatii apei de irigare

Sarcina, abilitate Determinarea duritatii apei

Conditii Laborator: Standard, solutie de HCI 0,1 n, amestec alcalin de PFEIFER, metiloranj apos,
con. 0,10%. cilindru gradat de 100 ml, pahare Erlenmayer 250 ml, burete, palnii, hartie
de filtru, 3 cantare, tabel de date, 5 pahare, 3 baghete, servetele

intemeieri teoretice: Duritate — totalitatea sarurilor de calciu si de magneziu ce se gisesc dizolvate in ap3,
indiferent de forma lor. Duritatea se apreciaza in grade de duritate: germane, franceze, engleze. Apele pot fi:
foarte moi 1-5 °, moi 5-10°, mijlocii 10-20°, dure 20-30°, foarte dure peste 30°.

Potrivit acestei metode, se determina mai intai duritatea temporara, apoi duritatea totala si, in baza diferen-
tei dintre duritatea totala si cea temporara, se afla duritatea permanenta.

Duritatea temporard se determina prin titrarea apei cu solutie de acid clorhidric de normalitate cunoscuta
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pana la neutralizare, folosind metiloranj ca indicator, cand bicarbonatii de calciu si de magneziu sunt trecuti in
cloruri, potrivit ecuatiilor:

Ca(HCO,), + 2HCl = CaCl,+ 2H,0+ 2CO,

Mg(HCO,), + 2HCl = MgCl, + 2H,0 + 2CO,

Dupa numarul de ml de acid clorhidric folositi la neutralizarea apei se calculeaza duritatea temporara. D. t =
V x F x 2,804 unde:

V —volumul solutiei de HCl folosit la titrare, Tn ml;

F — factorul acidului clorhidric 0,1 N;

2,804 — cantitatea de oxid de calciu ce revinela 1 ml de HCI 0,1 N, in ml.

Din apa astfel neutralizata se precipita toate sarurile de calciu si de magneziu, sub forma carbonatului de
calciu si hidroxidului de magneziu, cu un exces de solutie alcalina formata dintr-un amestec de hidroxid de sodiu
si carbonat de sodiu (solutia PFEIFER).

CaCl, + Na,CO, = 2NaCl + CaCO,

MgCl, + 2NaOH = Mg(OH),

Dupa 1nlaturarea precipitatului format prin filtrare se determind excesul de amestec alcalin din apa, prin
titrare cu acid clorhidric de normalitate cunoscuta.

Stiind cantitatea de amestec alcalin folosita pentru tratarea apei si cea ramasa in exces, se determina cantita-
tea de amestec alcalin cunoscuta in procesul precipitarii calciului si magneziului din apa si in functie de aceasta
se calculeaza duritatea totala.

D.T=(V,—2V ) x 2,804 in care

D.T — duritatea total3, in grade germane;

V, — cantitatea de solutie alcalina adaugatd in exces pentru precipitarea calciului si magneziului, in ml; V, =
25-40 ml;

V, — cantitatea de acid clorhidric 0,1N folosita la determinarea excesului de solutie Pfeifer, ml.

Ghid de performanta

Nr. |Pasul Da |Nu
1. Turnati 100 ml apa intr-un pahar Erlenmayer de 250 ml.

2. Addugati 2-3 picaturi de metiloranj.

3. Titrati cu HCl de 0,1 N, pana la aparitia culorii roz, pana la neutralizare.

4. Calculati duritatea temporara D. t =V x F x 2,804.

5. Fierbeti cateva minute apa neutralizatd mai sus, se nlatura CO..

6. Adaugati o cantitate de 25-40ml de amestec alcalin Pfeifer.

7. ncalziti din nou pan3 la fierbere pentru cateva minute.

8. Raciti paharul.

9. Treceti cantitativ continutul paharului intr-un balon cotat de 200 ml.

10. |Aducetila semn cu apa distilata.

11. |Agitati pentru omogenizare.

12. | Filtrati prin filtru intr-un pahar uscat, pentru indepartarea precipitatului.
13. |Transferati 100 ml filtrat intr-un pahar Erlenmayer.

14. | Adaugati cateva picaturi de metiloranj.

15. |Titrati excesul de solutie Pfeifer cu HCI 0,1 N, pana la reaparitia culorii roz.
16. |Calculati duritatea totald D.T = (V, — 2V,) x 2,804.

17. |Calculati duritatea permanenta in grade germane D.p = D.T - D.t.

18. |Comparati rezultatul cu normele Tn vigoare.

19. |Elaborati concluziile respective.
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Tema: Asolamentele si rotatia culturilor

Exemplu. Sarcina de lucru
Elaborati un asolament specific sistemului ecologic, repartizati pe sole completand tabelul.

Nr. | Culturi Sole De ce corespunde Concluzie

|| W|N |-

Tema: Sistemul optim de lucrare a solului

Exemplu. Sarcina de lucru
Enumerati lucrarile de intretinere a culturilor agricole in sistem ecologic.

Nr. |Denumirea lucrarii Termeni de efectuare Scopul lucrarii

1.

o v &

Exemplu. Sarcina de lucru
Identificati metode si tehnici de combatere a bolilor si ddunatorilor culturilor agricole.

Nr. |Metoda de combatere Termene de efectuare |Scopul lucrarii

N

w

E

Concluzii:
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Tema: Stabilirea lucrarilor la intretinerea culturilor agricole

Sarcina, abilitate Identificarea lucrarilor efectuate la intretinerea culturilor agricole, completarea fisei
tehnologice
Conditii Laborator, caiet, pix, creion, fisa tehnologica

Ghid de performanta

Nr. |[Pasul Da |Nu
Selectati cultura pentru cultivare si ingrijire.

Stabiliti culturile cultivate anterior/premargatorii.

Descrieti tipurile de sol ce corespund culturii.

Identificati lucrarile agricole pentru pregatirea patului germinativ.

Enumerati masinile agricole si utilajele ce ne permit efectuarea lucrarilor.

* | Descrieti zona in care este amplasat terenul.

Stabiliti cand pot fi introduse Tngrasamintele verzi in sol.

Descrieti tehnica introducerii Tngrasamintelor.

O I00 N R W N

* | Stabiliti beneficiile incorporarii ingrasamintelor organice in sol.

Comparati cu normele in vigoare.

[EEN
©

Elaborati concluziile respective.

[EEN
=

Modulul 5. Cultivarea culturilor de camp (fitotehnice) in sistem ecologic

Modulul prevede studierea cresterii culturilor cerealiere, a culturilor tehnice si leguminoase, culturilor
furajere perene, plantelor aromatice si medicinale in sistem ecologic cu scopul dezvoltarii competentei de
cultivare a culturilor de camp (fitotehnice) in sistem ecologic in activitatea profesionala.

Tema: Cultivarea culturilor cerealiere in sistem ecologic
Exemplu. Sarcind de lucru

Identificati calitatile pe care trebuie sa le posede un material semincer la culturile de camp pentru a fi sema-
nat Tn sistem de agricultura ecologica:

De retinut: Semanatul in termene mai tarzii nu este recomandat nu numai din cauza incapacitatii plantelor
de a supravietui in timpul iernii, dar, de asemenea, din cauza cresterii riscului de atac al bolilor si ddunatorilor
asupra acestora.

Exemplu. Sarcina de lucru
Determinati prioritatile unui fermier la alegerea materialului semincer.
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Exemplu. Sarcina de lucru

Elaborati un plan pentru cultivarea orzului si a ovazului:

e Scopul cultivarii culturilor de orz si ovaz;

e Stabiliti 2-3 obiective, strategii si planul de actiuni privind selectarea materialului saditor, care sa cores-
punda cerintelor.

Scop:

n anul , e propunem sa plantam culturi cerealiere:

, anume urmdtoarele soiuri/hibrizi:

Verificarea certificarii semintelor

Obiective:

Selectarea unui numar mai mare de soiuri
Cultivarea de soiuri noi pe piata
Strategie:

Pentru a fi introdusa in sol, sdmanta trebuie verificata prin efectuarea unor analize genetice, fizice, fiziologice

si de stare a sanatatii.

Indicii de calitate ai semintelor —in standardele de stat, principalii indici de calitate a semintelor se refera la

puritatea biologica, la unele caracteristici fizice, la insusiri fiziologice:

Nr. |Pasii de verificare Indicii ce descriu calitatea

Puritatea biologica (autenticitatea) |Exprima apartenenta certa (sigura) a unei seminte la un anumit soi
sau hibrid. Se calculeaza in procente.

N R WEN
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Plan de actiuni

Nr. |Activitatea Perioada de realizare Persoana responsabila
1. Analiza registrului de stat al mate-|9-15 septembrie, 2020 Antreprenorul-manager
rialului saditor

ot (Call fEm (S [

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Determinarea indicilor calitativi ai semintelor ecologice: germinarea, umiditatea boabelor, masa a 1000 de
seminte

Sarcina, Abili-| Determinarea masei (relative, absolute, specifice) a cerealelor
tate
Conditii Laborator: probe de produs, cantar, fiole

Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da Nu
Determinarea masei relative

Selectati o proba pentru analiza (cca 100-150 g).

2. Separati impuritdtile (pietricele, nisip, resturi de pamant, sticla, corpuri metalice,
boabele altor culturi, seminte de buruieni, pleava, paie, resturi de coceni, frunze etc.)
pentru a obtine o proba pura (cca 100 g).

3. Omogenizati proba si intindeti pe o suprafata plana, in strat uniform, de forma
patrata.

4. Tmpartiti proba prin dou3 diagonale in patru triunghiuri egale.

5. indepartati fara alegere 2 triunghiuri.

6. Numadrati din cele doua triunghiuri rdmase 2 probe a cate 500 seminte (repetitie).

7. Cantariti fiecare proba de 500 de seminte.

8. Comparati diferenta admisa intre masa unei repetitii si media repetitiilor, conform
tabelului.

9. Repetati determinarea, cand intre media repetitiilor si fiecare repetitie in parte exista

o diferenta de greutate mai mare decat cea mentionata in tabel. Daca rezultatele nu
se incadreaza in diferentele specificate in tabel, se face media tuturor repetitiilor si se
mentioneaza acest lucru in concluzii.

10. |Sumatirezultatele celor doua repetitii a 500 seminte si obtineti Masa relativd a 1000
boabe (MMB).

11. | Comparati rezultatele cu indicii din tabel.

Determinarea masei absolute. Calcularea umiditatii boabelor

12. | Cantariti fiola curata si uscata impreuna cu capacul ei (m).

13. | Adaugati 5-8 g de produs analizat.

14. | Cantdriti fiola cu produs (m).

15. |Introduceti fiola in etuva la 103 + 2°C, presiune atmosferica, timp de 4 ore, pentru
evaporarea apei.
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16. |Scoateti dupa 4 ore fiola din etuva. Puneti imediat pe ea capacul.

17. |Introduceti fiola in exsicator pentru 20-30 minute, pentru racire.

18. | Cantdriti fiola dupa rdcire (m.).

19. | Calculati continutul de substanta uscata totald (%), SUT= (m, — m) x 100/(m, —m).

20. |Calculati umiditatea boabelor U (%) = 100% — SUT%.

21. |Calculati masa absoluta Ma =(100 — U) x MMB / 100, in care: Ma= masa absoluta; U =
continutul de umiditate, %; MMB= masa a 1000 boabe, g.

Determinarea masei specifice

22. |Masuratiintr-un cilindru gradat volumul a 1000 boabe (proba cantarita preventiv) —V
(cm3).

23. |Calculati masa specifica MS=MMB (g)/ V: raportul dintre masa a 1000 boabe, g, si
volumul a 1000 boabe, cm?3.

24. | Comparati rezultatele cu indicii din Tabelul 2.

25. |Elaborati concluzii referitor la rezultatele obtinute.

* — pasi ce necesita o atentie maxima

Concluzii:

Sarcina, abilitate Determinarea umiditatii produselor fitotehnice

Conditii Etuva, cantar, fiole cu capac, mostre de grau, secara, orz, sorg si ovaz, porumb, exsica-

tor, fisa de lucru, calculatoare, tabel comparatie
Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da Nu
Determinarea masei relative

1. Cantariti fiola curata si uscata impreuna cu capacul ei (m).

2. Addugati 8-10 g de produs analizat.

3. Cantariti fiola cu produs (m).

4, Introduceti fiola in etuva la 103 £ 2°C, presiune atmosferica, timp de 4 ore, pen-
tru evaporarea apei.

5. Scoateti dupa 4 ore fiola din etuva. Puneti imediat pe ea capacul.

6. Introduceti fiola Tn exsicator pentru 20-30 minute, pentru racire.

7. Cantariti fiola dupa rdcire (m,).

8. Calculati continutul de substantd uscata totald (%), SUT = (m_ —m) x 100/(m -m).

9. Calculati umiditatea boabelor U (%) = 100% — SUT%.

10. |Comparati rezultatele cu indicii din tabel.

11. |Scrietiin Fisa de lucru concluzii: specificati in cazul caror produse corespund nor-
melor si pot fi depozitate si in cazul caror nu corespund, deci se recomanda us-
carea.
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Tabelul Continutul de umiditate la produse fitotehnice

Produs Destinatia de pastrare Umiditatea , %, maxim
Grau, secara, orz, sorg si ovaz Pana la 8-9 luni 14,5
Porumb Pana la 8-9 luni 14
Grau, secard, orz, porumb, sorg si ovaz Pandla1an 14
Grau Peste 1 an 13
Porumb Peste 1 an 11-12
Orez Receptie 18-20-24
Orez Depozitat 13,7-17
Hrisca Recoltata 18-20
Hrisca Depozitata 12-14
Fisa de lucru a elevului
Nr. Produs | m-masa | m—masa fioleicu | m,—masa fiolei | SUT-sub- | Umidi- | Recoman-
analizat | fiolei, in g | produs inainte de | cu produs dupa | stante uscate | ta-tea, % dari
uscare, in g uscare, in g total, %
Grau
Secara
Orz
Sorg
Ovaz
Porumb
Orez
Hrisca

Exemplu de concluzie: Din calculele efectuate, am dedus ca porumbul are SUT 80,77, iar umiditatea 19,23,
ceea ce este mai mare decat normele recomandate. Recomandari: uscare pana la 14% pentru pastrare pana la
8-9 luni, uscarea pana la 11-12%, daca il vom pastra mai multe de 1 an.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Determinarea recoltei preventive a culturii grdul de toamnd

Abilitatea Determinarea recoltei preventive a culturii grau de toamna
Conditii, echipamente si | Laborator: cantare 3, 20-30 bucati spice grau, calculatoare, carduri colorate, foarfe-
materiale ce, platouri, hartie, standard
Ghid de performanta
Nr. [Pasul Da |Nu
1. Analizati aspectul exterior al mostrei de produs.
2. Asigurati-va daca ustensilele pentru cantarire sunt curate, curatati la necesitate.
3.* |inlaturati tulpina graului, inldturand concomitent solul si impuritatile.
4.* | Efectuati scoaterea boabelor din spic prin treieratul manual.
5.* Puneti boabele recoltate pe o coala de hartie alba.

6. Tnlaturati impuritatile dintre boabe.
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Puneti boabele Tn vasul de cantarit.

Conectati cantarul, apasand butonul ON.

Asteptati sa apara pe ecran cifra zero.

10. |Cantariti boabele, notati rezultatul obtinut in tabel.

11. |Calculati masa unui produs (m = B/n).

12. | Transformati rezultatul obtinut din g in kg.

13. |Calculati norma la hectar conform formulei.

14. |Transformati rezultatul obtinut din kg in tone.

15. |Elaborati concluzii.

* — pasi ce necesita o atentie maxima

Concluzii:

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Elaborarea fisei tehnologice de protectie a plantelor in conditiile ecologice

Sarcina, abilitate

Elaborarea fisei tehnologice de protectie a plantelor in conditii ecologice

Conditii

Lot demonstrativ, manusi, masurator, hartie, pix, creion, harlet, punga, panza, fisa de insotire

Ghid de performanta

Nr. |Pasul

Da |[Nu

Selectati cultura in teren.

Examinati aspectul culturii.

Analizati culturile cultivate anterior.

Analizati suprafetele de plante contaminate.

Descrieti zona Tn care este amplasata suprafata cu plante contaminate.

* | Comparati plantele sanatoase cu cele contaminate.

Stabiliti cand pot fi aplicate primele stropiri.

Selectati produsele ecologice ce pot fi utilizate in combaterea bolilor si ddunatorilor.

O 0 INIO TR WIN |-

tori.

* | Stabiliti normele necesare pentru utilizare in momentul combaterii anumitor boli sau dauna-

10. |Comparati cu normele in vigoare.

11. |Completati fisa si elaborati concluziile respective.

Concluzii:
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Tema: Cultivarea culturilor tehnice si leguminoase in sistem ecologic

Exemplu. Sarcina de lucru
Descrieti, conform schemei, pasii de pregatire a patului germinativ pentru culturile: soie, fasole, mazare.
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Exemplu. Sarcina de lucru

Completati grila privind stabilirea lucrarilor efectuate la diferite culturi leguminoase in sistem ecologic, la
pregatirea patului germinative.

Nota Bene! Atunci cand completati fisa, argumentati necesitatea lucrdrilor enumerate.

Nr. | Lucrarile efectuate

1. Indicati lucrarile pentru cultura fasole (ex., sa completez aceasta fisa pana la finele orei).
a)
b)
c)

2. Cultura de soia (ex., sa incep exersarea comunicarii in public).
a)
b)
c)

3. Cultura de mazdre (ex., sa-mi elaborez propriul plan).
a)
b)
c)
d)
e)




GHID PRACTIC pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

Exemplu. Sarcina de lucru
Identificati lucrarile de pregatire a terenului pentru cultivarea culturii de floarea-soarelui.

Nr. Descrierea lucrarii Termenele efectuarii

s wiN e

Exemplu. Sarcina de lucru
Determinati avantajele si dezavantajele producerii culturii de floarea-soarelui in agricultura ecologica.

Avantaje Dezavantaje
Productie timpurie Cheltuieli mari

Exemplu. Sarcina de lucru
Stabiliti regimul de t° pentru semanatul culturii de floarea-soarelui.
Completati tabelul.
Faza de vegetatie Zile insorite Zile posomorate Noaptea
Pana la rasarire
n primele 5-6 zile dup3 rasarire
n faza de crestere

Exemplu. Sarcina de lucru
Enumerati lucrarile de pregatire a solului pentru infiintarea culturii. (Tabelul se completeaza pentru fiecare
cultura in parte. Sarcina este realizata in grupuri, carora li se repartizeaza cate 1-2 culturi diferite.)

Nr. |Denumirea lucrarii Termene de efectuare Scopul lucrarii

s W IN =

Exemplu. Sarcina de lucru
Identificati necesarul de seminte la ha si recolta obtinuta la ha a culturilor de camp.

Nr. Cultura Recolta la ha Norma de semanat la ha
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Exemplu. Lucrare practica recomandata
Identificarea lucrdrilor efectuate la intretinerea culturilor tehnice, completarea fisei tehnologice

Sarcind, abilitate Identificarea lucrarilor efectuate la intretinerea culturilor tehnice, completarea fisei
tehnologice
Conditii Laborator: caiet, pix, creion, registrul produselor inregistrate.

Ghid de performanta
Nr. Pasul Da Nu
Selectati cultura pentru cultivare si ingrijire.

Stabiliti culturile cultivate anterior/premargatorii.

Descrieti tipurile de sol ce corespund culturii.

Identificati lucrari agricole pentru pregatirea administrarii fertilizantilor.
Enumerati masinile agricole si utilajele ce ne permit efectuarea lucrarilor.
Descrieti zona in care este amplasat terenul.

Stabiliti cand pot fi introduse Tngrasamintele verzi in sol.

Descrieti tehnica introducerii ingrasamintelor.

OO INIO |UTIE W N =

Stabiliti beneficiile incorporarii ingrasdmintelor organice in sol.
Comparati cu normele n vigoare.
Elaborati concluziile respective.
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Exemplu. Sarcina de lucru

Elaborati un sistem de lucrdri de intretinere a solului culturilor de camp.

Un fermier doreste sa cultive 102 ha cu urmatoarele culturii: mazdre, grdu, floarea-soarelui, orz, porumb.
Recomandati-i soiurile de culturd, repartizand culturile Tn asolament.

Abilitatea Elaborarea unui sistem de lucrari de intretinere a solului culturilor de cdmp

Conditii Sald de studii, registre cu soiuri/hibrizi omologati, calculatoare, tabla, markere, manuale,
fisa tehnologica

Ghid de performanta

Nr. Pasul Da Nu
1. Alegeti soiurile omologate ale culturilor indicate n situatia descrisa.
2. Descrieti soiurile.

3.* | Aranjati culturile in asolament.
4.* | Repartizati culturile pe ani, in tabel.
5.* Repartizati culturile pe suprafete reiesind din suprafata indicata.
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6. Stabiliti metode de semanare a culturilor indicate.

7. Stabiliti kg la ha a culturilor prin semanat direct in camp.

8. Calculati necesarul de seminte pentru suprafata indicata a culturilor prin semanat
direct in camp (p. 7).

9. Descrieti lucrarile la intretinerea culturilor, conform anexei.

* — pasi ce necesita o atentie maxima

Concluzii:

Tema: Sisteme de lucrare a solului pentru cultura sfecla de zahar

Exemplu. Sarcina de lucru
Descrieti pasii de pregatire a patului germinativ pentru sfecla de zahar.
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Exemplu. Sarcind de lucru
Completati grila privind stabilirea lucrarilor efectuate la cultivarea sfeclei de zahar in agricultura ecologica.

Nota Bene! Atunci cand completati fisa, argumentati lucrarile enumerati.
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Nr. |Lucrarile efectuate

1. |Indicati lucrdrile pentru sfecla de zahar (ex., sa completez aceasta fisa pana la finele orei).
a)

b)

c)

2. |Stabiliti premargatorii (ex., sa incep exersarea comunicarii in public).
Foarte buni

Buni
Neadmisi

3. |Elaborati propriul plan in stabilirea termenelor de recoltare.
a)

b)

c)

d)

e)

Tema: Cultivarea culturilor furajere perene in conditii ecologice

Exemplu. Sarcina de lucru

Elaborati un plan pentru cultivarea culturilor furajere:

Notati scopul cultivarii culturilor de furajere;

Stabiliti 2-3 obiective, strategii si planul de actiuni privind selectarea materialului saditor, care sa corespunda
cerintelor.

Scop:

“In anul , he propunem sa plantdm urmatoarele culturi cerealiere
, si anume soiurile/hibrizii

Verificarea certificarii semintelor

Obiective:

Selectarea unui numar mai mare de soiuri
Soiuri noi pe piata
Strategie:
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Pentru a fiintrodusa in sol, sdmanta trebuie verificata prin efectuarea unor analize genetice, fizice, fiziologice
si de stare a sanatatii.

Indicii de calitate ai semintelor —n standardele de stat, principalii indici de calitate a semintelor se refera la
puritatea biologica, la unele caracteristici fizice, la insusiri fiziologice:

Nr. |Pasii de verificare Indicii ce descriu calitatea
1. Puritatea biologica (autenticita- | Exprima apartenenta certa (sigurd) a unei seminte la un anumit soi
tea) sau hibrid. Se calculeaza in procente.

Plan de actiuni:
Nr. |Activitatea Perioada de realizare Persoana responsabila

1. Analiza registrului de stat al mate- Antreprenorul-manager
rialului saditor
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Tema: Cultivarea plantelor aromatice si medicinale in sistem ecologic.
Masuri de infiintare a campurilor specifice plantelor aromatice si medicinale

Exemplu. Sarcina de lucru
Descrieti procesul si etapele selectarii campurilor pentru infiintarea culturilor medicinale Tn sistem ecologic:

~
J
N
J

Fertilizarea
N
J
N
J
™
J
N
J
Recoltarea
Exemplu. Lucrare practica recomandata
Calcularea normelor de consum de seminte
Abilitatea Calcularea normelor de consum de seminte, analiza factorilor de cultivare a spe-
ciilor de plante medicinale si aromate
Conditii, echipamente si Laborator: cantare 3, 20-30 ex. plante de produs selectat, calculatoare, carduri
materiale colorate, foarfece, platouri, hartie, standarde
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Ghid de performanta

Nr. | Pasul Da Nu

1. |Analizati aspectul exterior al mostrei de produs.

2. Asigurati-va daca ustensilele pentru cantarire sunt curate, curatati-le la necesitate.

3.* |Inlaturati tulpinile de inflorescentd, inldturand concomitent solul si impuritatile.

4.* | Efectuati scoaterea boabelor din spic prin treieratul manual.

5.* | Puneti boabele recoltate pe o coalad de hartie alba.

nlaturati impuritatile dintre boabe.

Puneti boabele in vasul de cantarit.

Conectati cantarul, apasand butonul ON.

Asteptati sa apara pe ecran cifra zero.

10. |Cantariti boabele, notati rezultatul obtinut in tabel.

11. |Calculati masa unui produs (m = B/n).

12. |Transformati rezultatul obtinut din g in kg.

13. |Calculati norma la hectar conform formulei.

14. |Transformati rezultatul obtinut din kg Tn tone.

15. |Elaborati concluzii.

* — pasi ce necesita o atentie maxima

Concluzii:

Exemplu. Workshop interactiv (discutii Tn grup, completarea tabelului)
Identificati plantele medicinale dupa organele ce pot fii recoltate si tehnica recoltarii:

Nr. Planta medicinala Organ recoltat Tehnica recoltarii Modalitatea de recoltare

1. Papadia Frunzele Se recolteaza numai pe|Manual, cu cutite sau piepteni
timp frumos si uscat. speciali.
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Etape si cerinte specifice de cultivare in sistem ecologic a plantelor medicinale si aromatice din familia
Asteraceae (Compositae)

Exemplu. Sarcina de lucru

Elaborati un plan pentru selectarea plantei medicinale aromatice din familia Asteraceae (Compositae):

e Identificati minimum 3 scopuri pentru planta selectata;

“Ne propunem sa plantam urmatoarea cultura , Si anume urmatoarele soiuri

. . . ———. .

A L A L AR

e Stabiliti 2-3 obiective, strategii si planul de actiuni privind selectarea materialului saditor, care sa cores-
punda cerintelor.
Verificarea certificarii semintelor pentru pregatirea rasadului de plante:

Obiective:

Selectarea unui numar mai mare de soiuri

Soiuri noi pe piata

Strategie:

Pentru a fi introdusa n sol, sdmanta trebuie verificata prin efectuarea unor analize genetice, fizice, fiziologice
si de stare a sanatatii.

Indicii de calitate ai semintelor —in standardele de stat, principalii indici de calitate a semintelor se refera la
puritatea biologica, la unele caracteristici fizice, la insusiri fiziologice:

Nr. |Pasii de verificare Indicii ce descriu calitatea
1. Puritatea biologica (autenticita- | Exprima apartenenta certa (sigura) a unei seminte la un anumit soi
tea) sau hibrid. Se calculeaza in procente.
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3.
4.
5.
6.
7.
8.
Plan de actiuni:
Nr. |Activitatea Perioada de realizare Persoana responsabila
1. Analiza registrului de stat al materia- Antreprenorul-manager
lului saditor
2.
3.
4.
5.
6.
Exemplu. Lucrare practica recomandata
Elaborarea unui sistem de administrare a fertilizantilor si ingrdsdmintelor in culturile medicinale si aromatice
Sarcina, abilitate Elaborarea unui sistem de administrare a fertilizantilor si ingrasamintelor in culturile
medicinale si aromatice
Conditii Laborator: caiet, pix, creion, registrul produselor inregistrate
Ghid de performanta
Nr. Pasul Da Nu
1. Selectati culturile pentru cultivare si ingrijire.
2. Stabiliti culturile cultivate anterior.
3. Descrieti tipurile de sol ce corespund culturii.
4, Identificati lucrari agricole pentru pregatirea administrarii fertilizantilor.
5. Enumerati masinile agricole si utilajele ce ne permit efectuarea lucrarilor.
6. Descrieti zona in care este amplasat terenul.
7. Stabiliti cand pot fi introduse ingrasamintele verzi in sol.
8. Descrieti tehnica introducerii ingrasamintelor.
9. Stabiliti beneficiile incorporarii ingrasamintelor organice in sol.
10. Comparati cu normele in vigoare.
11. Elaborati concluziile respective.
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Etape si cerinte specifice de cultivare in sistem ecologic a plantelor medicinale si aromatice din familia
Lamiaceae (Labiatae)

Exemplu. Sarcina de lucru

Completati grila privind stabilirea lucrarilor efectuate in sistem ecologic privind plantele medicinale si aroma-
tice din familia Lamiaceae (Labiatae).

Nota Bene! Atunci cand completati fisa, argumentati lucrarile enumerate.

Nr. |Sarcini Lucrarile efectuate — fiecare etapa indicata necesita
argumentari
1. |Stabiliti tehnologia de cultivare a cimbrului|Cerintele biologice si amplasarea teritoriala
(ex., sa completez aceasta fisa)
2. |Tehnologia ecologica de cultivare a isopului
(Hyssopus officinalis L.)
(ex., sa incep exersarea comunicarii in public)
3. |Elaborati propriul plan in stabilirea termenelor
de recoltare a culturii levantica
4. |Tehnologia ecologica de cultivare a mentei
(Mentha piperata L.)
5. |Fertilizarea culturii de roinite (Mellisa officina-
lis L.)
6. |Tehnologia ecologica de cultivare a salviei (Sal-

via officinalis L.)

Etape si cerinte specifice de cultivare in sistem ecologic a plantelor medicinale si aromatice din familia
Apiaceae (Umbelliferae)

Exemplu. Sarcina de lucru

Clasificati masurile si lucrarile intreprinse pentru cultivarea culturilor din familia Apiaceae (completati che-
narul: in spatiul alb — masurile, in spatiul color — lucrarile efectuate):

Chimenul (Carumcarvi L.)

Coriandrul
(Coriandrum sativum L.)

Anasonul (Pimpinella
anisum L.)

Feniculul
(Foeniculum vulgare

Mil

l)
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Exemplu. Lucrare practica recomandata
Analiza si planificarea recoltdrii plantelor medicinale si aromate

Abilitatea Calcularea suprafetei pentru producerea rasadului si planificarea recoltarii
Conditii Sald de studii, registre cu soiuri/hibrizi omologati, calculatoare, tabld, markere, manuale
Ghid de performanta

Nr. Pasul Da |[Nu

1. Alegerea soiurilor omologate a culturilor (chimenul, coriandrul, anasonul, feniculul)

2. Descrierea soiurilor Tn caiete de lucrari practice

3.* | Aranjarea culturilor Tn asolament

4.* Repartizarea culturilor pe ani, in tabel

5.* Repartizarea culturilor pe suprafete reiesind din suprafata indicata

6. Stabilirea metodei de plantare sau semanare a culturilor indicate

7. Numarul de plante mii/ha a culturilor ce se produc prin rasad

8. Stabilirea kg la ha a culturilor prin semanat direct in camp

9 Calcularea necesarului de seminte pentru suprafata indicata a culturilor prin semanat
direct in camp (p. 8)

10. |Calcularea rasadului necesar a fiecarei culturi in parte pentru suprafata indicata in p. 5

11. |ldentificarea regulilor postrecoltare

12. |Stabilirea termenelor de recoltare a culturilor plantate

13. Identificarea modului de recoltare

14. | Calcularea necesarului de masini agricole utilizate pentru recoltare (doar culturile ce sunt
recoltate mecanizat)

15. Calcularea necesarului de muncitori implicati in procesul de recoltare (doar culturile ce
sunt recoltate manual)

16. |Elaborarea concluziilor pentru fiecare cultura in parte

* — pasi ce necesita o atentie maxima

Concluzii:

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Aprecierea materialului vegetativ provenit de la plantele aromatice si medicinale

Sarcina, abilitate

Aprecierea materialului vegetativ provenit de la plantele aromatice si medicinale.

Conditii

medicinale si aromatice).

Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca. Probe de produse (plante

Ghid de performanta

Nr.

Pasul

Da

Nu

1.

Luati o cantitate mica de produs dintr-o cantitate mai mare, fara alegere prelevata cu: un

pahar/o ceasca de 200 g.
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2. Separati impuritdtile de naturd minerald (pietricele, nisip, resturi de pdmant, sticld, corpuri
metalice etc.) si impuritdtile de naturd organica (boabele altor culturi aflate intamplator
in masa culturii de baza, boabe cu defecte, seminte de buruieni, resturi de coceni, frunze,
jumatati etc.) si produsul de bazd sdndtos si perfect.

3.* | Aranjati fiecare categorie de impuritati.

4.* | Analizati cu ochiul liber % masei produsului de bazd, impuritdtile de naturd organicd si
impuritdtile de naturd minerald.
5.* | Trageti concluzii; conform normelor: produsul de bazd trebuie sa constituie cca 95%, impu-
ritdtile de naturd organicd — 2-3%, impuritdtile de naturd minerald — 2%.

Examinarea aspectului

6. Tntindeti o micd proba din produsul de bazi in strat subtire pe o suprafatd plana.

7. Examinati aspectul, forma, marimea. Trebuie sa fie uniforme, marimi aproximativ egale,
aspect placut.

8. Examinati culoarea. Nu trebuie sa fie culori caramelizate, brunificate, cenusii, negru sau
decolorate.

Examinarea mirosului

9. Tncalziti o cantitate mica de produs de baza in palma, dupa care apreciati mirosul. Sau
Umpleti un recipient % cu produs, acoperiti-l pentru 2 minute, agitati-l, apoi apreciati mi-
rosul. Sau

Introduceti o portiune de mostra intr-un pahar, turnati apa de 60°C, acoperiti cu un capac,

iar dupa 2-3 minute scurgeti apa din pahar si examinati imediat mirosul. Sau

Macinati o portiune de mostra in recipient inchis, iar faina rezultata se tine 2-3 minute in-

tr-un pahar cu apa de 60°C acoperit, apoi apa se decanteaza, iar srotul se miroase imediat.
Examinarea gustului

10. Identificati un gust normal, acru sau amar, ranced (la plantele aromate). Gustul acru arata

cresterea aciditatii la produsele autoincalzite si incinse, cel amar este generat de degrada-

rea si putrezirea produselor, gustul ranced se datoreaza degradarii grasimilor.

11. | Elaborati concluzii pentru fiecare indice apreciat.

* — pasi ce necesita o atentie maxima

Concluzii:
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Modulul 6. Cultivarea culturilor pomicole si bacifere in sistem ecologic

Modulul prevede studierea infiintarii plantatiilor pomicole ecologice, intretinerea plantatiilor pomicole
ecologice in rod, cresterea culturilor bacifere in sistem ecologic, tehnologii de recoltare si post recoltare a
fructelor si pomusoarelor ecologice cu scopul dezvoltarii competentei de cultivare a culturilor pomicole si
bacifere in sistem ecologic in activitatea profesionala.

Exemplu. Sarcina de lucru
Numiti principalele lucrari de pregatire a terenului pentru infiintarea unei plantatii pomicole ecologice:

Exemplu. Sarcina de lucru
Descrieti cronologic lucrarile solului inainte de plantarea pomilor in sistem cronologic:

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Elaborarea schemei tehnologice de pregdtire a terenului de infiintare a unei plantatii pomicole

intemeieri teoretice: inainte de plantare, este organizatd amenajarea teritoriului:

e Delimitarea parcelelor pentru fiecare cultura in parte, in conformitate cu conditiile edafice;

e Instalarea retelei de drumuri intraparcelare: [atimea drumurilor principale — 5-6 m, a drumurilor secun-
dare—3-4 m;

e Pichetarea randurilor de pomi;

e Desfundarea solului pe fasiile unde vor fi plantati pomii;

e Plantarea fasiei de protectie.

Schemele de plantare: meri, peri — 3-4 m x 1,0-1,50 m; pruni, ciresi —4,0-5,0 m x 2,50-4,0 m.

Retineti! Cultura de pomi fructiferi nu poate fi realizatd in zone mldstinoase, sdrdturoase, pietroase, cal-
caroase.

e Pentru mai multd informatie, accesati: https://shop.fibl.org/chde/mwdownloads/download/link/
id/616/https://shop.fibl.org/chde/mwdownloads/download/link/id/616/infiintare livezii.

Abilitatea Planificarea lucrarilor tehnologice pentru instalarea unei plantatii multianuale de fructe

Conditii si ma- | Conditii: suprafata de teren — 5,3 ha; panta sudica <15°; culturile: cires — 1,2 ha, prun — 2 ha,

teriale mere — 3 ha; forma terenului — dreptunghiulara; lungimea terenului pe curba de nivel —400 m
Materiale: calculator, caiet, pix, suport informativ

Timp 4 ore

Ghid de performanta

Nr. Pasul Da Nu
Indicati expunerea culturilor Tn panta conform conditiilor, in corespundere cu cerintele
edafice ale culturilor enumerate in sarcina.

1.
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Identificati lucrarile agricole de pregatire a terenului, pe parcursul a 5 ani, pentru plan-

2. L
tarea livezii.
3. Stabiliti asortimentul de plante pentru semanare ca ingrasaminte verzi.
Identificati lucrarea agrotehnica pentru semanarea culturilor, epoca de semanat.
5. Planificati amenajarea gardurilor vii, indicati speciile de plante folosite la formarea lor.
6 Stabiliti cand pot fi introduse Tngrasamintele verzi in sol, indicati
) metoda si agregatul cu care se vor introduce.
Modelati schema parcelelor culturilor, drumurile intraparcelare principale, drumurile se-
7 cundare.
) I Cand panta terenului depaseste 6%, laturile lungi ale parcelelor vor fi
obligatoriu orientate in directia curbelor de nivel.

3 Calculati suprafata ocupata de drumuri si suprafata parcelelor, dupa trasarea drumurilor.
) | Suprafata totald a drumurilor nu trebuie sa depaseasca 1-2% din suprafata plantatiei.
9. Stabiliti numarul de randuri pentru fiecare cultura, conform schemei de plantare a po-

milor.
10. |Indicati metoda de prelucrare a solului pentru plantarea pomilor.

FISA DE LUCRU
Sarcina 1. Elaborati fisa lucrdrilor agrotehnice de pregatire a terenului pentru plantarea livezii pomicole.
Completati tabelul.

Nr.

Lucrarile agrotehnice si de Perioada de Cerintele agrotehnice,
amenajare a terenului efectuare, sortimentul de ierburi
anul, luna

Metoda de prelucrare,
agregatele pentru efectua-
rea lucrarii

Sarcina 2. Calculati suprafete drumurilor principale si secundare, tindnd cont de recomandarile indicate in
suportul informational.

Sarcina 3. Stabiliti numarul de randuri pentru fiecare culturad, conform schemei de plantare a pomilor.
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Sarcina 4. Expuneti schematic planul viitoarei livezi, care este formata din cele trei culturi: mar, par si prun.
Indicati in schema componentele ecosistemului recomandate in suportul informativ.

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Determinarea necesarului de material sdditor pomicol si materiale pentru plantarea unei livezi. Determina-
rea calitdtii puietilor

Intemeieri teoretice: Reusita infiintdrii plantatiilor pomicole depinde de calitatea materialului sdditor, de
momentul plantarii si atentia cu care se face acest lucru.

Calitatea materialului sdditor — pomii fructiferi trebuie sa fie sub forma de varga sau cu coroana formata.

Retineti! Puietii pentru crearea noilor plantatii pomicole trebuie sa fie obtinuti din pepiniere specializate,
cu certificate de calitate, viabili, cu stare bund a umiditdtii fiziologice, lipsiti de viroze.

Pentru livezi ecologice este necesar ca materialul saditor sa fie crescut in pepiniere pomicole ecologice.

Epoca de plantare — cele mai bune rezultate se obtin la plantatul de toamna, cand umiditatea solului este
mai aproape de optim, cu prelungire pana la venirea inghetului. La pomii plantati toamna pamantul se asaza
mai bine Tn groapa, acumuleaza mai multa ap3, iar pomii suporta mai usor eventuala seceta din primavara.
Peste iarna, radacinile pomilor se cicatrizeaza si formeaza noi radacini, iar in primavara vor porni mai repede in
vegetatie, vor avea cresteri mai puternice si vor intra mai repede pe rod. In situatia in care, datoritd timpului ne-
favorabil sau a lipsei de teren pregatit etc., nu se pot planta toamna, plantarea de primavara devine obligatorie.

Determinarea calitatii puietilor. Cerintele de calitate pentru puieti de culturi pomicole sunt:

Rdddcinile principale:

se examineaza, scurtandu-se la 20-25 cm in lungime;

trebuie sa fie fara vatamari, nedeshidratate, de culoare alb-galbuie si fara pete brune in sectiune oblica,
bine dezvoltate, dispuse uniform in jurul bazei;

trebuie sa fie In numar de 2 minimum;

trebuie sd aibd minimum 25 cm Tn lungime;

nu trebuie sa comporte vatamari provocate de paduchele lanos sau umflaturi provocate de cancerul
radicular (Agrobacterium tumefaciens);

se pot admite vatamari mecanice neimportante: zgarieturi, tdieturi sau, la unele radacini fasciculare,
semne de putrezire sau mucegaire care nu sunt de natura sa afecteze Intregul sistem radicular.

Partea aeriand:

trebuie sa fie fara vatamari, nedeshidratate, de culoare alb-galbuie si fara pete brune in sectiune oblica,
bine dezvoltate, dispuse uniform in jurul bazei;

nu trebuie sa comporte vatamari, tesuturi necrozate;

nu trebuie sa fie deshidratatad, turgescenta verificandu-se prin apasare cu unghia pe portiunea sectionata
in care caz trebuie sa apara putina seva;

trebuie sa aiba pozitie verticald sau aproape verticala.

Seminte si sémburi:

sa nu prezinte mucegaiuri si/sau vatamari mecanice;

sa nu fie infestate cu insecte;

sa nu aiba miros de fermentatie alcoolica;

sa prezinte particularitati morfologice specifice biotipului.

Pichetarea randurilor. Determinarea locului de plantare a puietului. Puietii pot fi plantati:

in dreptunghi, cand distanta dintre puieti este mai mica decat distanta dintre randuri;
in pdtrat, cand distanta dintre puieti este egala cu cea dintre randuri. Este utilizat pe
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terenurile plane si cu pantd usoara (pana 6%), pentru toate sistemele de cultura;

in triunghi echilateral sau isoscel (denumit si in chin-conz), ofera pomilor conditii mai bune de intercepta-
re a luminii si de distributie a radacinilor in spatiul de nutritie alocat, este recomandat pentru terenurile
cu panta mai mare de 6%, cu randurile orientate de-a lungul curbelor de nivel, pomii constituind obsta-

cole pentru apa care se scurge si erodeaza solul.

af-onp KoM pemee
E’ \\ : .EE @gé}m@
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in patrat in dreptunghi n triunghi (chin-conz)

Locul plantarii puietului se picheteaza cu picheti.

Abilitatea

livezi. Determinarea calitatii puietilor

Determinarea necesarului de material saditor pomicol si material pentru plantarea unei

Conditii si mate-| Conditii: suprafata de teren — 5,3 ha; panta sudica <15°; culturile: ciresi — 1,2 ha, pruni —2

riale ha, meri — 3 ha; forma terenului — dreptunghiulara; lungimea terenului pe curba de nivel
— 400 m; schemele de plantare: meri, peri —3-4 m x 1,0-1,50 m; pruni, ciresi —4,0-5,0 m x
2,50-4,0 m
Materiale: calculator, caiet, pix, suport informativ
Timp 2 ore
Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da Nu
Calculati numarul de puieti de fiecare cultura pentru plantarea livezii.
Pentru aceasta, calculati suprafata de nutritie pentru un puiet in conformitate cu sche-
1 mele propuse: dp xd= St (m?), unde dp si d_sunt distantele dintre puieti si dintre randuri.
’ Apoi, impartiti suprafata ocupatd de cultura la suprafata de nutritie a unui puiet: S_ /
S,= N, Puietii pentru infiintarea livezii se procura cu 10% rezerva. Numarul total de pu-
ieti necesari pentru plantare va fiegal cun_+n /100x10=N,
2. Determinati calitatea puietilor ce urmeaz3 a fi brocurati. Pentru aceasta:
2.1 | Verificati sistemul radicular conform cerintelor indicate Tn suportul informativ.
29 Testati partea aeriana a puietilor in conformitate cu criteriile enumerate in suportul in-
) formativ.
3. Depozitati temporar puietii procurati in bazin cu apa.
4 Pichetati suprafetele planificate pentru plantare. Pentru aceasta, cu ajutorul unei pan-
) glici metalice, uniti pichetii de la marginile randurilor.
Stabiliti un pichet la distanta corespunzatoare distantei dintre viitorii pomi.
Masurarea distantei dintre pomi si stabilirea corecta a locului de plantare a puietilor se
5. poate efectua si cu compasul de teren.

| Distribuirea gresita a puietilor pe randuri extenueaza ulterior instalarea sistemului de
irigare.
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FISA DE LUCRU
Sarcina 1. Calculati numarul de puieti de fiecare cultura necesari pentru plantarea livezii: date fiind urmatoa-
rele conditii: suprafata de teren — 5,3 ha; panta sudicd <15°; culturile: ciresi — 1,2 ha, pruni —2 ha, meri — 3 ha;
forma terenului — dreptunghiulara; lungimea terenului pe curba de nivel — 400 m; schemele de plantare: meri,
peri—4 m x 1,50 m; pruni, ciresi—4,0 x 2,50 m.
Important! Numarul total de puieti pentru procurare va include si puietii-rezerva.

