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I. Preliminarii

Curriculumul stagiului de practica Practica de specialitate I: practica tehnologicd,
specialitatea 72130Tehnologia panificatiei, plan de invatamant editia 2016, se incadreaza in aria
stagiilor de practica si se studiaza in semestrul VI, in volum de 120ore

Practica de specialitate I: practica tehnologicd prevede formarea la viitorii specialisti a
priceperilor si deprinderilor in ceea ce priveste planificarea, dirijarea si supravegherea operatiilor
ce alcatuiesc procesul tehnologic de fabricare a produselor de panificatie si patiserie, depozitarea
si pastrarea acestor produse, cit si la elaborarea masurilor de prevenire a factorilor negativi, care
pot aparea in perioada pastrarii si fabricarii lor, iar la necesitate, de a aplica masuri de lichidare si
imbunatatire a lor.

Este binevenita utilizarea bazei materiale a colegiului, linia de panificatie, care constituie
un aport foarte important pentru realizarea obiectivelor practicii de instruire.

n procesul de instruire practica vor fi respectate aspectele privind protectia muncii si de

mediu, igiena muncii si personala.

Il. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala
Standardele de pregatire profesionalda pentru calificarile din domeniul industriei
alimentare au ca obiectiv principal promovarea unei forte de munca calificate, bine pregatite si
adaptabile la piata muncii.
Practica de specialitate I: practica tehnologicd ofera elevilor deprinderi practice in procesul
de fabricare a produselor de panificatie si de patiserie. Elevii sunt pusi in situatii de a-si manifesta
cunostintele acumulate de la disciplinele de specialitate Tn practica. Toate acestea trezesc

viitorilor specialisti un mare interes si simtul raspunderii.

lll. Competentele profesionale specifice stagiului de practica
CS1Aprecierea calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate in industria panificatiei;
CS2 Recunoasterea utilajelor si ustensilelor utilizate in industria panificatiei;
CS3 Elaborarea schemelor tehnologice.
CS4 Supravegherea procesului tehnologic de fabricare a produselor de panificatie si patiserie.

CS5 Verificarea calitatii produselor finite.
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IV. Administrarea stagiului de practica
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P.06.0.004 | Practica de specialitate 4 120 mai Portofoliu \
I: practica tehnologica
V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica
Activatati/Sarcini de lucru Produse de elaborat Modalitati de Durata de
evaluare realizare
Al Respectarea protectiei, igienii Studierea Legii nr. 625 din Observarea 4 ore
muncii si sanitariei produselor de 02.07.1991 cu privire la sistematica a
panificatie si patiserie in unitatile de protectia muncii. activitatii elevilor.
fabricare a lor.
S1: Descrierea regulilor de igiena a Efectuarea curateniei Evaluarea formularii
muncii Tn sectiile de producere. generale la locul de munca. | concluziilor.
$2: Respectarea igienei individuale.
S3: Identificarea regulilor de igiena la Pregatirea locului de Prezentarea
locul de munca. munca. portofoliului.
S4: Depistarea cauzelor accidentelor
de munca. Acordarea primului ajutor
in caz de accidente de
munca.
Formularea concluziilor.
Portofoliu.
A2 Controlul calitatii materiilor Pregatirea locului de lucru. | Observarea 4 ore
prime si auxiliare utilizate la sistematicd a
fabricarea produselor de panificatie Aprecierea calitatii activitatii elevilor.
si patiserie. materiilor prime si auxiliare.
S1: Analiza organoleptica materiilor Evaluarea formularii
prime si auxiliare. Formularea concluziilor. concluziilor.
$2:Inregistrarea in fisa de analiz3 a
caracteristicilor observabile ale Portofoliu. Prezentarea
materiilor prime si auxiliare. portofoliului
$3: Depistarea necorespunderilor.
S4: Aplicarea unor masuri corective in
caz de aparitie a unor probleme.
A3 Formarea deprinderilor de lucru cu | Pregatirea locului de lucru. | Observarea 4 ore

ustensilele si utilajele folosite la
fabricarea produselor de panificatie si

patiserie.
S1: Recunoasterea utilajelor si

Manuirea ustensilelor in
procesul de lucru.

sistematicd a
activitatii elevilor.

