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l. Preliminarii

Stagiul practicii tehnologice ce precede probele de absolvire reprezinta o etapa esentiald in
formarea viitorului specialist. Acest tip de practica vizeaza consolidarea competentelor profesionale,
dobandite pe parcursul studiilor si imbinarea acestora cu abilitati practice formate prin activititi concrete,
desfasurate la o unitate economica.

Scopul stagiului de practica este de a facilita procesul de insertie a absolventilor pe piata muncii,
prin cresterea relevantei rezultatelor invatarii din perspectiva aplicarii acestora la locul de munca.

Practica tehnologica se organizeaza in laboratorul institutiei, dar si la unitdti alimentare ca:
intreprinderi, fabrici, depozite prin vizite de studiu si se desfasoara in ultimul an de formare profesionala,
atunci cand pregatirea teoreticd a elevilor este finalizatd. Acest tip de practicd este realizatd in baza
unitdtilor de curs de specialitate, care au o relatie interdisciplinard cu: Sanitaria §i igiena unitatilor
agroalimentare, Bazele analizei organoleptice, Inspectie si control fitosanitar, Inspectie si control sanitar
— veterinar, Controlul fizico-chimic a produselor agroalimentare,etc.

1. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Cercetarile aratd ca tinerii specialisti, angajati in cadmpul muncii imediat dupa absolvire, se
confruntd cu dificultatea de adaptare la cerintele locului de munca. Pentru a diminua aceasta dificultate,
intreaga activitate desfasuratd in perioada practicii ce precede probele de absolvire vizeaza pregatirea
elevilor 1n vederea integrarii socio-profesionale eficiente Intr-o societate in continua schimbare.

Pe parcursul stagiului de practica, elevii activeaza in concordantd si conform programului de lucru
al unitatilor alimentareastfel avand posibilitatea de a aplica notiunile,strategiile in activitati practice,cu
respectarea actelor normative si legislative si a normelor de securitate. Prin urmare, operatiunile
tehnologice executate de catre elevi in perioada stagiilor de practica ce preced probele de absolvire asigura
dezvoltarea competentelor si aptitudinilor absolventilor, necesare pentru integrarea pe piata muncii §i
adaptarea la statutul de angajat.

Activitatile de invatare in cadrul stagiului de practica ce precede probele de absolvire va contribui la
crearea unei imagini de sine pozitive a viitorului specialist prin instruirea practica efectuatd alaturi de
specialisti calificati.

1. Competentele profesionale specifice stagiului practicii ce precede probele de absolvire

CPS 1. Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca.

CPS 2. Organizarea procesului si locului de munca.

CPS 3. Participarea la proiectarea spatiilor de productie in vederea asigurdrii conditiilor de sigurantd si
calitate ale acestor spatii.

CPS 4.Verificarea conditiilor sanitare in procesul de valorificare a spatiilor de productie.

CPS 5. Supravegherea si asigurarea controlului calitétii produselor pe intregul lant alimentar.

CPS 6.Verificarea trasabilitatii produselor alimentare

CPS 7.Verificarea corespunderii si integritdtii produselor alimentare si a materialelor care interactioneaza
cu acestea in raport cu reglementarile legate de calitate.

CPS 8. Monitorizarea desfasurarii procesului tehnologic in concordanta cu cerintele documentelor
normative si interne, si a standardelor de sanatate, siguranta, calitate si de reciclare a deseurilor

CPS 9.Evaluarea si gestionarea riscurilor

CPS 10. Inlaturarea neconformititilor constatate

CPS 11. Supravegherea asigurarii respectarii standardelor de calitate

CPS 12. Inregistrarea datelor in documente de evidenta interna
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V.

Administrarea stagiului de practica

Codul
stagiului

de

practica

Denumirea stagiului de practica

Semestrul

de

-

Numérul

S

Numarul

de ore
Perioada

Numarul
de credite

P.08.0.053

Practica ce precede probele de
absolvire:tehnologica

oo

D
o

aprilie

V.

Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica: tehnologica

Activitati/Sarcini de lucru

Produse de
elaborat

Modalititi
de evaluare

Durata
de
realizare

1. Instruirea in domeniul securitatii si sanatatii in munca.
Familiarizarea cu activitatea organizatiei:

1.1.

1.2.
1.3.
1.4.

Respectarea normelor de securitate si sanatate in
munca.

Analizarea activitatii generale a intreprinderii.
Verificarea mijloacelor de protectie si de interventie.
Utilizarea echipamentelor, utilajului, mecanismelor in
conditii de securitate.

Agenda
practicii

Prezentarea
agendei

6

2. Organizarea activitatii in cadrul intreprinderii:

2.1.
2.2.

2.3.
2.4.

2.5.
2.6.
2.7.
2.8.

2.9.

Organigrama, amplasarea geografica a organizatiei.
Sectiile tehnologice, receptia materiei prime si
materiale auxiliare.