Sarcina 2. Determinati calitatea puietilor dupa schema descrisa in ghidul de performanta. Expuneti rezulta-
tele verificarii calitatii puietilor.

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Plantarea propriu-zisa a puietilor de culturi fructifere

Intemeieri teoretice:

Pregatirea materialului sdditor. Puietii se tin Tn bazine cu apa, pentru imbunatatirea umiditatii fiziologice,
daca este cazul. Fasonarea radacinilor: consta in inlaturarea radacinilor uscate, rupte, netezirea ranilor de pe
radacinile mai groase, scurtarea si improspatarea radacinilor sdnatoase. Urmareste mentinerea unui sistem
radicular cat mai bogat si sanatos.

Mocirlirea rdddcinilor. Radacinile se iTnmoaie intr-o pastd, formata din apa, pamant maruntit, dejectii proas-
pete de bovine, in parti egale. Astfel, se asigurd un contact direct al radacinilor cu pamantul, se stimuleaza
cicatrizarea ranilor si formarea de noi radacini (prin prezenta de substante bioactive).

Plantarea se face inainte ca mocirla sa se usuce. Lucrarea este efctuata de catre doua persoane: una tine
pomul lipit de tutore, cealalta introduce pamant maruntit si reavdn pe raddcini pana la acoperirea acestora, in
timp ce primul misca pomul pe verticald pentru a patrunde mai usor pamantul intre radacini. Se va urmari ca
punctul de altoire sa fie mai sus cu 2-3 cm de cota terenului (pentru ca altoiul sa nu dea radacini adventive, iar
pe portaltoi sa nu lasam sa creasca vreo mladita).

Tasarea solului Se efectueaza cu piciorul, cu varful indreptat spre pom, pentru a nu rani sistemul radicular,
realizand o legatura directa intre pamantul din groapa si peretii gropii. Se adauga pamant pana la cota terenului,
se taseaza, iar apoi se toarna 30-40 | apa per pom. E important ca golurile mici de aer din groapa sa dispara, iar
pamantul sa se aseze bine.

Legarea la tutore a pomilor plantati toamna se face primdvara, pentru a permite coborarea lor odata cu
asezarea solului. Daca plantatia nu e imprejmuita, este necesara protejarea trunchiului pomului cu folie de po-
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lietilend, tulpini de porumb, sipci de lemn, plasa speciala etc.

Abilitatea Plantarea propriu-zisa a puietilor de culturi fructifere
Conditii si mate- | Conditii: suprafata de teren — 5,3 ha; panta sudica <15°; culturile: ciresi — 1,2 ha, pruni —2
riale ha, meri — 3 ha; teren pichetat pentru plantarea puietilor fructiferi

Materiale: puieti de mar, par, prun, cires; sac cu sol fertil, vase cu pasta pentru mocirlirea
radacinilor, harlete, foarfece de gradina, sablon pentru plantare
Timp 4 ore

Ghid de performanta

Nr. |Pasul Da |[Nu

1 Fasonati radacinile fiecarui puiet cu foarfecele de gradina, inlaturand radacinile uscate,
) rupte, scurtand si Tmprospatand radacinile sanatoase.

2. Mocirliti radacinile si plasati puietii Tn caldari pana la plantare.

3. Adaugati in gropile pregatite sol fertil din saci: grosimea stratului — 20- 30 cm.

4, Asezati radacinile Tn groapad, centrand puietul cu ajutorul sablonului de plantat.

5. Introduceti pamant maruntit si reavan pe radacini pana la acoperirea acestora.

6 Tasati solul cu piciorul cu varful indreptat spre pom, pentru a nu rani sistemul radicular.
) Adaugati pamant pana la cota terenului.

7 Verificati corect:itudinea plantarii: punctul de altoire trebuie sa fie mai sus cu 2-3 cm de
) cota terenului. Incercati sa extrageti puietul manual (verificarea tasarii solului).

7. Turnati 30-40 | apa pe pom, formati lunca in jurul pomului plantat.

8. Legati pomii de tutori.

FISA DE LUCRU
Sarcina 1. Materializati plantarea pomilor fructiferi, respectand recomandarile expuse in suportul informativ
si ghidul de performanta. Pentru ameliorarea proceselor, studiati imaginile de mai jos.

6. Crearea luncilor si addugarea
solului

4. Verificarea centrarii puietului 5. Udarea pomilor plantati
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Daca la momentul studierii disciplinei nu sunt plantdri de livezi, se recomanda exersarea pe lot adiacent
institutiei cu material de plantat divers.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Elaborarea fisei tehnologice a lucrdrilor de ingrijire a plantatiilor pomicole in sistem ecologic
intemeieri teoretice: ingrijirea plantatiilor pomicole include mai multe lucrari, care sunt repartizate pe sis-

teme:
[ ]

sistemul de formare si taiere a coroanelor pomilor fructiferi;

tehnologia lucrarilor de intretinere a solului in livezi, care, pe langa lucrarile de prelucrare a solului, pre-
supune fertilizarea si irigarea plantatiilor pomicole;

sistemul de protectie a pomilor fructiferi, care incepe iarna, continua toata vara si finiseaza cu depozita-
rea fructelor.

Aceste sisteme sunt dependente unul de altul.

Sistemul de formare si taiere a coroanelor. Sistemele de plantatii cu circulare buna a aerului si permeabilitate
ridicata la lumina reduc pericolul imbolnavirii plantelor si inlesnesc prin aceasta aplicarea mijloacelor de protectie.
Ele constituie deci o premisa esentiala pentru succesul productiei ecologice de fructe.

Nu sunt recomandabile plantatiile pe doua sau mai multe randuri. La aceste sisteme, aerisirea si iluminarea
sunt proaste, iar lucrarile pe randurile de pomi ingreunate.

Tdierile de formare si de conducere a coroanelor incep iarna, daca temperaturile aerului nu coboara mai jos de
-5° C, pentru culturile samantoase (mar, par, gutui), iar pentru culturile sdmburoase — prun, cais, cires, visin, piersic
— se efectueaza in perioada “butonului alb”, adica o data cu inceperea infloririi.

Lucrdrile agrotehnice includ:

eliminarea dintre randuri a lemnului, rezultat de la tdieri sau tocarea lemnului pe randuri. Aceasta depin-
de de starea fiziologica a livezii (la taierile de intinerire se inlatura ramuri de 4-5 ani, ce nu pot fi tocate);
prelucrarea solului intre randuri, daca sistemul de intretinere a solului este “ogor negru” sau
prelucrarea superficiala a solului intre randuri si semanarea ierburilor;

prelucrarea solului Tntre pomi, pe parcursul perioadei de vegetatie — 3-4 ori mecanizat sau manual;
acoperirea cu mulci;

cosirea ierburilor, daca se aplica sistem intercalat de mentinere a solului in plantatiile pomicole ecologice;
irigarea plantatiilor pe parcursul perioadei de vegetatie: daca este aplicata irigarea prin picurare, lucrari
de desfundare a solului nu sunt necesare. Daca este sistem de irigare prin aspersiune, desfundarea solu-
lui este inevitabila, deoarece dupa irigare si lucrdrile de protectie a pomilor impotriva bolilor si ddunato-
rilor solul se batatoreste, patrunderea aerului in sol este dificil3;

monitorizarea raspandirii bolilor si daunatorilor pe tot parcursul vegetatiei;

aplicarea masurilor de protectie a plantatiilor multianuale in toata perioada de vegetatie;

reglarea fructificatiei manual sau mecanizat.

FISA DE LUCRU

Sarcina 1. Elaborati fisa tehnologicad a tdierilor de formare si conducere a pomilor fructiferi in sistemul ecologic.

Nr.

Cultura pomicol3, | Sistemul de formare | Termene de aplicare a taierilor
soiul a coroanei n uscat in verde legarea lastarilor
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Sarcina 2. Redati prin desen-schema formarea succesiva a coroanelor pomilor de la plantare pana in primii

ani de rodire (5-6 ani), pentru fiecare cultura: mar, par, prun, cires (minimum 2 culturi).

Sarcina 3. Indicati lucrarile de intretinere a solului in livezi, pe care le veti aplica pe parcursul perioadei de

vegetatie, agregatele cu care veti efectua lucrarea, mentionand cerintele agrotehnice.

Cultura pomicola

Nr. Lucrarea agrotehnica Agregatul Cerintele Perioada de
agrotehnice efectuare, luna

1.

2.

3.

4,

5.

6.

7.

8.

9.

10.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Determinarea necesitatii in material saditor pentru infiintarea unei plantatii de bacifere

Intemeieri teoretice: Producerea culturilor bacifere in sistem ecologic necesitd aceleasi conditii ca si culturile
pomicole: suprafete de sol ecologice dupa continut, fertilizarea solului cu compusi organici, protectia plantatii-
lor de boli si ddunatori bazata pe metode ecologice cu aplicarea preparatelor de protectie ecologice.

Crearea plantatiilor ecologice de pomusoare necesita producerea materialului saditor ecologic, nu sunt ad-
mise plantatii de culturi formate din material saditor genetic modificat.

Culturile bacifere au diverse Tnaltimi: capsunul — 15-20 cm , coacazul — 1,0-1,50 m,
murul — 6-7 m lungime, zmeurul — 1-2 m, aronia — 2-4 m s.a.

De aceea, schemele de plantare a baciferelor difera:
1. Capsunul se planteaza pe biloane: distanta intre randuri este de 65-80 cm, intre plante —20-30 cm;

2. Zmeurul distanta intre randuri este de 2,5-3 m, intre plante — 0,30-0,50 m;

3. Murul este o culturd ce dezvoltd o tulpina-liana lungd, se planteaza dupa schema 2-3 m intre randuri si

1,2-1,5 m pe rand;

4. Coacazul negru si rosu se planteaza in randuri: distanta intre randuri este de 2,5-3 m, intre plante — 0,5-1

m (coacazul negru) si 1,2-1,5 m (coacazul rosu si galben);

Arbustii de aronie necesita o suprafata de hrana mai mare: pentru plantatii familiare — 2 m x1,5-2 m, cele

comerciale —3-4 mx 1,5-2,0 m.
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FISA DE LUCRU
Sarcina 1. Determinati numarul de plante de cdpsun, mur, coacdz negru si rosu, mur, aronie. inscrieti datele
obtinute Tn tabel.

Nr. Cultura Suprafata, Schema de planta- Numarul de puieti necesari pentru
ha re, m plantare, exemplare

1. Capsunul 0,70x0,30

2. Zmeurul 2,5x0,5

3 Mura 2,5x1,2

4. Coacazul negru 3x0,5

5. Coacazul rosu 3x1

6. Aronia 3x1,5

7. Catina 3x2

8. Agrisul 2,5x1

Sarcina 2. Recomandati soiuri de culturi bacifere pentru zonele geografice ale Moldovei.
Nr. |Cultura Zonele geografice ale Republicii Moldova
Nord Centru Sud

Capsunul
Zmeurul

Mura
Coacazul negru
Coacazul rosu

Aronia
Catina
Agrisul

© NV R IWIN e

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Elaborarea fisei tehnologice a lucrarilor de ingrijire a unei plantatii de bacifere Tn sistem ecologic

Intemeieri teoretice: in perioada de vegetatie se practicd, in caz de necesitate, fertilizarea suplimentara cu
baligar de bovine si de pasari, in concentratie de 1:10 si 1:15, care substituie ingrdsdmintele de azot. in calitate
de ingrasamant de potasiu se foloseste cenusa, care se Imprastie pe plantatie, supraveghind ca ea sa fie ameste-
catd in timpul prasilei. Tn caz de necesitate, se intreprind masuri pentru combaterea bolilor si a ddunétorilor. Se
utilizeaza zeama bordelezad de 1%, cenusa (300 g la 10 litri de apa si 40 g de sdpun de rufe). Pentru combaterea
fainarii si a padianjenilor, se aplica doua stropiri pe luna. Pentru a preveni patarea frunzelor, primavara si dupa
recoltare, se stropeste cu permanganat de potasiu. De asemenea, se utilizeaza preparate biologice permise in
agricultura ecologica: Funecol, Pelecol, Rizoplan, Trihodermin si altele.

Pentru combaterea bolilor si adaunatorilor pe suprafete mici, se utilizeaza si preparate vegetale — infuzie din
coji de ceapa obisnuita (200 g de coaja la 10 litri de ap3, care se tin 4-5 zile pentru maturare. Solutia obtinuta
se dizolva Tn raport de 1:3, se filtreaza si se stropesc plantele de 3-4 ori cu interval de 5-7 zile, ceea ce constituie
un bun remediu contra acarienilor, viespilor s.a. De asemenea, se foloseste usturoiul (0,5 kg de usturoi se zdro-
beste, apoi se amesteca in 3-5 litri de ap3, se filtreaza si se foloseste in concentratie de 1:10). Dupa recoltarea
fructelor, intretinerea plantatiilor de capsun se reduce la:

— mentinerea plantatiilor curate prin prase repetate;

— irigarea dupa necesitate;
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suprimarea stolonilor;
combaterea bolilor si ddunatorilor.

n plantatiile de 2-3 ani, atacate de boli si dduné&tori, imediat dupa recoltarea fructelor, plantele

se cosesc la o Tndltime de 2-3 cm de la sol. Resturile se scot din plantatie si se ard. La aparitia frunzelor, se
aplica un tratament cu zeama bordeleza de 0,5%.

Lucrari de intretinere a arbustilor ecologici:

solul se Intretine ca ogor negru;

la 2 ani, se aplica % kg gunoi de grajd la metru patrat;

in perioada secetoasa este necesar udatul;

primavara se inlatura de la baza tulpinile uscate (de 2 ani) care au rodit;

tulpinile anuale se raresc, lasandu-se 18-20 tulpini la 1 metru liniar de banda lata de 50 cm;

Iastarii de prisos se nlatura;

se fertilizeaza cu must de gunoi 3-4 |/planta (1 parte must si 4 parti apa);

protectia fitosanitara se realizeaza prin selectarea unor soiuri rezistente la boli si ddunatori, arderea bu-
ruienilor, stropirea cu produse pe baza de plante, uleiuri vegetale aromatice si anumite pesticide clasice
pe baza de sulf sau cupru;

fertilizarea, care se va face primavara devreme, cand incepe procesul de dezvoltare, si din nou vara, ime-
diat dupa recoltarea fructelor;

irigarea plantatiilor, Tn caz de insuficienta de apa.

FISA DE LUCRU

Sarcina 1. Elaborati fisa tehnologica a lucrarilor de ingrijire a unei plantatii de bacifere in sistem ecologic.

Cultura , suprafata (la propunerea profesorului)
Nr. Lucrarea agrotehnica Agregatul Cerintele Perioada de
agrotehnice efectuare, luna
1.
2.
3.
4
5.
6.
7.
8..
9
10.

Sarcina 2. Propuneti metode ecologice de combatere a bolilor si a daunatorilor, inscriindu-le in casetele

libere.
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Exemplu. Lucrare practica recomandata
Determinarea fermitdtii, substantelor uscate si gradul de maturitate a fructelor

COACAZ NEGRU

Recoltarea si pastrarea fructelor sunt operatiuni importante ce necesita un nivel bun de dotare si un volum
mare de munca.

Evaluarea productiei de fructe este importanta pentru estimarea necesarului de forta de munca, recipient
pentru recoltare, scari si platforme, ambalaje. Aceasta evaluare se face dupa intrarea fructelor in parga, pentru
a estima aproape de realitate cantitatea de productie ce se va obtine.

Stabilirea momentului de recoltare. Recoltarea se face atunci cand fructele au ajuns la maturare. Se deose-
besc:

e maturitate de recoltare, cand fructele culese isi desavarsesc procesul de coacere, sunt destinate pastra-

rii 0 anumita durata de timp si, in acest moment, fructele au cea mai buna capacitate de pastrare;

e maturitate de consum, cand fructele au obtinut caracteristicile organoleptice specifice speciei si soiului
ca marime, forma, culoare, gust, aroma si consistenta pulpei etc., satisfacand cerintele consumatorului;

e maturitate industriald sau tehnicd, care corespunde caracteristicilor cerute de tehnologiile de prelucra-
re;

e maturitate fiziologicd, este determinata de momentul cand semintele produselor horticole au ajuns la
madrimea caracteristica, maturare deplina si sunt capabile sa germineze, daca sunt puse in conditii cores-
punzatoare.

Un fruct ajunge la maturitate atunci cand caracteristicile de gust, culoare, forma au atins nivelul maxim.
Fructele care se pastreaza pentru iarna in depozit sunt recoltate Thainte de maturitatea maxima a acestora.
Dupa procesul de recoltare, merele, perele, gutuile si piersicile ajung la maturitate Tn depozit, in timp ce visinele,
ciresele si caisele raman asa cum au fost culese, ele fiind culese cu 2-3 zile Tnainte de perioada de consum.

Momentul de recoltare a fructelor se stabileste pe baza unor observatii, analize si determinari specifice fie-
carui produs horticol, tindnd cont de urmatoarele caracteristici:

— madrimea specifica soiului;

— coloratia specifica soiului;

— perioada (humarul de zile) de la inflorit la recoltare (specifica culturii si soiului).

Caracteristicile comune pentru culturile de mar, par, gutui, prun, cais, piersic, care se determina pentru sta-
bilirea momentului optim de recoltare, sunt:

— fermitatea pulpei;

— continutul de substante uscate solubile;

— gradul de maturitate (la mere).

FISA DE LUCRU
Sarcina 1. Determinati fermitatea fructelor.
Ghid de performanta

Abilitatea Determinarea fermitatii fructelor cu ajutorul penetrometrului Modelul 327
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Conditii si mate-|Esantion de cel putin 10 mere, mai multe soiuri, penetrometrul echipat cu trei pistoane
riale detasabile, cutit, servetele de masa

Nr. |Pasul Da |[Nu
1. |Fixati pe penetrometru pistonul cu suprafata de 0,5 cm?.
2. |Taiatiin zona ecuatoriala a fiecarui mar, din doua parti exact opuse,
un disc cu suprafata de circa 1 cm?.

3. |Efectuati 2 evaluari ale fermitatii pentru fiecare mar.

o
Mharn

Inregistrati rezultatele obtinute in tabel.

Determinati fermitatea fructului cel putin la 10 mere.
Comparati rezultatele obtinute cu datele din tabelul de mai jos.
Formulati concluzii despre maturitatea merelor.

Njo|uiks

Sarcina 2. Determinati continutul de substante uscate solubile din fructe.
Continutul de substante uscate solubile caracterizeaza tempoul hidrolizei amidonului in glucoza. Substantele
uscate solubile se determina cu ajutorul refractometrului manual sau digital.

Ghid de performanta

Abilitatea Determinarea continutului de substante uscate solubile din fructe cu ajutorul refractome-
trului manual MT-032 ATC cu scala 0-32 (°Brix)
Conditii si mate- | Esantion de cel putin 10 mere, cutit, servetele de masa, apa distilata, refractometru manual
riale MT-032 ATC, temperatura atmosferica 10-30°C

Nr. |Pasul Da |Nu

1. |Pe prisma inferioara a refractome-
trului picurati doua picaturi de apa l|
distilatd, acoperiti cu cealalta prisma.

2. |Apoistergeti cu servetelul de masa ambele prisme.
3. |Deplasati ocularul refractometrului pana
cand veti primi scala clara.

4. |Taiati din fiecare mar cate 2 felii longitudinale, din parti opuse.
5. |Presati feliile pentru a obtine un amestec de suc.
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6. |Picurati pe prisma inferioara a refractometrului doua picaturi de suc
din proba obtinuta.

7. | Acoperiti cu cealalta prisma si priviti in ocular.

8. |Cifra de lalinia de separare a doua campuri
indica continutul de substante uscate solu-
bile.

9. |Repetati operatiunile cu celelalte fructe. Tnscrieti datele obtinute in tabel.

10. | Calculati media indicatiilor refractometrului.

Pentru recoltarea si depozitarea merelor, continutul optim al substantelor solubile uscate trebuie sd alcdtu-
iascd 13-13,5%.

IDenumirea soiurilor de mere Nimzln?i%?;?u‘:’?:f%?m a Fermitatea (kg/cm?2)
Golden Delicious 5,0-7,0 8,0-9,0
Rinete Simerenco 1,0-4,0 9,5-10,0

Jonagold 6,0-7,0 7,5-8,0
Gala 5,0-7,0 7,0-8,0
Idared 4.0-5,0 7.5-8,0
Mutsu 4,0-4,0 8,0-9,0
Pinova 5,5-7,0 7,5-8,0
Granny Smith 2,0-4,0 9,0-10,0
Florina 6,0-7,0 7,0-8,0
Gloster 4,0-7,0 7.5-9,0
Fuji 4,0-6,0 9,0-10,0
Starkrimson 4,0-7,0 7,0-9,0
Red Delicious 4,0-7,0 7,0-9,0

Completati tabelul cu rezultatele analizelor.

Nr. | Denumirea soiurilor de mere | Nivelul de hidrolizd a amidonului Fermitatea (kg/cm?)

el ol s A
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Sarcina 3. Determinati continutul de amidon ih miezul fructului pentru aprecierea gradului de maturitate a
majoritatii soiurilor de mere.

Este o metoda sigura pentru determinarea maturitatii majoritatii soiurilor de mere si este cel mai simplu in-
dicator al maturitatii marului. Odata cu maturarea marului, amidonul acumulat natural se transforma in glucoza.
Acest test masoara nivelul transformarii amidonului in glucoza, ceea ce este corelat cu evolutia etilenei. Testul
se efectueaza cu solutie de iodura de potasiu (KI).

n urma reactiei chimice dintre iod si amidon, amidonul se coloreaza in negru.

Ghid de performanta

Abilitatea

ta din iodura de potasiu

Determinarea continutului de amidon in miezul fructului cu ajutorul solutiei de iod, prepara-

Conditii si ma-
teriale

maturare a merelor prin determinarea continutului de amidon

Esantion de cel putin 10 mere de fiecare soi, cutit, servetele de masa, solutie de iodura de
potasiu, apa distilata, balon cotat, cantar electronic, diagrame de apreciere a gradului de

Nr.

Pasul

Da

Nu

Cantariti cu precizie 10 grame de iodura de potasiu.

Transferati cantitativ intr-un balon cotat de 1 litru si dizolvati in 30 ml de apa distilata.

Amestecati usor solutia pana la dizolvarea completa a iodurii de potasiu.

Adaugati in solutia de iodura de potasiu 3,0 grame de cristale de iod.

Amestecati pana cand cristalele de iod sunt dizolvate complet.

oV |k IwWINIE

Adaugatiin balonul cu solutie de iod in iodura de potasiu apa distilata cu temperatura de
10-300°C pana la semnul de 1 litru.

Amestecati uniform.
Il Solutia de iodura de potasiu trebuie sa fie proaspat preparata pentru fiecare sezon de
recoltare si pastrata intr-un loc intunecat, deoarece este sensibild la lumina.

Taiati cu acuratete merele
pe diametru.
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9. Prelucrati suprafetele cu so- |
lutia de iodura de potasiu.

10. | Analizati rezultatele coloratiei cu diagramele de apreciere a gradului de maturare a me-
relor, plasate mai jos.

Diagrame de apreciere a gradului de maturare a merelor prin determinarea continutului de amidon

Tip circular (C)
Cireular Type (C)

1C: Ugoard decolorare centrali

2C - 3C - 4C: Decolorare centrald, de binug” [a . frunza de trifoi®
cirtral dhcoluraton, from “toin” 1o “Sdaved dover”

e

5C - 6C - 7C: Decolorare centrali pronungati cu pete periferice
inereaving ceneral discolouration with peripheral spots

0.

8C - 9C - 10C: Decolorare pronuntath a periferiel
Increasing peripheral discolouration

dlight central discolouration

Tip radial (R)
Radial Type (R)

1R: Ugoard decolorare centrali

dight central discolouration

2R - 3R - 4R: Decolorari radiale pronungate

Increaing radial discolourations

E% 3¢

SR« 6R - R: Decolorare central i pronuntati ¢ fisurarea periferiei

@,

SR - 9R - 10R: Decolorare pronuntati a periferiel
ingreaing péripheral dcolouration

Increaiing ceneral dhcelouradon with peripherical cradis

Nr. Soi de mere Indicii amidon-iod, | Nr. Soi de mere Indicii amidon-iod,

valoare numerica valoare numerica
1. |Golden Delicious 5-7 8. Granny Smith 3-4
2. |Renet Simirenco 34 9. Jonagold 5-7
3. |Spartan 2-4 10. Pinova 5-7
4. Idared 3-5 11. Red Delicious 3-4
5. Braeburn 4-5 12. Starkrimson 3-4
6. |Gala 3-5 13. Florina 4-5
7. |Campion 4-5 14. Red Chief 3-4
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Concluzii:

Exemplu. Sarcina de lucru
Elaborati graficul de recoltare a merelor de soiurile analizate. Propuneti pentru ele termene de pastrare

Soiul de mar Durata de

(zile).
Termenul de Soiul de mar Durata de | Termenul de
pastrare recoltare pastrare

recoltare

Exemplu. Sarcina de lucru
Indicati metodele de determinare a maturitatii tehnice pentru culturile:

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Recoltarea si conditionarea fructelor si a pomusoarelor
Recoltarea este etapa finala a procesului de producere si se efectueaza la momentul optim, cand fructele

au ajuns la un anumit grad de maturitate si indeplinesc o serie de criterii obiective: formd, marime, culoare,

fermitate, compozitie chimica etc.
Recoltarea se face cu grijd, in timp optim, cu respectarea urmatoarelor masuri organizatorice:

e aprovizionarea cu ambalajele necesare;
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e intocmirea graficului zilnic de livrare unitatilor comerciale, depozitelor, in functie de maturarea fructelor
si destinatia lor;

e asigurarea fortei de lucru si organizarea pe echipe, schimburi;

e asigurarea mijloacelor de transport necesare;

e asigurarea materialelor necesare — 13zi, foarfece, containere.

Exemplu. Sarcina de lucru
Elaborati planul recoltarii prunelor, indicand activitatile specialistului pentru organizarea recoltarii fara pier-
deri de fructe si calitate.

Exemplu. Sarcina de lucru
Elaborati fisa de instruire a persoanelor antrenate in procesul de recoltare a fructelor, in baza regulilor de
securitate Tn munca si a cerintelor de calitate pentru fructe.

2
=

Regulile de colectare a fructelor

O 0 IN]O U W IN =

=
e

Recoltarea fructelor se face de la baza
coroanei catre varful ei si de la periferie ca-
tre centrul coroanei. Recoltarea merelor
se efectueaza in zilele in care temperatura
maxima nu depaseste valoarea de 15°C. Fruc-
tele se culeg manual, fara a fi atinse tare sau
presate Tn mana si fara a fi zgariate sau sterse
de pruina, cu pedunculul fara smulgere, prin-
tr-o usoara rasucire a fructului, ferindu-I de lovituri si leziuni.
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Fructele desprinse de pe ramura se asaza cu multa grija in ambalaje de recoltare si apoi in containere de
pastrare. Concomitent cu recoltarea, se efectueaza presortarea lor, operatiune ce include scoaterea exemplare-
lor care nu corespund conditiilor de pastrare, atacate de boli si ddunatori, cu lovituri mecanice si cu defecte de
forma, de marime necorespunzatoare etc.

Ca ambalaje de recoltare se recomanda folosirea sacilor cu fundul mobil (rabatabil), cu pereti moi, pentru
a preveni deteriorarea fructelor. Sacii pentru recoltare trebuie sa aiba centuri late pentru umeri, lasand libere
ambele maini ale culegatorului, ceea ce asigura eficienta lucrului si reducerea efortului fizic.

Saci pentru recoltarea merelor (pot fi folositi si pentru recoltarea perelor si a gutuilor)

Mutarea me-

relor din cal-

dari si saci in
containere

Containerele din lemn sau plastic sunt folosite pentru transportul si depozitarea merelor. Ambalajele cu
fructe recoltate, pana la transportarea lor din livada, se pastreaza in locuri umbrite, ferite de razele solare si praf.

Transportarea merelor din livada la depozitul frigorific se poate face cu platforme remorcate de un trac-
tor sau fn autocamioane acoperite cu prelati/alte materiale izoterme. incircarea din livada a containerelor cu

mere in mijloacele de transport se efectueaza mecanic cu stivui-
toare, iar descarcarea acestora in camerele frigorifice se realizeaza FHT

cu ajutorul electrostivuitoarelor.

2. Indicati cerintele de calitate la prune, pe categorii.

Exemplu. Sarcina de lucru Catego
1. Tnscrieti in “petalele florii” indicii de calitate a cireselor, vi-
sinelor. rial

Modulul 7. Cultivarea legumelor in sistem ecologic

Modulul prevede studierea producerii materialului saditor legumicol, a lucrarilor de infiintare si intretine-
re a culturilor de legume in sistem ecologic, a tehnologiilor de recoltare si post recoltare a legumelor ecolo-
gice cu scopul dezvoltarii competentei de cultivare a legumelor in sistem ecologic in activitatea profesionala.

Tema: Identificarea soiurilor/hibrizilor
Exemplu. Sarcina de lucru

Identificati calitatile pe care trebuie sa le detina un material de inmultire (semintele), pentru a fi utilizate in
sistem de legumicultura ecologica:
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Indicii de
calitate a
cireselor

Retineti! Materialul de inmultire nu trebuie sd provind din organisme modificate genetic sau din orice pro-
duse derivate din astfel de organisme.

Exemplu. Sarcina de lucru
Determinati prioritatile unui fermier la alegerea materialului genetic.

Exemplu. Sarcina de lucru

Elaborati planul de selectare a materialului saditor, care va consta din: scop, 2-3 obiective, strategie si planul
de actiuni, conform structurii de mai jos.

Scop:

“In anul , he propunem sa plantdm urmatoarele culturi legumicole
, Si anume urmatoarele soiuri/hibrizi

Verificarea certificarii semintelor

Obiective:

Selectarea unui numar mai mare de soiuri

Soiuri noi pe piata

Strategie:

Pentru a fi introdusa n sol, samanta trebuie verificata calitativ, prin efectuarea unor analize genetice, fizice,
fiziologice si de stare a sanatatii.

Indicii de calitate a semintelor —in standardele de stat, principalii indici de calitate a semintelor se refera la
puritatea biologica, la unele caracteristici fizice, la insusiri fiziologice:
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Nr. |Pasii de verificare Indicii ce descriu calitatea
1. Puritatea biologica (autenticita- | Exprima apartenenta certa (sigura) a unei seminte la un anumit soi
tea) sau hibrid. Se calculeaza in procente.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

Plan de actiuni:

Nr. |Activitatea Perioada de realizare Persoana responsabila
1. |Analiza registrului de stat al materi- | 9-15 septembrie 2020 Antreprenorul-manager
alului saditor

2.

3.

4,

5.

6.

Tema: Semintele si germinarea corespunzatoare a culturilor

Exemplu. Sarcind de lucru
Descrieti pasii de pregatire a patului germinativ.

/ W [ W E W / W / W
N N _ > 1\
- ~ // | / N
‘ Ce este important la selectarea ‘ Ce pot face? w Lucréri permise? J
lucrarilor?
NG i §
- — I ~~ e N
[ W / Factorii ce pot influenta ‘ ‘
i ) v
germinarea
)
E R i //
E W [ )
( \‘ ‘ /J
( - - \‘
= ‘ { )

Exemplu. Sarcina de lucru
Completati grila cu lucrdrile efectuate la pregatirea patului germinativ la diferite culturi in legumicultura
ecologica. (Nota Bene! Atunci cand completati fisa, argumentati lucrarile enumerate.)
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Nr.

Lucrarile efectuate

Cultura de tomate (ex., sa completez aceasta fisa pana la finele orei):
a)
b)
c)

Cultura de ardei (ex., sa incep exersarea comunicarii in public):
a)
b)
c)

Cultura de castraveti (ex., sa-mi elaborez propriul plan)
a)
b)
c)
d)
e)

Cultura de patlagele vinete (ex., sa prezint colegului)
a)
b)
c)

Cultura de pepene verde (ex., cum imi deschid propria afacere privind cultura respectiva)
a)
b)
c)

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Stabilirea biocombustibililor si a pdrtilor componente ale amestecului nutritiv si raportul dintre ele

Abilitatea Determinarea PH-ului in amestecul nutritiv
Conditii, echipamente |Laborator: probe de amestec nutritiv, pH-metru, solutii-standard, balon de 100 ml,
si materiale pipetd, apa distilata, palnii, filtre, baghete de sticla, balante

Ghid de performanta

Nr. Pasul Da |Nu
1. Pregatiti electrozii pentru masurare, care se expun in solutie de HCI 0,1 N pana la stabili-
rea potentialului asimetric constant.
2. Curatati aparatul si pregatiti-l pentru masurare.
3.* Reglati aparatul de mdsurare dupa 2 solutii-tampon, se recomanda solutiile de 1,68 pH si
9,22 pH. Tnainte de introducere in solutie-tampon, electrozii trebuie spalati bine cu apa
distilatd, iar restul apei de pe electrozi se inldtura cu hartie de filtru.
Electrozii se introduc in solutia-tampon standard 1,68 pH.
4.* Cantariti 20 g de amestec nutritiv, care se toarna intr-un balon de 100 ml. Adaugati 50 ml

de apa distilata.
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5 Acoperiti balonul cu un dop curat si agitati continutul timp de 5 minute. Peste 10-15
minute, cand cea mai mare parte a solutiei se depune la fundul balonului, dopul se ridica
putin.

6. Lasati continutul din balon sa se limpezeasca, pentru proba de laborator, in conformitate
cu cerintele standardului respectiv.

7. Extrageti cu pipeta o parte din solutie. Determinati diferenta dintre produsul horticol cel
mai mare si cel mai mic din acelasi ambalaj (atunci cand analizati produsele horticole din
ambalaj).

8. Determinati potentiometric pH-ul: nainte de introducerea electrozilor in solutia contro-
lata, se masoara indeosebi solutia-tampon cu volumul mic, electrozii se spala bine cu apa
distilata.

9. Stabiliti toleranta de calitate a pH-ul produsului horticol din proba de laborator in confor-
mitate cu cerintele standardului produsului respectiv.

10. Comparati rezultatele obtinute cu normativele stipulate in standardul produsului respec-
tiv. Un pH general de la slab acid pana la slab alcalin (6,5-7,5) si un continut scazut de
saruri.

* — pasi ce necesita o atentie maxima

Concluzii:

Tema: Culturile obtinute prin rasad

Exemplu. Sarcina de lucru
Identificati lucrarile de pregatire a terenului pentru producerea rasadurilor.

Nr. |Descrierea lucrarii Termenele efectuarii

s wiN e

Exemplu. Sarcina de lucru
Determinati avantajele si dezavantajele producerii culturii prin rasad.

Avantaje Dezavantaje
Productie timpurie Cheltuieli mari
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Exemplu. Sarcina de lucru
Stabiliti regimul de temperatura la producerea rasadului de ardei. Completati tabelul.

Faza de vegetatie Zile insorite Zile posomorate Noaptea
Pana la rasarire

n primele 5-6 zile dup3 rasarire
n faza de crestere

Tema: Tehnologia de intretinere a culturilor legumicole

Exemplu. Sarcina de lucru
Enumerati lucrarile de pregatire a solului pentru infiintarea culturii de tomate. Tabelul se completeaza pen-
tru fiecare cultura in parte: elevii sunt repartizati in doua-trei echipe, avand culturi diferite.

Nr. |Denumirea lucrarii Termene de efectuare Scopul lucrarii

O s W INIE

Exemplu. Sarcina de lucru
Reprezentati prin cifre urmatoarea schema de cultivare a culturilor legumicole, specificand cultura.

33-44em

23cm 104cm
L 150cm | 180cm — = T 1
| | i 150cm 1
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Exemplu. Sarcina de lucru
Identificati necesarul de seminte la ha si recolta obtinuta la ha de culturi legumicole Tn agricultura ecologica.

Nr. |Cultura Recolta la ha Norma de semdnat la ha

1. Tomate timpurii 25-40/50 t/ha, vara; toamna — 45-60 t/|250-300 g samanta/ha
ha, poate sa ajunga pana la 80-100 t/ha

2. Ardei gras

3. Ardei gogosar

4. Ardei lung

5. Ardei iute

6. Patlagele vinete

7. Castraveti

8. Dovlecel

9. Pepene galben

10. |Pepene verde

11. |Varza de capatana timpurie

12. | Varza chinezeasca

13. |Varzd de vara

14. |Varza de toamnad

15. |Varza rosie

16. |Varza creata

17. | Morcov

18. |Patrunjel

19. |Sfecla rosie

20. |Ridiche de luna

21. |Ridiche de vara

22. |Ridiche de toamna

23. |Ceapa

24. | Usturoi

25. |Praz

26. |Ceapa de Egipt

27. |Ceapa esalonata

28. | Mazare de gradina pentru pastrare

29. |Mazare de gradina, boabe verzi

30. |Fasole: pastaie

31. |Fasole: boabe

32. |Bob de gradina

33. |Bob de gradina: boabe
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Exemplu. Lucrare practica recomandata

Elaborarea unui sistem de lucrdri la intretinerea solului culturilor legumicole

Un fermier vrea sa planteze 32 ha cu urmatoarele culturi: mazare, castraveti, ceapad, patlagele vinete, cono-
pida. Recomandati soiurile de cultura, repartizand culturile Tnh asolament. Stiind suprafata de plantare, calculati
numarul de plante ce necesita sa fie crescute Tn sera si suprafata serei.

Abilitatea Calcularea suprafetei pentru producerea rasadului si alegerea tipului de sera
Conditii Sala de studii, registre cu soiuri/hibrizi omologati, calculatoare, tabla, marchere, manu-
ale

Ghid de performanta

Nr. |Pasul Da Nu
1. Alegeti soiurile omologate ale culturilor indicate n situatia practica.
2. Descrieti soiurile in caietele de lucrari practice.

3.* | Aranjati culturile Tn asolament.

4.* Repartizati culturile pe ani, in tabel.

5.* Repartizati culturile pe suprafete, reiesind din suprafata indicata.

6. Stabiliti metoda de plantare sau de semanare a culturilor indicate.

Stabiliti numarul de plante mii/ha pentru culturile ce se produc prin rasad.

Stabiliti kg la ha pentru culturile prin semanat direct in camp.

ol o N

Calculati necesarul de seminte pentru suprafata indicata a culturilor prin semanat di-
rect in camp (p. 8).
10. Calculati rasadul necesar de fiecare cultura in parte pentru suprafata indicata in p. 5.

11. |Alegeti metoda de producere a rasadului.

12. | Stabiliti numarul de plante la m?.

13. | Calculati suprafata pentru producerea rasadului.

14. |Transformati m?1in ari.

15. | Alegeti tipul de sera pentru producerea rasadului.

16. | Descrieti lucrarile la intretinerea culturilor (Anexa 1).

* — pasi ce necesita o atentie maxima

Concluzii:
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Tehnologii de recoltare si post recoltare a legumelor ecologice
Tema: Recoltarea si conditionarea legumelor

Exemplu. Sarcina de lucru
Identificati Tn baza imaginii cerintele fata de lucratorii implicati in procesul de recoltare a culturilor legumicole.

Fig. 1

Fig. 2

Fig. 3a Fig. 3b

Exemplu. Sarcina de lucru
Determinati regulile referitoare la recoltarea legumelor. Completati rubrica Descrierea bunelor practici,
avand in rubrica aldturata indicatorul cu imagini.
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Nr. Descrierea bunelor practici Indicatori cu imagini /

L

t°> 25-27 Fig. 5

| v

Fig. 6
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Fig. 7
6 |La recoltarea produselor legumicole, ambalajele nu se pun direct pe suprafata solului, dar se plaseaza pe

suporturi sau carucioare speciale.
7 | Timpul de stationare a produselor legumicole in cdamp, dupa recoltare pana la operatia urmatoare, trebuie

redus la minimum posibil.

(Sursa imagini: Vasilina Popov. Ghid: Recoltarea fructelor si a legumelor. Elaborat cu suportul LED Moldova in
cadrul Programului de Transfer Tehnologic al proiectului “Educatie pentru Agriculturad EdJAGRI”)

Exemplu. Sarcina de lucru
Stabiliti toleranta de calitate si calibru pentru tomate, vinete, ardei, castraveti. Tolerantele de calitate si de

calibru vor fi admise Tn fiecare ambalaj pentru produsul care nu este conform cu cerintele categoriei indicate.

Tolerante de calitate
Categoria | Categoria ll
10% din numarul sau din masa vinetelor care nu
corespund cerintelor categoriei, dar sunt confor-
me cu cele ale categoriei Il, Tn mod exceptional
sunt admise la tolerantele acelei categorii.

Tolerante de calibru
Categoria | Categoria ll

Exemplu. Lucrare practicd recomandatd

Conditionarea legumelor
Abilitatea Conditionarea legumelor
Conditii, echipamente Laborator: mostre de produse horticole, balanta, sublere, foarfece, platouri, car-
si materiale pe moi, standarde Tn vigoare pentru produsele horticole analizate
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Ghid de performanta

Nr. |Pasul Da |Nu
1. |Pregatiti o proba de laborator a unui produs horticol destinat determinarii conform Tabelu-
lui 1 sau conform Tabelului 3 din SM SR 1SO874:2006.
2.* |Curatati mostra de produs horticol conform tipului:
e ardeii se sterg de praf cu o carpa moale;
e vinetele se periaza, se sterg si se lustruiesc cu o carpa moale;
e  castravetii de cdmp se spala cu apa curata, se zvanta;
e  castravetii de sera se sterg de praf si eventual de picaturi de apa cu o carpa moale;
e dovleceii se sterg de praf sau se spala cu apa curata, se zvanta;
o fasolea pastai se sterge de praf.
3. |Analizati vizual aspectul exterior al fiecarui produs din proba de laborator conform criteriilor
de calitate descrise in standardul produsului respectiv.
4.* | Clasificati produsele dupa categorii: calitatea extra, |, I, nestandardizate.
5.% |Calibrati produsele horticole supuse examinarii:
e laardei, determinati diametrul (largimea umerilor); pentru ardeii aplatizati determinati
diametrul maxim ecuatorial;
e lavinete, determinati diametrul maxim al sectiunii ecuatoriale pe axa longitudinala si
masa;
e |a castraveti, determinati masa si lungimea lor;
o la dovlecei, determinati lungimea si masa lor;
e |a pastai, determinati grosimea maxima a pastdii masuratd perpendicular pe linia de
suturd a acesteia.
6. |Comparati rezultatele obtinute in urma calibrarii produselor cu normativele stipulate in
standardele respective ale fiecarui produs.
7. |Determinati diferenta dintre produsul horticol cel mai mare si cel mai mic din acelasi amba-
laj (atunci cand analizati produsele horticole din ambalaj).
8. |Comparati rezultatele obtinute cu normativele stipulate Tn standardul produsului respectiv.
9. |Stabiliti toleranta de calitate a produsului horticol din proba de laborator in conformitate cu
cerintele standardului produsului respectiv.
10. |Stabiliti toleranta de calibru a produsului horticol din proba de laborator in conformitate cu
cerintele standardului produsului respectiv.
11. |Determinati omogenitatea fiecarui ambalaj, ambalarea si marcarea ambalajelor conform
cerintelor standardelor corespunzatoare produsului horticol.

* — pasi ce necesita atentie maxima.
Timp: 30 min.