Prezentarea
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ustensilelor utilizate in sectia de
producere.

$2: Familiarizarea cu utilajele utilizate
si ustensilele utilizate.

S$3 Cunoasterea destinatiei fiecarui
utilaj din cadrul liniei de producere.
S4: Manipularea corecta cu utilajele si
ustensilele utilizate in productia

Punerea in functiune a
utilajelor.

Portofoliu.

portofoliului

panificatiei.
A4 Depozitarea materiilor prime si Pregatirea locului de lucru. | Observarea 2 ore
auxiliare utilizate la fabricarea sistematicd a
produselor de panificatie si patiserie. activitatii elevilor.
S1: Descrierea conditiilor de Studii de caz.
depozitare a materiilor prime si Evaluarea studiilor
auxiliare. de caz.
$2: Respectarea conditiilor de Portofoliu.
depozitare a materiilor prime si Prezentarea
auxiliare. portofoliului
$3: Recunoasterea utilajului specific
depozitelor de pastrare a materiilor
prime si auxiliare.
A5 Calculul materiilor prime si Pregadtirea locului de lucru. | Observarea 4 ore
auxiliare utilizate la fabricarea sistematicd a
produselor de panificatie si patiserie. | Scrierea retetelor de activitatii elevilor.
S1: Identificarea retetelor de fabricare. | fabricatie.
$2: Elaborarea schemelor tehnologice. Evaluarea
$3: Determinarea materiilor prime si Elaborarea schemelor corectitudinii
auxiliare necesare la fabricarea tehnologice pe baza elaborarii schemelor
produselor de panificatie si patiserie. retetelor. tehnologice.
S4: Calculul retetelor de productie.
Determinarea cantitatii de Relatarea
materii prime si auxiliare rezultatelor
utilizate pentru producere. | obtinute privind
necesarul de materii
Elaborarea retetelor de prime si auxiliare
productie. pentru producere.
Portofoliu Prezentarea
portofoliului.
A6 Aplicarea tehnologiei de fabricare | Organizarea serviciilor de Observarea 18 ore

a produselor de panificatie.

S1: Planificarea lucrului la linia de
panificatie din cadrul institutiei de
fnvatamant.

$2: Studierea schemei tehnologice de
fabricare a produselor de panificatie.
$3: Identificarea etapelor de pregatire

pregatire a locului de
munca.

Receptionarea materiilor
prime si auxiliare.

Dozarea materiilor prime si

sistematicd a
activitatii elevilor.

Evaluarea
capacitatilor si
abilitatilor elevilor
in procesul de
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a materiilor necesare pentru
producere.

S4: Prepararea aluatului.

S5: Respectarea parametrilor
tehnologici de framintare si
fermentare initiala a aluatului.

$6: Distingerea etapelor de prelucrare
a aluatului.

$7: Analiza tehnicii impletiturilor din
aluat.

$8: Supravegherea procesului
tehnologic de fabricare a produselor
de panificatie.

$9: Respectarea parametrilor
tehnologici ai fermentarii finale a
aluatului si a coacerii lui

$10: Studierea conditiilor de racire si
depozitare a produsul finit.

auxiliare.

Pregatirea materiilor prime
si auxiliare necesare pentru
fabricarea produselor de
panificatie.

Prepararea aluatului.
Prelucrarea aluatului:
divizarea, premodelarea,
fermentarea intermediara,
modelarea, fermentarea
finala.

Tmpletirea aluatului.

Coacerea aluatului.

producere.

Demonstrarea
tehnicii de Tmpletire
a aluatului.