Legatura intre sectiile de baza si cele auxiliare.
Analiza fluxului tehnologic, identificarea punctelor
slabe si acelor pozitive.

Organizarea procesului de lucru si a locului de munca.
Mentinerea igienii personale.

Verificarea conditiilor sanitare in spatiile tehnologice:
de receptie, de depozitare, de prelucrare preliminara, de
tratare termica, de ambalare, etc.

Evaluarea corecta a riscurilor asociate produselor
alimentare, in functie de gravitate si frecventa.
Verificarea starii utilajelor, echipamentelor din punct
de vedere sanitar.

Agenda
practicii

Prezentarea
agendei

3. Caracteristica materiei prime si a materialelor auxiliare
utilizate:

3.1
3.2

Caracteristica materiei prime receptionate.
Caracteristica materialelor auxiliare procurate si
folosite la  fabricarea produselor.

Agenda
practicii

Prezentarea
agendei
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3.3 Surse de aprovizionare cu materie prima si materiale
auxiliare: certificat de calitate, certificat de
inofensitate,certificat fitosanitar si veterinar.

3.4 Verificarea organolepticd a materiei prime, si a
materialelor auxiliare conform DN.

3.5 Prelevarea mostrelor pentru investigatii.

3.6 Transportarea materiei prime,tipurile de ambalaje.

3.7 Receptionarea,metodele de pastare in frigidere,durata
de pastrare(conditiile de mediu de pastrare conform
DN).

3.8 Intocmirea actului de neconformitate si luarea
deciziilor de returnare sau prelucrare a materiei prime,
semifabricatelor si a produselor finite.

3.9 Introducerea datelor in registrul de receptie a materiei
prime privind calitatea si cantitatea materie prime.

Controlul sanitar-veterinar,microbiologic,controlul

fluxului tehnologic de productie:

4.1. Studierea metodelor de control de intrare a materiei
prime si auxiliare

4.2. Controlul parametrilor a fiecarei operatii tehnologice
din fluxul de si aparatele utilizate.

4.3. Controlul produsului finit, productie, metodele indicii
organoleptici, fizico-chimici.

4.4. Introducerea datelor in registrul de evidenta privind
calitatea semifabricatelor, produselor finite.

4.5. Metodele de tratare sanitara a locurilor de munca,
liniilor tehnologice.

4.6. Controlul starii sanitare si igienice In sectii.

Agenda
practicii

Prezentarea
agendei

12

Functia si activitatea laboratorului.Documentele

normativ tehnice:

5.1 Organizarea activitatii laboratorului in domeniul
tehnologic, microbiologic. Controlul calitatii materiei
prime si auxiliare, produselor finite, cercetari tehnico-
stiintifice. Metode de laborator.

5.2 Inzestrarea laboratorului cu aparate de analiza chimica,
biochimica, fizico-chimica.

5.3 Metode de colectare a probelor de analiza.

5.4 Descrierea metodelor de analiza efectuate de laborator

5.5 Standarde,acte normative, alte documente tehnice, care
servesc la baza activitatii laboratorului.

5.6 Sistemul de management al calitatii la intreprindere.
Implimentarea ISO si aplicarea metodei HACCP.

Agenda
practicii

Prezentarea
agendei

12

Elaborarea raportului activitatii practice

6.1. Sistematizarea materialului

6.2. Intocmirea raportului conform continutului curricula si
a anexei 1.

Raportul

practicii

Prezentarea
raportului

12




VI.  Sugestii metodologice

Practica tehnologica ce precede probele de absolvire va fi realizata in colaborare cu conducatorii din
cadrul unitatilor alimentare si a profesorului, desemnat responsabil de catre institutia de invatamant.

In perioada stagiului de practica se recomanda:

- aplicarea metodelor centrate pe activizarea structurilor cognitive si operational-functionale ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora;

- imbinarea activitatilor bazate pe efortul individual al elevului (documentarea in baza diverselor
surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, experimentul si lucrul individual, tehnica
lucrului cu fige) cu activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor
sau executarea operatiilor tehnologice din domeniu, in functie de continuturi si situatia de la agentul
economic;

- Insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera deschiderea spre
autoinstruire, spre invatare continua;

- realizarea lucrului la calculator atunci cand situatiile/continuturile sunt potrivite.

Ordinea de parcurgere a etapelor de practica se decide de comun cu ambele parti implicate, astfel incat
elevul sa-si dezvolte/consolideze competentele profesionale in toate sectoarele de producere.

Pe parcursul practicii elevii intocmesc un raport despre activitatile realizate, care va fi elaborat in
conformitate cu cerintele stipulate in Anexa 1. La finele stagiului de practica, fiecare elev va prezenta
raportulin fata unei comisii de evaluare, convocata la institutia de invatamant.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practica

Practica tehnologica ce precede probele de absolvire se evalueaza conform Regulamentului de
organizare §i evaluare a stagiilor practice si specificului specialititii  Siguranta produselor
agroalimentare.