Tabelul 1. Marimea probelor de laborator

ridichi, tomate

Produs Marimea probelor de laborator
Fructe mici, mosmoane, nuci, alune de padure, migdale, castane si legu- 1kg

me, altele decat cele prezentate mai jos

Cirese, visine, prune 2 kg

Caise, banane, gutui, citrice, piersici, mere, pere, struguri, avocado, ustu-

roi, vinete, sfecld, castraveti, napi, varza, radacinoase, ceapa, ardei iute, 3 kg

Dovleci, pepeni galbeni, pepeni verzi, ananas 5 bucati




GHID PRACTIC pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

Varzd, conopida, varza rosie, salata 10 capatani
Porumb zaharat 10 stiuleti
Legume in legaturi 10 legaturi

Exemplu. Sarcina de lucru
Comparati datele obtinute in rezultatul conditionarii produselor horticole cu normativele din standardele
respective pentru fiecare produs horticol si completati tabelul de mai jos:

Nr. Tipul de produs | Cerinte de ca- | Categoria produ- | Valori de cali- Tolerante
litate sului brare Calitate Calibru

Concluzie:

(Sursa imagini: Vasilina Popov. Ghid: Conditionarea legumelor. Elaborat cu suportul LED Moldova in cadrul
Programului de Transfer Tehnologic al proiectului “Educatie pentru Agricultura EAAGRI”)

Modulul 8 Cultivarea vitei de vie in sistem ecologic

Modulul prevede studierea bazelor viticulturii ecologice, ale infiintarii plantatiilor viticole ecologice, ale
intretinerii plantatiilor viticole ecologice in rod cu scopul dezvoltarii competentei de cultivare a vitei de vie in
sistem ecologic in activitatea profesionala.

Exemplu. Argumentare scrisa

Poate fi folosit terenul agricol pentru cultivarea plantelor in sistem ecologic, daca in partea de sus a pantei
este o statie de pregatire a solutiilor chimice pentru protectia plantelor cultivate Tn sistem conventional? Argu-
mentati raspunsul.

Exemplu. Discutie ghidata
Numarul de butuci de vita de vie la o unitate de suprafata cultivati in sistem ecologic este mai redus. Numiti
motivul.
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Exemplu. Evaluare formativa
Care sunt masurile de pastrare a umiditatii solului pe plantatiile viticole cultivate in sistem ecologic?

Care dintre categoriile de struguri enumerate sunt destinate pentru pastrare in depozitele frigorifice?
e Extra,

e C(Categorial,

e Categoriall,

e Categoriallll.

Care sunt indicii de calitate a strugurilor care determina gradul lor de maturitate?
e Continutul substantelor uscate solubile,

e Aciditatea titrabila,

e  pH mustului,

e Toate.

Dupa care sistem de cultura se vor cultiva soiurile de struguri rezistente la ger?

e Neprotejat,

e Semiprotejat,

e Protejat,

e Toate.

Propuneti masuri de restabilire a butucilor din plantatiile afectate de grindina:

Numiti lucrarea din imagine. Care sunt termenele |

de realizare, scopul si importanta? A

|
)
#=%ach II

A e £ <
WWWW B e -

n imaginea aldturatd este aritata succesiunea for-
marii cordonului orizontal bilateral. Prin ce metoda
este format butucul (lentd, rapida, fortata)? Argumen-
tati raspunsul.
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Exemplu. Lucrare practica recomandata

Analiza solului in cadrul tehnicilor noi de culturd ecologica

intemeieri teoretice: Procesele de crestere si fructificare a vitei de vie, cantitatea si calitatea productiei,
longevitatea plantatiei, rezistenta la boli si intemperii etc. sunt influentate atat de factori climatici, cat si de cei
edafici. Ca urmare a lucrarilor de pregatire a terenului inainte de plantare si dat fiind faptul ca durata de viata a
unei plantatii este de circa 30 de ani, solurile viticole sunt puternic modificate sub raportul inversarii orizonturi-
lor si al iTmbunatatirii regimurilor aerohidric, termic si nutritiv. Vita de vie poate modifica, intr-o anumita masura,
continutul unor substante organice sau anumite nsusiri ale solului.

Abilitatea Specificarea insusirilor fizice, chimice si biologice a solurilor pretabile pentru viticul-
tura ecologica si recomandarea masurilor de optimizare a lor
Conditii si materiale Probe de sol, spatula, pH-metrul, lupa, HCl 10%

Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da |Nu
Pregatiti probele de sol pentru analiza.

Efectuati controlul organoleptic al probelor de sol.

Determinati insusirile fizice ale solului.

3.1. |Identificati culoarea solului.

3.2. | Determinati textura solului cu ajutorul spatulei. Dupa textura, solurile se impart in: usoa-
re/afanate, mijlocii, grele/compacte.

3.3. | Determinati structura solului: glomerularad (1-3 mm), alunara (4-10 mm), nuciforma, co-
lumnara, prismatica.

3.4. |Determinati porozitatea solului: spatii lacunare necapilare (diametrul > 0,25 mm), spatii
lacunare capilare (diametrul < 0,25 mm), cu ajutorul unei lupe examinati solul.
Determinati insusirile chimice ale solului.

4.1. |Determinati pH-ul solului cu pH-metru sau prin metoda colorimetrica: acida < 7, neutra =
7, bazica > 7.

4.2. |Determinati prezenta carbonatilor in sol prin stropirea acestuia cu HCl 10%: la aparitia
efervescentei, in sol sunt prezenti carbonati; la lipsa efervescentei — nu sunt prezenti.
Determinti Tnsusirile biologice.

5.1. |Observati prezenta/absenta materiei organice in sol (radacini, fertilizanti organici, mulci
etc.).

5.2. |Determinati prezenta/absenta mezofaunei (rame, moluste etc.) in sol sau a rezultatelor
activitatii lor (galerii sau excremente).

5.3. |Determinati prezenta/absenta micorizelor in sol (simbioza produsa dintre plantele superi-
oare si fungi) cu ajutorul unei lupe. Examinati solul.

FISA DE LUCRU
Nr. Indicii fizico-chimici ale probelor de sol Probanr. 1 Proba nr. 2

Culoarea solului

Textura solului

Structura solului

Porozitatea solului

pH-ul solului
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Carbonati in sol

Materie organica

Prezenta mezofaunei

Prezenta micorizelor

Concluzie:

Timp de realizare: 4 ore
Evaluare curenta:

Enumerati tipuri si subtipuri de soluri favorabile pentru cresterea vitei de vie.
Enumerati tipuri de soluri nefavorabile pentru cresterea vitei de vie. De ce?

Propuneti masuri de ameliorare a solurilor cu textura compacta.

Infiintarea plantatiilor viticole ecologice

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Analiza soiurilor de vitd de vie rezistente, din perspectivd ecologicd

intemeieri teoretice: Spre deosebire de alte ramuri ale agriculturii, initierea unei afaceri in viticulturs se ca-
racterizeaza prin investitii insemnate in primii doi ani, iar veniturile sunt asteptate abia in anul 4-5 din momentul
infiintarii. Mai cu seama in viticultura ecologica este necesar de argumentat din punct de vedere economic se-
lectarea celor mai bune soiuri de vita de vie pentru plantare/cultivare, care asigura o profitabilitate mai inalta.

Abilitatea

cultivare n sistem ecologic

Identificarea soiurilor de vita de vie rezistente la factorii biotici si abiotici pentru

Conditii si materiale

Catalogul soiurilor de plante, computer conectat la Internet

Ghid de performanta

Nr.

Pasul

Da

Nu

Din catalogul soiurilor de plante, selectati cate 5 soiuri de vita de vie:

soiuri pentru masa cu boabe albe,
soiuri pentru masa cu boabe negre,
soiuri pentru vin cu boabe albe,
soiuri pentru vin cu boabe negre,
soiuri de struguri autohtone.

Identificati in literatura de specialitate:

2.1

Rezistenta la ger:

1
2
3
4
5
6

— foarte sensibil,

— sensibil,

—usor rezistent,

— moderat rezistent,
—rezistent,

— foarte rezistent.
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2.2. |Rezistenta la seceta:

1 — foarte sensibil,

2 —sensibil,

3 —usor rezistent,

4 — moderat rezistent,

5 —rezistent,

6 — foarte rezistent.
2.3. |Rezistenta la mana/mildiul vitei de vie (Plasmopara viticola):

1 —usor sensibil,

2 —moderat sensibil,

3 — foarte sensibil.
2.4. |Rezistenta la fainarea/oidium vitei de vie(Unicula necator):

1 —usor sensibil,

2 — moderat sensibil,

3 — foarte sensibil.
2.5. |Rezistenta la putregaiul cenusiu a vitei de vie(Botrytis cinerea):

1 —usor sensibil,

2 —moderat sensibil,

3 — foarte sensibil.

FISA DE LUCRU
Nr. Soiul Rezistenta la
ger seceta mana fainare putregaiul ce-
nusiu
Soiuri pentru masa cu boabe albe
1.
2.
3.
4,
5.
Soiuri pentru masa cu boabe negre
1.
2.
3.
4,
5.
Soiuri pentru vin cu boabe albe
1.
2.
3.
4,
5.
Soiuri pentru vin cu boabe negre

1.
2.




GHID PRACTIC pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

b

Soiuri de struguri autohtone

VR W e

Concluzie:

Timp de realizare: 4 ore

Evaluare curenta:

e Propuneti masuri de protectie a plantatiei de vita de vie afectata de gerurile tarzii de primavara.

e Care sunt masurile de prevenire a afectarii plantatiilor viticole de mana vitei de vie?

e Care sunt criteriile de selectare a soiurilor de vitd de vie pentru infiintarea unei plantatii viticole cultivate
in sistem ecologic?

Infiintarea plantatiilor viticole ecologice

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Stabilirea schemei de plantare si a numdrului de plante per hectar a soiurilor de struguri pentru vin si masa
cultivate in sistem ecologic

Intemeieri teoretice: Alegerea si amplasarea portaltoaielor si a soiurilor de vitd de vie roditoare se va face in
functie de cerintele acestora fata de factorii climatici si pedologici si de sursele ecologice ale zonei in care se va
infiinta plantatia viticold, precum si de rezistenta lor biologica. Orientativ, la baza pantelor, pe soluri mai fertile,
se vor amplasa soiurile pentru masa si cele pentru vinuri de masa, iar pe pantele cu expozitie favorabila si pe
soluri mai putin fertile se vor amplasa soiurile pentru vinuri de calitate.

Distantele de plantare sunt de obicei de 2,5-3,5 m x 1-2 m, asigurand o densitate de 3787-5000 butuci/ha.

Abilitatea Determinarea numarului de plante la 1 ha Tn functie de vigoarea soiului si fertilitatea
solului
Conditii si materiale Catalogul soiurilor de plante, calculator, literatura de specialitate

Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da |Nu
Din catalogul soiurilor de plante, selectati 4 soiuri din urmatoarele grupe:

—  soi pentru masa cu boabe albe,

—  soi pentru masa cu boabe negre,

—  soi pentru vin cu boabe albe,

— soi pentru vin cu boabe negre.

Identificati n literatura de specialitate vigoarea solului, care poate fi: mica, medie sau mare.
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Selectati distantele dintre plante pe rand si intre randuri, reiesind din urmatoarele conditii:
3.1. |Pe solurisdrace:
—  pentru butucii cu crestere slaba si mijlocie, distanta dintre randuri este de 3,0 m, iar
intre plante pe rand — de 1,0-1,5 m;
—  pentru butucii cu crestere viguroasa, distanta dintre randuri este de 3,0-3,5 m, iar intre
plante —de 1,5-1,75 m.
3.2. | Pe soluri fertile:
—  pentru butucii cu crestere slaba si mijlocie, distanta dintre randuri este de 3,0 m, iar
intre plante pe rand — de 1,5-1,75;
—  pentru butucii cu crestere viguroasa, distanta dintre randuri este de 3,0-3,5 m, iar intre
plante —de 1,75-2,0 m.
3.3. |in conditiile de cultura protejata, distanta dintre randuri este de 2,5-3,0 m, iar intre plante
pe rand —de 1,2-1,5 m.
Calculati suprafata de nutritie: SN = distanta dintre randuri (m) x distanta dintre plante (m)
(m?).
Determinati numarul de plante la 1 ha: Nr. plante = 10000 m?/SN m? (buc.).
Remarca: numarul de plante la 1 ha este un numar intreg.
FISA DE LUCRU
Nr. Soiul Vigoarea de | Distanta de plantare | Suprafata de Numarul de
crestere intre randuri si intre nutritie m? | plante per 1 ha
plante m x m Buc.
Soi pentru masa cu boabe albe
1| | | | |
Soi pentru masa cu boabe negre
2. | | | | |
Soi pentru vin cu boabe albe
3. | | | | |
Soi pentru vin cu boabe negre
i | | | |
Concluzie:

Timp de realizare: 2 ore
Evaluare curenta:

Enumerati factorii ce influenteaza distanta dintre randuri si plante la infiintarea plantatiilor viticole.
Tn care parte a pantei vor fi plantate soiurile pentru vin cu bobul alb? De ce?
De ce soiurile de struguri pentru masa prefera solurile mai bogate?

intretinerea plantatiilor viticole ecologice in rod
Exemplu. Lucrare practica recomandata
Formarea butucilor in plantatiile viticole cultivate in sistem ecologic
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Intemeieri teoretice: in viticulturd, pentru formarea butucilor, se pot aplica mai multe metode:

obisnuita: atunci cand se formeaza in fiecare an cate un element constructiv al formei;

accelerata (rapida): atunci cand se formeazad doua si mai multe elemente constructive intr-un an;

lentd: atunci cand se formeaza un element constructiv al formei pe parcursul a 2-3 ani.

Indiciile temperaturii — media minimului absolut anual — serveste drept criteriu pentru stabilirea hotarelor
viticulturii protejate. in functie de conditiile de iernare, se delimiteazd 3 zone de cultivare a vitei de vie: zona
plantatiilor viticole protejate, neprotejate, semiprotejate.

Abilitatea Tnsusirea etapelor de formare a butucilor dupa diferite metode pentru diferite sis-
teme de cultura
Conditii si materiale Creion simplu, literatura de specialitate

Ghid de performanta

Nr.

Pasul

Da

Nu

Elaborati succesiunea constituirii formei de butuc moldoveneasca unilaterala, dupa exem-
plul formei de evantai aratat mai jos, conform metodei obisnuite:

Primavara Vara Toamna
-- rd
I ) 2 lastari
2-3 ochi |
ANULI

4 brate ig
1“6‘\

ANUL I

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
1
|
|
|
—
-
|
i

ANUL IV
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Elaborati succesiunea constituirii formei “cordon orizontal bilateral” dupa exemplul aratat

mai jos, insa in baza metodei lente, timp de 7 ani.

Primavara

ANULI
ANULII
-]'—112 0.8m
ANUL I
3-4ochi  3-4 ochi
ANUL IV
ANULV

Toamna

Elaborati succesiunea formarii cordonului orizontal bilateral cu etajul inferior simplificat,

dupad metoda accelerata, timp de 3 ani.
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FISA DE LUCRU

Nr. |Forma de butuc Primavara Vara Toamna

Moldoveneasca unilaterala — meto-

da obisnuita
ANUL I
ANUL I
ANUL I
ANUL IV

Cordon orizontal bilateral — metoda

lenta
ANUL I
ANUL I
ANUL Il
ANUL IV
ANULV
ANUL VI
ANUL VII

Cordon orizontal bilateral cu etajul

inferior simplificat — metoda acce-

lerata ANULI
ANUL Il

ANUL 1l
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Concluzie:

Timp de realizare: 4 ore

Evaluare curenta:

n ce cazuri se aplicd metoda accelerati de formare a butucilor?

Care dintre metodele de formare a butucilor se va folosi mai frecvent la cultivarea vitei de vie in sistem eco-
logic? Argumentati.

Intretinerea plantatiilor viticole ecologice in rod

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Realizarea operatiilor in verde

intemeieri teoretice: Lucrérile si operatiunile in verde constituie un complex de méasuri fitotehnice, aplicate
la butuci in cursul perioadei de vegetatie pentru reglarea (dupa taiere) a procesului de crestere si fructificare
si crearea conditiilor prielnice pentru efectuarea lucrarilor mecanizate. Operatiunile in verde se fac si pentru
imbunatatirea cresterii si fertilizarea mai buna a lastarilor ramasi.

Operatiile fitotehnice in verde urmaresc doua scopuri: de ordin fiziologic - reglarea incarcaturii cu rod si re-
distribuirea substantelor nutritive in organele vegetative si generative ale plantei, utilizarea lor efectiva la forma-
rea cantitativa si calitativa a strugurilor, sporirea maturizarii coardelor si depunerii inflorescentelor embrionare
in mugurii ochilor de iarna si de ordin fitosanitar — ameliorarea conditiilor de aerisire si iluminare in interiorul
butucului si scaderea intensitatii proceselor patologice posibile, provocate de agenti patogeni criptogamici.

Efectuarea incorectd a operatiunilor in verde afecteaza butucii, duce la micsorarea recoltei si a calitatii stru-
gurilor, scurteaza perioada de exploatare a plantatiilor.

Abilitatea Determinarea numadrului optim de lastari si inflorescente/struguri la un butuc in
functie de recolta si schema de plantare
Conditii si materiale Calculator, literatura de specialitate

Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da |Nu
Din lucrarea practica 3, se vor lua cele 4 soiuri de struguri selectate.
Scrieti schema de plantare recomandata in literatura de specialitate (https://vinograd.
info/) pentru fiecare soi.
Calculati numarul de plante la 1 ha.
Pentru fiecare soi, scrieti recolta planificata, in baza literaturii de specialitate.

Identificati care este masa medie a strugurilor pentru fiecare soi.
Rdritul inflorescentelor/strugurilor
6.1. |Scopul raritului inflorescentelor/strugurilor

6.2. |Termenul si modul de realizare a raritului inflorescentelor/strugurilor
6.3. |Determinati numarul de inflorescente/struguri la 1 ha: N = R/M, unde:
N— numarul de struguri/inflorescente la 1 ha, buc.,

R —recoltala 1 ha, kg,

M — masa medie a strugurilor, kg.
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Determinati numarul de inflorescente/struguri la 1 butuc: M = N/B, unde:
M — numarul de inflorescente/struguri la 1 butuc, buc.,

N — numarul de struguri/inflorescente la 1 ha, buc.,

B — numarul de butuci la 1 ha, buc.

Plivitul lastarilor verzi

7.1.

Scopul plivitului lastarilor

7.2.

Termenul si modul de realizare a plivitului [astarilor

Identificati numarul de lastari la 1 m liniar de spalier:

8.1.

La soiurile de struguri pentru vin, 25-30 lastari;

8.2.

La soiurile de struguri pentru masa, 20-25 lastari.

distanta dintre butuci.

Determinati numarul de lastari pentru 1 butuc: Nr. [astari butuc = Nr. Iastar la 1 m liniar *

FISA DE LUCRU

Nr.

Soi pentru masa | Soi pentru masa | Soi pentru vin

Gelel cu boabe albe | cu boabe negre | cu boabe albe

Soi pentru vin
cu boabe negre

Soiul

Schema de plantare, m x m

Numarul de plante la 1 ha

Recolta planificata, kg/ha

Masa medie a strugurilor, kg

Scopul raritului inflorescentelor/
strugurilor

Termenul si modul de realizare
a raritului inflorescentelor/stru-
gurilor

Numarul de inflorescente la 1 ha

Scopul plivitului lastarilor

Termenul si modul de realizare a
plivitului lastarilor

Numarul de lastari necesari pen-
tru 1 m liniar de spalier

Numarul de lastari pentru 1 bu-
tuc

Concluzie:

Timp de realizare: 4 ore
Evaluare curenta:

Tn ce consta lucrarea de copilit, care sunt termenele de executare a acesteia?
Prin ce se deosebesc lucrarile de ciupit si carnit?
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Argumentati necesitatea executarii lucrarii de legare a lastarilor verzi. Care sunt metodele si materialele

utilizate la legarea lastarilor?
Care este importanta desfrunzitului butucilor?

Intretinerea plantatiilor viticole ecologice in rod
Exemplu. Lucrare practica recomandata
Determinarea normelor de udare a 1 ha de vitd de vie
intemeieri teoretice: Este stabilit ci deficitul de ap&, dar mai ales excesul, dduneaza plantelor cultivate si so-
lului. Astfel, orice cantitate de apa in plus transporta cu ea in profunzime o parte din substantele nutritive, care
nu mai pot fi recuperate, ceea ce duce treptat la degradarea solului, fie prin inmlastinire, fie prin fenomenul de
saraturare secundara, mai ales pe terenuri cu apa freatica la mica adancime. Desigur ca atunci cand nu se uda cu

o cantitate de apa suficientd, plantele nu vegeteaza normal, iar productia este necorespunzatoare.

Cu scopul de ainldtura aceste consecinte negative si foarte daunatoare ale unei udari nerationale, este nece-
sar ca norma de udare s3 fie stabilitd in mod riguros. in acest sens, se tine seama de adancimea stratului de sol
care trebuie udat, astfel ca rezerva sa de apa sa ajunga la nivelul capacitatii de camp, de greutatea volumetrica
(densitatea aparenta a solului) din stratul considerat, de intervalul dintre plafonul minim al umiditatii active
(stabilit pentru conditiile date) si de capacitatea de camp pentru apa a solului.

Abilitatea Calcularea necesitatii de apa pentru udarea plantatiei viticole in perioada de vege-
tatie
Conditii si materiale Calculator, laborator
Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da [Nu

in Moldova, in perioada de vegetatie, sunt necesare 3 udéri:
— lacresterea intensa a lastarilor;

—  dupainflorit;

— la cresterea boabelor pana la intrarea lor in parga.

Se vor calcula normele pentru fiecare udare.

Determinati norma necesara de apa pentru fiecare udare dupa formula:
M =HxV x (B-b) x 100,

unde:
M — norma de udare, m3 /ha, pentru fiecare udare se consumd, de obicei, 500-700 m? /ha;

H — stratul de sol umectat in urma udarii, m (care variaza intre 80 si 120 cm la vita de vie);

V — greutatea volumetrica a solului, t/m? sau g/cm3(cel mai favorabil este 1,2- 1,4 g/cm?3);

B — capacitatea de camp a solului de mentinere a apei, % din greutatea solului uscat (se vor
lua valori intre 70 si 85 %);

b — umiditatea solului inainte de udare, % din greutatea solului uscat (se vor lua valori intre
15 si 30 %);

100 — indicele de recalculare la 1 ha.

Indicii V, H, B sunt marimi constante, care se determina o data, in prealabil pentru fiecare
varietate de sol in plantatie. Indicele (b) se apreciaza in fiecare caz concret.

Norma de udare calculata se mareste cu 10-15 % pentru recuperarea pierderilor in urma
scurgerilor, infiltrarii si evaporarii.
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Norma de irigare — cantitatea totald de apa cu care se uda o culturd intr-un an agricol — este
egala cu suma normelor de udare din perioada de vegetatie a culturilor.
In perioada de vegetatie, normele de irigare a vitei de vie variaza intre 500 si 1200 m3/ha.

FISA DE LUCRU
Nr. |Indicii 1 udare 2 udare 3 udare
Grosimea stratului de sol umectat, cm
Greutatea volumetrica a solului, t/m3sau g/
cm?
Capacitatea de camp a solului de mentinere a
apei, %
Umiditatea solului inainte de udare, %
Norma de udare, m?® /ha
Norma de udare, m* /ha + 10-15 %
Norma de irigare, m3/ha

Concluzie:

Timp de realizare: 2 ore

Evaluare curenta:

e Tn ce regiuni viticole este necesar3 irigarea plantatiile viticole?

e Care este scopul irigarii plantatiilor viticole?

e Enumerati fenofazele de vegetatie a vitei de vie in care necesitatea in apa este mai inalta.
e De ce nu sunt binevenite irigdrile in fenofaza de inflorire a vitei de vie?

Producerea strugurilor ecologici

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Recoltarea strugurilor ecologici

Intemeieri teoretice: Recoltarea este etapa finald a procesului de producere, care se efectueazd la momentul
optim, atunci cand fructele au ajuns la un anumit grad de maturitate si indeplinesc o serie de criterii obiective:
forma, marime, culoare, fermitate, compozitie chimica etc.

La Tnceputul maturdrii bobitelor, pe plantatiile viticole se intrerup toate lucrarile, fiind interzisa utilizarea
transportului, a tractoarelor. La fel, se incheie reparatia si amenajarea punctelor de primire si conditionare a
strugurilor, se aduc 1n regula cantarele, inventarul, lazile, ambalajele, mijloacele de transport, punctele de sor-
tare si ambalare, se alcatuieste planul de recoltare.

Abilitatea Determinarea recoltei totale de struguri si a necesarului de muncitori si inventar la
procesul de recoltare a strugurilor
Conditii si materiale Plantatie viticola
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Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da |Nu

Identificati, pe plantatia viticola unde urmeaza sa se recolteze strugurii, toate soiurile si lo-

turile.

Calculati, sau preluati din proiectul plantatiei, suprafata ocupata de fiecare soi, lot.

Determinati productia globala de struguri pentru fiecare soi:

3.1. |Dupa metoda diagonalelor:

—  se numara strugurii fiecarui al cincilea butuc tipic la fiecare al cincilea rand;

— se calculeaza numarul mediu de struguri la un butuc;

—  numarul mediu de struguri la 1 butuc se Tnmulteste cu numarul de butuci la 1 ha si cu greu-
tatea medie a strugurilor (dupa datele multianuale), astfel obtinem roada unui hectar;

—  se calculeaza productia globala pe intreaga suprafata pentru fiecare soi.

3.2. |Dupa metoda parcelelor de control, recolta se apreciaza la 3-5% din butuci:

— se aleg parcele de 5-10 butuci;

— se numara strugurii de pe butucii din parcelele alese;

—  se calculeaza media strugurilor la un butuc;

— media strugurilor la 1 butuc se Tnmulteste cu numarul de butuci la 1 ha si cu greutatea
medie a strugurilor (dupa datele multianuale), astfel obtinem roada unui hectar;

—  se calculeaza productia globala pe toata suprafata pentru fiecare soi.

Stabiliti, in baza literaturii de specialitate sau a rezultatelor multianuale, data inceputului re-

coltarii fiecarui soi. Recoltarea incepe cu soiurile timpurii si se incheie cu cele tarzii, cu soiurile
albe, urmand soiurile rosii.

Pentru obtinerea strugurilor de aceeasi calitate, se recomanda ca recoltarea sa dureze, pen-
tru un soi, panad la 5-10 zile.

Stabiliti sarcina zilnica necesara de struguri recoltati.

Determinati necesarul zilnic de muncitori, reiesind din sarcina zilnica de struguri recoltati (pe
zi, un muncitor poate recolta aproximativ 150-250 kg de struguri).

Pentru o productivitate mai Thaltd a muncii, fiecare muncitor trebuie sa fie asigurat cu cutit
sau secator pentru recoltarea strugurilor + cateva de rezerva.

Determinati numarul necesar de lazi: nr. [zi = recolta globald/capacitatea lazii.

Cele mai utilizate sunt lazile N 1-1, 1-2 si 1-3 (GOST 13359-84), care au capacitatea medie de
8-9 kg, si lazile eurostandard, cu capacitatea de cca. 5-6 kg.

FISA DE LUCRU
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Timp de realizare: 2 ore
Evaluare curenta:

Cum se determinad recolta medie de strugurila 1 ha?
De ce este necesar de determinat recolta preventiva de struguri?
Care sunt soiurile de struguri cu care incepe campania de recoltare?

Producerea strugurilor ecologici
Exemplu. lucrare practica recomandata
Conditionarea strugurilor

intemeieri teoretice: Valorificarea strugurilor de masa se face conform claselor de calitate: calitatea extra,

calitatea I, a ll-a si a lll-a. Pentru pastrare insa, vor fi depozitati numai strugurii din primele doua calitati.

Concomitent cu presortarea, se efectueaza cizelarea, ambalarea si etichetarea strugurilor.
Pastrarea mai indelungata a strugurilor pentru masa, cu mentinerea calitatii la un nivel optim, este ingreuna-
ta de caracteristicile acestui produs.

prezenta rahisului supus deshidratarii si brunificarii;
fragilitatea epidermei boabelor;
predispozitia boabelor la separare de pedicel.

Abilitatea Clasificarea strugurilor dupa categoriile de calitate conform cerintelor specifice de
calitate
Conditii si materiale Probe de struguri, foarfece pentru cizelare, cantar, ambalaje
Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da Nu

Pregatiti probele de struguri de masa, de soiuri pretabile pentru pastrare.

Determinati masa probelor de struguri pentru fiecare soi.

Determinati cerintele specifice de calitate pentru strugurii de masa. Ciorchinii si boabele
trebuie sa fie:

e sanatoase (se exclud produsele atinse de putregai sau cu alterari din cauza carora
devin improprii pentru consum);

curate, practic fara materii straine vizibile;

fara boli;

fara deteriorari cauzate de boli;

fara umezeala externa anormal3;

fara miros si/sau gust strain;

boabele trebuie sa fie intregi, bine formate si dezvoltate normal;

pigmentarea datorata soarelui nu constituie un defect;

sucul de struguri trebuie sa aiba un indice refractometric de cel putin:
a) 12° Brix — pentru soiurile Alphonse Lavallée, Cardinal si Victoria,

b) 13° Brix — pentru toate celelalte soiuri cu seminte;

c) 14° Brix — pentru toate soiurile fara seminte — apirene.

Realizati cizelarea strugurilor prin indepartarea bobitelor strivite, atacate de boli si
daunatori, ofilite etc.

Clasificati strugurii dupa categorii, dupa cum urmeaza:

e  Categoria extra — strugurii de masa trebuie sa fie de calitate superioara. Ciorchinii
trebuie sa aiba forma, dezvoltarea si culoarea tipice soiului, tindnd seama de zona
de productie, si sd nu aiba niciun defect. Boabele trebuie sa fie tari, bine prinse de
ciorchine, repartizate uniform.
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e  Categoria | — strugurii de masa trebuie sa fie de buna calitate. Ciorchinii trebuie sa
aiba forma, dezvoltarea si culoarea tipice soiului, tinand seama de zona de produc-
tie. Boabele trebuie sa fie tari si bine prinse de ciorchine. Repartizarea boabelor pe
ciorchine poate fi totusi mai putin uniforma decat la categoria “Extra”. Sunt permise
urmatoarele defecte usoare, cu conditia ca acestea sa nu afecteze aspectul general
al produsului, calitatea, pastrarea si prezentarea acestuia Tn ambalaj:

a) defecte usoare de forma;

b) defecte usoare de coloratie;

c) arsuri usoare din cauza soarelui, care nu afecteaza decat epiderma.

e  (Categoria Il — cuprinde strugurii de masa care nu pot fi clasificati in categoriile su-
perioare, dar corespund caracteristicilor minime definite mai sus. Ciorchinii pot pre-
zenta usoare defecte de forma, dezvoltare si culoare, cu conditia sa nu fie modificate
caracteristicile esentiale ale soiului, tinand seama de zona de productie. Boabele
trebuie sa fie tari si bine prinse de ciorchine. Repartizarea pe ciorchine poate fi mai
putin uniforma decat la categoria |. Boabele pot prezenta urmatoarele defecte, cu
conditia sa corespunda caracteristicilor esentiale in ceea ce priveste calitatea, pas-
trarea si prezentarea:

a) defecte de forma;

b) defecte de coloratie;

c) arsuri usoare pe epiderma din cauza soarelui;

d) striviri usoare;

e) defecte usoare ale epidermei.

e  Categoria lll — cuprinde strugurii de masa care nu pot fi clasificati in categoriile “Ex-
tra”, I sill, dar corespund caracteristicilor minime definite mai sus.

Determinati calibrul strugurilor — este influentata de greutatea ciorchinelui si este
obligatorie doar pentru categoriile “Extra”, I si Il.

Cerintele minime Tn materie de calibrare in cazul ciorchinilor, strugurilor de masa cultivati
in sera si pentru strugurii cultivati pe camp, respectiv soiurile cu boabe mari sau mici,
sunt prevazute in Anexa 1 si Anexa 2.

Determinati masa strugurilor pe categorii, pentru fiecare soi.

Determinati ponderea (%) strugurilor din fiecare categorie pentru fiecare soi:
P=M * 100/ Mt, unde:

P — ponderea strugurilor categoriei, %,

M — masa strugurilor categoriei, kg,

Mt — masa totala a strugurilor, kg.

Strugurii se aranjeaza in ladite in pozitie inclinata, cu codita in sus, intr-un rand.

FISA DE LUCRU

Soiul Masa strugu- Cerinterle specifice de calitate
rilor

sanatoase
curate
fara boli
iorari
13
si/sau gust
strain

ara umezea

ta soarelui

v

fara deter
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Categoria strugurilor

Masa strugurilor, kg
Ponderea strugurilor, %
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Extra

Extra

Concluzie:

Timp de realizare: 2 ore

Evaluare curenta:

Strugurii de ce categorii de calitate sunt destinati pastrarii in depozite frigorifice?
Calibrul strugurilor este una dintre cerintele specifice de calitate a strugurilor?
Cum se aranjeaza strugurii in ambalajul destinat depozitarii acestora?

Producerea strugurilor ecologici

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Determinarea continutului de substante uscate solubile (glucozei) in struguri si a aciditdtii titrabile

intemeieri teoretice: Cel mai semnificativ criteriu pentru determinarea maturérii strugurilor il reprezints de-
terminarea zaharului, a aciditatii, a pH-ului si raportul aciditate — substante uscate solubile din mustul proaspat
presat. Criteriul cel mai uzual pentru a determina data recoltarii Tl constituie stabilirea continutului de zahar.

Continutul de substante solide solubile totale se determina folosind refractometrul. Desi solidele solubile
totale sunt importante in fixarea momentului recoltarii, ar trebui sa se acorde atentie si aciditatii.

Abilitatea

Determinarea momentului optim de recoltare a strugurilor in functie de compozitia
chimica si destinatia acestora

Conditii si materiale

Refractometre, presa de mana, bagheta de sticla, alcool, apa distilata, tifon sau hartie
de filtru, cutite inoxidabile, sonda pentru obtinerea mostrelor

Laborator: 200 ml suc/must, indicator bromtimol albastru — 15 cm?, solutie NaOH
0,1n 300 ml, solutie tampon pH-7, apa distilata, resou electric, baloane conice 100
ml — 14, pipete 10 cm3-1, 1 cm3 -1, 5 cm3-1, biureta de titrare — 3, calculatoare.
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Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da |Nu

Pregatiti probele de struguri pentru analiza.

Efectuati controlul organoleptic al probelor de struguri.

Curatati prisma si placa cu hartie de filtru Tmbibata cu alcool.

Puneti pe prisma cu o bagheta de sticla, fara a o atinge, 2-3 picaturi de apa distilata.

Actionati asupra rozetei exterioare a ocularului, daca gradatiile scalei nu se vad clar. Daca
linia este in dreptul diviziunii zero, aparatul este reglat corect.
Actionati asupra surubului de pe lunetd, daca aparatul nu este reglat corect.

Puneti Tn presa portiuni mici de struguri proaspeti.

Stoarceti strugurii pana se obtine suc.

Puneti pe prisma cateva picaturi de suc.

Determinati substantele uscate la nivelul liniei de demarcatie a celor doua campuri.

Efectuati corectia rezultatelor, adaugand la citirea din aparat valoarea de 0,066 % substanta
uscata solubild pentru fiecare 1°C ce depaseste 20°C, sau scazand aceeasi valoare pentru
fiecare 1°C sub 20°C.

Comparati cu normele in vigoare.

Turnati in balon 100 ml 10 cm3®de suc, must sau vin si 25 ml de apa distilata.

ncalziti-l pana la fierbere, pentru inlaturarea dioxidului de carbon.

Adaugati 1 cm?® de indicator bromtimol albastru.

Titrati cu solutie de 0,1n NaOH péana la aparitia culorii verzi-albastruie.

Turnati imediat 5 cm?® de solutie de tampon. Solutia obtinuta va servi ca solutie de compa-
rare.
Turnati in alt balonas conic 10 cm®de produs si 25-30 ml de apa distilata.

Incalziti pana la fierbere.

Adaugati 1 cm3*de indicator bromtimol albastru.

Titrati cu solutie de 0,1 n de NaOH pana veti primi o culoare identica cu cea a solutiei de
comparare.

Determinati aciditatea titrabild (T) g/dm3, recalculata in acid tartric: T = V x K x 1000/ v,
unde:

V — cantitatea de solutie de 0,1 n de NaOH cheltuita la titrarea mustului, cm?;

K — titrul solutiei de NaOH 0,1 n (pentru acidul tartric K= 0,0075);

v — volumul probei de must (suc), 10 cm?;

1000 — coeficient pentru recalcularea rezultatelor la 1 dm?3.

Exprimati rezultatele cu o exactitate de 0,1.

Timp de realizare: 4 ore

Evaluare curenta:

Care sunt metodele de determinare a momentului optim de recoltare?

Strugurii cu un continut mai redus de zaharuri decat normele in vigoare pot fi depozitati si destinati consu-
mului in stare proaspata?
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Modulul 9. Cresterea animalelor in sistem ecologic

Modulul prevede studierea intretinerii animalelor si pasarilor domestice in sistem ecologic, a selectiei eco-
logice a animalelor si pasarilor domestice, a nutritiei ecologice a animalelor si pasarilor domestice, a tehnolo-
giilor ecologice de crestere si exploatare a unor specii de animale si pasari cu scopul dezvoltarii competentei

de crestere a animalelor in sistem ecologic in activitatea profesionala.

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Aprecierea calitativd a nutreturilor grosiere, voluminoase, suculente si concentrate

Abilitati Deosebirea nutreturilor ecologice dupa componenta
Argumentarea valorii nutritive a nutreturilor
Conditii si materiale Nutreturi: grosiere, voluminoase, suculente, concentrate

Sonda, sacosa, caiet, stilou, hartie de lakmus

intemeieri teoretice: Actualizati cunostintele privind calitatea nutreturilor grosiere, voluminoase, suculente

si concentrate.

Exemplu. Sarcina de lucru

Nr. Denumirea sarcinii Timp, minute

1. Recoltati proba medie de nutreturi: grosiere, voluminoase, suculente, concentrate. 30

2. Apreciati organoleptic nutreturile: grosiere, voluminoase, suculente, concentrate, 30
dupa indicii din tabelul ce urmeaza.

Cultura Indicii organoleptici
Analiza generala

Nota: de apreciere

Paie (de grau, orz, ovaz) | Sortimentul paiului

Lungimea tulpinii, pozitia frunzelor
Culoarea paiului

Mirosul paiului

Fan e  Sortimentul fanului

e Lungimea tulpinii, pozitia frunzelor
e  Culoarea fanului

e  Mirosul fanului

e Faza de recoltare

Sfecla furajera Marimea culturii
Aspectul sfeclei
Gradul de impuritati
Mirosul sfeclei
Culoarea sfeclei

Morcov furajer Marimea morcovului
Aspectul morcovului
Gradul de impuritati
Mirosul morcovului

Culoarea morcovului
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Nutreturi  concentra- | Aspectul nutretului concentrat
te (graunte grau, orz,|Sortimentul nutretului concentrat
ovaz, porumb) Culoare

Miros

Numarul de impuritati

Evaluare curenta:

e Caracterizati nutreturile grosiere.

e (Caracterizati nutreturile voluminoase.
e Caracterizati nutreturile suculente.

e (Caracterizati nutreturile concentrate.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Alcdtuirea ratiei de nutritie pentru bovine si porcine

Abilitate Alcatuirea ratiei de hrana a animalelor domestice
Conditii si materiale Norma de hrana a bovinelor si porcinelor, valoarea nutritiva
a nutretului; caiete, creion, pix, radierd, calculator, anexa

intemeieri teoretice: Pentru efectuarea lucrdrii practice, reactualizati cunostintele despre nutreturile
intrebuintate in alimentatia bovinelor si porcinelor, norma de hrana, valoarea nutritiva a nutreturilor, structura
ratiei de nutritie.

Alimentatia animalelor domestice are la baza conceptul de nutritiv, prin care se exprima calitatea nutretului
utilizat. Prin valoarea nutritiva a unui nutret se intelege capacitatea sau masura in care acesta poate sa satisfa-
ca cerintele de substante nutritive ale animalului. Astfel, valoarea nutritiva a unui nutret pentru diferite specii
de animale difera de forma de productie, categoria de animale, functia de reproductie, cresterea si sanatatea
acestora. Valoarea nutritiva se exprima prin unitati de masura stabilite conventional, pe baza diferitelor criterii
de apreciere. Ratia reprezinta cantitatea de nutreturi (furaje) care trebuie administrata in hrana unui animal in
decurs de 24 de ore, in vederea satisfacerii cantitative si calitative a normelor de hrana specifice fiecarei cate-
gorii de productie.

Cerintele la o ratie echilibratd sunt: sa fie completa si echilibrata.
Exemplu. Sarcina de lucru

Timpul, mi-
nute

Nr. Denumirea sarcinii

1. |Alcatuiti ratia de hrana pentru tauri reproducatori in perioada de activitate intensa (2
monte pe zi, masa corporalda — 700 kg). 25
Norma de hrana: unitati nutritive — 8,7 kg UN; proteina digestibila — 1260 g; calciu — 60
g; fosfor — 52 g; sare de bucatarie — 60 g; carotind — 560 g.

2. |Alcatuiti ratia de hrana pentru vaci in perioada de lactatie, productivitatea de lapte — 24
kg zilnic, continutul de grasime — 3,8%. 25
Norma de hrana: unitati nutritive — 17,1 kg UN; proteina digestibila — 1745 g; calciu —
121 g; fosfor — 87 g; sare de bucatarie — 121 g; carotina — 770 g.

3. | Alcatuiti ratia de hrana a scroafelor cu 8 purcei. Masa corporala a scroafei — 120 kg. 25
Norma de hrana: unitati nutritive — 4,1 kg UN; proteina digestibila — 368 g; calciu—26 g;
fosfor — 21 g; sare de bucatarie — 20 g; carotina — 16,6 g.

Succesiunea si continutul indeplinirii sarcinilor cu indrumari metodice

intocmirea unei ratii de hrand include urmétoarele etape:

1. Introducerea normelor de hrana (vezi tabelele);
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intocmirea listei de nutreturi;

Intocmirea structurii ratiei de hrand. De exemplu: pentru vaci mulgédtoare: perioada de iarn3: volumi-
noase —20%; concentrate — 20%,; suculente 50%; deseuri alimentare — 10%; pentru porcine: concentrate
— 80%; grosiere — 5%; suculente 10%; deseuri alimentare — 10%.

Exemplu. Sarcina de lucru: Tntocmiti ratia de hrana pentru tauri reproducétori.

Nr. | Normade hra- | kg UN Proteine diges- | Ca (g) P (g) Sare de buca- | Carotina (g)
na si nutret (kg) tibile (g) tarie (g)
1.
2.
3.
Total

Exemplu. Sarcina de lucru: Alcatuiti ratia de hrana pentru vaci mulgatoare.

Nr. | Normade hra- | kg UN Proteine diges- | Ca (g) P (g) Sare de buca- | Carotina (g)
na si nutret (kg) tibile (g) tarie (g)
1.
2.
3.
Total
Exemplu. Sarcina de lucru: Alcatuiti ratia de hrana pentru scroafe cu 8 purcei, masa corpului — 120 kg.

Nr. | Normadehrana | kg | U.N. Proteine di- | Ca (g) P(g) Sare de buca- | Carotina (g)
si nutret (kg) gestibile (g) tarie (g)
1.
2.
3.
Total
Evaluare curenta:

Care este nutritia bovinelor (tauri reproducatori, vaci, gestante, vaci lactante, tineret bovin, bovine la
ingrasat)?

Care este nutritia porcinelor (vieri reproducatori, scroafe gestante, scroafe lactante, tineret porcin, porci
la ingrasat)?

Enumerati tipurile de nutreturi intrebuintate Tn alimentatia bovinelor si porcinelor.

Analizati norma de hrana pentru bovine si porcine.

Analizati valoarea nutritiva a nutreturilor pentru bovine si porcine.

Alcatuiti structura ratiei de nutritie pentru bovine si porcine.

Alcatuiti ratia de nutritie pentru bovine si porcine.

Analizati ratia de nutritie pentru bovine si porcine.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Determinarea microclimei in addposturile pentru animale si pdsdri domestice

Abilitate Determinarea factorilor artificiali de mediu

Condi

tii si materiale Termometru, psihrometru, anemometru, calculator,
caiet, pix, hartie de lakmus
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Intemeieri teoretice: Pentru efectuarea lucrarii practice, actualizati cunostintele despre temperatura si umi-
ditatea aerului in incaperile avicole, viteza miscarii a aerului, coeficientul de iluminare naturala si artificiala,
continutul gazelor nocive in aerul din Tncaperilor avicole.

Exemplu. Sarcina de lucru

Nr. Sarcina Timpul, minute
1. Apreciati temperatura aerului Tn incaperea avicola. 5
2. Apreciati umiditatea aerului Tn incaperea avicola. 10
3. Apreciati viteza miscari aerului in incdperea avicola. 10
4, Determinati iluminarea naturala si artificiala in Tncaperea avicola. 20
5. Determinati continutul de gazele nocive in aerul din incaperea avicola. 20

Succesiunea si continutul indeplinirii sarcinilor cu indrumari metodice
Lectia practica este desfasuratd la ferma avicola, indeplinind sarcinile conform indrumarilor metodice si pa-

silor de realizare.

1. Apreciati temperatura aerului in incaperea avicold, scrieti rezultatele in caiete si analizati-le.

2. Apreciati umiditatea aerului Tn Tncaperea avicol3, scrieti rezultatele Tn caiete si analizati-le.

3. Determinati viteza miscarii aerului Tn incaperile avicole, scrieti rezultatele Tn caiete si analizati-le.

4. Determinati iluminarea naturala si artificiald in incaperile avicole. Scrieti rezultatele in caiete si analizati-le.

5. Determinati cantitatea gazelor nocive in incaperile avicole. Scrieti rezultatele in caiete si analizati-le.
Descrieti provenienta fazelor nocive.

Evaluare curenta:

e Cum se apreciaza temperatura in incaperile avicole?
e Cum se determind umiditatea aerului in Tncaperile avicole?
e Cum se determina viteza miscarii aerului in incaperile avicole?

Cum se determina iluminarea naturala si artificiala in Tncaperile avicole?
Cum se determina cantitatea de gaze nocive in aerul din incaperile avicole?
Definiti notiunea de microclima.

e Numiti parametrii microclimei in adapostul pentru pasari.
e Descrieti actiunea temperaturi si a umiditati asupra organismului.

Explicati importanta coeficientului de iluminare in cresterea pasarilor.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Aprecierea constitutiei animalelor. Alcdtuirea schemelor de incrucisare a animalelor

Abilitate

Aplicarea selectiei ecologice ca factor de ameliorare a ani-
malelor domestice

Conditii si materiale

Pix, creion, rigla, animale domestice

Intemeieri teoretice: Pentru efectuarea lucrarii practice, actualizati cunostintele despre constitutia animale-
lor domestice, schema de incrucisare de absorbtie, schema de incrucisare de infuzie, schema de incrucisare de
alternativd, schema de incrucisare din 2 sau 3 rase, schema de incrucisare de producere.

Exemplu. Sarcina de lucru

Nr.

Denumirea sarcinii Timpul, minute

1. |Apreciati 2-3 bovine (porcine) in baza constitutiei, dupa P.N. Kulesov. 20
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2. |Alcatuiti schema de incrucisare de absorbtie. 10
3. |Alcatuiti schema de incrucisare de infuzie. 10
4. |Alcatuiti schema de incrucisare de alternativa. 10
5. |Alcatuiti schema de incrucisare din 2-3 rase. 10
6. |Alcatuiti chema de incrucisare de producere. 15

Succesiunea si continutul indeplinirii sarcinilor cu indrumari metodice
Elevii indeplinesc sarcinile de lucru conform indrumarilor metodice si pasilor de realizare.

1.
2.

Apreciati constitutia a 2-3 bovine, 1-2 porcine si analizati satele.

Alcatuiti schema de incrucisare de absorbtie a femelelor de rasa de bovine Neagra Baltata cu tauri ame-
lioratori de rasa Holstein.

Alcatuiti schema de incrucisare de infuzie a porcinelor rasa Landrace si estona de Bacon.

Alcatuiti schema de incrucisare alternativa a iepurilor: femele locale Uriasul alb cu masculi de rasa Uria-
sul sur si Californian.

Alcatuiti schema de incrucisare in 3 rase la cresterea cabalinelor: femele locale (moldovenesti) cu mas-
culi amelioratori Pur sange englez, Don si Taranesc rusesc.

Alcatuiti schema de incrucisare a liniilor specializate la cresterea pasarilor pentru carne rasa Plimutroc si
Cornis (obtinand hibrizi specializati in productia de carne).

Evaluare curenta:

Numiti metodele de selectie in zootehnie.
Care este efectul selectiei?
Cum se potrivesc perechile?
Apreciati animalele dupa constitutie.
Prezentati schema de incrucisare de absorbtie.
Prezentati schema de incrucisare de infuzie.
Prezentati schema de incrucisare de alternativa.
Prezentati schema de incrucisare din 2 sau 3 rase.
Prezentati schema de incrucisare de producere.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Aprecierea animalelor dupa aspectul exterior. Efectuarea masurarilor la animalele domestice

Abilitate Aprecierea exteriorului animalelor domestice:

O, — Sa aprecieze animalele dupd metoda libera;

0, — Sa aprecieze animalele prin puncte;

O, — Sd aprecieze animalele prin metoda grafica;
O,— Sd aprecieze animalele prin fotografie;

O, —Sd aprecieze animalele prin metoda mdsurdrilor.

Conditii si mate- | Animale vii, mulaje, fotografii cu animale domestice, baston zootehnic, compas zootehnic,
riale

panglica zootehnica, caiet, pix, creion, rigld, calculator

intemeieri teoretice: Prin "exteriorul unui anima

Ill

se intelege totalitatea aspectelor exterioare, formele cor-

porale, conformatia etc. Notiunea se refera la starea generala a animalului, la structura lui exterioara si inte-
rioara, la functiile organismului luat ca un tot intreg. Aprecierea liberd se bazeaza pe examinarea unui animal
cu ochiul liber. Specialistul apreciaza rasa animalului, constitutia, defectele corporale, culoarea, sexul, varsta,
regiunile corporale.

Aprecierea animalelor prin puncte este o metoda de apreciere vizuald, in cadrul careia fiecare regiune obtine
un anumit numar de puncte (bovine — 10 puncte, porcine — 100).
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Metoda masurarilor este un mod obiectiv de apreciere, care se intrebuinteaza la examinarea gradului de
dezvoltare a diferitelor regiuni corporale.

Metoda grafica — profilul standard este prezentat sub forma de linie dreapta, iar devierile de la standard a
masurarilor animalelor examinate se exprima in procente.

Metoda prin fotografiat — se apreciaza gradul de dezvoltare de-a lungul anilor(prasila).

Exemplu. Sarcina de lucru

Nr. Denumirea sarcinii Timpul, mi-
nute

1. |Studiati si desenasi regiunile corporale a bovinei, porcine, ovine, pasari (pentru un ani- 15
mal).

2. |Depistati defectele de exterior la 1-2 bovine, 1-2 porcine, 1 cabalina. Aprecierea vizuala 15
a animalelor domestice.

3. | Apreciati prin metoda grafica 2-3 bovine, 1-2 porcine. 15

4. | Apreciati prin metoda masurarilor 2-3 bovine si de analizat dezvoltarea corporala a unor 15
regiuni.

5. | Apreciati prin metoda fotografica tauri inalt productivi in diferiti ani de viata. 15

Succesiunea si continutul indeplinirii sarcinilor cu indrumari metodice
Elevii indeplinesc sarcinile conform indrumarilor metodice, studiind regiunile corporale ale animalelor si
pasarilor, precum si exteriorul prin diferite metode, intocmesc raportul.
Intocmirea raportului
1. Desenatiin caiet o bovingd, porcind, ovina, pasare. Scrieti regiunile corporale si analizati-le.
2. Depistatila 2 bovine si 3 porcine defectele de exterior. Scrieti-le in caiet si analizati-le.
3. Apreciati vizual 2-3 bovine si apreciati cu 20 puncte:
a. Conformatia corporala si dezvoltarea — 3 puncte;
b. Ugerul si mameloanele — 5 puncte;
c. Membrele anterioare si posterioare — 2 puncte.
4. Efectuati masurile la 2-3 bovine: indltimea in greaban, adancimea pieptului, perimetrul toracic, lungimea
trunchiului, perimetrul fluierului. Clasificati abaterile de la standardele rasei:

8cm _ S 'w =

lll()l\.:
|| e eS o @@ﬁr@ﬁr
- tineret tineret tineret tineret
sub100kg | 100-200kg | 200-350kg | peste 350 kg maturi reproducator
=== gyt
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5. Efectuati masurile a 2-3 bovine, calculati indexul dezvoltarii corporale a si analizati conform standardului
fiecarui indice.
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6. 1n baza unor fotografii din anii trecuti cu reproducatori (tauri, vieri, berbeci), analizati si descrieti exteri-
orul si productivitatea parintilor acestora.

Evaluare curenta:

1. Cum apreciati animalele dupa productivitate?

2. Care este insemnatatea exteriorului in aprecierea calitativa a animalelor?
3. De ce animalele sunt apreciate dupa rudele colaterale?

4. Cum se apreciaza animalele dupa descendenti si ascendenti?

Exemplu. Fisa de evaluare
Cerinte fatd de addpostirea bovinelor. Suprafata addposturilor interioare si exterioare necesare per animal, m?

Determinarea numarului necesar de animale
Numdrul maxim de animale per hectar in agricultura ecologicd

Perioada de conversie pentru animale
Specie Perioada de conversie

Ecvidee pentru carne

Bovine pentru carne

Suine

Rumegatoare mici

Animale pentru lapte

Pasari pentru carne, achizitionate la 3 zile
Pasari pentru oua

Albine

Exemplu. Sarcina de lucru
Elaborati Fluxul tehnologic de sacrificare a unui animal, conform modelului si respectand consecutivitatea
operatiilor.
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Exemplu de flux tehnologic de sacrificare a bovinelor

PREGATIREA BOVINELOR PENTRU TAIERE

]

COLECTAREA PARULUI

L]

SAU TN BOXA DE ASOMARE

INTRODUCEREA BOVINELOR N SALA DE TAIERE

v
ASOMAREA
v
SANGERAREA > COLECTAREA SANGELUI
v v
DETASAREA COARNELOR TRANSPORTUL SINGELUI IN SEC-
TIA DE PRELUCRARE
v v
DESPRINDEREA CAPULUI DE AINA DE SING
TRUNCHI FAS RIS
v
JUPUIREA CAPULUI
v
EVACUAREA
o <
PIEILOR DIN SALA JUPUIREA
v 2
ey FRELLIERARES EVISCERAREA
INITIALA-PIEI
v
) o | DESPICAREA PE LINIA ME-
DESPICAREA IN JUMATATI DIANA SI TRANSVERSALA IN
v REGIUNEA DESERTULUI
TOALETA >
v | DESPRINDEREA VIZICII
CONTROLUL URINARE $I A BUMBARULUI
SANITAR-VETERINAR
v
— |, DESPRINDEREA SPLINEI
CANTARIREA DE PE RUMEN
v
N SCOATEREA
MARCAREA ORGANELOR
v
y CONTROLUL
|
EVACUAREA DIN SALA DE TAIERE SANITAR VETERINAR
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Exemplu. Chestionar

e Care sunt criteriile de selectie a raselor de animale in conversie?
Adaptabilitatea la conditiile locale;
Vitalitatea;
Rezistenta la boli si la alte probleme de sdndtate.

e De unde provin animalele adulte in perioada de conversie?
Din ferme in conversie si ecologice;
Din ferme conventionale;
Din gospodadrii taranesti.

e Cum este hrana animalelor din fermele ecologice?
Proaspata;
Bogata in nutritive;

Conform cu cerintele de hrand a animalelor.

e Care este criteriul de baza pentru stabilirea incarcaturii animalelor erbivore pe un hectar de pasune?
Productia de masd verde;
Cantitatea de azot sub formd de bélegar, pe care o produc animalele timp de 1 an;
Nota de bonitare a pasunii.

e Cum sunt tinute in grajd vacile de lapte?
Legate;
Nelegate;
Priponite.

e Ce furaje se folosesc pentru hrana vitelor de carne?
Furaje verzi, completate cu suplimente;
Amestec de graminee si legquminoase;
Lucernd si trifoi.

e Ce substante sunt interzise Tn furajarea animalelor?
Furajele concentrate;
Furajele grosiere;
Hormonii si alte stimulente de productie si reproductie.

e Ce conditie trebuie sa indeplineasca adaposturile pentru animale si pasari?
Sd fie ieftine;
Sd permitd animalelor si pasarilor accesul la suprafete in aer liber;
Sd fie luminoase si cdlduroase.

e Cum este declaratd mierea de la floarea-soarelui neerbicidata?
Ecologica;
Conventionald;
n conversie.
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Modulul 10 Prelucrarea produselor ecologice de origine vegetala

Modulul prevede studierea cerintelor generale fata de procesul de prelucrare in sistem ecologic, a teh-
nologiilor de prelucrare a produselor de panificatie, horticole si fitotehnice ecologice, a vinurilor ecologice,
a operatiilor specifice produselor ecologice finite cu scopul dezvoltarii competentei de prelucrare in sistem
ecologic in activitatea profesionala.

Cerinte generale fatd de procesul de prelucrare in sistemul ecologic
Exemplu. Activitate in grup
Proiectati un spatiu de productie in conformitate cu urmatoarele cerinte:

sa asigure separarea fluxurilor de productie, de personal si de deseuri, pentru a nu permite contamina-
rea incrucisata in timpul etapelor tehnologice sau contaminarea aerului si a apei;

sa nu permita formarea condensului, sau aparitia mucegaiului, desprinderea tencuielii sau a faiantei/
gresiei (acolo unde este cazul) de pe pereti, tavane sau pardoseli etc.;

sa asigure protectia Tmpotriva daunatorilor;

sa permita curdtenia, dezinfectarea si deratizarea usoara, corecta si eficient3;

sa fie separate pe compartimente clar identificate si marcate spatiile unitatilor de productie: depozite de
materii prime, depozite de produse finite, depozite de materiale de intretinere si de echipamente, depo-
zite cu materiale de igienizare-dezinfectie, depozite de deseuri, spatii de prelucrari preliminare, spatii de
preparare, anexe social sanitare — vestiare/grupuri sanitare, birouri.

Receptia calitativd si cantitativd a materiei prime de baza si auxiliard

Exemplu. Activitate de energizare

Analizati mostrele de produse horticole: mar, gutuie, morcov, rosie, pruna etc. Pentru un rezultat mai efici-
ent, produsele sunt codificate. Completati fisa individual, indicand in dreptul cifrei sau literei (conform codifica-
rii) caracteristica produsului numit (conform senzatiilor proprii). De ex.: mar — rosu, aromat, acrisor, suculent;
gutuie — galbena, uniform dezvoltata, astringent; morcov — fara impuritati, crocant, oranj; rosie — coapta, ferma,
fara urme de boli. Sistematizati categoriile de caracteristici (insusiri): aspect vizual; texturd; aroma etc.

Tehnologii de prelucrare a produselor horticole ecologice. Metode de prelucrare a produselor horticole
ecologice
Exemplu. Careul Prelucrarea primard

Completati careul:
Pentru raddcinoase, are loc Thainte si dupa curatare, iar pentru celelalte legume — dupa curatare, cu apa rece.
Pentru radacinoasele, are loc prin razuire; pentru bulboase si frunzoase — prin detasarea foilor exterioa-
re; pentru tuberculi — prin razuire; pentru leguminoasele uscate — prin alegerea corpurilor strdine.
Se face dupa calitate, culoare si marime.



GHID PRACTIC pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

Tehnologii de producere a produselor ecologice

Exemplu. Activitate in teren

Studiati influenta diverselor condimente asupra obtinerii culorii, aromei si texturii muraturilor. Pentru
realizarea sarcinii, se vor respecta urmatoarele conditii:

e Se va folosi aceeasi materie prima (rosii, castraveti, varza, dovlecei etc.).

e Volumul si tipul ambalajului vor fi de acelasi fel.

e Fiecare tip de condiment va fi utilizat separat, pentru a stabili influenta sa asupra produsului finit.

Tehnologii de prelucrare a produselor fitotehnice ecologice. Prelucrarea produselor culturilor tehnice
Exemplu. Sarcina de lucru
Completati spatiile libere din tabel cu date despre tehnologia zaharului.

Perioada Descrierea perioadei Produsul initial Produsul final

Operatiile tehnologice incep cu recoltarea sfeclei de
zahar si se incheie cu obtinerea taiteilor.

Zeama de difuzi si
borhotul

Zeama de difuzie

Zeama groasa.

Operatia prin care zeama groasa, obtinuta la evapo-
rare cu 60-65° Brix, se concentreaza pana la 90-93°
Brix, obtinandu-se o masa groasa, care reprezintd, o
suspensie de cristale de zahar intr-un sirop-mama.

Prelucrarea za-
hérului umed

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Aprecierea calitdtii materiilor prime de baza si auxiliare

Abilitate Aprecierea calitatii materiilor prime ecologice
Conditii, echipamente si mate- | Laborator: mostre de fructe si legume, sare, foaie alba, vesela de o singu-
riale ra folosinta, subler, rigla, standarde/extrase din standardele pentru fructe,

legume, sare pentru uz alimentar, zahar, acid acetic, mirodenii (metode de
analize), frunze de dafin

Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da |[Nu
1 Selectati 4 mostre de fructe si legume si completati Tabelul 1.
1.1 |Autentificati soiurile mostrelor.

1.2 |ldentificati forma mostrelor.

1.3 |Determinati marimea mostrelor (marimea se defineste, dupa caz, prin diametru, lungime,
Iatime, grosime, greutate, volum, numar de bucati la kilogram etc.).
1.4 |ldentificati culoarea mostrelor.

1.5 |Stabiliti gustul mostrelor (fiind determinat de continutul si raportul intre glucide, acizi orga-
nici, substante tanante etc).

1.6 |ldentificati starea de prospetime a mostrelor (se apreciaza senzorial, dupa gradul de turgescentd,
fermitate si aspect, fiind determinata de durata si modul de pastrare a legumelor si fructelor).
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2 Selectati 2 mostre de sare si completati Tabelul 2.

2.1 |Stabiliti aspectul mostrelor.

2.2 |ldentificati culoarea mostrelor.

2.3 |Stabiliti prezenta impuritatilor.

2.4 |Determinati dimensiunile cristalelor.

3 Consultati documentele normative (standarde) si completati Tabelul 3.

3.1 |Suprapuneti informatia din Tabelul 2 cu datele din standardul GOST 13830-97.
3.2 |Descrieti modalitatea de determinare a mirosului si gustului mirodeniilor.

3.3 | Descrieti procedura de extragere a probei medii pentru frunzele de dafin.

4 Evaluati rezultatele si formulati concluziile.

Concluzii:
FISE DE LUCRU
Tabelul 1
Criterii Mostra 1 Mostra 2 Mostra 3 Mostra 4

Autentificarea soiului

Forma

Marimea

Culoarea

Gustul

Starea de prospetime

Tabelul 2
Dimensiunile cristalelor
Mostrele |Aspectul Culoarea |Impuritati 0,8 mm-1,2 mm |1,2 mm-2,5 mm |2,5 mm-4,0 mm
num. % num. % num. %
Mostra 1

Mostra 2
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Tabelul 3

Sarcina de realizat Produsul Descrierea activitatii

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Determinarea indicilor organoleptici ai fructelor ecologice

Abilitatea Determinarea indicilor organoleptici ai fructelor ecologice

Conditii si materiale Laborator: mostre de fructe (prune, mere, pere, gutui), vesela de unica folo-
sintd, tacamuri

Ghid de performanta

Nr. |Pasul Da Nu

1. |Pregatiti probele pentru analiza

1.1 |Codificati mostrele.

1.2 |Portionati mostrele.

2. |Determinati valoarea indicilor organoleptici prin metoda scarii de punctaj.

2.1 |Stabiliti senzatiile pentru fiecare din cei 4 indici organoleptici.

2.2 |Racordati senzatiile cu informatia din Tabelul 1.

2.3 |Rezultatele obtinute le inregistrati in fisa de evaluare organoleptica.

2.4 |Stabiliti punctajul real, luand in consideratie coeficientul de importanta pentru fiecare
senzatie (Tabelul 2).

2.5 |Rezultatele obtinute le Tnregistrati in fisa de evaluare organoleptica.

3. |Analizati mostrele folosind metoda de diferentiere a calitatii: probe perechi.

3.1 |Aranjati in perechi mostrele din acelasi tip de fructe.

3.2 |Comparati mostrele din perechi pe baza unei caracteristici definite.

3.3 |Rezultatele inregistrate le introduceti in Tabelul 3.

4. |Evaluati rezultatele si formulati concluziile.

Concluzii:

intemeieri teoretice:
Tabelul 1. Treptele de apreciere in sistemul cu 5 puncte

Treapta de apreciere Nr. de puncte Descrierea generala a treptei de apreciere
Foarte bun 5 Calitati exceptionale, ideale

Bun 4 Calitate corespunzatoare

Satisfacator 3 Cu usoare defecte




GHID PRACTIC pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

Nesatisfacator 2 Cu defecte evidente
Rau 1 Cu defecte puternic evidente
Foarte rau 0 Alterat, cu modificari mari

Tabelul 2. Coeficient de importanta in sistemul de 5 puncte

Caracteristica Punctajul intrunit Coeficientul de importanta Punctajul real
Gust 5 0,4 2,0
Miros 5 0,3 1,5
Consistenta 5 0,2 1,0
Aspect 5 0,1 0,5
Total: 5,0

FISE DE LUCRU
FISA DE EVALUARE ORGANOLEPTICA

Nr. Indicele organoleptic Punctajul acordat | Coeficientul de im- Punctajul real
portanta

Gust

Miros

Textura

Aspect

Gust
Miros
Textura
Aspect

Gust
Miros
Textura
Aspect

Gust
Miros
Textura
Aspect

Gust
Miros
Textura
Aspect
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Gust

Miros

Textura

Aspect

Gust

Miros

Textura

Aspect

Gust

Miros

Textura

Aspect

Tabelul 3

Perechile stabi- | Mostrele compo- | Caracteristica identi- Rezultatele obtinute
lite nente ficata

Perecheal

Perechea 2

Perechea 3

Perechea 4

Perechea 5

Perechea 6

Perechea 7

Perechea 8

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Analiza calitativd a uleiului ecologic
Calitatea uleiului depinde de continutul Tn acizi grasi nesaturati si de stabilitatea lui la depozitare.

Abilitatea Determinarea indicilor de calitate ai uleiurilor ecologice
Conditii, echipamente si |Laborator: mostre de uleiuri ecologice (presat la rece), instalatie pen-
materiale tru titrare, solutie KOH 0,1N, eter, alcool etilic, fenolftaleina

Ghid de performanta

Nr. |Pasul Da |[Nu

1. |Determinati indicele de aciditate (exprima cantitatea de mg KOH necesara pentru neutrali-
zarea acizilor grasi liberi care se contin in 1 g grasime).
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1.1 |Cantariti 3-5 g de ulei ecologic.

1.2 | Dizolvati uleiul in 50 ml de eter si alcool etilic in proportie de 2:1.

1.3 |Agitati pana la formarea unui amestec omogen.

1.4 |Addugati cateva picaturi de fenolftaleina.

1.5 | Neutralizati amestecul prin titrare cu KOH 0,1N, pana la aparitia culorii roz persistent, 30 s.
1.6 |Calculati indicele de aciditate (I ):

_5,611xV

om

/

unde:

5,611 — titrul KOH 0,1N, mg;

V —volumul de 0,1N KOH in ml, consumat la titrare;

m — masa probei de grasime, g.

1.7 |Comparati cu normele in vigoare.

2. |Determinati aciditatea uleiului (acest indicator reprezinta cantitatea de KOH (mg) necesara
pentru a neutraliza toti acizii inclusi in 100 mg de ulei).

Rezultatele se calculeaza si se exprima in acid oleic % prin formula:

0,0282xVx100

m

A:

unde:

0,0282 — cantitatea de acid oleic, in g, corespunzator 1 ml KOH 0,1N;
V —volumul de 0,1N KOH in ml, consumat la titrare;

m — masa probei de grasime, g.

3. |Evaluati rezultatele si formulati concluziile.

Concluzii:

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Elaborarea fluxului tehnologic de producere a produselor murate, a sucurilor, produselor uscate, produselor
congelate.

Abilitatea Elaborarea fluxului tehnologic de producere a produselor marinate/sucurilor/
produselor uscate/produselor congelate
Conditii si materiale Sala de clasa: planse cu imaginile unui flux tehnologic, suport teoretic etc.

Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da |Nu
1. |Analizati cerintele de elaborare a fluxului tehnologic.
1.1 |Sintetizati etapele de elaborare a fluxului tehnologic.

1.2 |Completati spatiile libere aflate in Fisa 1.
1.3 |Vizualizati fluxul tehnologic din Plansa 1.
2. |Elaborati fluxul tehnologic, conform etapelor stabilite.

2.1 |Selectati procesul tehnologic prin alegere aleatorie (pentru produse murate, uscate, con-
gelate).
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2.2 |Ordonati etapele si operatiile tehnologice specifice fiecarui tip de produs.
2.3 |Identificati imagini corespunzatoare operatiilor.
2.4 |Elaborati fluxul tehnologic pentru fiecare varianta.

3. |Argumentati importanta prezentei fluxului tehnologic si formulati concluzii.

Concluzii:

FISE DE LUCRU
Fisa 1
Un

aprofundata a

esteoactivitate

produsului alimentar.

bine conceput va asigura succesul afacerii. Elaborarea
sinecesitdo

Plansa 1

Fluxul tehnologic de producere a sucului ecologic

A1)

L o ML e

e

Exemplu. Fisa de calculare a cheltuielilor pentru ambalaje si materiale destinate preambalarii produselor

alimentare ecologice

Calculati materialele auxiliare necesare pentru a imbutelia
standard, daca norma de consum pentru 1000 butelii este:

dal de vin ecologic, volumul buteliei

Denumirea materialelor Unitate Norma de consum Norma de consum
pentru 1000 pentru toata cantitatea

Butelie buc. 1010
Dop buc. 1008
Capsula buc. 1008
Eticheta buc. 1010
Contraeticheta buc. 1010
Clei kg 1,5

Cutie buc. 85

Snur decorativ, la necesitate buc. 85
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Exemplu. Lucrare practica recomandata
Crearea unei etichete si contraetichete cu continut si elemente distincte unui produs alimentar ecologic de
origine vegetald

Abilitatea Elaborarea etichetei si contraetichetei cu continut si elemente distincte unui
produs alimentar ecologic de origine vegetala.
Conditii si materiale Sala de clasa: calculator, caiet, pix, normele de consum, Regulamentul (CE)

nr. 889/2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr.
834/2007 privind productia ecologica si etichetarea produselor ecologice, har-
tie pentru eticheta si contraeticheta, mostre de etichete

Ghid de performanta
Nr. Pasul Da |Nu
1. [Analizati si sintetizati informatia din suportul teoretic.
1.1 | Formulatiin scris definitia notiunilor de etichetd si contraetichetd.
1.2 |Enumerati elementele componente ale etichetei si contraetichetei.
1.3 |Studiati si analizati mostre concrete de produse (ecologice si obisnuite).
2. |Elaborati etichete si contraetichete.
2.1 |Stabiliti produsul pentru care se elaboreaza eticheta.
2.2 |Precizati datele: producatorul, volumul, conditiile de pastrare si termenele minimi de
valabilitate, sigla “ae”.
2.3 |Indicati informatii suplimentare caracteristice produsului respectiv.
2.4 | Mentionati restrictiile impuse de normele in vigoare.
2.5 |Concretizati dimensiunile etichetei.
2.6 |Schitati designul si cromatica etichetei.
2.7 |Selectati programul de elaborare.
3. |Evaluati rezultatele si formulati concluzii.

Concluzii:

Tehnologii de prelucrare a produselor fitotehnice ecologice

DAQSDE ZAHAR /= = )
RRUITS OF Th&s FOREST FRUR 5P
CERTIFICAT ECOLOGH!

RO-ECO-Q

MR
Tei

A PASCR LA CLASDIA

i, Geage o 4, B8, Rominia

o M HITIS T | Mk +BTUSIS )
. mpera b
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Exemplu. Fisa de lucru
Numiti tipurile de seminte si trasati corespondente:

Exemplu. Fisa de lucru

Seminte .
. Seminte
semiprelu- n .
intregi
crate

O

Descrieti metodele si conditiile de depozitare a cerealelor ecologice.

Metode de depozitare Conditii de depozitare
Exemplu. Fisa de lucru

Depozitarea cerealelor
ecologice

Clasificati produsele de cereale. Completati schema:
Exemplu. Fisa de lucru

Cerealele
I
\/ Y
Produse obtinute prin prelucrarea Produse rezultate din prelucrarea
boabelor fainii, sub forma de aluat

[ [
\/ Y y Y
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Continuati urmatoarele afirmatii:
Crupele sunt

Decojirea cerealelor reprezinta

Din porumb se obtin urmatoarele tipuri de crupe:

Fulgii de cereale reprezinta

Faina integrala este prielnica unui stil de viata sanatos, deoarece

Pastele fainoase sunt

Din soiuri de grau moale se fabrica , iar din soiuri de grau tare

Pastele fainoase ecologice sunt surse bune de

Exemplu. Fisa de lucru
Marcati prin incercuire “A” daca afirmatia este adevarata si “F” daca afirmatia este falsa.

Crupele de grau se obtin din soiuri de grau dur (tare). AF
Crupele de orez se caracterizeaza printr-un continut bogat de glucide si sarac in proteine. AF
Proteinele crupelor de porumb formeaza glutenul. AF
Crupele de orz au un continut sarac de amidon. AF
Este de preferat sd se consume crupe de hrisca care au culoare cafenie-inchisa. AF
Grisul se obtine din soiuri de grau tare. AF

Exemplu. Fisa de lucru
Alcatuiti schema tehnologica de obtinere a orezului slefuit. Completati schema.

Exemplu. Fisa de lucru



pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

Comparati fdinurile ecologice cu fainurile neecologice, utilizand diagrama Wenn.
Tehnologii de fabricare a produselor de panificatie si patiserie ecologice

Fainurile Fainurile
ecologice

Asem3nari neecologice
BB Deosebiri

Exemplu. Fisa de lucru
Numiti 4 produse de panificatie si 4 produse de patiserie ecologice.
Exemplu. Fisa de lucru

Produse
de patiserie

Produse
de panificatie

Marcati prin incercuire “A” daca afirmatia este adevarata si “F” daca afirmatia este falsa:
Painea proaspat coapta are aciditatea mai mica decat aluatul din care s-a obtinut.
Cantitatea de faina utilizata la prepararea maielei dense (consistente) constituie 45-55%.
Pentru afanarea aluatului din fdinad ecologica se foloseste doar drojdia

de panificatie Saccharomyces cerevisiae.

Aciditatea aluatului din fdinad de secara fermentat ajunge la 12-14 grade.

Temperatura miezului painii scoase din cuptor atinge 120°C.

Produsele de masa mica si alungite se racesc mai repede decat cele de

masa mare si rotunde, de aceea sufera pierderi mai mari.

Umiditatea painii are valoare mai mare decat umiditatea aluatului din care a fost preparata.

Exemplu. Fisa de lucru

AF
AF

AF
AF
AF

AF
AF
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Numiti caracteristicile specifice pentru fabricarea produselor de panificatie ecologice.

Exemplu. Fisa de lucru
Alcatuiti schema tehnologica de fabricare a painii ecologice, respectand succesiunea operatiilor tehnologice.

Exemplu. Fisa de lucru
Priviti cu atentie imaginile si Indepliniti cerintele de mai jos:

1 2

e Aranjati imaginile Tn ordinea succesiva a desfasurarii procesului tehnologic de fabricare a painii.
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e Denumiti operatiile tehnologice corespunzatoare
imaginilor 1, 2, 9. Precizati parametrii tehnologici

ai acestor operatii.

e Precizati conditiile de depozitare a painii.

Exemplu. Fisa de lucru

e 1n baza imaginii aldturate, realizati urméatoarele

sarcini:

e asezati piesele Tn ordinea corecta;

e identificati utilajul din imagine;

e indicati operatia si unde este utilizata;
e precizati 3 norme de igiena a acestuia.

Exemplu. Fisa de lucru

1. Specificati avantajele si dezavantajele metodei in-
directe de preparare a aluatului din faina ecologi-

ca.

2. Enumerati tipurile de maia utilizate la prepararea aluatului din faina ecologica.

Avantajele
metodei:

Exemplu. Fisa de lucru

Metoda
indirecta

de preparare
EE]TEL[T]]

Dezavantajele
metodei:

Cu ajutorul imaginilor de mai jos, identificati utilajul tehnologic si precizati operatia tehnologica ce decurge

cu aplicarea acestuia.

Utilajul tehnologic
Ustensile de patiserie

Denumirea utilajului/ustensilelor
de patiserie

Destinatia utilajului/ustensilelor de
patiserie
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Exemplu. Fisa de lucru
Explicati influenta temperaturii asupra activitatii enzimelor si asupra microbiotei aluatului. Completati schema.

r B Temperatura .
Infl P ii aluatului asupra aluatului fluent: F rii aluatul
activitatii enzimelor trebuie sé fie asupra microbiotei aluatului J

Exemplu. Fisa de lucru
Completati schema tehnologica de preparare a aluatului oparit.

[ . J Jt J ]

A4 A Y v
[ Addugare in bloc ]

< [ Incorporare treptata ]

_______________________________________
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Indicati 3-5 preparate din aluat foieta;.
Exemplu. Lucrare practica recomandata
Aprecierea calitdtii crupelor si pastelor fdinoase ecologice
Intemeieri teoretice: Crupele sunt produse obtinute prin prelucrarea speciald a boabelor de cereale si le-
guminoase, prin aplicarea unor tratamente speciale, ce au drept scop eliminarea Tnvelisurilor si a embrionului.
Calitatea crupelor este determinata de:
— caracteristicile organoleptice: aspectul exterior, culoare, gust, miros;
— caracteristicile fizico-chimice: umiditatea (%), aciditatea (grade aciditate), uniformitatea (%), granulozita-
tea (mm), continutul in cenusa totala (%), gradul de infestare etc.;
— caracteristicile tehnologico-culinare: timpul de fierbere, cresterea in volum sau masa, stabilitatea crupe-
lor prin fierbere, comportarea la fierbere.
Pastele fainoase sunt produse obtinute din faina de grau cu sau fara adaos de alte ingrediente, care au rolul
de a corecta valoarea nutritiva, de a Tmbunatati calitatea si a diversifica sortimentul.
Controlul calitatii pastelor fdinoase presupune: controlul organoleptic, determinarea incovoierii pastelor,
determinarea umiditatii, aciditatii, sarcinii de rupere la incovoiere, cresterii volumului si comportarii la fierbere.

Abilitsti

Aprecierea calitatii crupelor ecologice
Aprecierea calitatii pastelor fdinoase ecologice

Conditii si materiale

Probe de crupe ecologice, probe de paste fainoase ecologice, balanta tehnica, balan-
ta cu precizie de 0,01 g, pahare de sticla cu volumul de 100-125 ml, sticla de ceas,
lupd, etuva electrica termoreglabild, fiole de cantarire cu capace, exicator, vas Erlen-
meyer de 250 cm?, solutie de hidroxid de sodiu de 0,1N, fenolftaleina de 1% in alcool
etilic 70%, vas cilindric emailat sau din inox, sitd, cilindru gradat 500 cm?3, clorura de
sodiu 0,7%, documente normative

Ghid de performanta

Nr. Pasul Da Nu
1. Pregatiti probele de crupe ecologice pentru analiza.
2. Efectuati controlul organoleptic al crupelor ecologice.

2.1. |Stabiliti aspectul exterior al crupelor.

2.2. |ldentificati culoarea crupelor.

2.3. |Apreciati gustul si mirosul crupelor.

3. Efectuati controlul fizico-chimic al crupelor ecologice.

e Determinati

3.1. |Determinati continutul de impuritati si procentul bobului calitativ.
e Cerneti 50 g de crupe printr-un set de site timp de 5 minute.
e  (Cantariti partea trecuta prin sita si reziduurile ramase.

e Analizati si cantariti fractiile obtinute.

Calculati procentul boabelor de buna calitate (B.B.C.) dupa formula:
B.B.C. =100 - % (i+b.a.+b.n.+b.f.+f.b.+...), unde:

i — continutul de impuritati (g);

b.a — boabe alterate (g);

b.n —boabe nedecorticate (g);

b.f — boabe fragmentate peste norma (g);

f.b —fdina de boabe (g).

cota-parte din proba a fiecarei fractii de corpuri straine, %.
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3.2. |Determinati gradul de infestare a crupelor.
e Cerneti 0,5 kg crupe.
e Examinati cu lupa restul de pe sita, pentru a constata prezenta daunatorilor
(gandaci, molii, daunatori de hambar).
4, Apreciati caracteristicile tehnologico-culinare ale crupelor.
e  Turnati in doud pahare cate 50 ml apa.
e  Aranjati paharele intr-un vas la baia de aburi.
e  Addugati cate 10 g crupe la atingerea temperaturii apei de 90-95°C.
e La una din probe, determinati volumul terciului: continutul paharului turnati-I
pe o sitd, lasati-l 1-3 minute, apoi cantariti terciul.
e La alta proba, determinati durata fierberii crupei (observand momentul in care
s-a produs cleisterizarea amidonului).
5. Comparati rezultatele cu normele in vigoare, examinand documentele normative.
6. Pregatiti probe de paste fdinoase ecologice.
7. Efectuati controlul organoleptic al pastelor fainoase.
7.1. |Stabiliti aspectul si culoarea pastelor fdinoase.
7.2. |Apreciati gustul si mirosul pastelor fainoase.
e  Fierbeti proba pentru analiza timp de 10-30 de minute.
e  Apreciati mirosul si gustul pastelor fainoase.
7.3. | Efectuati verificarea corpurilor straine.
7.4. | Verificati gradul de infestare a pastelor fdinoase.
e Omogenizati proba pentru analiza.
e  Faramitati pastele fainoase propuse pentru analiza.
e Intindeti proba firamitatd pe o suprafatd neteda si curats.
e  Examinaticu o lupa, cu putere de marime de 5 ori, daca nu sunt prezente insecte
in diferite stadii de dezvoltare.
8. Efectuati controlul fizico-chimic al pastelor fainoase.
8.1. |Determinati umiditatea pastelor fainoase.
e  Luati 200 g produs si macinati-I fin la o moara de laborator.
e  Cantariti cu precizie de 0,01 g o fiola cu capac.
e  Adaugatiin fiold 5 g de proba de analizat.
le ntroduceti fiola cu proba in etuva incalzita la temperatura de 130 + 2°C timp de
40 minute.
e  Scoateti fiola din etuva si transferati-o Tn exicator pentru 15-20 minute.
e  (Cantariti fiola cu proba cu precizie de 0,01 g.
e  Determinati umiditatea pastelor fadinoase dupa formula:
U=[(m1-m2)/(m1-m)]*100, [%], unde:
m1 — masa fiolei cu proba fnainte de uscare, g;
m2 — masa fiolei cu proba dupa uscare, g;
m — masa fiolei, g.
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8.2. |Determinati aciditatea pastelor fdinoase.

e  Cantariti 5 g produs macinat.

e Introduceti proba intr-un vas Erlenmeyer.

e  Addugatiin vas 50 ml apa distilata si agitati pana la omogenizare, timp de 3 mi-
nute.

e  Addugati 3-4 picaturi de fenolftaleina.

e  Titrati cu solutie de hidroxid de sodiu pana la aparitia culorii roz-pal.

e  Calculati aciditatea dupa formula:

A=(V*0,1/m)*100, [grade de aciditate/100g produs], unde:

V —volumul de NaOH, cm3;

m — masa probei de paste fainoase, g.

8.3. |Determinati cresterea volumului si a comportarii la fierbere.

e Introduceti apa cu temperatura de 18-20°C intr-un cilindru gradat si notati nive-
lul apei.

e Introduceti 50 g paste fainoase.

e  Agitati cilindrul pana la indepartarea bulelor de aer.

e  Notati nivelul apeiin cilindru.

e  Scurgeti apa din cilindru pe sita, iar pastele fdinoase treceti-le intr-un vas emai-

lat, in care introduceti prealabil 1000 ml apa si 7 g clorura de sodiu.

Fierbeti proba analizatd timp de 10-30 minute.

Scoateti sita si clatiti pastele fainoase cu apa rece.

Determinati din nou diferenta de volum.

e  Examinati aspectul apei in care a avut loc fierberea.

e  Calculati cresterea volumului pastelor fainoase dupa formula:

Cresterea volumului =V, /V, * 100, [%], unde:

V,—volumul probei luate pentru determinare, inainte de

fierbere, cm3;

V_ —volumul probei dupa fierbere, cm3.

9. Comparati rezultatele cu normele in vigoare, examinand documentele normative.

FISA DE LUCRU
Exemplu. Sarcina de lucru
Efectuati controlul crupelor ecologice. Comparati analizele efectuate cu datele din documentele normative.
Formulati concluzii referitoare la rezultatele obtinute. Completati tabelul.

Produsul ana- Indicii analizati Caracteristica indicilor dupa do- | Caracteristica indicilor dupa
lizat cumentele normative analiza efectuata
Aspectul exterior

Culoare

Gust

Miros

Continutul de impuritati

Procentul bobului calitativ

Infestare
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Concluzii:

Exemplu. Sarcina de lucru
Efectuati verificarea crupelor prin aprecierea caracteristicilor tehnologico-culinare. Prezentati rezultatele n
tabelul de mai jos. Formulati concluzii referitoare la rezultatele obtinute.

Tipul crupei

Indicii analizati Rezultate obtinute
Durata fierberii

Greutatea crupei crude

Greutatea crupei fierte

Volumul crupei fierte

Concluzii:

Exemplu. Sarcina de lucru
Efectuati controlul pastelor fainoase ecologice. Comparati analizele efectuate cu datele din documentele
normative. Formulati concluzii referitoare la rezultatele obtinute. Completati tabelul.

Produsul ana- Indicii analizati Caracteristica indicilor dupa | Caracteristica indicilor dupa
lizat documentele normative analiza efectuata
Aspectul exterior si culoarea
Gust
Miros
Continutul de corpuri strdi-
ne

Gradul de infestare
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Umiditatea

Aciditatea

Cresterea volumului
Comportarea la fierbere
Aspectul apei in care a avut
loc fierberea

Concluzii:

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Aprecierea calitdtii fainii ecologice

intemeieri teoretice: Fdina este un produs pulverulent, obtinut prin macinarea boabelor, avand drept carac-
teristica principala gradul de extractie (cantitatea de faina obtinuta din 100 kg de boabe de grau). Acesta influen-
teaza valoarea nutritiva a fdinii: cu cat este mai mic, cu atat mai mult se reduce continutul de substante active.

n fainuri sunt prezente substante proteice, glucide, lipide, siruri minerale, enzime, pigmenti, apa. Tipurile
de fainuri sunt in dependenta directa de cerealele din care se capata (grau, secara etc.).

Calitatea fainii ecologice se controleaza prin examen organoleptic, fizico-chimic si tehnologic. Controlul orga-
noleptic are in vedere culoarea, gustul, mirosul, prezenta impuritatilor minerale (praf, nisip), infestarea. Contro-
lul fizico-chimic consta in determinarea indicilor de calitate de care depind principalele proprietati tehnologice
ale fainii.

Abilitati Aprecierea calitatii fainii ecologice

Conditii si materiale Probe de faina ecologica, cloroform d = 1,48, palnii, eprubete, lupa, site
manuale sau mecanice, bile sau inele de cauciuc cu diametrul de circa 1
cm si masa de circa 0,45 g, balanta cu precizie de 0,01 g, etuva electrica
termoreglabil3, fiole de aluminiu, balanta tehnica, exicator, documente nor-

mative
Ghid de performanta
Nr. |Pasul Da Nu
1. Pregatiti proba de faina ecologica pentru analiza.
2. Efectuati controlul organoleptic al fainii ecologice.

2.1. |Stabiliti culoarea fainii.

2.2. | Apreciati gustul si mirosul fainii.

2.3. |Examinati prezenta impuritatilor minerale.

e Luati, cu o lingura sau cu o spatuld, din proba de faina, din diferite locuri, putina
faina, circa 1 g.

e Introduceti fdina, cu ajutorul unei palnii, intr-o eprubeta in care s-a turnat in pre-
alabil circa 10 ml de cloroform. inchideti eprubeta cu un dop de cauciuc.

e  Agitati continutul prin doua sau trei rasturnari, apoi asezati-l in pozitie verticala pe
un stativ, avand grija sa nu ramana particule de proba pe peretii eprubetei.
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e  Rotiti eprubeta de cateva ori in jurul axei sale.

e  Lasatiin repaus timp de 20-30 minute.

e  Examinativizual, cu ochiul liber, prezenta eventualelor impuritati minerale, care se
depun pe fundul eprubetei.