Practica tehnologica se finalizeaza cu prezentarea de catre elevi a rapoartelor cu referire la activitatile si
sarcinile realizate. Prezentarea raportului are loc in fata comisiei.

Raportul este evaluat in baza urmatoarelor criterii:

- Originalitatea raportului,

- Profunzimea si completitudinea raportului;

- Coerenta si logica expunerii;

- Utilizarea datelor/dovezilor din sursele consultate;
- Relevanta si corectitudinea informatiet;

- EXpunerea concisa;

- Utilizarea limbajului de specialitate.

Nota generald la practicd, constituie media notelor acordate pentru sustinerea raportului practicii de cétre
comisia de evaluare, calitatea indeplinirii raportului de practica, precum si aprecierea conducatorului de
practica de la institutia de Tnvatamant.



VIIIl. Cerinte fata de locurile de practica

Practica tehnologica ce precede probele de absolvire se va desfasura in cadrul institutiei (laborator), dar si
la intreprinderile partenere.

Lista orientativa a locurilor de munca/posturilor la care se va desfasura practica:

Nr. Locul de

ort. munci/postul Cerinte fata de locul de munca/postul propus practicantului

1. |Intreprinderi/fabrici | Dispun de sectii de receptie, sectii cu echipamente moderne,utilaj.
/laboratoare

2. |Depozite frigorifice | Depozite frigorifice pentru pastrarea fructelor, legumelor, etc.
Echipament necesar pentru conditionare si pastrare.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . . Locul in care poate fi
Denumirea resursei - <
crt. consultatd/ accesata resursa
1. |Literatura de specialitate Biblioteca institutiei
2. |Acte, anexe, tabele, instructiuni, fise tehnologice, registre Biblioteca institutiei
etc. ey .
Unitatile alimentare
(intreprinderi, depozite,
laboratoare)
3. |Anexal Prezentul curriculum




Anexa 1l

CONTINUTUL RAPORTULUI REZULTAT AL PRACTICII CE PRECEDE PROBELE DE

ABSOLVIRE: TEHNOLOGICA

e Pagina de titlu

e Cuprinsul (conform compartimentelor de mai jos):

Nr.ord

Continutul raportului

Numar max.de
pagini

Introducere

Descrierea generald a domeniului sigurantei a limentare in
Republica Moldova

max.1pagina

Caracteristica generala a intreprinderii

Denumirea si adresa juridicd a Intreprinderii, amplasarea
geografica, anul fondarii, scurt istoric, numele, prenumele,
studiile.

Organigrama intreprinderii (schema).

Sectiile tehnologice, receptia materiei prime.

Organizarea procesului de lucru si a locului de munca.
Mentinerea igienii personale.

max.2/3pagini

Compartimentul tehnologic

Materia prima receptionata.

Materialele auxiliare procurate si folosite la fabricarea
produselor.

Surse de aprovizionare cu materie prima si materiale
auxiliare(certificat de calitate,certificat de inofensitate, certificat
fitosanitar si veterinar).

Verificarea organoleptica a materiei prime, materialelor auxiliare
conform DN.

Prelevarea mostrelor pentru investigatii.

Transportarea materiei prime, tipurile de ambalaj.
Receptionarea, metodele de pastare in frigidere,durata de
pastrare(conditiile de mediu de pastrare conform DN).
Intocmirea actului de neconformitate si luarea deciziilor de
returnare sau prelucrare a materie prime.

Introducerea datelor in registrul de receptie a materiei prime
privind calitatea si cantitatea materie prime.

Metode de control de intrare a materiei prime si auxiliare.
Controlul parametrilor a fiecarei operatii tehnologice din fluxul
de productie,metodele si aparatele utilizate.

Controlul produsului finit, indicii organoleptici, fizico-chimici.
Metode de tratare sanitara a locurilor de munca, liniilor
tehnologice. Controlul starii sanitare si igienice in sectii.

max.9/10pagini
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V. Functia si activitatea laboratorului.Documentele normativ
tehnice.

Organizarea activitatii laboratorului in domeniul tehnologic,
microbiologic. Controlul calitatii materiei prime si auxiliare,
produselor finite, cercetari tehnico-stiintifice. Metode de
determinari fizico-chimice de laborator.

Inzestrarea laboratorului cu aparate de analizi chimica,
biochimica, fizico-chimica.

Metode de colectare a probelor de analiza.

Descrierea metodelor de analiza efectuate de laborator.
Standarde, acte normative, alte documente tehnice, care servesc
la baza activitatii laboratorului.

Sistemul de management al calitétii la Intreprindere.
Implimentarea ISO si aplicarea metodei HACCP.

max.4/5pagini

v Anexe
' Calcule tehnologice,instructiuni,documente.
Concluzii, propuneri, sugestii.

max.4/5pagini

Total pagini-20/24