2.4. |Verificati infestarea.

e Cerneti 0,5 kg de faina.

e Examinati cu lupa restul de pe sita, pentru a constata prezenta insectelor sau
acarienilor.

3. Efectuati controlul fizico-chimic al fainii ecologice.

3.1. |Determinati finetea (granulatia) de macinare a fainii.

e  Cantariti, cu precizie, 100 g de faina ecologica.

e  Cerneti fdina timp de 10 minute: 8 minute intr-un sens si 2 minute in sens contrar,
cu viteza unghiului de 65 rot/minute.

e  Loviti usor bilele de 2 ori, Thainte de a schimba sensul de rotatie, pentru a readuce
in centrul sitei faina ramasa eventual pe margini.

e  Stabiliti indicii de finete ai fainii.

3.2. |Determinati umiditatea fainii.

e  (Cantariti, cu precizie de 0,01 g, o fiola cu capac.

e Introducetiin fiola circa 5 g proba de faina intinsa in strat uniform.

e  Mentineti fiola cu faina in etuva la temperatura de 130 £ 2°C, timp de 40 minute.

Acoperiti fiola cu capac.

Scoateti fiola cu faina din etuva si introduceti-o in exicator.

Cantariti fiola cu proba de faina cu precizie de 0,01 g.

Determinati umiditatea fainii dupa formula:

U=[(m,-m,)/(m -m)]*100, [%], unde:

m,—masa fiolei cu proba de faind inainte de uscare, g;

m,—masa fiolei cu proba de faind dupa uscare, g;

m — masa fiolei, g.

4. Comparati rezultatele cu normele in vigoare, consultand documentele normative.

FISA DE LUCRU
Exemplu. Sarcina de lucru
Efectuati controlul fainii ecologice. Comparati analizele efectuate cu datele din documentele normative. For-
mulati concluzii referitoare la rezultatele obtinute. Completati tabelul.

Produsul Indicii organoleptici Caracteristica indicilor organo- | Caracteristica indicilor organo-
analizat analizati leptici conform documentelor leptici conform analizei efectu-
normative ate
Culoare
Gust
Miros

Impuritati minerale

Infestare

Finetea fainii

Umiditatea fainii
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Concluzii:

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Determinarea calitdtii produselor de panificatie ecologice

intemeieri teoretice: Prin pdine se intelege produsul obtinut prin coacerea unui aluat dospit, preparat din
faina de cereale.

Verificarea calitatii painii se face pe loturi. Prin /ot se intelege cantitatea de max. 10 t paine, fabricata de o
singura echipa, coapta in acelasi fel si avand aceeasi masa per bucata.

Verificarea se efectueazi pe o proba de 10 paini luate la intamplare, din diferite parti ale lotului. Intr-o prob3
se admit max. 2 paini care nu corespund conditiilor.

Controlul organoleptic determina gustul, culoarea, mirosul, consistenta, aspectul exterior al painii si aspectul
miezului ei.

Controlul fizico-chimic stabileste umiditatea, aciditatea, porozitatea, ale caror valori variaza in functie de
produsul analizat.

Analiza fizico-chimica se realizeaza asupra unei paini care este luata din lot la cel putin 3 ore si la cel mult 20
de ore de la scoaterea din cuptor.

Abilitati Efectuarea controlului organoleptic al painii ecologice
Determinarea indiciilor fizico-chimici ai produselor de panificatie ecologice
Conditii si materiale Probe de péaine ecologicd, balanta cu precizie de 0,01 g, pahar Juravlioy, cilind-

ru gradat de 250 cm?3, ulei, etuva electrica termoreglabila, fiole de cantarire (de
preferinta din aluminiu) cu diametrul de 50 mm si inaltimea de 30 mm, hidroxid
de sodiu N/10, solutie de fenolftaleind 1%, apa distilatd, documente normative

Ghid de performanta

Nr. Pasul Da Nu
1. Pregatiti o proba de paine ecologica pentru analiza.
2. Efectuati controlul organoleptic al painii ecologice.

2.1. |Stabiliti aspectul exterior al painii si al miezului ei.
2.2. |ldentificati culoarea produsului.
2.3. |Apreciati gustul si mirosul painii.

2.4. |Determinati elasticitatea miezului painii.

e  Apasati putin pe suprafata taieturii painii.

e  Observati cum se comporta miezul painii (daca la apasare isi restabileste repede
structura fara urme, atunci se caracterizeaza ca “elastic”).

3. Efectuati controlul fizico-chimic al painii ecologice.

3.1. |Determinati masa painii.

e  Cantariti painea pe o balanta, iar rezultatele le exprimati in grame fard zecimale.
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3.2. |Determinati porozitatea miezului painii.
e Luati din paine doua sau trei felii cu grosimea de 20 mm.
e  Cu ajutorul paharului lui Juravliov scoateti doi cilindri de miez de paine.
e  Presatiin mana cei doi cilindri de miez pana la disparitia golurilor, cdnd se vor forma
cocoloase sferice compacte.
e Intr-un cilindru gradat de 250 cm? introduceti circa 150 cm? de ulei si cititi cu exacti-
tate volumul.
e Introduceti cocoloasele obtinute din miez si cititi din nou volumul lichidului.
e  Calculati porozitatea miezului painii dupa formula:
P=V-(V,-V,) /V *100, [%], unde:
V — volumul celor doi cilindri de miez, cm?3;
V, —volumul de ulei fnainte de introducerea sferei, cm?;
V_ —volumul de ulei dupd introducerea sferei, cm®.
3.3. |Determinati umiditatea painii.
e  Taiati painea in jumatate. Scoateti dintr-o jumatate, din centru si din doua locuri
apropiate de margine, 300 g de miez.
e  Faramitati miezul scos cu mana, marunt, si introduceti-l intr-un borcan cu dop ro-
dat.
e  Luati circa 5 g din miezul faramitat si puneti-l intr-o fiold cu capac adusa la masa
constanta si cantarita in prealabil cu precizie de 0,001 g.
e Introduceti fiola Tn etuva si |asati cateva ore la temperatura de 105°C.
e  Scoateti fiola din etuva, acoperiti-o cu capac si raciti-o in exicator.
e Dupa 30 de minute, cantariti fiola la temperatura ambianta cu o precizie de 0,001 g.
vDeterminati umiditatea miezului painii dupa formula:
U=(m,-m,)/(m -m )]*100 [%], unde:
m, —masa fiolei cu proba de paine inainte de uscare, g;
m, —masa fiolei cu proba de paine dupd uscare, g;
m — masa fiolei, g.
3.4. |Determinati aciditatea painii.
e  Cantariti 25 g de miez cu precizie de 0,01 g.
e  Faramitatisi introduceti miezul intr-un borcan de sticla de 500 cm? cu dop slefuit.
e  Adaugati 30-70 ml de apa distilata dintr-o cantitate de 250 ml masurata cu un balon
cotat sau cilindru gradat.
e  Frecati miezul cu ajutorul unei vergele de sticla mai groasa, prevazuta cu cauciuc.
e  Dupa omogenizare, adaugati apa pana la circa 200 cm?®.
e  Agitati totul 3 minute.
e  Addugati restul de apa din balon, aducand toate particulele de miez in lichid.
e  Lasatiin repaus timp de 5 minute.
e Din solutia decantatd, luati cu pipeta 50 cm? si introduceti intr-un balon Erlenmeyer
curat.
e  Adaugati trei picaturi de fenolftaleina si apoi titrati cu NaOH N/10 péana la aparitia
culorii roz, care persista un minut.
e  Calculati aciditatea miezului dupa formula:
A= [(V*f)//5*10]*100, [grade aciditate], unde:
f —factorul solutiei de hidroxid de sodiu;
V — volumul de hidroxid de sodiu N/10 folosit la titrare, cm?;
5 — cantitatea de produs corespunzatoare celor 50 cm?® de extract, g.
4. Comparati rezultatele cu normele in vigoare, consultand documentele normative.




Exemplu. Sarcina de lucru
Efectuati controlul organoleptic al painii ecologice. Comparati analizele efectuate cu datele din documentele
normative. Formulati concluzii referitoare la rezultatele obtinute. Completati tabelul.

GHID PRACTIC pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

FISA DE LUCRU

Produsul Indicii organoleptici Caracteristica indicilor organo- | Caracteristica indicilor organo-
analizat analizati leptici conform documentelor leptici conform analizei efectu-
normative ate
Aspectul exterior
Aspectul miezului
Culoare
Gust
Miros
Concluzii:

Exemplu. Sarcina de lucru
Determinati indicii fizico-chimici ai painii ecologice. Comparati rezultatele obtinute cu datele din documen-
tele normative. Formulati concluzii referitoare la rezultatele obtinute. Completati tabelul.

Produsul anal-

Indicii fizico-chimici

Valorile indicilor fizico-chimici

Valorile indicilor fizico-chimi-

izat analizati conform documentelor norma- ci determinati
tive
Porozitatea miezului
Umiditatea miezului
Aciditatea miezului
Concluzii:

Exemplu. Sarcina de lucru
n itemii 1-7, incercuiti litera corespunzatoare variantei corecte.
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1. Pentru a obtine un vin sec ecologic cu taria de 10,8% vol., zaharitatea strugurilor este:
A, 142 g/dm®.
B. 180 g/dm3.
C. 200g/dm?3.
2. Selectati operatia tehnologica interzisa pentru producerea vinurilor ecologice rosii:
e Stabilizarea tartricad a vinului cu schimbatori de cationi.
e Formarea vinului pe drojdii.
e Macerarea-fermentarea pe bostina.
e Scurgerea si presarea bostinei.
3. Scopul utilizarii bacteriilor lactice este:
A. Provocarea fermentatiei alcoolice.
B. Provocarea fermentatiei manitice.
C. Provocarea fermentatiei malolactice.
D. Reducerea acidului lactic din vin.
4. Fermentarea malolactica se realizeaza la producerea vinurilor seci albe ecologice cu scopul de:
A. A reduce aciditatea volatila.
B. Areduce aciditatea titrabila in vinuri.
C. A mari aciditatea volatila.
D. A mari aciditatea titrabila.
5. Pentru a pregati 20 dal de solutie de SO, cu concentratia de 5%, este necesara o cantitate de dioxid de

sulf.
A. 10kg.
B. 4kg.
C. 40kg.
6. Care din sigla de mai jos va fi aplicata pe eticheta unui vin ecologic produs in Moldova?
éwt‘l'é‘:‘ﬂlﬂgid
)
v 3

&
40
Republica ™

Ambele

7. Tratarea vinului ecologic cu gelatina are ca scop:
A. Stabilizarea vinurilor fata de casarile proteice.
B. Prevenirea casdrilor fatd de casarile tartrice/cristaline.
C. Stabilizarea vinurilor fata de casarile fenolice.
8. Scrietiin caseta litera "A” daca sunt adevarate sau litera ”F” daca sunt false urmatoarele propozitii:
e “Continutul maxim de dioxid de sulf in vinurile seci roze este de 90 mg/dm?3.” O
e “La producerea vinurilor ecologice nu se admit microorganisme modificate genetic.” [J
9. Completati spatiile rezervate astfel incat sa obtineti propozitii adevarate.
Temperatura optima (°C) de fermentare a mustului pentru producerea vinurilor albe seci ecologice este:

Refrigerarea vinului sec rosu ecologic cu taria de 13% vol. se va realiza la o temperatura de °C.
10. Completati tabelul.
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Denumirea substantei Etapa tehnologica, doza
Metabisulfit

Enzime pectolitice

Exemplu. Sarcina de lucru

Operatiile tehnologice de obtinere a vinului ecologic

Indicati, Tn cercurile 1-8, etapa tehnologica de obtine-
re a vinului ecologic rosu din soiul Feteasca Neagra (pro-
ducerea vinului netratat), respectand consecutivitatea.

ECOLOGIC
SEC ROSU

Exemplu. Sarcina de lucru
1. In imaginile de mai jos sunt prezentate si notate cu
nr. 1-12 diferite utilaje folosite la prelucrarea strugurilor
si producerea vinurilor roze ecologice din soiul Cabernet
-Sauvignon.
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Denumiti procedeele tehnologice reprezentat in figuri.

2
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Procedeul tehnologic
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B. Scrieti scopul (a) si regimul (b) procesului realizat in cdsuta nr. 7

C. Completati patratele cu numerele corespunzatoare procedeului la obtinerea fluxului tehnologic de pro-
ducere a vinului sec roz ecologic din soiul Cabernet-Sauvignon.
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D. Cu ajutorul sagetilor, stabiliti legatura dintre etapele tehnologice si regi, sau indicati legatura dintre co-
loanele Asi B.
Etapa tehnologica Regim
K.S,0, in doze de 50g/tona

t= obisnuite®C, t=12-36 h,

n =74 dal /tona
T=3-4h

Exemplu. Sarcina de lucru

Realizati sarcina utilizand diagrama Venn pentru vinificatia traditionala si vinificatia ecologica. Tineti cont de
indicatiile de mai jos:

e Qaceastd diagrama este formata din douad cercuri mari, care se suprapun partial;

e seva folosi pentru a ardta asemanarile si deosebirile intre cele doua metode de vinificare;

e asemadnarile se vor trece in zona de intersectie a cercurilor;

e deosebirile se vor trece Tn zona exterioara celei intersectarii cercurilor.

Vinificatia ecologica Asemanari Vinificatia traditionala

Deosebiri Deosebiri
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Lucrati in perechi. Un elev scrie particularitatile vinificatiei traditionala, iar celalalt scrie particularitatile vini-
ficatiei ecologice, Tn cercuri diferite.

Completati impreuna zona de intersectie a cercurilor cu elementele comune (asemanarile) celor doua me-
tode de vinificare.

Va grupati cu o alta pereche si comparati diagramele.

Notati asemanarile si deosebirile descoperite de toate echipele pe un poster, pe care il afisati.

Comparati diagrama elaboratd in pereche cu cea comuna. Cu o alta culoare, faceti completari sau taiati de
pe diagrama elaborata in pereche ceea ce nu corespunde.

Exemplu. Fisa de lucru
Indicati indicii fizico-chimici admisi in vinurile ecologice.

Nr. |Caracteristicile indiciilor vinului Conditiile de admisibilitate
Vin tradition- | Vin ecologic
al rosu rosu
1. |Concentratia alcoolica exprimata in alcool etilic, % vol.
2. |Concentratia in masa a zaharului reducator, g/dm?
3. |Concentratia in masa a acizilor titrabili, exprimata in acid tartric, g/dm?
4. |Concentratia in masa a acidului citric, g/dm?
5. |Concentratia in masa a aciditatii volatile, exprimata in acid acetic, g/
dm?
6. |Concentratia in masa a extractului sec nereducator, g/dm?3
7. |Concentratia Tn masa a metalelor Fe, mg/dm?3
8. |Concentratia acidului sulfuros total, inclusiv SO, liber, mg/ dm?
9. |Concentratia in masa a diglucozidului malvidinei, mg/dm?
10. |Concentratia in masa ocratoxinei A, pug /dm3
11. |Concentratia in masa a dietilenglicolului,m mg/dm?3
12. [Concentratia in masa a plumbului, mg/dm3
13. |Concentratia in masa a cuprului, mg/dm?
14. |Concentratia in masa a cadmiului, mg/dm?
15. [Concentratia in masa a arsenului, mg/dm3
16. |Concentratia in masd a zincului, mg/dm?3
17. |Concentratiile maxime admise igienic semnificative ale radionuclizilor,
Ba/dm?;
18. |Concentratia in masa a borului, exprimata in acid boric, mg/dm3
19. |Concentratia in masa a bromului, mg/dm?
20. |Concentratia in masa a dietilenglicolului, mg/dm?
21. |Concentratia in masa a etanediolului/etilenglicolului, mg/dm?3
22. |Concentratia in masa a fluorului, mg/dm3
23. |Concentratia in masa a metanolului, mg/dm3
24. |Patulina, mg/dm?
25. |Ohratoxina, mg/dm?
26. |Zeama bordoleza, mg/dm3
27. |Ghexahloran, mg/dm3
28. |DDT si metabolitii lui, mg/dm?3
29. |Histamina, mg/dm?3
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Important! De indicat “nu se admite” in rubricile corespunzatoare. Pentru completarea corecta a tabelului

se va oferi nota maxima.

Exemplu. Fisa de lucru pentru scheme tehnologice de producere a vinurilor ecologice seci albe/seci roze/
seci rosii

n imaginile de mai jos sunt reprezentate utilajele/procedeele tehnologice utilizate in procesul de producere
a vinului sec rosu prin metoda clasica.
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DCBL 125 - Wine & Cider
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13

A. Denumiti procedeele tehnologice care se realizeaza cu utilajele reprezentate in fig. 1-14.
1-
2-
3-
4-
5-
6 -
7 -
8 -
9 -
10-
11 -
12 -
13-
14 -

Important! Numirea corecta a fiecarui procedeu tehnologic se apreciaza cu 0,25 puncte. Punctaj maxim — 3,5
puncte.

B. Completati cercurile cu numerele 1-14 pentru obtinerea fluxului tehnologic la producerea vinului sec
rosu.

GIVIGIVIGICICIPIVI®!
QO

Expedierea si comercializarea vinului sec rosu

Important! Indicarea corecta a cifrei ce va corespunde fluxului tehnologic se apreciaza cu un punctaj maxim
de 6,5 puncte.
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Exemplu. Fisa de lucru

Mdsuri de minimalizare a utilizarii dioxidului de sulf la producerea vinurilor ecologice

Completati tabelul de mai jos.

Producerea vinurilor ecologice

Desdorchinare
Recewa strugurilor, SOJ *
Racire, contrcl de temperaturs
rmnsfermusmah vin
Macerare Fermertare,

Imbuteliere

Masuri de reducere a cantitatii de SO, uti-
lizate pe parcursul intregului flux tehnolog-
ic, pentru producerea vinurilor ecologice

Important! Pentru indicarea corecta a unei masuri de reducere se acorda 2 puncte.

Punctajul maxim — 10 puncte.
Exemplu. Lucrare practica recomandata

Calcularea cheltuielilor pentru producerea unei sticle de vin: produs conventional si produs ecologic

Abilitatea

Determinarea costului unei sticle de vin ecologic fata de cel conventional

Conditii si materiale

Calculator, caiet, pix, schema tehnologica de producere a vinului convention-
al si ecologic, dozele materialelor consumate, lista preturilor

Ghid de performanta

https://www.protectvit.ro/catalog/
WWWw.enogrup.com

https://enorom.ro/

https://www.agrovin.com/ro,
www.ispgroup.com.ua, https://www.bevitech.ro/
https://www.navadan.com/ etc.

Nota: Daca nu gasiti pretul unor materiale, apelati la ajutorul profesorului.

Nr. |Pasul Da |Nu
1. Selectati materialele utilizate la producerea vinului conventional/ecologic conform schemei
tehnologice (Anexa 1).
2. Introduceti materialele selectate in Anexa 2, completand coloana 2.
3. Indicati norma de consum, sau calculati cantitatea materialelor in functie de doza adminis-
trata, pentru producerea 1000 dal de vin conventional/ecologic.
4, Selectati preturile pentru o unitate de masura din urmatoarele surse:

5. Introduceti preturile selectate in coloana 4 din Anexa 2.
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6. Calculati suma (lei) a fiecarui material in parte, inmultind cifrele din coloana 4 cu cele din
coloana 5 (Anexa 2).
7. Introduceti datele obtinute in coloana 6 (Anexa 2).
8. Calculati suma totala a cheltuielilor directe, insumand pozitiile 1-23.
9. Indicati suma calculata a cheltuielilor pentru materialele directe C_ (Anexa 3).
10. |Calculati cheltuielile legate de remunerarea muncii.
Nota: Cheltuieli legate de remunerarea muncii alcatuiesc 10-15% din suma cheltuielilor
directe.
De exemplu:
11. |Indicati suma calculata a cheltuielilor legate de remunerarea muncii C_ in Anexa 3.
12. |Calculati cheltuielile legate de contributia la asigurari sociale (24% din cheltuieli pentru
remunerarea muncii).
De exemplu:
13. |Indicati suma calculatd a cheltuielilor legate de contributia la asigurari sociale C__(Anexa 3).
14. |Calculati cheltuielile de productie indirecte C.
Nota: Acestea pot constitui 13-15% din cheltuielile pentru materialele directe.
15.
16. |Indicati suma calculatd a cheltuielilor de productie indirecte C  (Anexa 3).
17. |Calculati cheltuielile/costul vanzarilor:
Cv=Cd+Crm+Cas+Cid= 344787,2+51718,08++= 460635,7
lei
18. |Indicati in Anexa 3 suma calculatd a cheltuielilor/costul vanzarilor C .
19. |Calculati cheltuielile generale si administrative.
Nota: Acestea pot constitui 10-12% din costul vanzarilor.
20. |Indicati suma calculatd a cheltuielilor generale si administrative C_(Anexa 3).
21. |Calculati cheltuielile comerciale.
Nota: Pot fi luate la un nivel de 15-18 % din costul vanzarilor.
22. |Indicati suma calculata a cheltuielilor comerciale Cc (Anexa 3).
23. |Calculati cheltuielile operationale.
Nota: Pot fi luate la un nivel de 5-8 % din costul vanzarilor.
24, |Indicati suma calculata a cheltuielilor operationale Co (Anexa 3).
25. | Calculati cheltuielile/costul productiei:
Cp= Cd+Crm+Cas+Cid+Cga+Cc+-
Co=344787,2+51718,08+++55276,28+82914,42+36850,85=635677,3 lei.
Atentie! Se sumeaza pozitiile 1, 2, 3, 4, 6, 7 si 8.
26. |Indicati suma calculata a cheltuielilor/costul productiei Cp (Anexa 3).
27. |Calculati numarul de sticle obtinute din 1000 dal de vin, daca volumul unei sticle este de
0,75 litri sau 0,075 dal:
Ns=1000:0,075=13333 sticle
28. |[Calculati cheltuielile/costul unei sticle de vin conventional:
Cs=CP:Ns=635677,3 lei: 13333 sticle=47,68
29. |Calculati cheltuielile unei sticle de vin ecologic, parcurgand aceiasi pasi (1-28).
30. |Completati Anexa 3, rubrica vin ecologic.
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Concluzii:

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Degustarea vinurilor ecologice

Scopul degustarii vinului este descrierea obiectiva a calitatii acestuia, cunoasterea calitatii, identificarea unor
caracteristici specifice.

Ghid de performanta

Abilitatea | Aprecierea indiciilor organoleptici ai vinurilor ecologice

Conditii  si| Ghidul “Invatd cum s& degusti si sd asociezi un vin cu bucatele”, probe de vin ecologic si con-

materiale |ventional, pahare de diferite tipuri, computer, fise de lucru, tirbuson, vase pentru colectarea

resturilor, produse alimentare, fise de degustare, H.G. nr. 810 din 29.10.2015 pentru aprobarea

Regulamentului privind modul de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale produselor vitiv-

inicole prin analiza senzoriali,

Pentru realizarea sarcinilor date si completarea fisei de degustare puteti utiliza:

e  “Scara de apreciere a indiciilor organoleptici”;

e  “Vocabularul utilizat pentru exprimarea culorii vinului” si “Expresii complementare folosite
la degustarea vinurilor”;

e  “Roata aromelor si echilibrul gusturilor vinurilor albe”;

e  “Roata aromelor si echilibrul gusturilor vinurilor rosii”.

Etapele procesului de perceptie

SENZATIE PERCEPTIE
Py (inconstient, reﬂex) (constient)

$ $) \ Firele nervoase

(impulsuri)
1 a& \ impulsuri
3 Etapele procesului de perceptie
L /
L 9

. Transductia : Codarea : Integrarea : RASPUNSUL

SENZORIAL

CALITATEA — INTENSITATEA HEDONIZM
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Nr. Pasul Da Nu

1. | Pregatiti probele pentru analiza.

Selectati probele de vin Tn ordinea degustari.

2. |Scoateti capsula cu ajutorul cutitului de la tirbuson.

3. |Scoateti dopul — debusonarea. Important este ca dopul sa se extraga intreg, fara a agita
vinul din sticla si fara a lasa in sticla fragmente sau praf de pluta.

4. | Verificati dopul prin mirosire, in vederea depistarii mirosului neplacut, datorat mucegai-
ului care se dezvolta pe pluta.

5. | Controlati paharul gol, care trebuie sa fie curat, fara mirosuri strdine.

Urmariti turnarea vinului in pahar, tinand cont de urmatoarele reguli:

e  paharul se apuca si se manipuleaza numai de picior, este interzis de corpul sau;

e vinul se toarna cu delicatete in paharul inclinat, pentru a preveni formarea bulelor,
precum si pentru a nu rascoli posibilele sedimente existente de culoare si /sau cris-
tale;

e n pahar se toarna max. 1/3 din capacitatea sa, pentru a putea agita paharul fara
cavinul sa se verse, astfel se favorizeaza degajarea substantelor odorante. Aceasta
conditie este importanta si pentru aprecierea culorii vinurilor rosii, deoarece n
cazul cand se toarna mai mult in pahar, grosimea stratului de vin este mai mare si
vinul pare mai intens colorat.

7. |Examinati vinul vizual. Tn timpul acestei etape a degustdrii, analizati aspectul vinului,
care cuprinde asa caracteristicile de baza: limpiditatea si culoarea. La fel, se mai atrage
atentia la fluiditate si efervescenta.

Etapele examinarii vizuale

7.1 |Seia paharul de picior, se ridica la Thaltime potrivita, care ne ofera o vizibilitate conven-
abila, si se orienteaza spre sursa de lumina (fereastra, bec electric).

7.2 | Se examineaza la sursa de lumina tinand paharul drept, dupa care se continua examin-
area tinand paharul inclinat 45°.

7.3 |Se imprima vinul din pahar cu o miscare giratorie, pentru a pune in evidenta “lacrimile
sau picioarele de dama” ale vinului, adica urmele lichide ramase pe peretii paharului.
(Vezi vocabularul utilizat pentru exprimarea culorii vinului.)

8. | Fixati si prezentati rezultatele examinarii vizuale in fisa de degustare (Anexa 1).

9. |Examinati olfactiv vinul, in vederea aprecierii aromei sau buchetului. Timpul necesar
unui ciclu olfactiv este de 4-5 sec. Examenul olfactiv se deruleaza in 3 faze.

9.1 |Faza 1 - mirositi vinul, tinAndu-l nemiscat in pahar. n acest scop se aduce paharul la nas
si se miroase elegant, atent, retinand prima impresie “prim miros”.

9.2 |Faza 2 - mirositi vinul dupa ce fi imprimati o miscare giratorie in pahar, pentru a percepe

mirosurile dezvoltate gratie aerarii- ,, Al doilea miros”.
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9.3 |Faza 3 - Introduceti Tn gurd o cantitate mica de vin (5-10 ml), fara a Tnghiti, aspirati un
curent de aer printre buze, pentru a favoriza difuzia aromelor si impregnarea cerului
gurii, dupa care expirati.Tineti vinul in gura timp de cateva secunde, dupa care se ing-
hititi sau se aruncati. Astfel se completeaza profilul aromatic al vinului, prin relevarea
aromelor pe cale retronazala indirecta.

Vezi roata aromelor.

10. |Fixatisi prezentati rezultatele examinarii olfactive in fisa de degustare Anexa 1.

11. |Examinati gustativ vinul. Este foarte important durata optima de mentinere a vinului
n gurad, care trebuie sa fie de 5 -8 sec., poate chiar pana la 10 sec. Examenul gustativ al
vinului se deruleaza la fel in trei faze:

11.1 |Faza 1 - Se deruleazi simultan cu ultima faza a examenului olfactiv. in aceasta faz3, se
percep primele senzatii gustative.

11.2 |Faza 2 — Plimbati vinul prin gura pentru a veni in contact cu toate zonele limbii. Gustul
dulce Tncepe sa se diminueze, in paralel cu intensificarea senzatiilor acide. Tot in aceasta
faza se mai percep senzatiile de viscozitate, continutul de CO, si astringenta.

11.3 |Faza 3 — inghititi sau expulzati vinul din gurd. In aceastd faza, senzatiile dominante sunt
cele determinate de taninuri, de reguld mai putin placute. Amareala si astringenta
taninurilor diminueaza dulceata determinata de alcool si zaharuri. Senzatiile gustative
se mentin inca un timp, care se mdsoara in secunde, si dispar progresiv — post gust. (Vezi
echilibrul gusturilor vinurilor albe si rosii.)

12. |Descrieti senzatiile percepute fixate in fisa de degustare (Anexa 1).

13. |Completati fisa de degustare (Anexa 2) pentru un vin din cele examinate, la solicitare.

Important: Organizatia Mondiala a Sanatatii recomanda consumul moderat de vin:
e pentru femei— 2 pahare/zi (100 ml/paharul, taria 10% vol., max. 10 pahare/saptamana);
e  pentru barbati 3 pahare/zi (100 ml/paharul, taria 10% vol., max. 15 pahare/saptamana).

Modulul 11. Prelucrarea produselor ecologice alimentare de origine animala

Modulul prevede studierea tehnologiilor de abatorizare a animalelor si pasarilor; a cerintelor generale
fata de materia prima; a tehnologiilor de producere a laptelui si produselor lactate, a carnii, pestelui, oualor,
a mierii ecologice de albini; a operatiilor specifice produselor alimentare ecologice finite, cu scopul dezvoltarii
competentei de prelucrare a produselor ecologice alimentare de origine animala in activitatea profesionala.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Elaborarea unui plan privind cerintele fatd de animale in timpul abatorizdrii

Abilitatea Respectarea etapelor si cerintelor sanitaro-igienice in procesul de sacrificare

intemeieri teoretice: Pentru elaborarea Planului privind cerintele fatd de animale in timpul abatorizdrii tre-
buie sa tinem cont de cerintele care se aplica abatoarelor n care se sacrifica animalele domestice, stipulate in
Hotararea de Guvern nr. 435/2010 privind aprobarea Regulilor specifice de igiena a produselor alimentare de
origine animala.

La elaborarea Planului privind cerintele fatd de animale in timpul abatorizdrii veti identifica urmatoarele
aspecte si cerinte:

1. Transportarea animalelor vii la abator;
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Cerinte care se aplica abatoarelor in care se sacrifica ungulate domestice;

Cerinte sanitaro-igienice pentru evitarea contaminarii carnii;

Cerinte pentru unitatile de transare;

Igiena sacrificarii;

Asomarea, sangerarea, jupuirea, eviscerarea si orice alta pregatire pentru transare trebuie efectuate fara
intdrziere nejustificata si intr-o maniera care sa evite contaminarea carnii;

o UFs w N

Important! in cazul in care intreprinderile sunt autorizate pentru sacrificarea diferitelor specii de animale
sau pentru manipularea carcaselor de vanat de crescatorie si de vanat salbatic, trebuie luate masuri de preca-
utie pentru a se preveni contaminarea incrucisata, prin separarea in timp si in spatiu a operatiunilor efectuate
la diverse specii. Trebuie sa existe spatii separate pentru receptia si depozitarea carcaselor nejupuite de vanat
de crescatorie taiat la ferma si pentru vanat salbatic.

7. Cerinte fatd de sacrificarea de urgenta in afara abatorului;

8. Cerinte de depozitare si transport.

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Aprecierea calitdtii materiilor prime si auxiliare indicate pentru fabricarea produselor de origine animald

Abilitatea Aprecierea calitatii materiilor prime ecologice de origine animala

Aprecierea integritatii alimentelor se refera la evidentierea componentelor naturale existente in alimente,
precum si a componentelor introduse Tn acestea conform unor retete de fabricatie. Determinarea integritatii
are drept scop identificarea eventualelor fraude si stabilirea calitatii produsului sub aspect alimentar.

Pregdtirea probelor pentru examenul de laborator

Pregatirea probelor pentru examenul de laborator se efectueaza diferit, in functie de tipul analizei si de ca-
racteristicile produsului supus examinarii. Examenul de laborator ne ofera relatii cu privire la calitatea, salubri-
tatea si prospetimea produselor controlate si orienteaza modul de valorificare a acestora.

Exemplu. Sarcina de lucru

Pregdtirea probelor de carne

Manoperele de pregatire a probelor pentru determindrile de laborator trebuie sa se efectueze in cat mai

scurt timp si sa pastreze caracteristicile probei respective. Se va evita pierderea de apa prin evaporare, pentru a
nu influenta rezultatele analizelor fizico-chimice. De asemenea, trebuie evitata inglobarea unor substante strai-
ne din mediu sau de pe recipiente: apa, grasime, impuritati mecanice etc.

1. Tndepértati oasele, cartilajele, tendoanele vaselor sanguine si a nervilor de dimensiuni mari.

2. Taiati carnea in bucati sau fasii.

3. Treceti-o prin masina de tocat prevazuta cu o sitd cu ochiuri ce au un diametru de 1,5-2 mm.

4. Stabiliti prospetimea acesteia (determinarea azotului usor hidrolizabil, determinarea hidrogenului sulfu-
rat etc.), pentru analiza se vor folosi numai zonele modificate. in situatia in care modificirile sunt situate
numai la nivelul suprafetei (putrefactie superficiala incipienta), prelucrarea probei si analiza acesteia se
executd separat pentru straturile superficiale si separat pentru straturile profunde.

5. Omogenizati manual sau mecanic proba. Astfel aceasta este gata pentru determinarile de laborator.

Pentru efectuarea unor determinari pe extractul apos de carne (pH, cloruri, amoniac liber, evidentierea glo-

bulinelor), probele pregatite dupa descrierea anterioara vor fi supuse unei proceduri de obtinere a extractului
apos.

Daca analizele se efectueaza pe grasimea din carne (aprecierea oxidarii, determinarea indicelui de iod, indi-
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celui de saponificare), aceasta trebuie extrasa si purificatd in asa fel incat in timpul acestor manopere sa nu se
produca degradarea ei. Portiunile cele mai grase sau, daca este posibil, numai tesutul gras se toaca, se omoge-
nizeaza si se supun extractiei cu eter n instalatia Soxhlet.

Cerinte specifice la pregdtirea unor preparate

Preparatele de carne supuse analizelor de laborator se vor toca si omogeniza in intregime. in cazul produse-
lor cu membrand, aceasta va fi indepartata. in cazul salamurilor, se va indepérta prima felie de la suprafata de
sectionare, precum si portiunea terminala a batonului. Extractul apos din preparatele de carne se obtine mai
bine dacd paharele sunt incalzite moderat (la o temperatura de aproximativ 60°C,) timp de 20-30 minute, apoi
se racesc si se efectueaza filtrarea.

Pestele se supune determinarilor de laborator dupa indepartarea pielii, viscerelor si oaselor. Carnea obti-
nutd se toacd marunt. in cazul in care pestele este marunt (hamsie, gingirica, aterind), se indeparteaza capul,
Tnotdtoarea codal3, peretele abdominal impreuna cu masa viscerala si apoi se marunteste. Icrele si laptii, dupa
indepdrtarea tesuturilor de Tnsotire, se majoreaza pana la obtinerea unei mase uniforme.

Conservele si semiconservele din carne sau conservele din peste se analizeaza, in functie de situatie, fie
separat, partea solida dupd maruntire si partea lichida dupa omogenizare, fie dupa amestecarea partii solide
maruntite cu sucul sau sosul.

Laptele se va omogeniza prin efectuarea catorva rasturnari usoare, astfel incat sa nu se produca spuma prin n-
globare de aer. Laptele se incalzesrte usor, pana la 40°C, se omogenizeaza lent si se raceste la temperatura de 20°C.

Produsele lactate (produsele lactate acide, smantana, frisca) se omogenizeaza energic cu ajutorul unor ba-
ghete, lopatele etc., inglobarea de aer neinfluentand rezultatele analizelor specifice pentru aceste categorii de
produse.

Brdnzeturile, fie se majoreaza, daca sunt cu pasta moale, fie se trec prin masina de tocat sau prin razatoare,
daca sunt branzeturi cu pasta tare.

Produsele deshidratate sunt omogenizate in mojar, inlaturandu-se eventualele aglomerari.

Melanjul sau pasta de oud se omogenizeaza energic, cu instrumente adecvate (baghete, lingurite).

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Calculul tehnologic pentru stabilirea necesarului de materii prime si auxiliare la fabricarea produselor lactate
ecologice

Abilitatea Efectuarea calculelor tehnologice pentru stabilirea necesarului de materii prime si auxiliare
la fabricarea produselor lactate ecologice

e Calcule tehnologice la fabricarea laptelui de consum

La fabricarea laptelui de consum, deseori apare necesitatea unor calcule legate de procesul tehnologic:
transformarea cantitatii de lapte din litri in kilograme si, invers, calcularea cantitatii de lapte degresat sau de
smantana dulce necesare pentru normalizarea laptelui etc.

e Calcularea cantitdtii de lapte in kilograme din litri si invers se face folosind relatia:

L (kg) =L (1) xD, L(I) =1(kg):D, unde:

L (kg) — cantitatea de lapte, kg;

L () — cantitatea de lapte, |;

D — densitatea laptelui, g/cm3.

Exemple:

Cat lapte (kg) a fost receptionat intr-o cisterna cu volumul de 1600 |, daca densitatea laptelui a fost de 1,028
g/cm3?

L(kg) = L (I) x D = 1600 x 1,28 = 1645.
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Ce volum trebuie sa aiba rezervorul pentru receptionarea a 1000 kg de lapte cu densitatea de 1,029 g/cm?

L(kg) 1000 _

L(l)= =
® D 1,029

971

e Normalizarea laptelui

Normalizarea laptelui sau conditionarea lui dupa procentul de grasime conform cerintelor standardului se
realizeaza prin tratare cu ajutorul unor separatoare-normalizatoare sau prin addugarea in laptele integral a unei
cantitati de lapte degresat ori de smantana dulce, daca se fabrica lapte de consum cu un continut ridicat de gra-
sime. Determinarea cantitatii de lapte degresat sau de smantana dulce necesare de adaugat in laptele integral
pentru normalizare se face cu ajutorul unor formule sau prin metoda patratului.

Cu ajutorul formulelor:

po LACLI=CLN) o LICLI-CLM) " ..
CLN - CLD GS -GLI

LD — cantitatea de lapte degresat, kg;

LI — cantitatea de lapte integral, kg;

CS — cantitatea de smantana, kg;

GLI - continutul de grasime in lapte integral, %;
GLN — continutul de grasime in lapte normalizat, %;
GLD — continutul de grasime in lapte degresat, %;
GS - continutul de grasime in smantana, %.

Exemplu. Sarcini de lucru

1. Catlapte degresat de 0,05% trebuie de addaugatin 150 kg de lapte integral cu 4% grasime pentru a fabrica
lapte de consum cu 2,5% grasime?

2. Cata smantana cu 30% grasime trebuie de adaugat in 200 kg de lapte integral cu 3,5% grdsime pentru a
fabrica lapte cu 6% grasime?

Prin metoda patratului Pearson:

Se construieste un patrat. in partea stangd de sus se pune procentul de grisime a laptelui integral, in par-
tea stanga de jos — procentul de grasime in laptele degresat, iar in centrul patratului — procentul de grasime a
laptelui normalizat. Dupa aceasta, se scade pe diagonald din valoarea mai mare valoarea mai mica si rezultatul
obtinut se indica in partea opusa a diagonalei.

Exemplu. Sarcini de lucru

Cat lapte degresat cu 0,1% grasime trebuie de adaugat Tn 500 kg lapte integral de 3,7% pentru a obtine lapte
normalizat cu 2,5% grasime?

Ce cantitatea de lapte normalizat se va obtine?

3,7 2,4 - Lapte integral
25 | e Lapte normalizat
0,1 1,2 - Lapte degresat

Raportul se stabileste in felul urmator: daca pentru normalizarea a 2,4 parti de lapte integral cu 3,7% grasime
e nevoie de 1,2 parti de lapte degresat, apoi pentru 500 kg de lapte integral trebuie X.

Deci, pentru a obtine lapte cu 2,5% grasime, la 500 kg lapte de 3,7% se vor adauga 250 kg lapte degresat cu
0,1% grasime. Cantitatea de lapte normalizat va fi:
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kg + 250 kg = 750 kg
De cat lapte integral cu 4% grasime si lapte degresat cu 0,05% grasime va fi nevoie pentru a obtine 5000 kg
lapte cu 3,2% grasime?

4,0 3,15 - Lapte integral
32 | - Lapte normalizat
0,05 08 - Lapte degresat

Se stabileste raportul: daca Tn 3,95 parti de lapte cu 3,2% se contine 0,8 parti de lapte degresat, apoi in 5000
kg trebuie sa se contina X.

5000+ 0,8
3,15

Cantitatea de lapte integral va fi 5000 — 1270 = 3750 kg.

Pentru a obtine 5000 kg de lapte normalizat de 3,2%, trebuie de amestecat 3750 kg lapte integral cu 4,0%
grasime cu 1270 kg lapte degresat cu 0,05% grasime.

Cata smantana cu 35% grasime trebuie de addugat in 1000 kg lapte cu 3,8% grasime pentru a obtine lapte
normalizat cu 6,0% grasime.

5000 X x =1270

3,8 29 Lapte integral
------- Lapte normalizat
35 2,2 - Smantana

Se stabileste raportul: daca in 29,0 parti de lapte cu 3,8% trebuie de addugat 2,2 parti de smantana cu 35%,
apoi Tn 1000 kg — X.

22-290 0422
+
X-=1000 X=2—9,=76kg

Deci, pentru a obtine lapte normalizat cu 6,0% grasime, in 1000 kg de lapte integral cu 3,8% grasime trebuie
de adaugat 76 kg smantana cu 35% grasime.

e (Calcule tehnologice la fabricarea sméntdnii
n procesul smantanirii se determina urmatorii indicii:
1. Cantitatea de smantana obtinuta prin smantanirea unei anumite cantitati de lapte:

_ LI(GLI - GLD)
GS - GLD

S — cantitatea de smantana, kg;

LI — cantitatea de lapte integral, kg;

GLI — continutul de grasime din lapte integral, %;

GLD — continutul de grasime in lapte degresat, %;

GS — continutul de grasime Tn smantana, %.

Formule folosite pentru efectuarea unor calcule:

Cantitatea de lapte necesara pentru obtinerea unei anumite cantitati de smantana:

,unde :

17 S(GS—GLD)
GLI - GLD
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Consumul specific — cantitatea de lapte integral (kg) necesard pentru obtinerea unui kg de smantana:

_u

KS = o sau ks = S~ OLD

~ GLI - GLD

Randamentul — cantitatea de smantana obtinuta prin smantanirea a 100 kg de lapte:

» _ 100(GLI -~ GLD)
GS - GLD

Raportul de lucru — cantitatea de lapte degresat, ce revine la 1 kg de smantana:

LD
s
Pentru controlul eficacitatii smantanirii, se face bilantul grasimii, contrapunand cantitatea de grasime obti-
nuta cu laptele pentru smantanire si cea obtinuta ih smantana si in laptele degresat.
Bilantul grasimii
S-a obtinut grasime, kg S-a cheltuit grasimea, kg

R

- LxGL . a A, SXGS
In lapte = In smantana =

100 100
N LD xGLD
In laptele degresat L/ = i

100

in total s-a obtinut kg Tn total s-a cheltuit kg
Grasime in smantana obtinuta kg
Grasime in produsele obtinute s-a cheltuit kg
Pierderi de grasime kg; %
Pierderi admise %
Nota:

L — cantitatea de lapte, kg;

S — cantitatea de smantana, kg;

LD — cantitatea de lapte degresat, kg;

GL — continutul de grasime din lapte, %;

GS — continutul de grasime n (friscd) smantana, %;

GLD — continutul de grasime in laptele degresat, %.

Exemplu. Din 600 kg de lapte cu 4% grasime s-a obtinut 78 kg de smantana cu 30% grasime si 522 kg de lapte
degresat cu 0,05%.

Bilantul grasimii
S-a obtinut grasime in lapte, kg = S-a obtinut grasime Tnh smantana, kg =
_ L+GL _ 600x 40,0 —24.0kg kg = 78%30 _ 5x%95
100 100 100 100
in laptele degresat, kg =

=23,4kg

kg

| §22%0,05 LDxGLD
100 100
in total, 24,0 kg in total, 23,66 kg

kg =0,26
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Pierderi: 24,0 — 23,66 = 0,34 kg
n procente: 24,0 — 100

0,34x100

L4
24,0

0,34-X x=

Concluzie. Pierderile au fost de 1,4%. Norma maxima admisa este de 0,5%, adica pierderile au fost aproxima-
tiv de 3 ori mai mari. In acest caz, este necesar de studiat procesul tehnologic si de inliturat cauzele pierderilor
peste prevederile normelor.

Normalizarea smantdnii

Procesul tehnologic prin care se subintelege obtinerea smantanii cu un anumit procent de grasime se re-
alizeaza prin adaugarea in smantana cu un continut mai mare de grasime a unei cantitati de smantana cu un
continut mai mic de grasime, de lapte sau lapte degresat. De regula, se practica normalizarea cu lapte degresat.

Pentru calcule, se foloseste patratul Pearson.

Exemplu. Este necesar de a normaliza 100 kg smantana cu 40% grasime prin adaugarea de lapte degresat
(0,05% grasime), pentru a obtine smantana cu 30% grasime.

n coltul de sus al patratului indicdm procentul de grasime in smantana ce trebuie normalizat (40), in cel
drept, de jos, procentul de grasime in produsul cu care normalizam (0,05), in centrul patratului, pe diagonala —
procentul de grasime pe care dorim sa-l obtinem. Apoi, scadem, pe diagonald, din valoarea mai mare pe cea mai
mica, diferenta o indicam Tn partea opusa a diagonalei.

Concluzie. Daca pentru 29,95 parti de smantana cu 40% grasime, pentru a obtine smantana cu 30% grasime,
este necesar de adaugat 10 parti de lapte degresat, apoi pentru 100 kg trebuie X.

o 100x10 133
29,98

Deci pentru a obtine smantana cu 30% grasime, in 100 kg smantana cu 40% de grasime trebuie de addugat
33 kg de lapte degresat. Cantitatea de frisca normalizata va fi: 100 + 33 =133 kg

Exemplu. Cata smantana cu 30% grasime si lapte degresat trebuie de amestecat pentru a obtine 100 kg
smantana cu 20% grasime? Procedam ca si in exemplul precedent.

Concluzie. Daca pentru a obtine 29,95 (19,95 + 10) parti de smantana cu 20% de grasime sunt necesare 10
parti de lapte degresat, apoi pentru a obtine 100 kg:

_ 100x10 13
29,98

Pentru a obtine 100 kg de smantana cu 20% grasime sunt necesare 67 kg de smantana cu 30% grasime (100
—33), 33 kg lapte degresat.

Pierderile au fost de 1,4% . Norma maxima admisa este de 0,5%, adica pierderile au fost aproximativ de 3
ori mai mari. in acest caz, este necesar de studiat procesul tehnologic si de inldturat cauzele pierderilor peste
prevederile normelor.

Calcule tehnologice la fabricarea untului

Procesul tehnologic de fabricare a untului se controleaza calculand urmatorii indici.

e Cantitatea de unt ce poate fi obtinuta dintr-o anumita cantitate de smantana:

(GS-GZ), \_PU,
GU-GZ — 100

e Cantitatea de smantana necesara pentru obtinerea unei anumite cantitati de unt:

CU=CS
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_CUGU-GZ), PU

()
GS-GZ 1— PU
100
e Consumul specific de lapte, pentru unt, adicd cantitatea de lapte (kg) necesara pentru obtinerea 1 kg de
unt:

GS-GLD . 1 _GU-GZ_ 1

S = * % *
GLI-GLD | PS GS-Gz | PS
100 100

e Randamentul — cantitatea de unt obtinuta din 100 kg lapte:

CU *100
GL

e Gradul de utilizare a grasimii:

R,%=

«_ (C5%GS)~(CZ*GZ)
CS*GS

e Bilantul grasimii:

*100

N ... CSxGS cCU*GU . CZxGZ
Insmantdnd =—— ;ihunt =—— ;fnzard = ———
100 100 100

Pierderi de grasime kg; in %

Nota:

CU — cantitatea de unt, kg;

CL — cantitatea de lapte, kg;

CS — cantitatea de smantana, kg;

GU — continutul de grasime in unt, %;

GS — continutul de grasime in smantana, %;

GZ — continutul de grasime 1n zara, %;

GLI — continutul de grasime in lapte integral, %;

GLD — continutul de grasime in lapte degresat, %;

PU — pierderile de grasime in timpul fabricarii untului, %;

PS — pierderile de grasime in timpul obtinerii smantanii, %;

R —randamentul de unt, %;

K — gradul de utilizare a grasimii, %;

KS — consumul specific de lapte pentru unt, kg.

Problemd. Cat unt de Vologda se va obtine in rezultatul prelucrarii a 2500 kg lapte cu 4,0% grasime, daca in
laptele degresat se contin 0,05% grasime, iar in zara — 0,6% grasime?

Calcule tehnologice la fabricarea brdnzeturilor

n procesul de fabricare a branzeturilor se calculeazd urmétorii indici:

e Determinarea procentului de grasime pana la care trebuie normalizat laptele pentru obtinerea in produs
a unui anumit continut de grasime.

Dupa continutul de apa si grasime Tn substanta uscata a branzei:
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F*«GSUB

GLN — continutul de grasime pana la care trebuie normalizat laptele, %;
GSUB - continutul de grasime Tn substanta uscata a branzei, %;

GLN, (%)=

F*3,5%GSUB
100 -

F — factor constant: 3,4 — pentru branzeturile moi (branza proaspata de vaci, branza de saramura etc.); 3,8 —
pentru branzeturile semi-tari (Olanda, Bugeac); 4,0 — pentru branzeturile tari (Svaiter etc.).

e Continutul de grasime Tn substanta uscata a branzei:

F —factor constant: 2,07 — pentru branzeturi cu 50% grasime in SU; 1,98 — pentru branzeturi cu 45% grasime
in SU; 1,86 — pentru branzeturi cu 40% grasime 1n SU; 1,54 — pentru branzeturi de 30% in SU.

e Cantitatea de branza rezultata dintr-o anumita cantitate de lapte (teoretic):

GLN, (%) =

CL(GL-GZ)

GB-GZ
— Dupa continutul de substanta uscata din lapte, zer si branza:
— Dupa continutul de grasime in lapte, zer si branza:

CB(kg) =

CB(kg) = w unde:
SUB -SUZ

CB — cantitatea de branza, kg;

CL — cantitatea de lapte, kg;

SUL — continutul de substanta uscata in lapte, %;

SUZ — continutul de substanta uscata in zer, %;

SUB — continutul de substanta uscata in branza, %;

GL — continutul de grasime in lapte, %;

GZ — continutul de grasime in zer, %;

GB — continutul de grasime in branza exprimat in substanta totala, %.

100(SUL — SUZ)
SUB - SUZ

e Randamentul de branza al laptelui — cantitatea de branza (kg) care se obtine din 100 kg lapte:
Dupa substanta uscata din lapte, zer si branza:

RB(%) =

100+ CB
CL

Dupa cantitatea de lapte folosita (CL) si cantitatea de branza obtinuta:

RB(%) =

KS =2 sau KS :@ , unde: RB — randamentul de branza, %.
CB RB

e Consumul specific — cantitatea de lapte (kg) necesara pentru obtinerea unui kg de brdnza, unde:
KS — consumul specific pentru branza, kg;

RB — randamentul de branza, %;

CL — cantitatea de lapte, kg;

CB — cantitatea de branza obtinuta, kg.

e Cantitatea de zer rezultata la fabricarea branzeturilor:
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CLN(GB - GLN)
GB-GZ

unde:

CZ — cantitatea de zer, kg;

CLN — cantitatea de lapte normalizata, kg;

GB — continutul de grasime din branza exprimat in substanta totala, %;
GLN — continutul de grasime in laptele normalizat, %;

GZ — continutul de grasime n zer, %.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Prepararea diverselor sortimente de produse ecologice din lapte
Fabricarea untului

Abilitatea Respectarea planului tehnologic si a retetelor specifice produselor lactate ecologice

Conditii si materiale | Putinei, unelte pentru malaxare, cutie pentru ambalarea untului, balanta tehnica si “Lac-

ta” , butirometre pentru smantana si lapte, dozatoare de 10 ml, 1 ml acid sulfuric (d-1,
81-1,820), alcool izoamilic (0,81-0,812)

Principiul metodei |Ruperea invelisului globulelor de grasime si formarea boabelor de unt sub actiunea

fortei mecanice produse in rezultatul rotatiei amestecatorului

Mod de lucru

1.

10.
11.

Se cantdresc 2,5-3 kg de smantana dulce sau fermentata cu continutul de grasime 32-35%, cu tempera-
tura de 10-14°C si in prealabil supusa maturarii fizice sau biochimice.

Se introduc Tn putineiul pregatit pentru batere (spalat si clatit cu apa rece). Gradul de umplere a putine-
iului trebuie sa constituie circa 40% din volumul acestuia.

Se introduce putineiul in functie, se bate 2-3 minute, se opreste si se recolteaza proba medie pentru
aprecierea calitatii smantanii, apoi a procesului de batere.

Se prelungeste pana la obtinerea bobului de unt. Tn conditii optime, aceasta se realizeazd dupd 30-35
minute. Formarea bobului de unt se observa prin vizor, a carui suprafata devine stravezie, sau la schim-
barea sunetului, care devine greu, inabusit.

Putineiul se raceste, se inldturd zara printr-un tifon sau strecuratoare, boabele de unt din strecuratoare
se introduc Thapoi in putinei si incepe malaxarea.

Daca se fabrica unt din smantana fermentata, bobul de unt poate fi spalat cu apa rece (cu 1-2°C mai joasa
decat temperatura bobului de unt), in scopul Tnlaturarii plasmei, al intaririi bobului de unt si al sporirii
stabilitatii de pastrare a untului.

in primele 2-3 minute de malaxare, periodic se inldturd zara acumulats, addugand-o la cea separati in
prealabil.

Procesul de malaxare se termina cu obtinerea unei consistente omogene si repartizarea uniforma a apei.
Din stratul de unt se ia proba medie pentru analiza, iar masa de unt se ia din putinei cu lopatica de lemn
si se introduce n cutia pentru ambalare, in prealabil captusita cu hartie de pergament.

Dupa aceasta, se cantareste untul si zara.

Se determina continutul de grasime in smantana, unt si zara, aciditatea smantanii si zarei, continutul de
apa in unt. Se fac calculele necesare dupa modelele descrise mai sus.

Fabricarea brénzeturilor
Fabricarea brdnzeturilor in saramurd
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Abilitatea Respectarea planului tehnologic si a retetelor specifice produselor lactate ecologice

Conditii si|Vas mare, masa pentru prelucrarea coagulului, strecuratoare si unelte, balantda tehnica,
materiale recipiente pentru lapte si zer, butoi pentru sararea si maturarea branzei, centrifuga, butirometre

pentru lapte, pipete-dozatoare de 1 ml si 10 ml, lapte, enzima coagulanta, maia pentru branze-
turi, clorura de calciu, sare, acid sulfuric (d-1,81-1,82), alcool izoamilic (d-0,81-0,812), fenolfta-
leina (reactivi 7b), 0,1 n NaOH (reactiv 6 a)

Mod de lucru

1.

10.

11.

12.

Laptele proaspat muls se strecoara prin 4 straturi de tifon sau alt material filtrant, se cantareste si se
toarna in vas, pentru coagulare.
Daca laptele s-a racit, el se incdlzeste, in prealabil, pana la temperatura de 30-35°C.
Laptele se amesteca, se recolteaza proba medie si in el se introduce solutia de enzima (cheag) preparata
cu 10-15 minute Thainte de coagularea in cantitate, ca sa se obtina coagul, timp de 30-35 minute.
Pentru prepararea solutiei de cheag, se introduce enzima praf sau cheag uscat (2- 3g la 100 | lapte) in
0,3-0,5 | apa fiarta si racita la 30°C.
Daca branza se fabrica din lapte pasteurizat, Thainte de addugarea in lapte a solutiei de cheag, se intro-
duce maia preparatad in prealabil (0,2-0,8%) si CaCl2 (15-40 g/100 |).
Cantitatea necesara de solutie de cheag se calculeaza in functie forta de coagulare a acesteia, care se
determina in felul urmator. Se introduc intr-un vas (cdus) 10 linguri de lapte pentru inchegare si 1 lingura
de cheag-solutie pregatita, se amesteca 2-3 secunde, se lasa sa pluteasca in vana pana se formeaza un
coagul dens si se stabileste durata coagularii. Apoi se calculeaza cantitatea de solutie necesara pentru
coagularea laptelui pregatit:

L*S

E=——,unde:
600*T

E — cantitatea de solutie de cheag, |;

L — cantitatea de lapte, |;

S — durata coagularii, s;

T —timpul prevazut pentru coagulare, min;

600 — produsul dintre 60 (transformarea secundelor in minute) si 10 (raportul dintre lapte si solutia de
cheag la stabilirea fortei de coagulare).

Dupa inchegarea laptelui, se controleaza daca coagulul format este gata pentru prelucrare. Pentru aceas-
ta, Tn masa de coagul se introduce oblic un spaclu si se ridica usor. Daca pe suprafata lui n-au ramas
resturi de coagul si zerul este limpede, coagulul este gata pentru prelucrare.

Prelucrarea coagulului consta in scoaterea lui pe masa, in taierea | si a ll-a si presarea. Pentru aceasta,
masa curatd cu latura detasabila se acoperd cu o sedild in prealabil oparita si cltita cu apa rece. in spatiul
format, bucatile de coagul scoase din vana cu causul se asaza in forma de solzi de peste sau tigla.

Peste 8-10 minute de la scoaterea coagulului, el se taie in lung si in lat, in fasii de 3-4 cm, iar colturile
sedilei se leaga, doua cate doua, in diagonala. Taierea a ll-a se face, ca si in primul caz, la 10-15 minute
dupa prima. larasi se leaga sedila si se lasa in repaus 10-15 minute.

Dupa taierea a doua, colturile sedilei se dezleaga, marginile coagulului se taie drept, iar masa rezultata
se marunteste si se introduce 1n cavitatea formata la nodul sedilei.

Sedila se pliaza in forma de plic, iar peste masa de coagul se asaza greutati, circa 0,5-1,0 kg pentru un kg
de branza.

Prelucrarea coagulului trebuie efectuata repede, cat acesta este cald.



13.
14.

15,

16.
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Presarea se considera terminata atunci cand zerul se scurge Tn picaturi mari si limpezi.

Dupa terminarea presarii, masa de coagul se portioneaza in patrate cu latura de 12-14 c¢cm, cu ajutorul
unui sablon.

Se calculeaza cantitatea de branza ce trebuie sa fie obtinuta (teoretic) din laptele prelucrat, randamentul
in branza, consumul specific etc.

Se compara indicii calculati cu cei obtinuti la fabricarea branzei.

Se completeaza fisa tehnologica de fabricare a branzei.

Fisa tehnologica de fabricare a branzei
Cantitatea de lapte integral, kg
Continutul de grasime in laptele integral, %
Cantitatea de lapte degresat addugat pentru normalizare, kg
Cantitatea de lapte normalizat, kg
Continutul de grasime in laptele degresat, %
Continutul de grasime in laptele normalizat, %

e Aciditatea laptelui normalizat, T

e Densitatea laptelui normalizat, A

e Temperatura de pasteurizare, C

e Temperatura laptelui inainte de coagulare, C

S-au introdus: e Cantitatea de branza dupa sarare, kg
- CaCl,, g/100 kg lapte; e Maturarea branzei:

—  Maia, %; — Durata, zile

—  Solutie de cheag, I. — Temperatura, C

Durata presarii, ore

Compozitia zerului:

— Aciditatea, T

— Densitatea, A

— Continutul de grasime, %
Durata presarii, ore

Cantitatea de branza proaspata, kg
Sararea:

— Durata, zile

— Temperatura saramurii, C

— Umiditatea, %

Scazaminte, %;

Cantitatea de branza calculata (teoretic), kg
Cantitatea de branza obtinuta, kg
Randamentul, %

Compozitia branzei maturate:

- Ap3a, %;

— Grasime in substanta uscatd, %;

— Sare, %.
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Schema tehnologica de fabricare a laptelui de consum

LAPTE
INTEGRAL

RECEPTIE CALITATIVA SICANTITATIVA

| !

CURATIRE - FILTRARE

|

Smdntdna

y

SEPARARE CENTRIFUGALA

1 ~¥ Lapte sménténit

NORMALIZARE
'| {0,05.. . 4%grasime) L—

'L

LAPTE
NORMALIZAT

PASTEURIZARE 85°C/ 20 sec.
l'r
RAQRE 4°C

'

AMBALARE

.

LAPTE DE CONSUM
DEPOZITARE 2-4°C
# Vs

LIVRARE 2-4°C
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Schema tehnologica de obtinere a smantanii de consum

Receptie culturi Receptie lapte fabrica Receptie ambalaje

. k4

Filtrare Depozitare

h 4
Depozitar

L]

»
Racire si depozitare
tampon

Separare centrifugala Lapte
degresat

Racire smantana

L
Normalizare smantana

¥

>

Pasteurizare si racire
smantana

kL

Depozitare tampon

.
L]

L i
Premncalzire

O

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Calcularea randamentelor si indicilor la tdiere si transare. Calculul tehnologic pentru stabilirea necesarului de

materii prime si auxiliare la fabricarea produselor ecologice din carne

Efectuarea calculelor tehnologice pentru stabilirea necesarului materii prime si auxiliare la

Abilitatea
producerea semifabricatelor si preparatelor din carne

Calculul carnii rezultata din tdiere. Randamente de carne
Operatia care incheie procesul de tdiere a animalelor mari si a pasarilor este controlul cantitativ prin canta-

rirea carnii si a produselor secundare rezultate din taiere.
Cantdrirea are ca scop cunoasterea rezultatelor cantitative obtinute efectiv in procesul de tdiere, pentru a fi

comparate cu cantitatile normate, care trebuie sa rezulte normal si care sunt calculate cu ajutorul indicilor de
randamente de carne, precum si a indicilor tehnici de recuperare a subproduselor.
Randamentul de carne reprezinta un indice care exprima, in procente, cantitatea de carne ce rezulta dintr-o

suta de kg masa vie, astfel:
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R(%) = GCC;XI , unde:
A%

R este indice de randament (%);

Gc — Masa cdrnii taiate (kg );

Gv — masa animalului viu (kg viu).

Indicii de randamente de carne minimi obligatorii sunt stabiliti pentru fiecare specie si calitate de animale,
cat si dupa alte elemente specifice speciei.

Randamentele de carne cuprind, in general, carnea si grasimile crude aderente.

La bovine, in randament sunt cuprinse cele 4 sferturi de carne cu coada si seul aderent (de la rinichi si regiu-
nea scrotald), fara cap, picioare si organe, si variaza la bovinele adulte de la 51,5% la 43,0%, in functie de calitate,
iar la tineret — intre 54% si 49%, in cazul sistemului de crestere intensiy, fiind, in general, cu 0,5-1,5 procente mai
mic decat la tineretul bovin crescut in sistem semiintensiv.

La porcine, randamentul este cuprins intre 76,5% si 72,5%, in raport cu greutatea (masa) vie, in cazul pre-
lucrarii prin jupuire, si cu circa 4% mai mare in cazul prelucrarii prin oparire si cuprinde: cele 2 jumatati cu cap,
coada, picioare, slanina, osanza, respectiv grasimea curatita de pe piei, in cazul prelucrarii prin jupuire, precum
si soriciul, Tn cazul prelucrarii prin oparire integrala.

La ovine, limitele de randament sunt in functie de mai multe elemente: starea de ingrasare, calitatea, daca
animalul are sau nu lana, cuprinderea sau nu a unor portiuni in randament (organe, cap, coada), in cazul mieilor
reformati.

Exemplu. Sarcina de lucru

Cu ajutorul randamentului normat de carne, determinati, prin calcul, care este masa minima de carne ce
trebuie sa rezulte In mod obligatoriu la taierea unor animale cu 0 anumita masa vie (conform variantei propuse).

n acest mod se verifica si calitatea, si corectitudinea receptiei in viu.

n afara randamentului de carne mentionat, prin care se asigura controlul receptiei animalelor, se mai utili-
zeaza si alte moduri de exprimare a randamentelor, cum este cel alimentar, care cuprinde si alte parti comesti-
bile rezultate din taiere.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Determinarea gradului de fezandare a cdrnii de vdanat

Abilitatea | Gestionarea proceselor de fezandare si depozitare a carnii de vanat

Fezandarea este un proces de fragezire a carnii de vanat prin mentinerea la o temperatura scazuta sau
prin expunerea la vant timp de cateva zile. Este foarte important de stiut ca fezandarea este ultima perioada
inainte de alterarea carnii si nu se practica decat in gospodarie.

Mod de lucru

1. Apreciati calitatea (fragezirea, formarea aromei specifice) a carnii de vanat.

2. Apreciati carnea conform caracteristicilor: carnea bine maturata este moale, suculentd, frageda, cu gust
specific si mai usor digerabila.

3. Urmariti cele doua moduri de maturare a carnii de vanat: simplu si de fortare a maturarii (cu ajutorul
baitului).

Metoda simpld de maturare a cdrnii de vanat

Metoda simpla de maturare a carnii de vanat consta Tn pastrarea vanatului, nejupuit sau in pene, in incaperi

racoroase, bine aerisite, atarnat in cuie de picioarele de dinapoi (in cazul mamiferelor mici) si de gat (in cazul



GHID PRACTIC pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

pasarilor). Carnea de vanat mare, transatd, se tine la maturat in diverse vase (oale), pe gratare de lemn sau
din metal inoxidabil. Timpul de maturare depinde de varsta, specia de vanat si, intr-o foarte mare masura, de
temperatura si umiditatea mediului Tnconjurator. Temperatura este cea care influenteaza cel mai mult durata
de maturare. Cu cat temperatura la care se pastreaza vanatul este mai ridicata, cu atat timpul de maturare este
mai scurt. La vanat, din cauza ca fibrele musculare sunt mai tari, perioada necesara maturarii este mai mare.
4. Urmadriti, pe langé perioada de maturare, timpul pentru fezandare. in tabelul de mai jos se prezint3 tim-
pul minim necesar pentru maturare.
5. De retinut ca pastrarea vanatului in frigidere nu asigura maturarea carnii. Prin temperaturi scazute, frigi-
derul este de folosit numai pentru conservarea carnii, pentru pastrarea ei in stare proaspata cateva zile.
Procesul de maturare este foarte mult incetinit la temperaturi scazute, deci la frigider.

Nr. Specia Interval de matu- Utilizarea baitului Temperatura, °C
rare si fezandare,
zile
1. lepure tanar 1-2 Nu este obligatorie 10-15
2. lepure adult (toamna) | 3-4 Nu este obligatorie 10-15
3. lepure adult (iarna) |3-6 Nu este obligatorie 10-15
4. Caprior 2-3 Nu este obligatorie 10-15
(vara)
5. Caprior (toamna) 3-5 Nu este obligatorie 10-15
6. Caprior 3-6 Nu este obligatorie 1-15
(iarna)
7. Cerb 3-5 Obligatorie la exemplarele batrane |10-15
(toamna)
8. Cerb 4-6 Obligatorie la exemplarele batrane |10-15
(iarna)
9. Mistret (toamna) 3-4 Obligatorie la exemplarele batrane |10-15
10. Mistret 4-6 Obligatorie la exemplarele batrane |10-15
(iarna)
11. Urs 4-6 Obligatorie 10-15
12. Pasari acvatice 2-4 Obligatorie 10-15
13. Cocos de munte 4-6 Obligatorie 10-15
14. Prepelita 0-1 Fara bait 10-15

Maturarea cdrnii de vdnat cu bait

Daca la prepararea carnurilor de vanat nu se respecta perioada de maturare, vanatul nu va avea gustul ca-
racteristic special, iar preparatele vor fi lipsite de savoare. Pentru a se corecta acest defect al carnii, in practica
se foloseste aceastd metoda de fortare a maturarii prin tinerea carnii in bait. Retetele clasice de bait constau
intr-o solutie concentrata de otet, adaugandu-se diverse zarzavaturi (morcovi, telind, patrunjel, ceapa, usturoi,
plus diverse alte condimente — foi de dafin, cuisoare, piper, ienibahar). In acest amestec se adaugd carnea si se
tine 3-4 zile.

Retetd de bait se prepara din 400 ml de vin alb de calitate (niciodata vin rosu, deoarece contine mai mult
tanin si Tnaspreste carnea) sau 200 ml de acid acetic, 800 ml de apa si putina sare. Este necesar sa se respecte
proportiile, iar cantitatea de bait necesara variaza in functie de cantitatea de carne pe care o punem la matu-
rare. Se adauga apoi cateva boabe de piper, 2-3 catei de usturoi si cateva cuisoare. Aceste condimente nu vor
influenta cu nimic aroma naturala a carnii.
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Exemplu. Lucrare practica recomandata
Aprecierea indicilor de calitate a mierii de albine

Abilitatea | Determinarea calitatii mierii ecologice

Mierea este un aliment natural produs de albine, la obtinerea caruia acestea folosesc materia prima fur-
nizata direct de la plante (nectarul floral si extrafloral) si intr-o masura mai mica componente din alte surse.
Aceasta definitie cuprinsa in Codex Alimentarius precizeaza natura particulara a produsului dat.

Mod de lucru

Recoltarea probelor

1. Examenul se face pe loturi, prin /ot intelegdndu-se cantitatea de aceeasi calitate, in acelasi fel de ambalaj.

2. Pentru recoltarea probelor se deschid 10% din numarul ambalajelor ce compun lotul, dar nu mai putin
de 3 si nu mai mult de 7.

3. Dupa ce se realizeaza omogenizarea, se recolteaza din fiecare ambalaj deschis cca. 250 g miere, rezul-
tand o proba medie. Aceasta se omogenizeaza bine si din ea se recolteazd 250 g miere pentru examenul
de laborator.

4. Controlul sanitar veterinar al mierii se efectueaza la locul de producere, de colectare, de depozitare si de
desfacere.

La locul de producere — se controleaza starea de sanatate a familiilor de albine, se depisteaza eventuale boli
infecto-contagioase sau parazitare; se verifica daca fagurii sunt capaciti pe cel putin 3/4 din suprafata lor; starea
igienico-sanitara a incaperilor, a utilajelor de extragere si prelucrare.

La locul de colectare, conditionare si depozitare — se verifica originea produsului la intrare (pe baza cer-
tificatelor sanitar veterinare), calitatea produsului, controlul respectarii conditiilor de prelucrare (incalzire,
omogenizare, preambalare), interzicdndu-se conditionarea prin amestec a mierii alterate, degradate sau falsifi-
cate. Se verifica conditiile igienico-sanitare ale spatiilor de depozitare.

La locul de desfacere — se verifica integritatea ambalajelor si calitatea produsului (certificat sanitar veterinar).
n caz de suspiciune, se recolteaza probe pentru examenul de laborator.

Examenul organoleptic
Calitatile organoleptice se apreciaza tinandu-se cont de materia prima de provenienta, dirijand Tncadrarea
n diferite clase de calitate. Normele oficiale reglementeaza valorificarea mierii pe trei clase de calitate: calitate
superioara, calitatea I, calitatea a ll-a.
Calitatea superioara cuprinde numai mierea monoflord de salcam si mierea de mana. Celelalte sorturi se
incadreaza la calitatea I, iar atunci cand prezinta defecte neeliminatorii — la calitatea a Il -a.
1. Examenul organoleptic consta din aprecierea culorii, mirosului, gustului, consistentei si aspectului.
2. Culoarea se examineaza prin aprecierea vizuald la lumina zilei, pe un fond alb, a unei probe de miere
introdusa intr-o eprubeta de sticla incolora, cu diametrul de 10 mm.
3. Puritatea se evalueaza prin aprecierea prezentei sau a absentei un fragmente de cadavre de albine, de
ceruri etc.
4. Caracteristicile organoleptice ale mierii de albine sunt prezentate Tn tabelul din Anexa:
— monoflord — atunci cdnd mierea provine, in cea mai mare parte, din nectarul unei singure specii de
plante (tei, salcam, floarea-soarelui, zmeurd, menta);
— poliflord — atunci cand provine din nectarul mai multor specii de plante, fara ca una dintre ele sa
detind ponderea.
La mierea monoflora se indica flora predominanta. Mirosul si gustul se exprima in placut, dulce, caracteristic
mierii de albine, slab aromat. Se urmaresc si se indica eventualele particularitati gustative (acrisor, astringent,
alcoolic etc).
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Exemplu. Lucrare practica recomandata
Aprecierea organolepticd a produselor lactate

Abilitatea Aprecierea organoleptica a produselor lactate

Aprecierea integritdtii laptelui

Cerinte: Se refera la aprecierea culorii, opacitatii, omogenitatii, mirosului si gustului. Examinarea acestor in-
susiri se va executa intr-o incapere luminoasa, curata, lipsita de mirosuri, cu temperatura de 16-20°C, de preferat
la lumina naturald, iar cand se executa la lumina artificiald — trebuie sa aiba 800 lucsi/mp.

Apreciati organoleptic indicii, comparandu-i cu cei din tabel.

Interpretarea examenului organoleptic

Caracteristici Tipul de lapte
Normalizat | Smantanit
Aspect Lichid, omogen, lipsit de impuritati vizibile si sediment
Culoare Alb3, cu nuantd usor albastruie, uniforma | Alba, cu nuanta usor albastruie, uniforma
Consistenta Fluida
Miros si gust Placut, dulceag, caracteristic laptelui proaspat, lara gust sau miros strain; pentru laptele
pasteurizat, se admite gust (usor) de fiert

Culoarea si opacitatea se apreciaza dupa introducerea laptelui intr-un cilindru de sticla incolora.

Omogenitatea se apreciaza prin trecerea laptelui dintr-un cilindru n altul, urmarindu-se modul de curgere,
ocazie cu care se apreciaza si consistenta. Laptele nu trebuie sa formeze un filon consistent urmat de o curgere
greoaie.

Aprecierea smantanii
Aprecierea organoleptica se face pe produsul cu o temperatura de 8-12°C. Se are in vedere aprecierea aspec-
tului, consistentei, mirosului si gustului, conform indicilor din tabel.
Nu este admisa pentru consum smantana cu consistenta filanta sau mucilaginoasa, cu bule de gaz sau mi-
rosuri si gusturi straine.

Cerinte organoleptice pentru smantdnd

Indicatori organoleptici Smantana dulce Smantana fermentata
Aspect Masa omogena, fara impuritati Masa omogena, fara impuritati
Consistenta Fluida, fara aglomerari de grasime sau |Vascoasa, fara aglomerari de grasime
substante proteice sau substante proteice

Culoare Alba pana la alb-galbui, uniforma in Alba pana la alb-galbui, uniforma in
toatda masa toatd masa

Miros si gust Placut, dulceag, cu aroma caracteris- | Placut, aromat, caracteristic de fer-
tica, fara gust sau miros strain mentatie lactica

Aprecierea iaurtului
Aprecierea organoleptica se face pe produsul cu o temperatura de 8-12 °C. Se are in vedere aprecierea as-
pectului, consistentei, culorii, mirosului si gustului, conform indicilor din tabel.
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Caracteristici organoleptice ale iaurtului

Indicatorii organolep

tici |Foarte gras

Tip gras

Special

Extra

Tip slab

Aspect si consistenta

granular poros

Coagul de consistenta fermd, cremos,
fara bule de gaz, nu exprima zer sau
elimina max. 2%, la rupere are aspect

Coagul de consistenta potrivita, fara
bule de gaz, nu exprima zer sau elimina
max. 5%, la rupere are aspect ase-
manator portelanului

gust sau miros strain

Culoare Alba de lapte, uniforma sau cu nuanta | Alba de lapte, uniforma sau cu nuanta
slab galbuie slab galbuie
Miros si gust Specific de iaurt, placut acrisor, fara Specific de iaurt, placut acrisor, fara gust

sau miros strain

Aprecierea chefirului
Se prezintd sub forma unui coagul fin, omogen, cu consistenta fluida (de smantana proaspata), cu bule fine
de gaz, zer exprimat maxim 10%. Culoarea alba, alba-galbuie, uniforma, gust si miros pldcut, caracteristic, acri-
sor, usor Tntepator, racoritor.

Aprecierea untului

Proprietatile organoleptice ale untului
Aprecierea organoleptica se face pe produsul cu o temperatura de 8-12 °C. Se are in vedere aprecierea as-
pectului, consistentei, culorii, mirosului si gustului, conform indicilor din tabelul ce urmeaza.

Caracteristici

Unt extra, unt superior

Unt de masa tip A

Unt de masa tip B

Culoare

De la alb-galbui la galben
deschis, uniforma in toata
masa, cu luciu caracteristic
la suprafata si pe sectiune

Alba sau galbena, usoare striuri
Luciu slab sau mat, cu usoare striuri

Aspect pe sectiune

Suprafata continua, fara
picaturi vizibile de apa,
fara goluri de aer sau
impuritati

Rare picaturi de apa lim-
pede, goluri de aer mici,
accidentale, fara impuritati

Cu picaturi mici de apa tulbure
repartizate satisfacator, goluri
de aer mici, rare, se admit
urme de impuritati

Consistenta la 10-
20 °C

Masa onctuoasa, com-
pactd, omogena, nes-
faramicioasa

Masa mai putin onctuoasa, suficient de compacta, pe secti-
une mai putin omogena, putin unsuroasa, nesfaramicioasa

Placut cu arome bine ex-

Arome

Fara aroma specifica, cu miros

de smantana fermentata,
fara gust strain

gust strdin

Miros primate satisficatoare fara nuante |abia perceptibil de acrisor sau
strdine alte nuante de miros
Gust Placut, aromat, proaspat |Suficient de aromat, fara Fad, nespecific, usor acrisor,

fara nuante straine

n urma aprecierii organoleptice, untul poate prezenta defecte de:

e miros si gust (mucegai sau drojdii, acru sau branzos, amar, metalic, de ranced, de peste etc.);

e de aspect (datorita repartizarii neuniforme a apei);

e de consistenta (unt prea moale sau sfaramicios);

e de culoare (unt marmorat, intens colorat, colorat anormal datorita dezvoltarii unor microorganisme care
produc pete rosii, albastre, negre sau galbene).

Cand defectele sunt de natura tehnologica, untul poate fi valorificat sub forma untului topit.
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Aprecierea inghetatei
Examenul organoleptic are in vedere aprecierea culorii, mirosului si gustului (la - 5°C), iar a structurii si con-
sistentei — la - 10°C, conform indicilor din tabel.

Condlitii organoleptice pentru inghetatd

Indicatori organoleptici |Proprietati organoleptice

Culoare Uniforma, caracteristica adaosului intrebuintat; culoarea neuniforma este admisa

la inghetata cu adaosuri de fructe si samburi

Structura si consistenta |Find, omogena in Intreaga masa, fara cristale de gheata perceptibile, aglomerari de

grasime sau stabilizatori

Miros

Placut, corespunzator aromei folosite, fara mirosuri straine

Gust

Placut, dulce sau dulce-acrisor, corespunzator aromei sau adaosului intrebuintat

inghetata cu structurd neomogena, granulatd, neuniform coloratd, dezghetat, reinghetata, cu pete de mu-
cegai, cu miros si gust de ranced sau de mucegai, amara, cu gust sau miros nespecific si neplacut nu se admite
pentru consumul uman.

Aprecierea laptelui praf
Prin examenul organoleptic se urmareste aprecierea aspectului, culorii, mirosului si gustului.

Aspectul se apreciaza prin intinderea laptelui in strat subtire pe o coald alba de hartie. Se urmareste
omogenitatea, daca prezinta aglomerdri stabile sau contine particule arse ori corpuri straine. Particulele
arse, uneori numeroase, dau aspect nepldcut, acestea fiind consecinta unor deficiente Tn uscare. Corpu-
rile strdine provin din filtrarea incompleta a laptelui.

Laptele praf trebuie sa se prezinte ca o pulbere find, omogena, fara aglomerari, fara particule arse sau
corpuri straine, de culoare alb-galbuie, uniforma in toata masa, fara miros sau gust strain.

Culoarea se apreciaza pe laptele praf si pe lapte reconstituit; Tn cazul prelucrarii laptelui cu aciditate
crescuta, culoarea lui devine pronuntat cafenie.

Reconstituirea laptelui se face astfel: se cantdresc 12,5 g lapte praf, provenit din lapte normalizat, sau
8,5 g lapte praf smantanit, se introduc intr-un pahar Berzelius si se amesteca cu o cantitate mica de apa,
incalzita la 40°C, pana la obtinerea unei mase vascoase si omogene. Se adauga treptat apa de 65-70°C
(amestecand continuu), iar dupa racirea acestuia la 20°C se completeaza cu apa pana la 100 ml.

Mirosul si gustul se apreciaza numai pe laptele reconstituit, incalzit la 50-60°C si racit la temperatura
camerei.

Dupa solubilizare, trebuie sa aiba mirosul si gustul de lapte pasteurizat, fara mirosuri sau gusturi straine.

Se respinge din consum laptele praf cu miros de ranced, de mucegai, alterat sau orice alt miros si gust anor-

mal.

Aprecierea laptelui concentrat
Examenul organoleptic are in vedere aprecierea culorii, mirosului si gustului, consistentei, conform indicilor
din tabel.

Condlitii organoleptice ale laptelui concentrat

Indicatori organoleptici |Lapte concentrat

cu zahar cu zahar si adaosuri

Gust si miros Specific de lapte concentrat cu zahar, | Specific de lapte concentrat cu zahar, mi-
fara gusturi si mirosuri straine (acru, ros specific adaosului, fard gust sau miros
amar etc.) strdin
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Culoare Galbuie pana la galben Specifica adaosului, uniforma in toata
masa
Consistenta Vascoasa, omogena, compacta, fara prezenta cristalelor perceptibile

Aprecierea brdnzeturilor
Branzeturile se grupeaza in doua mari categorii: brdnzeturi cu pasta moale si brdnzeturi cu pasta tare.
Brénzeturile cu pasta moale. Se apreciaza:

Aspectul: daca prezintd masa omogena, prezenta sau absenta scurgerilor libere de zer, existenta muce-
gaiurilor sau a impuritatilor.

Consistenta: se stabilesc caracteristicile pastei in functie de sortiment (moale, untoasa, nesfaramicioasa).
Culoarea: se apreciaza nuanta de culoare la suprafata si din profunzime, precum si uniformitatea ei.
Mirosul si gustul: se apreciaza aroma si gustul care trebuie sa fie caracteristice sortimentului si se depis-
teaza nuantele nespecifice sau straine (acru, amar, de drojdie, de mucegai etc.).

Brdnzeturile cu pasta tare. Se apreciaza:

Aspectul exterior: se observa daca forma bucatilor este caracteristica (conform sortimentului) sau pre-
zinta deformari. Se apreciaza culoarea cojii si prezenta crapaturilor. in cazul bucétilor parafinate, se con-
troleaza uniformitatea stratului de parafina.

Aspectul pe sectiune: se apreciaza, pe sectiune proaspata, omogenitatea miezului, prezenta sau absenta
ochiurilor de fermentare (coagul buretos, cavernos sau orb).

Culoarea miezului: se observa nuanta de culoare si uniformitatea ei.

Consistenta miezului: se examineaza elasticitatea pastei, stabilindu-se daca este omogena, corespunza-
toare tipului de branza din care face parte, cauciucoasa, sfaramicioasa sau nisipoasa.

Mirosul si gustul: se apreciaza daca sunt caracteristice tipului respectiv, daca sunt suficient de expresive
sau daca prezinta unele defecte.

Branzeturile care prezinta numai defecte tehnologice, de structura, consistentd, aspect si culoare, fara alte
modificari, se prelucreaza in branzeturi topite.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Aprecierea organolepticd a produselor din carne

Abilitatea Aprecierea organoleptica a produselor din carne

Examenul organoleptic al preparatelor din carne
Cerinte:

Examenul senzorial se va face intr-o incapere luminoasa, curatd, lipsita de mirosuri straine, la tempera-
tura camerei de 16-20°C. Verificarea stdrii ambalajelor, a aspectului exterior si a formei preparatelor din
carne cu lungimea mai mare de 20 cm se efectueaza in camerele de depozitare.

Examenul senzorial se va efectua la lumina naturald, in caz de necesitate — se poate folosi o lumina ar-
tificiala, care trebuie sa nu modifice culoarea produselor. Probele care se examineaza vor fi asezate pe
farfurii plate, albe si de aceeasi marime. Farfuriile cu probe vor fi asezate una langa alta pe o suprafata
plana de culoare alba.

Preparatele de carne, inainte de examinare, se vor aduce la temperatura camerei de 16-20 °C.

Analiza senzoriala va incepe cu sortimentele mai putin condimentate (crenvursti etc.) si va continua cu
cele care au o condimentare deosebita sau pronuntata (carnati Agnita, muschi condimentati etc.).
Proprietatile senzoriale se vor examina in urmatoarea ordine:

— aspectul exterior al produsului;
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forma si dimensiunile produsului;

aspectul pe sectiune;

mirosul;

gustul;

consistenta.

Aspectul exterior include, la preparatele fara membrana, modul in care s-a facut fasonarea, forma pro-
duselor, prezenta rupturilor, a franjurilor, gradul de uscare, starea de curatenie a produsului, prezenta
mucegaiului; la preparatele cu membrana se examineaza gradul de umectare a membranei, luciul, inte-
gritatea, natura si culoarea membranei, uniformitatea culorii, modul de legare la capete, dimensiunile
sforilor de agatare. Aspectul exterior al produselor se examineaza cu ochiul liber si prin pipaire. Forma si
dimensiunile produsului, concordanta acestora cu forma si dimensiunile prescrise Tn normele de calitate
se apreciaza imediat dupa verificarea aspectului exterior.

Aspectul in sectiune. Pentru verificarea acestuia, bucatile de preparate din carne se sectioneazd per-
pendicular pe axul longitudinal in felii sau bucati, cu un cutit cu lama subtire si foarte bine ascutitd sau
cu masina de taiat preparate din carne (nu se taie cu masina aspicurile, caltabosii, lebarvurstii, slanina
afumata, slanina cu boia si carnatii). Aspectul in sectiune se examineaza imediat dupa taiere; grosimea
unei felii sau a unei bucati este in functie de structura compozitiei (2 mm la salamuri; bucati de 2 cm la
carnati; felii de cca. 6 mm |3 tobe si aspicuri in membrana).

Dupa sectionarea longitudinala si transversala a probelor se apreciaza aderenta membranei la continut,
prezenta golurilor sau a grasimii topite sub membrana, prezenta in masa produsului a cartilagiilor, a
bucatilor de oase sau a flaxurilor mari, uniformitatea raspandirii componentelor in masa produsului si
dimensiunile acestora (carne, grasime), consistenta produsului si a fiecarui constituent, modul de com-
portare la tdiere, alte caracteristici specifice produsului.

Mirosul si gustul se determina urmarindu-se autenticitatea acestora, eventualele modificari si cauzele
lor. Mirosul se apreciaza imediat dupa taierea feliilor sau a bucatilor la suprafata produselor. Pentru
aprecierea gustului, feliile sau bucatile din proba se maruntesc prin masticare, iar bolul format se misca
n cavitatea bucald, pentru a veni in contact cu toatd suprafata limbii. La tobe si aspicuri in membrana,
degustarea se face in acelasi mod si din fiecare component al probei (carne, slanina si aspic).
Consistenta se apreciaza prin masticare. Restabilirea sensibilitatii gustative se efectueaza prin consuma-
rea unui mar acrisor sau a unei bucati de paine alba.

Aprecierea caracteristicilor senzoriale ale cdrnii dupd starea de prospetime

Indicator de apre-
ciere

Stare de prospetime

Carne relativ proaspata

Carne alterata

Aspect exterior

La suprafata, pelicula este uscata, alteori
partial acoperita cu mucus adeziv in canti-
tate mica; uneori pot fi observate pete de
mucegai

Suprafata este uneori uscata, alteori umeda
si lipicioasa, deseori acoperitd cu mucegai

Grasime Mata, de consistentda micsorata Mata, cenusie, murdara, consistenta
micsorata, miros si gust ranced
Culoare Atat la suprafatd, cat si in sectiune este La suprafata este cenusie sau verzuie, in

mai inchisa decat culoarea carnii proas-
pete, tesut conjunctiv fara luciu, aspect
mai bine evidentiat in regiunea brahial3,
dupa detasarea spetei

sectiune — decoloratd, cenusie sau verzuie,
tesutul conjunctiv fara luciu, de culoare
cenusie
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Consistenta Micsoratad la suprafatd, cat si pe sectiune; |Scazuta atat la suprafata, cat si pe sectiune;
deformarile lasate de degete revin mai deformarile lasate de degete sunt persis-
greu, dar complet tente

Miros Usor acid, uneori la suprafata se percepe |Caracteristic de carne alterata, usor percep-

miros de mucegai sau de carne neaerisita |tibil la suprafata carnii si in profunzime
Aspectul maduvei | Usor desprinsa de os, avand consistenta | Nu umple in intregime canalul medular;
osoase mai redusa si culoare mai inchisa decat consistenta este mult mai scazuta, periostul
maduva proaspatad; suprafata pe sectiune |este inchis la culoare, deseori mai negricios
este matad, uneori cenusie
Aspectul tendoan- | Si-au pierdut elasticitatea si luciul, lichidul | Mate, de culoare cenusie, la suprafata

elor sinovial este limpede prezinta mucus adeziv, lichidul sinovial este
tulbure

Aspectul bulionului |Usor tulbure, gust putin placut, grasimea |Tulbure, murdar, cu flacoane, miros de

obtinut prin fier- se separa sub forma de picaturi mici, une- |ranced sau de putregai, la suprafata

bere ori avand gust ranced aproape nu se observa picaturi de grasime

e Rezultatele examenului senzorial si al verificarii dimensiunilor se inscriu in documentele care se intoc-
mesc n acest scop.

Examenul flzico-chimic al preparatelor din carne

Determinarile fizico-chimice efectuate pentru preparatele din carne urmaresc doua obiective:

— daca produsul este preparat in conformitate cu standardele si normativele tehnologice, se refera la inte-
gritatea produsului;

— daca produsul este proaspat si nu pericliteaza sanatatea consumatorului, deci daca produsul corespunde
din punct de vedere igienic.

Integritatea preparatelor din carne se apreciaza prin determinarea continutului de apa, de grasime, de sare,

de amidon, a azotitilor si azotatilor.

e Determinarea apei se poate face prin uscare la etuva. Cantitatea de apa din preparate difera in functie
de sortiment si influenteaza durata de pastrare, fiind normata de standardele in vigoare. La preparatele
fierte si cele semiafumate, continutul de apa variaza in limitele 40-60 %.

e Ele se depoziteaza la temperaturi cuprinse intre 5 si 20°C, durata de pastrare variind de la 48 de ore, la
prospaturi, la maximum 45 de zile, la preparatele semiafumate de tipul I.

e Salamurile de durata au cantitatea de apa sub 35% si termenul de garantie de 2-3 luni.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Degustarea produselor alimentare ecologice de origine animald

Abilitatea Degustarea produselor alimentare ecologice de origine animala

Degustarea se realizeaza prin examinarea, in conditii prescrise, a caracteristicilor organoleptice ale produsu-
lui alimentar de origine animala cu ajutorul organelor de simt (vdzul, mirosul, gustul si simtul tactil).

Cerinte tehnice fatd de incdperea destinatd efectudrii degustdrii si fatd de mobilier

e Incdperea destinatd efectudrii degustarii produselor —sald de degustare — trebuie s fie curata, lipsitd de
mirosuri, de trepidatii sau zgomote, cu posibilitati de aerisire. Peretii incaperii trebuie sa fie de culoare
neutrd, de preferinta alba, bej-deschis sau gri-deschis, sa nu imbibe si sa nu emane mirosuri.

e Sala de degustare include, de reguld, incaperea pentru efectuarea evaluarii caracteristicilor organolep-
tice ale produselor, camera pentru pregdtirea probelor, oficiul si incaperile auxiliare (depozit, vestiar,
camera de odihna si camera de baie).
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Sala de degustare trebuie sa fie iluminata natural, evitand-se razele solare directe. Se poate folosi si lu-
mina artificiala la fiecare loc de examinare, astfel incat aceasta sa permita aprecierea corectd a culorii.
Temperatura si umiditatea relativa a aerului in sala de degustare trebuie sa fie constante, controlabile si
mentinute la un nivel optim. Temperatura se mentine la nivelul 18-22°C, iar umiditatea relativa a aerului
—la nivel de 70-75%.

n sala de degustare se instaleaza, de regul3, cabine pentru fiecare degustator, de acelasi model, in sco-
pul evitarii discutiilor dintre ei privind calitatea probelor.

Suprafata recomandabild a cabinei individuale este de circa 0,54 m?: latimea de 50-60 cm, lungimea de
80-90 cm si Tnaltimea de 75-80 cm. Tn cazul in care nu este posibild montarea cabinelor, pot fi utilizate
mese cu perete despartitor sau mese aranjate in rand una dupa alta, confectionate din material usor
lavabil, de culoare alba sau acoperite cu o fata de masa alba.

Elevii degustatori trebuie sa dispuna de scaune comode, distantate corespunzator si instalate la o astfel
de Tnaltime Tncat sa se simta confortabil in timpul lucrului.

Camera pentru pregatirea probelor, amplasata langa sala de degustare, trebuie sa fie amenajata cu in-
stalatii de apa (calda si rece), utilaje si echipamente pentru pastrarea, pregatirea si prezentarea probelor,
precum si cu masa acoperita cu faianta sau cu alt material usor lavabil.

Oficiul, dotat cu masa de lucru, dulap pentru documente, telefon/fax, calculator, scaune etc. este locul
de lucru unde se perfecteaza toate actele legate de pregatirea materialelor pentru degustare, se genera-
lizeaza rezultatele degustarii si se poarta discutii cu producatorii.

Cerinte fatd de vesela si materialele utilizate la degustarea produselor

Materialele utilizate la degustare nu trebuie sa aiba nicio influenta asupra rezultatelor analizei senzoriale.

Paharele utilizate la degustare trebuie sa corespunda cerintelor specificate in standard.

Vesela utilizatd pentru degustare trebuie sa fie confectionata din materiale inerte si de culoare deschisa.

Recipientele pentru colectarea resturilor de probe trebuie sa fie opace.

Tn calitate de produse pentru improspétarea simtului gustului, pot fi folosite apa potabild sau distilat3, ceaiul
neindulcit, pdinea, cascavalul, merele.

Pe suprafata de lucru a mesei fiecarui degustator se asaza urmatoarele materiale si documente:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

pahare pentru degustarea probelor si pentru apa;

recipiente pentru colectarea resturilor de probe;

vase (farfurii, tavi) si tacamuri;

servetele fara arome;

produse pentru improspatarea simtului gustului;

fisa de degustare si pix;

lista descriptorilor si punctajul utilizat la evaluarea organoleptica a produselor de origine animala.

Elevii vor realiza degustarea si vor completa documentele respective, conform anexelor.

Modulul 12. Comercializarea produselor agroalimentare ecologice

Modulul prevede studierea comertului produselor ecologice, cererii si ofertei de produse ecologice, mar-
ketingul ecologic cu scopul dezvoltarii competentei de comercializare a produselor ecologice in activitatea
profesionala.

Exemplu. Sarcina de lucru
Argumentati importanta agriculturii ecologice in economia de piata.
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Exemplu. Sarcina de lucru
Enumerati masurile privind promovarea agriculturii ecologice inh Republica Moldova.

Exemplu. Sarcina de lucru
Clasificati tipurile de piata cu produse ecologice.

Piata de

produse
ecologice
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Exemplu. Sarcina de lucru
Completati diagrama Venn. Piata agrara

Exemplu. Sarcina de lucru
Descrieti sistemul pietei agrare.

Exemplu. Sarcina de lucru

Caracterizati schema “Functiile pietei agrare”.

Produse
vegetale

- Seminte
- Material saditor
- Animale de

reproductie

Panificatie,
industria carnii,
industria laptelui,
industria zaharului si
altele

Produse
animale

Asigurarea
populatiei

Industria
alimentara

Rezerve

Materie
prima

Industria
usoara

Yyv

Piatia
agrara

Productia
nationala

Consum
populatie

Disponi-
bilitati pentru
export

Yyv

Industria pieldrie-blanarie
si incdltaminte, industria
textild, industria
celulozei

Prelucrare

Asigurarea
rezervelor

Nationale

Inter-
nationale

Exemplu. Sarcina de lucru
Analizati factorii care influenteaza dinamica pietei cu produse ecologice.
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Exemplu. Sarcina de lucru

Enumerati targuri si expozitii nationale si internationale la care ati participat (cunoasteti) destinate produse-
lor agroalimentare ecologice.

Exemplu. Sarcina de lucru
Identificati categorii de potentiali parteneri prezenti pe piata eco-
logica.

Exemplu. Sarcina de lucru
Comparati piata cu concurentd perfecta si piata cu concurenta im-
perfecta.
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Cererea si oferta de produse ecologice
Exemplu. Sarcina de lucru
Definiti notiunile:

Exemplu. Sarcina de lucru
Caracterizati factorii de influenta asupra cererii de produse ecologice.

‘\
_4

n
/

A

A

Exemplu. Sarcina de lucru
Descrieti metodele de studiere a ofertei de produse agroalimentare ecologice.
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Exemplu. Sarcina de lucru
Analizati raporturile dintre cererea si oferta de produse agroalimentare ecologice.

Marketing ecologic
Exemplu. Sarcina de lucru
Definiti termenii folositi pentru evidentierea marketingului ecologic.

Termen Autor Definitie
Marketingul mediului Coddington
Marketing ecologic Fish
Henion si Kinnear
Marketing verde Peattie
Ottman
Marketing durabil Fuller
Marketing mai verde Charter
(greener)

Exemplu. Sarcina de lucru
Argumentati rolul politicii de marketing privind agricultura ecologica si produsele agroalimentare ecologice.




GHID PRACTIC pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

Exemplu. Sarcina de lucru
Descrieti ciclul de viata al unui produs ecologic.

Exemplu. Sarcina de lucru Exemplu. Sarcina de lucru
Caracterizati mixul de marketing (conceptul celor 4 P). Explicati dezvoltarea canalelor de distri-
butie a produselor ecologice.

A

Mixul
Plasament de

marketing

Promovare

Exemplu. Sarcina de lucru
Descrieti promovarea vanzarilor directe prin “fermieri in oras” si “oraseni in ferma”.

ORASENI IN FERMA

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Analiza pietei produselor alimentare la nivel local

Studiul de caz 1. VPM pe piata tarii ATn anul 2017 a fost de 1375 mil. lei. Importurile totale au constituit 550
mil. lei, dintre care din tara B — 185 mil.lei. in anul 2018 aceste cifre s-au schimbat: respectiv, 1280 mil. lei, 575
mil. lei, 170 mil. lei. eterminati cota de piata a tarii B in totalul importurilor si al vanzarilor pe piata in anii 2017
si 2018.

Studiul de caz 2. Un consumator dispune de un buget pentru achizitii de 45 u.m. si se confrunta cu preturile
px=3; py=5. El cauta un program de achizitii si de consum care sa-i maximizeze utilitatea totala prin consumarea
unor doze diferite, dupa cum urmeaza:
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Cantitatea (nr. dozei) Umx Umy
1 10 20

2 9 19

3 8 17

4 7 14

5 5 10

6 4 9

7 3 7

8 2 4

9 1 1

Determinati cel mai bun program de achizitii, care sa-i asigure maximizarea satisfactiei (Ut).

Studiul de caz 3. Stabiliti aria de atractie comerciala a
unei localitati A amplasata astfel:

A — 82 mii locuitori

H — 32 mii locuitori D,,, = 30 km
| = 15 mii locuitori D, =45 km
L — 40 mii locuitori D, = 55 km

Studiul de caz 4. Localitatea T se afla la o distanta de 67 km de localitatea A (12 mii locuitori) si la o distanta
de 83 km de localitatea B (14 mii locuitori). Determinati daca populatia localitatii T este atrasa mai puternic de
localitatea A sau B.

Studiul de caz 5. Un producator a fabricat 2 produse: A si B. Cantitatea produsului A constituie 1200 buc., a
produsului B — 3400 buc. Consumurile fixe totale sunt: A— 23000 lei, B— 27800 lei; consumurile variabile A — 80
lei/buc., B — 102 lei/buc. Profitul planificat constituie 15% din costul productiei. TVA 20%. Determinati pretul
producdtorului, pretul de realizare, VV, 1B si suma TVA.

Studiul de caz 6. Se stie ca intreprinderile abordeaza piata ca distribuitor pentru produsele lor, deci ca o
colectivitate de cumparatori efectivi si/sau potentiali. Segmentarea pietei este un proces de divizare a unei co-
lectivitati in grupe , in functie de mediul de viata, nivelul de instruire, venit s.a.

Urban Rural
TOTAL Total Din care Total Din care
Barbati Femei Barbati Femei

Total subiecti 1500 940 400 540 560 255 305
sub 30 ani— 650 475 135 340 175 80 95
peste 30 ani — 850 465 265 200 385 175 210
Consumatori 1200 825 315 510 375 140 235
sub 30 ani—575 450 120 330 125 45 80
peste 30 ani — 625 375 195 180 250 95 155
Neconsumatori — 300 115 85 30 185 115 70
sub30ani—-75 25 15 10 50 35 15
peste 30 ani— 225 90 70 20 135 80 55
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Tn urma unei anchete de piat3, desfasurata asupra unui esantion de 1500 de persoane, prin care s-a urmarit
patrunderea in consum a unui produs, au fost obtinute urmatoarele rezultate.

Pornind de la aceste, stabiliti segmentele de piata, utilizand criteriile de segmentare n ordinea strictd a im-
portantei lor.

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Analiza unor produse ecologice din perspectiva cererii si ofertei pe piatd

Situatia de problema 1
Stabiliti corespondentele intre coloana A si B.

A B
1. Bunuricu cerere elastica a) cantitatea dintr-un bun economic care poate fi cumparata la un
anumit pret
2. Bunuri cu cerere inelastica b) gradul modificarii cererii
3. Cererea c¢) modificarea pretului determina o modificare mai mare a cererii
Coeficient de elasticitate al cererii |d) modificarea pretului determina o modificare mai mica a can-
titatii cerute.

Situatia de problemad 2
n perioada TO-T1, cererea si pretul au inregistrat urmatoarea evolutie:

Indicatori TO T1
Pretul pe bucata 1000 5000
Cantitatea ceruta 10 5

n aceste conditii, cererea va fi: a)elasticd; b) inelasticd; c)de elasticitate unitara.

Situatia de problemad 3
n perioada TO-T1, evolutia cererii in functie de venit este ilustrata in urmatorul tabel:

Indicatori TO T1
Venitul disponibil in u.m. 500 900
Cantitatea ceruta in bucati 10 5

Care din afirmatiile cu privire la elasticitatea cererii in functie de venit este adevarata: a) elastica; b) inelas-
ticd; c) unitara.

Situatia de problema 4

Pentru produsul A, pretul a crescut cu 5%, iar oferta cu 10%.

Pentru produsul B, pretul a crescut cu 15%, iar oferta cu 6%.

Pentru produsul C, pretul a scazut cu 20%, iar oferta cu 8%.

Tinand cont de aceste date, se poate vorbi de elasticitatea ofertei fata de pret:
a) numaiin cazul produsului A;

b) numaiin cazul produsului B;

c) ntoate cele trei cazuri.

Argumentati-va optiunea!

Situatia de problemd 5
—  Un producator aduce pe piata 200 de produse, din care vinde 150. in acest caz, putem spune ca:
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a. oferta producatorului este de 200 de produse;

b. oferta este de 150 de produse;

c. oferta sa este mai mare decat cererea.

Alegeti un produs ecologic. Aratati in ce sens se modificd cererea in functie de diferiti factori.

Cum explicati ca pentru majoritatea produselor cererea este in relatie negativa cu pretul?

Bunurile x si y sunt complementare. P scade iar P — este constant. Cererea saptamanala pentru bunul y:
a) creste; g Y

b) scade;

c) ramane neschimbata.

Argumentati.

Tn 2017-2018, vest-europenii au fost ingrijorati de aparitia bolii vacii nebune. Cum a actionat aceastd
ingrijorare asupra curbei cererii de carne de vaca. Dar asupra cererii de carne de pui si de peste?
Argumentati.

int, pretul unui bun normal este 90% P , iar cantitatea cerutd este 1,2 Q . De aici rezults c&:

a) venitul total creste; ° °

b) cererea este elastica, iar K este 2;

c) venitul se reduce cu 8%; °°

d) profiturile producatorilor si vanzatorilor in mod sigur vor creste.

Cand pretul unui produs este egal cu 250-320 um pe bucata, cererea pentru acest produs este egala cu
75-120 de bucati si este satisfacuta in proportie de 87%-98%. Cresterea pretului cu 10%, conduce la sca-
derea cererii cu 15% si cresterea ofertei cu 22%. Care va fi ponderea ofertei satisfacute Tn raport cu cea
existentd, Tn urma modificarii pretului?

Marketing ecologic

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Determinarea coeficientului de elasticitate

Comparati produsele cu ajutorul coeficientului elasticitatii dupa pret si venit, avand urmatoarele date:

Marfs Venit, lei Pret, lei Cerere, buc
initial final initial final initiala finala
A 1000 1500 400 90 5 10
B 200 100 3 2 100 150
C 500 600 100 20 300 400
D 1500 1000 90 400 10 5
E 600 500 20 100 400 300
Rezolvare:
A. dupa pret
dupa venit
Concluzie:
B. dupa pret
dupa venit
Concluzie:
C. dupa pret
dupa venit

Concluzie:
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D. dupa pret
dupa venit
Concluzie:

E. dupad pret
dupa venit
Concluzie:

Exemplu. Lucrare practica recomandata
Analiza ciclului de viatd a produsului

Problema 1

n Figura 1 sunt prezentate 3 curbe ale ciclului de viat3 al produselor:
e Ciclul de viata al produsului 1;

e Ciclul de viata al produsului 2;

e Ciclul de viata al produsului 3.

Explicati semnificatia curbelor. Identificati problemele, oportunitatile si pericolele legate de activitatea fir-
mei. In functie de situatie, propuneti cdi de majorare a nivelului vanzarilor si de readucere a acestuia la faza de
maturitate.

Problema 2

in figurile 1 si 2 sunt prezentate doud curbe ale ciclului de viat3 ale produselor:
e ciclul de viata al produsului 1;

e ciclul de viata al produsului 2;

Volum Volum

vinziri / \ vAnziri
/’\\ "Scallop”®
s

"Ciclu-reciclu”

timp timp
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Explicati semnificatia curbelor. Identificati problemele, oportunitatile si pericolele legate de activitatea fir-
mei. in functie de situatie, propuneti cdi de majorare a nivelului vanzrilor si de readucere a acestuia la faza de
maturitate.

Problema 3

Potrivit revistei “Marketing News”, in anul 2018, primele cinci locuri in ierarhia mondiala a firmelor de cerce-
tare de marketing au fost ocupate de:

I. A.C. Nielson — 2345 miIn. dolari;

1. A.M.S. Health — 1310 min. dolari;

I1l. Kantar Group — 896 min. dolari;

IV. T.N. Sofres — 735 mIn. dolari;

V. Information Resources — 654 min. dolari.

Calculati cota relativa de piata a acestor firme, daca, in 2018, volumul total al incasarilor din cercetari de
marketing a fost 17800 milioane de dolari.

Problema 4
La nivelul anului 2017, venitul anual al tranzactiilor pe piata mondiald a produselor “Z” a fost estimat la 440

min. lei. Potrivit unei reviste, topul primelor 10 locuri in ierarhia mondiala a producatorilor de produsul Z este:
Cifra de afaceri (mii lei)

e A 6697,7
° B 501,4
e C 440,5
° D 323,2
° E 264,0

Detemninati cota de piata a fiecarui producator si cota relativa de piata. Sa se precizeze pozitia intreprinde-
rilor pe piata.

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Determinarea pretului pentru un produs bazat pe costuri

o Determinati pretul producatorului, pretul de realizare, venitul din vanzari, incasarile banesti, TVA in baza
datelor din tabelul de mai jos.

Produsele Cantitatea, buc Costul unitar, lei/bucata
Produsul 1 230-350 12-16
Produsul 2 320-460 15-23
Produsul 3 120-250 18-25
Produsul 4 630-690 23-40
Produsul 5 1230-1460 45-65

TVA — 20%, profitul planificat — 30% din cost.
e Conform datelor din situatia de problemd 1, determinati pretul comerciantilor angro si cu amanuntul,
daca adaosul comercial constituie 15%. Determinati veniturile din vanzari, incasarile banesti, TVA.

O firma de consultanta tehnica si economica isi propune sa-si elaboreze mixul promotional. Problema
principala este daca accentul trebuie pus pe publicitate, pe participarea la evenimente stiintifice cu caracter
national si international, pe utilizarea fortelor de vanzare sau pe oricare alta modalitate care ar conduce la
sporirea notorietatii si la imbunatatirea imaginii firmei.
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Pretul angro: pretul producatorului + adaosul comercial (profitul intreprinderii angrosiste + cheltuielile de
circulatie a comertului angro);

Pretul cu amdnuntul: pretul angro + adaosul comercial (profitul intreprinderii detailiste + cheltuielile de cir-
culatie a comertului cu amanuntul).

e Pentru un esantion de 1.000 de persoane care sunt chestionate cu privire la atitudinea fata de trei marci
de produse: A, B si C, ludndu-se ca pret mediu de vanzare suma de 300.000 lei/u.m., se stabilesc rezulta-
tele de mai jos

Tabel 3. Atitudinea si importanta acordatd

Notel date (N

Atributul Importanta (1) otele acordate (N)
A B C
Design 0,30 9 3 7
Calitate 0,70 7 9 g

Stabiliti preturile Tn baza cererii.

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Alegerea mijloacelor si a metodelor eficiente de promovare a produsului

Sarcina de lucru. O firma de consultanta tehnica si economica isi propune sa-si elaboreze mixul promotional.
Problema principala este daca accentul trebuie pus pe publicitate, pe participarea la evenimente stiintifice cu
caracter national si international, pe utilizarea fortelor de vanzare sau pe oricare alta modalitate care ar conduce
la sporirea notorietatii si imbunatatirea imaginii firmei.

in vederea elaborarii mixului promotional, firma a initiat o cercetare de marketing, desfasurata in randul
intreprinderilor care apeleaza la serviciile unei firme de consultanta, pentru a stabili prin ce modalitate au aflat
acestea de firma cdreia i s-au adresat. Rezultatele cercetarii au fost urmatoarele:

e publicitate Tn presa specializata 8%

e  vizita unui reprezentant al firmei de consultanta 7%

e  mailing (documentatie trimisd prin postad potentialilor clienti) 8%

e contacte personale Tn cadrul unei receptii sau al unei manifestari stiintifice 16%

e anunturi publicitare la radio 4%

e  citirea In presa specializata a unui articol tehnic apartinand unui specialist al firmei de con-|29%
sultanta

e conferinta unui specialist al firmei de consultanta la un congres, o conferinta sau un sim-|21%
pozion cu caracter stiintific

e  sfatul unui prieten 48%

e din “Pagini Nationale” 6%

Ce concluzie se poate trage si care vor fi principalele componente ale mixului promotional al firmei de consul-
tanta?

Exemplu. Lucrare practica recomandata

Analiza activitdtilor promotionale utilizate de fermd/intreprindere

1. Analiza unui spot publicitar TV

Pe plan international, unul din campurile de batalie cele mai inversunate in domeniul marketingului il repre-
zinta produsele de intretinere si de igiena. Printre principalii protagonisti se numara cunoscutele firme Procter
& Gamble, Unilever sau Colgate-Palmolive, toate avand realizari de prestigiu in domeniu, Tn general, si al publi-
citatii, in special. Aceste firme, precum si alte firme concurente, au patruns in ultima vreme cu produsele lor sau
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chiar cu investitii directe de capital si pe piata national3. In aceste conditii, lupta in vederea atragerii cumparé-
torilor este inevitabild, publicitatea fiind in acest sens o “arma” privilegiata.

Datoritd deselor reludri pe postul central de televiziune, au devenit larg cunoscute spoturile publicitare pen-
tru produse:

Tn plin sezon al fructelor si legumelor, proiectul “Agricultura Competitivd in Moldova (MAC-P)” lanseaza
campania de promovare a consumului de fructe si legume moldovenesti. Primul spot de promovare are
sloganul “Crescute din dragoste”. in imagini apare actorul Boris Cremene, care joaca rolul unui cumpdra-
tor intr-un supermarket. Desi merele moldovenesti ii atrag atentia, el totusi le-ar prefera pe cele straine.
Barbatul insa refuza sa le cumpere atunci cand vede multimea de oameni care muncesc zi de zi pe cam-
purile Moldovei, fetele dezaprobatoare ale carora il urmaresc insistent, pentru ca intr-un final sa opteze
pentru ”5 kg si 200 de grame” de produse ecologice moldovenesti.

Cel mai apreciat spot publicitar produs in Moldova s-a dovedit a fi “Clipe Dulci”, de la “Zahar Domnita”. “E
un video pe care-l privesti pana la capat, pentru ca te prinde cap-coadd, datorita emotiilor si momente-
lor de copilarie, atat de comune si specifice noua tuturor. Chiar daca este un video de brand, momentul
comercial apare doar in packshot-ul de la final. “Zahar Domnita” este unul din putinele branduri din tara
care a sfidat regulile comune pentru spoturi comerciale si a lasat emotiile si valorile sa vorbeasca din
numele brandului. Apropo, conform statisticilor, audienta n online apreciaza mult anume asa abordari.
Acesta este un spot local care reprezinta copilaria la zeci de mii de oameni.

Care este cel mai important lucru in crenvursti? Toatd lumea stie raspunsul la aceasta intrebare — carnea.
Dar cata carne? Nu e un secret pentru iubitorii de "Filletti”. Crenvurstii “Tinerete” de la "Filletti” contin
97% carne, dintre care 63% — carne de porc, 24% — carne de vita si 10% — de curcan. Restul, 3%, e format
din gheatd, sare, lapte, zahar, oud, condimente naturale, vitamina C extrasa din praf de visina tropicala
"Acerola” certificata bio (un inlocuitor natural pentru acid ascorbic), o doza zilnica recomandata de dra-
goste si niciun aditiv chimic! Credeti ca glumim despre dragoste? Angajatii nostri sunt carnivori si ade-
varati gurmanzi — adord mancarea buna si de calitate. Produsele “Filletti” sunt facute si pentru familiile
noastre.

Sarcina de lucru: Precizati, pentru fiecare dintre cele trei spoturi publicitare, urmatoarele elemente:

care este axul promotional principal;

carui segment de cumpadratori se adreseaza;

care sunt punctele slabe in realizarea acestor spoturi;

care este imaginea dorita pentru produsul respectiv, pe care firma si-a propus sa o difuzeze si cum se
pozitioneaza aceasta in raport cu concurenta.

Analizd comparativd a mesajelor publicitare

O serie de firme, prezente pe piata noastra cu bunuri destinate consumului populatiei, recurg la publicitate
prin intermediul televiziunii, pentru atragerea clientelei, pentru dobandirea unei pozitii cat mai bune pe piata.
Aflate intr-o competitie apriga, ele incearca sa se diferentieze si sa iasa in evidenta in raport cu firmele concuren-
te, prin modul de alcatuire a mesajului publicitar, prin natura argumentului, prin tipul destinatarului mesajului

etc.

Sarcina de lucru: Pornind de la astfel de constatari generale, efectuati o analiza comparativa, detaliata, a
publicitatii efectuate Th aceeasi perioada (adesea chiar in aceleasi zile), de cate 2-3 firme — propuse mai sus,
urmarindu-se desprinderea principalelor elemente de diferentiere.
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ANEXE

ANEXA LA MODULUL 5
Cultivarea culturilor de camp (fitotehnice) in sistem ecologic
Exploatatia agricola:

Productia medie (t):

Distanta medie:
Suprafata (ha):
Cultura premergatoare:

FISA TEHNOLOGICA A CULTURII: FLOAREA-SOARELUI

Lucrari executate Lucrari executate manual Consum de material
mecanizat

um

logica

Luna
Lucrari tehnol. in ordine crono-

Vol. lucrarii
Tarif lei/UM
Vol. lucrarii

Norma de munca

Necesarul de ZO

Felul materialului

UM

Consum normat

Pret lei/UM
Total, lei

Grupa de complex-
itate
Chelt. fortd de munca

Chelt. lucr. mec., lei
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ANEXA LA MODULUL 7
Cultivarea legumelor in sistem ecologic

Exploatatia agricola:
Productia medie (t):
Distanta medie:
Suprafata (ha):
Cultura premergatoare:

FISA TEHNOLOGICA A CULTURII: TOMATE DE VARA

Lucrari executate

Lucrari executate manual

Consum de mterial

'?_:’ mecanizat
5 KT ) '8
£ 8 S g |8 2 e
© =5 — Q ‘X
c c 2|3 = € = = 3 Q @ = S § 5
3 € 9|35 .Ele2|s 2 = = o I ] T
-~ = 5 € o = c S
30 [('ED|O = @© = S = =
88 SE|E2(2 |2 |= [E |8 |5 (22|15 |e |2 |
= © 3|F3|3 = £ 8 o e S 5 = )
T — | O g ‘o- > g S = & v [
S = 2 = & 9 &
3 7] 2 @ o
5 © S
1 2 3 4 5 6 9 10 11 12 13 14 15 16
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ANEXE LA MODULUL 8
Cultivarea vitei de vie in sistem ecologic

Anexa 1
Cerintele minime in materie de calibrare Tn cazul ciorchinilor, strugurilor de masa cultivati in sera si struguri-
lor cultivati pe cdmp, respectiv soiurile cu boabe mari sau mici

Categorii Struguri de masa cultivati Struguri de masa cultivati pe camp
in sera Toate soiurile, cu exceptia celor | Soiurile cu boabe mici
(daca este mentionat pe cu boabe mici specificate in specificate in Anexa 2
eticheta) Anexa 2
Categoria Extra 300 g 200 g 150 g
Categoria | 250 g 150 g 100 g
Categoria Il 150 g 100 g 75g
Anexa 2
Lista exhaustiva a soiurilor cu boabe mici
Soi Alte nume sub care este cunoscut soiul
Admirable de | Admirable, Csiri-Csuri
Courtiller
Albillo Acerba, Albuela, Blanco Ribera, Cagalon
Angelo Pirovano I. Pirovano 2
Annamaria I. Ubizzoni 4
Baltali
Beba Beba de los Santos, Eva
Catalanesca Catalanesa, Catalana, Uva Catalana
Chasselas blanc Chasselas doré, Fendant, Franceset, Franceseta, Gutedel, Krachgutedel, White van der
Laan
Chasselas rouge Roter Gutedel
Chelva Chelva de Cebreros, Guareiia, Mantuo, Villanueva
Ciminnita Cipro bianco
Clairette Blanquette, Malvoisie, Uva de Jijona
Colombana bianca Verdea, Colombana de Peccioli
Dehlro
Delizia di Vaprio I. Pirovano 46 A
Exalta
Flame Seedless Red Flame
Gros Vert Abbondanza, St Jeannet, Trionfo dell’Esposizione, Verdal, Trionfo di Gerusalemme
Jaoumet Madeleine de St Jacques, Saint Jacques
Madeleine Angevine, Angevine Oberlin, Madeleine Angevine Oberlin, Republicain
Mireille
Molinera Besgano, Castiza, Molinera gorda
Moscato d’Adda Muscat d’Adda
Moscato d’Amburgo | Black Muscat, Hambro, Hamburg, Hamburski Misket, Muscat d’"Hambourg, Moscato
Preto
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Soi

Alte nume sub care este cunoscut soiul

Moscato di Terracina

Moscato di Maccarese

(Eillade

Black Malvoisie, Cinsaut, Cinsault, Ottavianello, Sinso

Panse precoce

Bianco di Foster, Foster’s white, Sicilien

Perla di Csaba

Cabski Biser, Julski muskat, Muscat Julius, Perle de Csaba

Perlaut

Perlette

Pizzutello bianco

Aetonychi aspro, Coretto, Cornichon blanc, Rish Baba, Sperone di gallo, Teta di vacca

Precoce de Malingre

Primus

I. Pirovano 7

Prunesta

Bermestia nera, Pergola rossa, Pergolese di Tivoli

Regina dei Vigneti

Koénigin der Weingarten, Muskat Szoloskertek Kizalyneja, Szoloskertek Kizalyneh,
Rasaki ourgarias, Regina Villoz, Reina de las Vifias, Reine des Vignes, |. Mathiasz 140,
Queen of the Vineyards

Servant Servan, Servant di Spagna
Sideritis Sidiritis
Sultanines Bidaneh, Kishmich, Kis Mis, Sultan, Sultana, Sultani, Cekirdesksiz, Sultanina bianca,

Sultaniye, Thompson Seedless and mutations

Valenci blanc

Valensi, Valency, Panse blanche

Valenci noir

Planta Mula, Rucial de
Mula, Valenci negro

Yapincak
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ANEXE LA MODULUL 10
Prelucrarea produselor ecologice de origine vegetala

Anexa 1

Fisa individuald de degustare

Numele si prenumele elevului

Denumirea < T Descrierea indicilor organoleptici
vinului > S
(J
= g Concluzii
2 E Limpidita- | Culoarea | Aroma/Bu- Gustul Tipicitatea
bl
A < tea chetul
1.
2.
3.




Anexa 2
Schema tehnologicad pentru producerea vinului sec alb, soiul Muscat Ottonel

GHID PRACTIC pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

Denumirea operatiei Regimul
1. Recoltarea strugurilor y_=190g/dm?
2. Transportarea strugurilor h=2+4 ore
3. Pretratarea strugurilor 1=8+12 ore, t=-3+0°C
4. Descarcarea strugurilor t=-2+0°C
5. Desciorchinarea si zdrobirea strugurilor boabe zdrobite 92-99%
6. Vehicularea mustuielii
7. Criomacerarea t°=5+10°C,1=16+18h
8. Scurgerea mustului si presarea bostinei n = 74/60dal/tona, t = 4h
9. Asamblarea mustului n = 45 dal rdvac | fractie= 60dal/tond, dSO, = 20mg/dm?
10. Deburbarea mustului t°=15°C,t=12h,d_ i=1+2g/hl
11. Decantarea dsoO, =20mg/dm?
12. Fermentarea alcoolica t°=16+2°C, T =5-6zile, d_ =20 +40 g/hll
13. Formarea vinului si realizarea butonajului  |t°=10+12°t=30zile; d, . =10g/hl
14. Primul pritoc cu egalizare dsO, =20mg/dm?
15. Pdstrarea in vase pline sub perna de gaze in-|t°=10 +12 °C, N,_1,8 I/hl
erte
16. Expedierea vinului materie prima la tratare |dSO,= 10mg/dm?
17. Tratarea complexa si mentinerea 1=10+12 zile, Erbigel d=0,4g/hl, Tanenol Blanc d=4-8g/hl
18. Decantarea cu filtrare grosiera t°=obisnuite
19. Tratare cu frig t=-5-6°C
20. Mentinerea vinului la rece =4 zile
21. Filtrarea la rece t=-5-6°C
22. Repausul vinului =30 zile, t= 10+12°C
23. Filtrarea sterila t°=obisnuite, ©=0,45um
24. imbutelierea steril3 perna de azot
25. Pastrarea vinului in butelii t=optimal3, pozitie orizontala
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Anexa 3
Calculul resurselor de materiale si energie necesare/cheltuieli directe la producerea vinului sec alb, soiul
Muscat Ottonel

Nr. Denumirea resurselor materi- | UM Pretul pentru o|Pentru o unitate de produs, 1000 dal

ale si energetice unitate, lei Norma de con- Suma, lei
sum

1 2 3 4 5 6

1. Struguri tone 4500 16,67 75015

2. Anhidrida kg 300 2,0 600

3. Enzime pentru limpezire kg 2500 0,2 500

4, Enzime Lizozim kg 3000 1 3000

5. Levuri kg 2000 4,0 8000

6. Erbigel kg 1000 0,04 40

7. Tanenol Blanc kg 850 0,8 680

8. Kizelgur kg 25 1,5 18

9. Placi filtrante buc. 160 17,5 2800

10. Cartuse pentru filtru buc. 6000 2 12000

11. Gaze inerte I 50 181 9050

12. Butelii 13360 buc. 4 13494 53976

13. Dopuri buc. 5,0 13467 67335

14. Capsula buc. 1,70 13467 22893,9

15. Eticheta, contra etichetd Col- set 4,2 13494 56674,8
ereta

16. Cutii buc. 12 2227 26724

17 Acid citric pentru spalarea vas- kg 18 10 180
elor

18. Soda calcinata kg 12 5 60,0

19. Detergenti kg 500 3 1500

20. Energie electrica kWt 2,60 380 988

21. Gaz natural m? 5,5 45 247,5

22. Energie termica Gkal 1600 1,5 2400

23 Apa m3 7,00 15 105

TOTAL 344787,2
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Anexa 4
Cheltuielile la producerea si comercializarea vinului conventional/ecologic

Nr. Cheltuieli/Costuri Suma, lei
Vin con- Vin eco-
ventional logic

1. Cheltuieli materiale directe 344787,2

2. Cheltuieli legate de remunerarea muncii 51718,08

3. Contributii la asigurari sociale 12412,34

4. Cheltuieli de productie indirecte 51718,08

5. Cheltuieli/cost vanzari 460635,7

6. Cheltuieli generale si administrative 55276,28

7. Cheltuieli comerciale 82914,42

8. Cheltuieli operationale 36850,85

9. Cheltuieli/cost productie 635677,3




pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

Anexa 5
Fisa individuala de degustare a elevului

Numele, prenumele

Categoria vinului

Nr. probe/esantion

Anul de recolta

Aciditate

Gust dulce
Astringenta
Extract in general

Intensitatea totala a aromei
(persistenta aromei)
Descrierea aromei

Nuanta florala
(specificati)

Nuanta de fructe
(specificati)

Nota vegetala
(specificati)

Arome de prajit/condimentate
(specificati)

Nuante complexe, variate
(specificati)

Altele
(specificati)
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ANEXE LA MODULUL 11
Prelucrarea produselor alimentare ecologice de origine animala

Anexa
Acte necesare pentru degustarea produselor alimentare ecologice de origine animala

ACT
dln ” ”

(denumirea agentului economic)

(locul de prelevare a probelor, conditiilor prestarii productiei)
Eu

(nume si prenume, functia)

in prezenta

(nume si prenume, functia)
Pentru indeplinirea incercarilor, au fost prelevate probele produselor

(denumirea, indicarea DN)

Denumirea produselor Data fabricarii Calitatea lotului Cantitatea probei prelevate
verificate

Probe 1n cantitate de

Sigilate si expediate in ITA pentru incetare
(ora, data, luna, anul)

Primite de laborator

(ora, data, luna, anul)

Reprezentantului organismului de_certificare

Reprezentantului agentului_economic
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Anexa
Fisd de degustare
Data efectuarii degustarii ” ’

20

Numele, prenumele degustatorul

Organizatia producatoarea

Nr.

Aspect exterior si
consistenta

Denumirea
produsului
Locul
producer

Gust si aroma

Culoare

Nota generala

Comentarii

=
N
w

H




Anexa

pentru curriculumul Agriculturd ecologicd

Proprietatile organoleptice pentru produse lactate

Conditii de pas-

Caracteristici

teurizare Aspect exterior si Gust si aroma Culoare
consistenta

Lapte de vaca Lichid omogen, fara sedi-|Curat, fara gust si miros|Albd, cu nuanta galbuie;

pasteurizat ment. Pentru lapte Tndbusit |strain, necorespunzator | pentru lapte indbusit — cu

si pasteurizat — fara aparitia
smantanii dulci.

laptelui crud. Gust si miros
pronuntat de pasteurizare,
pentru laptele fabricat cu
folosirea produselor lactate
praf sau concentrate — gust
dulciu

nuanta crema; pentru lapte
negras — cu nuanta albastruie

Chefir

Omogen, cu coagul dereglat
— pentru chefir, fabricat prin
metoda de rezervor; cu co-
agul nedereglat — pentru che-
fir, fabricat prin metoda de
termostat. Se admit bule fine
de gaz, provocate de micro-
flora normala a chefirului. Pe
suprafata se admite eliminar-
ea neinsemnata a zerului (nu
mai mult de 2% din volumul
total al produsului).

Acidolactic,
intepator

racoritor, putin

Alba de lapte, cu nuanta
crema

laurt

Masa omogend, moderat
consistentd si vascoasd, cu
coagul dereglat, consistenta
de jeleu; cu particule de
fructe si pomusoare — pen-
tru iaurturi cu umpluturi de
fructe si pomusoare. Aspect
lucitor. Se admite o consist-
enta mai putin densa si mai
vascoasd, granularea si sep-
ararea neinsemnate a zerului
pe suprafata iaurtului.

Pure, acidolactice, fara gust si
miros strain. Fabricat cu zahar
— potrivit de dulce; cu umplu-
turi de fructe si pomusoare,
aromatizanti si coloranti — cu
gust si aroma a componen-
tului introdus. Pentru iaur-
turi combinate si din soia se
admite gust si miros de soia
nepronuntat.

De la alba de lapte pana la
crema sau corespunzatoare
culorii umpluturii de fructe si
pomusoare sau colorantului,
uniforma in intreaga masa a
jaurtului. Se admite culoare
putin neomogena.

Branza
proaspata
de vaca

Pasta omogena, sfaramicio-
asd, granulata. Se admite
o structurd slab cremoasa.
Pasta fina, curata. Se admite
o structura neomogena,
sfaramicioasa cu eliminarea
neinsemnata

Pure, acidolactice. Se admite
putin gust si aroma de furaj.

Albad sau alba-galbuie, uni-
forma in toata masa
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Anexa

Proprietatile organoleptice pentru unt

Se contine, %

Sortimentul . SuD Valoarea
Grasime, o —
. . Sare in unt Apa, nutritiva,
nu mai putin . . .
in nesarat nu Cacao Zaharoza kcal/kg
unt unt unt mai (nesarata,
nesarat sarat | sarat mult sarata)
Unt traditional 82,5 81,5 1,0 1,5 16 7480
(acru si dulce) (7380)
Unt dulce 82,5 1,5- 16 7480
Unt pentru ama-|78,0 77,0 1,0 2,0 20 7090
tori (7000)
(dulce si acru)
Unt de casa 72,5 71,5 1,0 2,5 25
(dulce si acru) 6610
(6520)
Unt pentru tartine [61,5 3,5 35 5670
(dulce si acru)
Unt cu ciocolata|62 1,5 16 2,5 18 6310
(cacao)
Unt topit 98 . . . 1 . 8870
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Proprietatile organoleptice ale untului de vaca (conditii de calitate)

Caracteristici

Pentru untul

de Vologda

Sarat Nesarat

Cu cacao

Gust si miros

Placut, aroma pro-
nuntata de smantana
pasteurizata la tem-
peraturi inalte

Placut, caracteristic de | Placut, caracteristic de
smantana pasteurizata | smantana pasteurizata
sau fara aceasta, ac- sau fara aceasta, acidol-
idolactic pentru untul |actic pentru untul fabricat
fabricat din smantana |din smantana fermentata
fermentata, potrivit de
sarat

Placut, dulce cu
aroma de cacao

Curat, fara nuante de gust si miros strdin

Aspect si con-
sistenta

Masa omogena,
densa, plastica; in
sectiune — supra-
fatd uscata, cu luciu
specific

Masa omogena, densa, plasticad; in sectiune — su-
prafata uscatd sau rare picaturi mici de apa, luciu
slab

Masa omogena
densa plastica, in
sectiune — supra-
fatd uscata sau
rare picaturi mici
de apa, luciu slab

Culoare

De la alba pana la
galbend, uniforma in
toatd masa

De la alba pana la galbena, uniforma in toata
masa

Cafeniu inchis,
uniform n toata
masa
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Anexa

Aprecierea calitatilor organoleptice ale branzeturilor cu paste tari (100 puncte)

Indici si defectele

Branza cu pasta tare

Se reduce Aprecierea in

puncte
Gust si miros (max. 45 puncte)
Excelente 0 45
Bune 1-2 43-44
Satisfacatoare 6-8 37-39
Gust slab de nutret 9-12 33-36
Gust amarui 9-15 30-36
Acru pentru branza de Olanda 7-10 35-38
Consistenta (max. 25 puncte)
Excelenta 0 25
Buna 1 24
Satisfacdtoare 2 23
Tare, vanjoasa 3-9 16-22
Tare, vinjoasa
Afanata 5-8 17-20
Sfaramicioasa 6-10 15-19
Cauciucoasa 5-10 15-20
Culoare ( max. 5 puncte)
Normala 0 5
Neuniforma 1-2 3-4
Desen (max. 10 puncte)
Normal pentru acest tip de branza 0 10
Neuniform 1-2 8-9
Ochiuri mici numeroase 3-4 5-6
Buretos 5-7 3-5
Crapacios 3-4 6-7
Aspect ( max. 10 puncte)
Format normal, corespunzator standardului 0 10
Format satisfacator 1 9
Coaja crapata si cu mucegai 1-4 6-9
Parafind desprinsa sau crapata 1-2 8-9
Deformare slaba 2-4 6-8
Ambalaj (max. 5 puncte)
Corespunzator, bun 0 5
Satisfacator 1 4
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Anexa
Produse din carne
Proprietatile organoleptice ale produselor din carne de porc si din carne de vita

Caracteristici Conditii de admisibilitate pentru produsele afumate-fierte

din carne macra din carne cu os

Suprafata curata, in sorici sau fara sorici, fara rupturi de carne si slanina, fara fran-
Aspect exterior juri, ramasite de par, margini taiate regulat; legate cu sfoara (ata) sau nelegate, cu
bucla pentru agatare

Tn membran3 (celofan sau alte pelicule) — suprafatd curatd, uscatd, membran3 fard
leziuni, legate cu sfoara (ata), cu bucla pentru agatare

n plasd (sau In membrana deasupra céreia se imbraca plasa) — suprafatd curata,
uscata, membrana fara leziuni, cu bucld pentru agatare

Se admite prezenta condimentelor pe suprafata produselor fara sorici.

Consistenta Elastica

Aspect in sectiune Tesut muscular de culoare de la roz deschis pana la rosie, uniform colorat, fara pete
cenusii, cu sau fara straturi de grasime intermusculara sau tesut adipos cu straturi
intermediare de tesut muscular

Culoarea slaninii, a tesutului adipos — alba sau cu nuanta de roz, fara ingdlbenire

Miros si gust Miros caracteristic tipului dat de produs, cu aroma de afumare, de condimente si
cu/fara aroma de usturoi
Gust de sunca, potrivit de sarat, fara gust si miros strain
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Anexa

Mezeluri fierte
Proprietatile organoleptice ale parizerului

Caracteris- |Conditii de admisibilitate pentru parizer
tici calitate | calitatea | nesortate | calitatea a | calitatea a
superio- intai doua treia
ara
Aspect Batoane cu suprafata curata, uscata, fara pete si rupturi doua doua
exterior ale membranei, fara aderente si afluente de compozitie,
cu aplicarea pe membrana a informatiei pentru consuma-
tor (in forma de inscriptie pe membrana, eticheta adeziva,
banderola sau etichetd atasatd la un capat al batonului)
Consistenta | Elastica
Aspectin | Compozitie uniform amestecata, fara goluri, fin maruntita
sectiune sau fin maruntita cu bucatele, sau care contine bucatele de
materie prima (carne, subproduse, slanind), cu dimensiuni
de max. 25 mm, cu sau fara incluziuni de condimente
cu sau fard | cu sau fara incluziuni de aditiv de
incluziuni|gust (aditivi vegetali: paprica, mor-
de aditiv|cov, ciuperci, fistic, masline, sem-
de gust, in|inte de marar, boabe de mustar
cazul etc.), in cazul utilizarii
utilizarii
Culoarea compozitiei de la roz-deschis pana la rosu, fara
pete cenusii,
cu pigmentatie de aditiv de gust, admis in cazul
utilizarii
Se admite prezenta porozitdtii fine in forma de goluri cu
diametrul max. mm:
1,0 1,0 2,0 2,0 2,0
Se admite prezenta neinsemnata
a incluziunilor de tesut conjunctiv
grosier
Miros si Caracteristice tipului dat de produs, cu aroma de condi-
gust mente, cu sau fara miros de usturoi, gust potrivit de sarat,
fara gust si miros strain
Se admite prezenta gustului de aditiv, in cazul
utilizarii
Cu aroma fina de afumare — pentru parizer supus afumarii
usoare
Forma Caracteristica membranelor utilizate: dreapta, curbatd — cu
batoanelor, |lungimea de la 15 pana la
dimensiuni |50 cm sau Tn forma de inel, semiinel sau ovala
Tipul Naturald, artificiala comestibila sau artificiala necomesti-
membranei | bild
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Safaladele si carnaciorii
Proprietatile organoleptice ale crenvurstilor

Caracteris- Conditii de admisibilitate pentru crenvursti
tici calitate | calitatea | nesortate | calitatea a | calitatea a
superio- intai doua treia
ara
Aspect Batoane mici cu suprafata curatd, uscatd, fara pete si rup- doua doua
exterior turi ale membranei, fara aderente, scurgeri de bulion si

grasime, cu aplicarea pe membrana a informatiei pentru
consumator (in forma de inscriptie pe membrana, eticheta
adezivd, banderola sau eticheta atasata la capatul siragului,
care contine nu mai mult de 20 unitati de produs)

Consistenta

Elastica, suculenta (in stare fierbinte)

Aspect in
sectiune

Compozitie fin maruntita, uniform amestecata, cu sau fara
incluziuni de condimente

cu sau fard | cu sau fara incluziuni de aditiv de
incluziuni|gust (aditiv vegetal), in cazul uti-
de aditiv |lizarii

de gust, in
cazul
utilizarii

Culoarea compozitiei este de la roz-deschis pana la rosu,

cu pigmentatie de aditiv de gust, in cazul uti-
lizarii

Se admite porozitate nefnsemnata

Miros si
gust

Caracteristice tipului dat de produs, cu aroma de condi-
mente, gust potrivit de sarat, fard gust si miros strain

Se admite prezenta gustului de aditiv de gust,
in cazul utilizarii.

Cu aroma find de afumare — pentru crenvurstii supusi
afumarii usoare

Forma
batoanelor,
dimensiuni

Batoane mici rasucite sau legate, de forma cilindrica sau
cilindrica cu capetele aplatizate sau ovale, cu lungimea de
6-25 cm, diametrul de la 14 pand la 32 mm

Tipul
membranei

Naturala, artificiala comestibila sau artificiala necomesti-
bila
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Anexa
Proprietatile organoleptice ale safaladelor semiafumate
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Aspect exterior Batoane cu suprafata curatd, uscata, fara alipiri, pete, leziuni pe membrana,
afluente de compozitie
Consistenta Elastica
Aspectul compozitiei Compozitie uniform amestecata, culoarea compozitiei de la roz pana la rosu-
in sectiune cafeniu, fara pete cenusii, goluri
Gust si miros Caracteristice tipului dat de produs, cu aroma de condimente, de usturoi, de
afumat; gust usor picant si potrivit de sdrat, fara gust si miros strain
Forma, dimensiuni Batoane corespunzdtoare membranelor folosite, cu lungimea min. 15 cm
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Safaladele semiafumate
Proprietatile organoleptice ale safaladelor, carnaciorilor

Caracteris- |Conditii de admisibilitate pentru safalade, carnaciori
tici calitate | calitatea | nesortate | calitatea a | calitatea a
superio- intai doua treia
ara
Aspect Batoane mici cu suprafata curata, uscatd, fara pete si rup- doua doua
exterior turi ale membranei, fara aderente, scurgeri de bulion si

grasime, cu aplicarea pe membrana a informatiei pentru
consumator (in forma de inscriptie pe membrana, eticheta
adeziva, banderola sau eticheta atasata la capatul siragului,
care contine nu mai mult de 20 unitati de produs)

Consistenta

Elastica, suculenta (in stare fierbinte)

Aspectin |Compozitie uniform amestecata, fara goluri, fin maruntita
sectiune sau fin maruntita cu bucatele, sau care contine bucatele de
materie prima (carne, subproduse, slanina), cu dimensiuni
de max. 6 mm, pentru carndciori— 8 mm, cu sau fara inclu-
ziuni de condimente
cu sau cu sau fara incluziuni de aditiv de
fara in- gust (aditiv vegetal), in cazul uti-
cluziuni lizarii
de aditiv
de gust
admis, n
cazul
utilizarii
Culoarea compozitiei variaza de la roz-deschis pana la rosu,
cu pigmentatie de aditiv de gust admis, in cazul
utilizarii.
Se admite porozitate neinsemnata.
Miros si Caracteristice tipului dat de produs, cu aroma de condi-
gust mente, cu sau fara miros de usturoi, gust potrivit de sarat,
fara gust si miros strdin
Se admite prezenta gustului de aditiv de gust,
in cazul utilizarii.
Cu aroma fina de afumare — pentru safaladele, carnaciorii
supusi afumarii usoare.
Forma Batoane mici rasucite sau legate, cu lungimea de la 7 cm
batoanelor, | panad la 15 cm, diametrul de la
dimensiuni |16 mm pana la 44 mm
Tipul Naturald, artificiala comestibild sau artificiala necomesti-

membranei

bild
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Salamuri crud-afumate
Proprietatile organoleptice ale salamurilor crud-afumate

Caracteris- |Conditii de admisibilitate pentru safaladelor crud-afumate
tici ”Moskovskaia” |”Stolicinaia” ”Ser- ”Liubiteliskaia”
vilat”
Aspect Batoane cu suprafata curata, uscata, fara pete, nelipicioasa, fara doua |doua
exterior deteriorari
ale membranei, ingramadiri de tocatura
Consistenta | Densa
Aspectin |Tocatura uniform amestecata, culoarea tocaturii variaza de la roz
sectiune pana la rosu-inchis,
fara pete cenusii si goluri, si contine:
bucatele de bucatele de bucati de bucatele
slanina cu di- slanina cu di- slanina de porc de slanina
mensiunea nu mensiunea nu cu dimensiunea cu dimen-
mai mare de 6 |mdimarede3 |numaimarede3 |[siuneanu
mm, de culoare |mm, de culoare |mm. mai mare
alb3, se permite |alba, se permite de 8 mm.
cu nuante roze, |cu nuante roze,
langd mem- langd membrana
brana galbuie de | gdlbuie de la
la afumare. afumare.
Miros si Placut, corespunzator tipului dat de produs, cu aroma pronuntata
gust de condimente
si afumare, fara miros si gust strdin, gust putin picant si putin sarat
Forma Batoane Batoane Batoane Batoane drepte cu
batoanelor, |drepte cu |drepte cu |drepte cu |lungimea de pana
dimensiuni |lungimea |lungimea |lungimea |la 50 cm, cu patru
tipul legarii [de panda |de panda |depana legdturi la distante
batoanelor [la50cm, |la59cm, |la50cm, |egale
cu doua cu trei cu trei
legaturi la |legaturila |legaturi
mijloc distante |la capatul
egale batonului
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Fisd de degustare pentru aprecierea calitatii produselor din carne

No

mos-
trei

1 .Denumirea produsului

Producatorul

Aprecierea organoleptica a produselor dupa

sistema de 5 puncte

Grupul sortimental
Calitatea ‘ produsu-
lui: superioarg, |, Il
Data fabricarii

Aspe-
cul

exteri-
or

Cu- | Aroma | Gustul
loarea | si mi-

si ros

aspec-

tul in

secti-

une

Con-
sist-
enta

Sucu-
lenta

Nota
gener-

v

ala

Con-
form-
itate
SM
Sau
GOST

Comentarii
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Nr.
mos-
trei

Denumirea
produsului
Producato-
rul
Grupul sorti-
mental
Calitatea
produsului
(superioara,
1, 1)
Data fab-
ricarii

Aprecierea organoleptica a produselor dupa sistemul

de 5 puncte
Aspec- | Culoar- | Aroma | Gustul | Con- Sucu-
tul easi |simiros sistenta| lenta
exteri- | aspec-
or tulin
secti-
une

Nota
gener-
ala

Con-
form-
itate
SM
sau
alt act
norma-
tiv

Comentarii
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Surse utilizate la elaborarea sarcinilor modulelor

Modulul 1. Bazele agriculturii ecologice

Ciubotaru V., Bucataru N., Moldovan A., Gumovschi A., Bivol E., Andriuca V. Manualul de instruire pen-
tru formatori si fermieri: Sistemul de agricultura ecologica. UCIP IFAD/AO BIOS. Chisindu, 2018. 106 p.
Ecologizarea agriculturii Tn Republica Moldova. Chisindu, 2015.

indrumar editat in cadrul proiectului “AGROECOLOGIA — sanse si perspective pentru comunitétile ru-
rale”. Asociatia Femeilor pentru Protectia Mediului si Dezvoltare Durabild, finantat din Programul de
Granturi Mici GEF, implementat de PNUD.

Volosciuc L. Probleme ecologice Tn agricultura. Chisinau, Bons Office SRL, 2009.

Link-uri utile
http://www.ucipifad.md/wpcontent/uploads/2020/07/Agricultura_Conservativa_partea-l_site.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32020R0464
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32008R1235
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32020R0479
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32020R0025
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=celex%3A32007R0834
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32008R0889
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=celex%3A32012R0203
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=uriserv %3A0J.L_.2009.204.01.0015.01.ENG

Modulul 2. Constituirea fermei (gospodariei) ecologice

Agricultura ecologica. Principii de baza si bune practici. 2019. Editia pentru Republica Moldova. Nr. 3001.
Boincean B. Ghid practic pentru agricultura ecologica (culturi de cdmp). Chisindu: Eco-Tiras, 2016.
Ciubotaru V., Bucataru N., Moldovan A., Gumovschi A., Bivol E., Andriuca V. Manualul de instruire pen-

tru formatori si fermieri: Sistemul de agricultura ecologica. UCIP IFAD/AO BIOS. Chisindu, 2018. 106 p.
Senic ., Gherciu V., Murahovschi A., Ciobanu V. Conversiunea la agricultura ecologica, planificare si
proceduri practice de implementare. Asociatia Obsteasca ,”ProRurallnvest”.

Toncea I., Enutd S., lonita Nitu G., Alexandrescu D., Toncea VI.-A. Manual de agricultura ecologica. Su-
port de curs de pregatire profesionala pentru tineri fermieri. 2011.

Volosciuc L. Probleme ecologice Tn agricultura. Chisinau, Bons Office SRL, 2009.

Modulul 3. Certificarea productiei ecologice

Agricultura ecologica. Principii de baza si bune practici. 2019. Editia pentru Republica Moldova. Nr. 3001.
Agricultura ecologica. Publicatia tematica nr. 4, AN II. 2014.

Pavilescu A., Nuca I. Certificarea produselor in Republica Moldova. Universitatea Tehnica din Moldova.
2016.

Alternative Internationale de dezvoltare. Ecologizarea agriculturii in Republica Moldova. 2015.
Evaluarea situatiei privind agricultura si dezvoltarea rurald in tarile parteneriatului estic. Republica
Moldova. 2012.

Ghid de bune practici privind comercializarea produselor agroalimentare ecologice. Bucuresti, 2011.
Ghidul consultantului in agricultura ecologica.

Hotdrdrea Guvernului nr. 149/2006 pentru implementarea Legii cu privire la productia agroalimentara
ecologica.

Hotararea Guvernului nr. 1078/2008 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice Productia agroali-
mentara ecologica si etichetarea produselor agroalimentare ecologice.
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Hotararea Guvernului nr. 863/2000 pentru aprobarea Conceptiei nationale a agriculturii ecologice, fa-
bricarii si comercializarii produselor alimentare ecologice si genetic nemodicate.

Toncea I., Enutd S., lonita Nitu G., Alexandrescu D., Toncea VI.-A. Manual de agricultura ecologica. Su-
port de curs de pregatire profesionala pentru tineri fermieri. 2011.

Legea nr. 115/2005 Cu privire la productia agroalimentara ecologica.

Stahi M. Agricultura ecologica in Republica Moldova. 2018.

Masuri agro-ecologice in Moldova: realizari si probleme, reguli si sfaturi. Chisindu, 2011.

Proiectul sanse si perspective pentru comunitatile rurale. indrumar pentru fermieri. Chisindu. 2020.
Regulamentul (CE) nr. 1235/2008 din 8 decembrie 2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regula-
mentului (CE) nr. 834/2007 in ceea ce priveste regimul de import al produselor ecologice din tari terte.
Regulamentul (CE) nr. 889/2008 din 5 septembrie 2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regula-
mentului Consiliului (CE) nr. 834/2007 privind productia ecologica si etichetarea produselor ecologice in
ceea ce priveste productia ecologica, etichetarea si controlul.

Regulamentul Consiliului (CE) nr. 834/2007 din 28 iunie 2007 privind productia ecologica si etichetarea
produselor ecologice si de abrogare a Regulamentului (CEE) nr. 2092/91.

Soia ecologica in Republica Moldova. Recomandari pentru cultivarea si comercializarea soiei ecologice
in Republica Moldova. Chisinau. 2020.

http://www.madrm.gov.md/

https://acreditare.md/

https://certificat-eco.md/

Modulul 4. Cultivarea terenurilor in sistem ecologic

Appelhof M. Worms Eat My Garbage, Flower Press, Kalamazoo, Michigan. USA. 1982.

Bilteanu Gh. Fitotehnie. Volumul I. Editura Ceres. 1998. 497 p.

Bilteanu Gh. Fitotehnie. Volumul Il. Editura Ceres, 2001. 590 p.

Chambers B., Nicholsan N., Smith K., Managing Livestock Manures, Booklet 1 & 2, ADAS, MAFF — Rural
and Marine Environment Division. 2000.

Davidescu D., Davidescu V. Agricultura biologica — o varianta pentru exploatatiile mici si mijlocii. Editura
Ceres. Bucuresti. 1994.

IFOAM — Products for use in fertilisation and soil conditioning; Internal letter 72, Appendix 1.
Agricultura conservativa. Tipografia “Print Caro”. Chisinau, 2020.

Atanasiu L. Ecofiziologia plantelor. Editura Stiintifica si Enciclopedica, Bucuresti. 1984.

Aubert C. L'agriculture biologique. Le Courrier du Livre. Paris. 1981.

Badea L., Bacduanu V., Posea Gr. Relieful (Geografia Romaniei |, Geografia fizicd). Editura Academiei
Romane. Bucuresti. 1983, pp. 64-194.

Balasa M. Legumicultura. Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti. 1973, pp. 132-166.

Baldscuta N. Hrana vie prin agricultura biologica. Casa de Editura "Angeli”, Brasov. 1999, pp. 54-65.
Berca M. Combaterea buruienilor din culturile agricole. Editura “Fermierul Roman”, Bucuresti. 1996.
Bilteanu Gh., Birnaure V., Miclea E., Balasa M., Negrila A., Oprea D.D. Memorator pentru productia ve-
getald. Editura "Ceres”, Bucuresti. 1974.

Bilteanu Gh. Fitotehnie. Editura "Ceres”, Bucuresti. 1993.

Modulul 5. Cultivarea culturilor de camp (fitotehnice) in sistem ecologic

Boincean B. Ghidul agriculturii ecologice (in perioada de tranzitie de la agricultura conventionala la agri-
cultura ecologicad). Chisindu. 2010. 34 p.

Boincean B. Reglementari tehnice pentru producerea si prelucrarea produselor alimentare ecologice.
n: Ghidul Agriculturii Ecologice. Asociatia obsteasca “Cutezatorul”. Falesti. 2005. 34 p.
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Boincean B. Testamentul bunelor practici agricole. Tn: “Testamentul bunelor practici agricole favorabile
mediului”. Asociatia Obsteasca “Cutezatorul”. Falesti. 2006. pp. 13-26.

Charles L. Mohler and Sue Ellen Johnson. Crop Rotation on Organic Farms. A Planning Manual, Ithaca,
NY, USA, 2009, 156 p.

Cultura orzului de toamnd, a orzului pentru bere, a secarei si a ovdzului in Republica Moldova (indru-
mar). Chisindu. 2003. 48 p.

Ehrenfried E. Pfeiffer. Weeds and what they tell. Bio-Dynamic Farming and Gardening Association. USA.
1970. 95 p.

Fred Magdoff and Harold Van Es. Building Soils for Better Crops. Second Edition. 2000. 229 p.

Toncea |. Ghid practic de agricultura ecologica. Tehnologii ecologice de cultivare a terenurilor. Editura
"Academic Pres”, Cluj-Napoca. 169 p.

Recomandari. Asolamente rationale pentru gospodariile agricole din Republica Moldova. Balti. 1997.
65 p.

Recomandari. Tehnologia de cultivare a sfeclei de zahar in scopuri industriale. Chisinau. 2005. 51 p.
Tehnologii alternative de cultivare a graului de toamna in Republica Moldova (Ghid). Coord. Boris Boin-
cean. Balti. 2013. 167 p.

B.M. BonHYyaH. JKosormyeckoe 3emneaenve B Pecnybanke Mongoa (ceBOOBOPOT M OpraHMYecKkoe
BelecTso noysbl), Chisinau: Stiinta, 1999, 269 c.

Buonorvyeckne cpeacTsa 3allMTbl pPacTeHU U ux npumeHeHne. OO0 «LleHTp BuoTexHUKa»
(nponssoacTBO 1 peanusauma buonpenapaTos ANA 3alUTbI pacTeHnit), 2016, Ogecca, 25 c.

BouHuyaH b.MN. CeBOOBOPOT — LEHTPaA/IbHOE 3BEHO B 3KOJI0rMYEeCKoM 3emneaennu // 3emnegenatens,
HemeLKO-pOCCUIACKMIA eXerofHMK No 3KO0rMYecKoMy 3emefennio. PekomeHaaumm 13 npakTuKy,
Boin.lll, 1995,¢.169-181

BanbTep MonpwTraiH, bopuc bonHyaH. BeaeHune x03a1MCTB Ha 3KOIOrMYECKON OCHOBE B J1I€CO-CTEMHOM U
cTenHol 3oHax Mongossbl, YKpanHbl n Poccnn. M.: 9koHumBa, 2000, 267 c.

HayuHo-060CHOBaHHbIE pekomeHaaLmm No cuctemam obpaboTkm Nnoysbl B ceBoobopoTax Pecnybamnku
MongoBa, KnwmnHes: ArpouHpopmpeknama, 1993, 75 c.

MpaKkTuyeckoe PYKOBOACTBO MO OCBOEHWID WMHTEHCMBHOM TEXHO/IOrMM BO34e/blBaHUA npoca, M.:
Arponpomusgat, 1986, 69 c.

PekomeHzauuun no BBeLEHUIO U OCBOEHWUIO CEBOOOOPOTOB B CE/bCKOXO3ANCTBEHHbIX NPEAnpUATUAX
Mongasckoit CCP, MongarponHdopmpeknama, 1990, 83 c.

PekomeHzauuun no BO34eNbIBaHWIO 03MMOr0 panca Ha Kopm 1 cemeHa. MongarponHdopmpeknama,
1992, 25 c.

3Konoruuyeckoe 3emnegenve: Moga uam HeobxogumocTb? MpoekT «KomnaekcHoe Mcnonb3oBaHUe
3emesib eBPa3nINCKMX cTenem»

Modulul 6. Cultivarea culturilor pomicole si bacifere in sistem ecologic

Gumovschi A. Agroecologia: sanse si perspective pentru comunitatile rurale. Chisindu. 2020.
Agricultura ecologica — principii de baza si bune practice. Chisindu. 2019.

Agentia Nationala de dezvoltare rurala “Managementul durabil al terenurilor”. Chisindu. 2015.
Sumedrea M., Sumedrea D., Asanica A. Pomicultura practica. Pe: https://www.researchgate.net/profi-
le/Dorin-Sumedrea/publication/316842013_Pomicultura_practica/links/591330dcaca27200fe4b2f3c/
Pomicultura-practica.pdf

Ghid tehnic si economic. Pomi, arbusti fructiferi, capsun. Pitesti. 2014.

Gorasov |., Voicu R., Croitoru D. Ecologizarea agriculturii in Republica Moldova. Tipografia Centrala. ISBN
978-9975-53-53-1. Chisinau, 2015.

Ghid practic pentru productia vegetala in agricultura ecologica. COD: GHID — 03 ECO. Editia 1. Data in-
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trarii Tn vigoare: 18.10.2016.

Ciubotaru V., Bucataru N., Moldovan A., Gumovschi A., Bivol E., Andriuca V. Sistemul de agricultura eco-
logicd. Manual de instruire pentru formatori si fermieri. Editura ”Bios”, Chisindau. 2018.

Bruma |.-S. Tehnologii ecologice pentru productia vegetald si cresterea animalelor. Editura Fundatiei
Academice pentru Progres Rural “TERRA NOSTRA”. lasi. 2004.

Publicatia tematica nr. 4: Agricultura ecologicd, Romania. Departamentul Publicatii USR, Proiect cofinan-
tat prin FeADR prin Masura 511 din cadrul PNDR 2007-2013-2014.

Penescu A., lonescu N. Combaterea biologica a buruienilor. Editura “Ceres”, Bucuresti. 2013.

Caraman |. Agricultura ecologica. Capsunul. Tn: Pomicultura, Viticultura si Vinificatia, nr. 3 [51], 2014.
Balan V., Sava P,, Calalb T., Ciorchina N., Cumpanici A., Dodica D., Rosca |., Todiras VI. Cultura arbustilor
fructiferi. Manual didactic. Chisindu. 2017.

Link-uri utile

(https://shop.fibl.org/chde/mwdownloads/download/link/id/616/)
https://www.researchgate.net/publication/28”2750782_Tehnologii_ecologice_de_intretinere_a_po-
milor_fructiferi

https://www.academia.edu/34655610/Cultura_ecologica_pomi_fructiferi
https://joblist.md/ro/news/cariera/sprijin-ue-un-antreprenor-din-tiraspol-produce-sfoara-ecologi-
ca-pentru-palisarea-vitei-de-vie.

(https://shop.fibl.org/chde/mwdownloads/download/link/id/616)
https://shop.fibl.org/chde/mwdownloads/download/link/id/616/
https://www.academia.edu/34655610/Cultura_ecologica_pomi_fructiferi
https://documente.net/document/pomicultura-generala-si-speciala.html
https://www.youtube.com/watch?v=V4DOw1IP9u4
https://www.youtube.com/watch?reload=9&v=YmUolSuag98
(https://www.md.undp.org/content/moldova/ro/home/library/climate_environment_energy/brosu-
ra-agriculturii-ecologice-pn-orhei.htmlfile:///C:/Users/User/Downloads/Depozitarea%20merelor_%20
conditii%200ptime%20si%20durata%20de%20pastrare%20-%20BASF%20Agricultural%20Soluti-
ons%20Romania.html
source=hp&ei=jiRfX_gqFBAWUIwSOuKWYBw&q=hid+european+de+bune+practici+de+igiena
https://www.academia.edu/39201915/Produsele_Horticole_Calitate_si_Pastrare
/search?ei=QSVfX9GI0OOLjkgWak6jlBg&q=Reglementarea+tehnicd+”Ambalarea%2C+transporta-
rea+si+depozitarea+fructelor+si+legumelor”/search?ei=QSVfX9GIOOLjkgWak6jIBg&q=Reglementa-
rea+tehnicd+"Ambalarea%2C+transportarea+si+depozitarea+fructelor+si+legumelor”
/search?ei=QSVfX9GI0OLjkgWak6jIBg&q=Reglementarea+tehnica+”Ambalarea%2C+transporta-
rea+si+depozitarea+fructelor+si+legumelor”

Modulul 7. Cultivarea legumelor in sistem ecologic

Gumovschi A. Agroecologia sanse si perspective pentru comunitatile rurale. Chisindu, 2020.
Agricultura ecologica — principii de baza si bune practice. Chisindu. 2019

Agentia Nationala de dezvoltare rurala “Managementul durabil al terenurilor”. Chisindu. 2015.
Beceanu D., Chira A. Tehnologia produselor horticole. Editura Economica. Bucuresti. 2003.

Catdrau L., Begal I., Moscaliuc G. et al. Tehnologii moderne de cultivare a castravetilor. Manual tehnolo-
gic. Proiectul “Competitivitatea Agricola si Dezvoltarea Intreprinderilor”, ACED. Chisindu. 2014.

Jamba A., Carabulea B. Tehnologia pastrarii si industrializarii produselor horticole. Editura "Cartea Mol-
dovei”. Chisinau. 2002.

Pocol C.-B. et al. Disciplina practica: Colectarea, ambalarea si comercializarea produselor agroalimenta-
re. Cluj-Napoca. 2013.
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www.standard.md

Imaginile utilizate n ghid au fost preluate de pe site-urile:
https://www.fi restock.ru/baklazhanyi-eggplant/;
http://www.plaisir-usadba.ru;
http://www.liveinternet.ru/users/alen69/rubric/5895074/;
http://www.sebze-tohumu.com/sazova-fasulye-tohumu-oturak.html.

Modulul 8. Cultivarea vitei de vie in sistem ecologic

Bandici Gh., Borza I., Ardelean I. Ecoagricultura. Editura Universitatii din Oradea. 2007. ISBN 978-973-
759-375-7.

Bunea C. Rezumatul tezei de doctorat. Studiul variabilitatii principalelor caractere de productivitate si
calitate, la o colectie de soiuri de vita de vie, privind pretabilitatea acestora la tehnologii ecologice de
cultura si valorificare. Cluj-Napoca, 2010.

Cebanu V., Gdina B., Cuharschi M. s.a. Recomandari de combatere a putregaiului cenusiu al vitei de vie
n agricultura ecologicd. In: Pomicultura, Viticultura si Vinificatia. 2018, nr. 3 (75). pp. 16-19. ISSN 1857-
3142. Pe:https://ibn.idsi.md/ro/vizualizare_articol/82829

Ciubotaru, V. Bucdtaru N., Moldovan A. s.a. Sistemul de agricultura ecologica. Manual de instruire pen-
tru formatori si fermieri. Chisinau, 2018. 106 p.

Cultura vitei de vie si vinificatia Tn sistem ecologic. Pe: http://projects.ifes.es/pdfs/eco/ara6.pdf

Legea viei si vinului nr. 57/2006. Publicat: 19. 05. 2006 in Monitorul Oficial nr. 64-68 art. 314.
Nicolaescu Gh., Cazac F., Cumpanici A. Tehnologia de producere a strugurilor de masa. Manual tehnolo-
gic. Tipogr. "Bons Offices”, Chisinau. 2015. 240 p. ISBN 978-9975-87-016-0.

Ordin nr. 107 din 26. 05. 2008 cu privire la aprobarea Regulilor privind Tnregistrarea agentilor economici
in productia agroalimentara ecologica. Publicat: 29. 08. 2008 in Monitorul Oficial nr. 162-164 art. 466.
Pe: https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=88689&Ilang=ro

Parlevliet G., McCoy S. Organic grapes and wine: a guide to production. Department of Agriculture and
Food, Western Australia, Perth (2001). Bulletin, 4516.

Perstniov N., Morosan E., Surugiu V., Corobca V. Viticultura. Chisindu, 2000. 503 p. ISBN 9975-78-041-5.
Todiras, V., Voineac, V., Popa, A. Tehnologii moderne de protectie a vitei de vie in agricultura conventi-
onala si ecologica.

Toncea I., Simion E., lonita Nitu G. s.a. Manual de agricultura ecologica (suport de curs). 360 p.
http://projects.ifes.es/pdfs/eco/ara3.pdf

http://projects.ifes.es/pdfs/eco/ara6.pdf
http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20de%20armonizare%20a%20legislatiei/Baza%20de%20
date/Materiale%202008/Acte/PHG%20RT%20privind%20ambalajele/PHG%20ambalaje,%20transpor-
tare%20frucnte....pdf

https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=115169&lang=ro
https://www.academia.edu/31580811/Cultura_vitei_de_vie_in_sistem_ecologic._Conceptul_de_agri-
cultura_ecologica._Principiile_agriculturii_ecologice
https://agrobiznes.md/foto-constantin-stratan-primul-si-unicul-producator-vinuri-eco-din-moldova.
html
https://madein.md/news/eco-madein-md/ce-este-vinul-eco-si-cum-il-deosebim-de-cel-conventional
http://www.clima.md/files/CercetareSC/Publicatii/INNO%20VIEWS%20Februarie%202009%20Agricul-
tura%20Ecologica.pdf
http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20de%20armonizare%20a%20legislatiei/Baza%20de%20
date/Materiale%202008/Acte/PHG%20RT%20materialul%20de%20imultire%20si%20saditor%20viti-
col/PHG%20RT%20materialul%20de%20inmultire%20si%20saditor%20viticol.pdf
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https://www.rasfoiesc.com/business/agricultura/viticultura/Tehnologia-de-cultivare-a-vite12.php
https://www.scritub.com/economie/agricultura/PRODUCEREA-MATERIALULUI-SADITO72645.php
https://agrobiznes.md/care-sunt-cele-mai-importante-lucrari-in-verde-la-vita-de-vie-pentru-soiurile-
de-masa.html

http://projects.ifes.es/pdfs/eco/ara6.pdf
https://vinograd-vino.ru/utilizatsiya-vinogradnoj-lozy/346-vinogradnaya-loza-sposoby-utilizatsii.html
https://www.agrimedia.ro/articole/fertilizarea-cu-ingrasaminte-organice-la-vita-de-vie
https://www.rasfoiesc.com/business/agricultura/viticultura/Tehnologia-de-cultivare-a-vite12.php
https://www.srac.ro/files/documente/GHID-03%20EC0%20e1%20r0%20Ghid%20practic%20_Produc-
tia%20vegetala.pdf

Modulul 9. Cresterea animalelor in sistem ecologic

v

Balascuta N. Hrana vie prin agricultura biologica. Casa de Editura "Angeli”, Brasov. 1999.

Boboc D. Managementul calitatii produselor agroalimentare. A.S.E., Bucuresti. 2006.

Vizireanu C. Tehnologii generale in industria alimentara. Partea |. Editura Fundatiei Universitare “Duna-
rea de Jos”, Galati. 2003.

I.F.O.A.M. Norms for organic production and processing, Published in Germany. 2006.

Lupu A., Boscornea C. Industrii organice. Suport de curs. Litografia U. P., Bucuresti. 1999.

M.A.P.D.R., A.N.P.E. si colab. Ghid legislativ pentru agricultura ecologica. Editura Roprint, Cluj-Napoca.
2004.

Enache M. si colab. Proiect tip “Infiintare stupind cu 50 familii de albine”. Editura Florsyl SRL, Ploiesti.
2006.

Norme de productie ecologica. Editia 02/2003.

Ordonanta de Urgenta nr. 34 din 17 aprilie 2000 privind produsele agroalimentare ecologice.

Sattler F., Wistinghausen E. Ferma biodinamica. Editura Enciclopedica, Bucuresti. 1994.

Rusu T. si colab. Metode si tehnici de productie in agricultura ecologica. Editura Roprint, Cluj-Napoca.
2005.

Toncea I. Ghid practic de agricultura ecologica. Editura Academic pres, Cluj Napoca. 2002.

Toncea |. Compostarea deseurilor organice menajere, gospodaresti si comunitare. Editura “Total Pub-
lishing”, Bucuresti. 2009.

Modulul 10. Prelucrarea produselor ecologice de origine vegetala

Alexandrov E., Botnari V., Gaina B. Enciclopedie de viticultura ecologica. Editura Lexon-Plus, Chisinau.
2017. 277 p. ISBN 978-9975-139-09-0.

Banu C. Manualul inginerului de industrie alimentara. Editura tehnica. Bucuresti, 1998.

Ehrhart Ch. Viticultura ecologica si biodinamica. Chisinau, 09.11.2018.

Gaina B., Lafon-Lafourcade S., Dubos B. s.a. Biotehnologii ecologice vitivinicole. Tipografia Academia de
Stiinte a Moldovei, Chisinau. 2007. 264 p.

Hotdrarea Guvernului nr. 356/2015 cu privire la aprobarea Reglementdrii tehnice “Organizarea pietei
vitivinicol”.

Marinescu ., Segal B., Georgescu Al., Ciobanu A., Olaru M., Hobincu A. Tehnologii moderne in industria
conservelor vegetale. Editura Tehnica, Bucuresti.

Toncea I., Enutd S. s.a. Manual de agricultura ecologica (suport de curs).

Legea nr.115-XVI cu privire la productia agroalimentara ecologica. Publicat in Monitorul Oficial nr. 095
din 15.08.2005, articolul 446.

Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 203/2012 al comisiei din 8 martie 2012 de modificare a Re-
gulamentului (CE) nr. 889/2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 834/2007
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al Consiliului in ceea ce priveste normele pentru vin ecologic.

SR 13454 "Produse biologice”. Ghid de producere, procesare, etichetare si comercializare a produselor
agroalimentare biologice. Aprobat ASRO, Bucuresti. 47 p.

Nour V. Tehnologii si utilaje in industria conservelor de legume si fructe. Editura Reprograph,

Craiova. 2002.

Vinificatie ecologica. Pe: http://www.ecocert.ro/ghiduri/FT12%20Vinifica%C8%9Bie%20ecologica.pdf

Link-uri utile

http://www.gustos.ro/articole/newsletter-gustos-ro/fructele.html
www.scrigroup.com/.../CONSERVAREA-FRUCTELOR-SI-LEGUM?...

WWWw.uscatoare.ro
https://utm.md/studii/programe-studii/fta/tpa-15-11-18/anul-2/procesarea-minima-atermica-si-ter-
mica-a-produselor-alimentare.pdf
http://chimie-biologie.ubm.ro/Cursuri%20on-line/GIURGIULESCU%20LIVIU/TEHNOLOGIA%20ULEIU-
LU1%20S1%20ZAHARULUI/Tehnologia%20zaharului.pdf
https://agrobiznes.md/igor-lesnic-producator-de-sucuri-stoarse-direct-din-fructe-ideea-mi-a-venit-in-
urma-unei-vizite-la-fabrici-din-ue.html
https://www.slideshare.net/dory9219/conservarea-prin-concentrare-fara-zahar-a-merelorhttps://
www.inao.gouv.fr/

https://www.seminteplante.ro/135-vinificatie-oenologie

https://www.protectvit.ro

https://bemasgroup.com/services

Modulul 11. Prelucrarea produselor ecologice alimentare de origine animala

Banu C., Vizereanu C. Procesarea industriala a laptelui. Editura Tehnica, Bucuresti. 1998.

Banu C. s. a. Totul despre Tnghetata. Editura Tehnica, Bucuresti. 1993.

Banu C., Dinache P., Musca M. lonescu A., Eisele I. Tehnologia carnii si a subproduselor. Editura Didactica
si Pedagogica, Bucuresti. 1980.

Banu C., Alexe P., Vizireanu C. Procesarea industriald a carnii. Editura Tehnica, Bucuresti. 2003.

Csaltés C., Birca A. Tehnici si tehnologii de prelucrare a carnii. Editura “Tehnica-Info”, Chisinau. 2003.
Chintescu G., Grigore St. indrumétor pentru tehnologia produselor lactate. Editura Tehnicd, Bucuresti.
1982.

Guzun V. Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Editura “Universitar”, Chisinau, 1996.

Guzun V. Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Lucrari de laborator si practice. Editura “Civitas”,
1998.

Guzun V. Industrializarea laptelui. Editura “TEHNICA — INFO”, Chisinau, 2001.

SM-106. Industria laptelui, fabricarea produselor lactate din lapte de vaca. Terminologie, Chisinau, 1996.
SM-147. Conserve de lapte. Produse lactate concentrate si praf. Chisinau, 1996.
https://www.researchgate.net/publication/338658986_Siguranta_alimentelor_prin_aplicarea_siste-
mului_HACCP
https://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria-alimentara/tehnologia-de-fabricare-a-untului-54913.
html

https://ru.scribd.com/doc/166513640/Prelucrarea-primara
https://ru.scribd.com/doc/37509094/Tehnologia-de-Fabricare-a-Untului
https://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria-alimentara/tehnologia-de-fabricare-a-untului-54913.
html
https://biblioteca.regielive.ro/proiecte/industria-alimentara/metode-de-apreciere-fizico-chimice-a-ca-
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litatii-untului-94163.html
https://biblioteca.regielive.ro/proiecte/merceologie/evaluarea-calitatii-produsului-unt-91503.html
https://biblioteca.regielive.ro/proiecte/merceologie/tehnologia-de-obtinere-a-untului-industria-ali-
mentara-117083.html

https://proalimente.com/fabrica-branza-tehnologia-fabricare-branzei/
https://ukuytdom-nn.ru/ro/promyshlennoe-izgotovlenie-syra-tehnologiya-proizvodstva-syra/
http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20de%20armonizare%20a%20legislatiei/Baza%20de%20
date/Materiale%202015/Acte/NPNAL2015/Legea%20privind%20clasificarea%20carcaselor%20de%20
bovine,%20porcine%20si%20ovine/Proiect.pdf
https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/PRELUCRAREA-TERMICA-A-CARNIIS5.php
https://biblioteca.regielive.ro/proiecte/industria-alimentara/tratamente-termice-la-carne-228255.
html

https://ru.scribd.com/doc/97334189/Conservarea-Carnii-Prin-Congelare
https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/Proiect-industrie-alimentara-T74.php
https://rum.healthycatchups.com/glubokaja-zamorozka-mjasa.html
https://www.meat-milk.ro/p-atilde-strarea-c-atilde-rnii-prin-refrigerare/
https://agrobiznes.md/cum-poti-deveni-un-producator-de-miere-ecologica-cerinte-obligatorii.html
https://www.comuna-bogdana-vaslui.ro/ari_afisare_document.php?document=199
https://conspecte.com/merceologia-marfurilor-alimentare/prelucrarea-carnii-si-produse-obtinu-
te-prin-prelucrare.html
https://biblioteca.regielive.ro/proiecte/agronomie/control-si-expertiza-carnii-de-vanat-299831.html
http://www.vanatoareiasi.ro/blog/29-carnea-de-vanat
https://biblioteca.regielive.ro/referate/industria-alimentara/carnea-de-vanat-287617.html
http://coduricaen.info/definitie-Prelucrarea-si-conservarea-pestelui-crustaceelor-si-molustelor-1020.
htm

https://proalimente.com/cum-putem-pastra-ouale-pentru-o-perioada-mai-lunga-de-timp/
https://www.agroland.ro/4-metode-de-conservare-a-oualor/

Modulul 12. Comercializarea produselor agroalimentare ecologice

Agricultura ecologica. Principii de baza si bune practici. Editia pentru Republica Moldova. Nr. 3001, 2019.
Agricultura ecologica. Publicatia Tematica nr. 4, anul II. 2014.

AOQ Alternative internationale de dezvoltare. Ecologizarea agriculturii in Republica Moldova. 2015.
Evaluarea situatiei privind agricultura si dezvoltarea rurala in tarile parteneriatului estic. Republica
Moldova. 2012

Ghid de bune practici privind comercializarea produselor agroalimentare ecologice. Bucuresti. 2011.
Ghidul Consultantului in Agricultura Ecologica.

Gindu E. Marketingul productiei ecologice.

Hotararea Guvernului nr. 149/2006 pentru implementarea Legii cu privire la productia agroalimentara
ecologica.

Hotdrarea Guvernului nr. 1078/2008 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice Productia agroali-
mentara ecologica si etichetarea produselor agroalimentare ecologice.

Hotarire Guvernului nr. 863/2000 pentru aprobarea Conceptiei nationale a agriculturii ecologice, fabri-
carii si comercializarii produselor alimentare ecologice si genetic nemodificate.

Toncea I., Enutd S. Manual de agricultura ecologica. Suport de curs.

Dobay K.-M. Managementul eco-fermelor si marketingul produselor ecologice. lasi. 2005.

Legea nr. 115/2005 cu privire la productia agroalimentara ecologica.

Stahi M. Agricultura Ecologica in Republica Moldova. 2018.
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Proiectul “Sanse si perspective pentru comunitatile rurale”. Tndrumar pentru fermieri. Chisindu. 2020.
Regulamentul (CE) nr. 1235/2008 din 8 decembrie 2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regula-
mentului (CE) nr. 834/2007 in ceea ce priveste regimul de import al produselor ecologice din tari terte.
Regulamentul (CE) nr. 889/2008 din 5 septembrie 2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regula-
mentului Consiliului (CE) nr. 834/2007 privind productia ecologica si etichetarea produselor ecologice in
ceea ce priveste productia ecologica, etichetarea si controlul.

Regulamentul Consiliului (CE) nr. 834/2007 din 28 iunie 2007 privind productia ecologica si etichetarea
produselor ecologice si de abrogare a Regulamentului (CEE) nr 2092/91.

Soia ecologica in Republica Moldova. Recomandari pentru cultivarea si comercializarea soiei ecologice
in Republica Moldova. Chisinau. 2020.

http://www.madrm.gov.md/