Corectitudinea
indeplinirii
operatiilor
tehnologicede
fabricare a
aproduselor de
panificatie.

Evaluarea
capacitatilor si
abilitatilor elevilor
in procesul de

$11: Clasificarea sortimentului de Racirea aluatului. producere.

produse de panificatie.

$12: Verificarea calitatii produselor Aprecierea calitatii Prezentarea

utilizind documentele normative in produselor de panificatie. portofoliului.

vigoare.

$13: Depistarea unor defecte, Portofoliu.

neconformitati.

$14: Aplicarea unor masuri de corectie

in caz de aparitie a unor probleme.

A7Dirijarea tehnologiei de fabricare Organizarea locului de Observarea 12 ore

a produselor din aluat dospit.

S1: Planificarea lucrului la linia de
panificatie din cadrul institutiei de
fnvatamant.

$2: Studierea retetelor tehnologice.
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice
de fabricare a produselor din aluat
dospit.

S4: Respectarea parametrilor
tehnologici a etapelor de fabricare.
S5: Supravegherea procesului
tehnologic.

S6: Verificarea calitatii produselor
finite.

S7: Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

munca.

Scrierea retetelor de
fabricare.

Elaborarea schemelor
tehnologice

Determinarea cantitatii de
materii prime si auxiliare
necesare pentru prepararea
aluatului dospit.

Pregatirea materiilor prime
si auxiliare.

Prepararea aluatului dospit.

Prelucrarea aluatului.
Modelarea lui.

sistematica a
activitatii elevilor.

Corectitudinea
alcatuirii schemelor
tehnologice

Evaluarea
indeplinirii
operatiilor
tehnologice de
fabricare a
produselor pe baza
de aluat dospit.

Demonstrarea
tehnicii de modelare

a aluatului.

Aprecierea calitatii

7/12




produselor din aluat

Prepararea produselor din dospit.
aluat dospit:chifle,
cornulete, briose,etc Prezentarea
portofoliului
Portofoliu.
A8 Dirijarea tehnologiei de fabricare | Organizarea locului de Observarea 12 ore
a produselor din aluat nedospit. munca. sistematica a
S1: Planificarea lucrului la linia de activitatii elevilor.
panificatie din cadrul institutiei de Scrierea retetelor de
fnvatamant. fabricare. Corectitudinea
$2: Studierea retetelor tehnologice. alcatuirii schemelor
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice | Elaborarea schemelor tehnologice
de fabricare a produselor din aluat tehnologice
nedospit. Evaluarea
S4: Respectarea parametrilor Determinarea cantitatii de indeplinirii
tehnologici a operatiilor de fabricare. materii pentru prepararea operatiilor
S5: Supravegherea procesului aluatului nedospit. tehnologice de
tehnologic. fabricare a
S6: Verificarea calitatii produselor Pregatirea materiilor prime | produselor pe baza
finite. si auxiliare. de aluat dospit.
S7: Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme. Prepararea aluatului Demonstrarea
nedospit. tehnicii de modelare
a aluatului.
Prelucrarea aluatului.
Modelarea lui. Aprecierea calitatii
produselor din aluat
Prepararea produselor din nedospit.
aluat nedospit: placinte,
invartite, merdenele, etc. Prezentarea
portofoliului
Portofoliu.
A9 Dirijarea tehnologiei de fabricare | Organizarea locului de Observarea 12 ore

a produselor din aluat fraged.

S1: Planificarea lucrului la linia de
panificatie din cadrul institutiei de
fnvatamant.

$2: Studierea retetelor tehnologice.
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice
de fabricare a produselor din aluat
fraged.

S4: Respectarea parametrilor
tehnologici a etapelor de fabricare.
S5: Supravegherea procesului
tehnologic.

S6: Verificarea calitatii produselor
finite.

munca.

Scrierea retetelor de
fabricare.

Elaborarea schemelor
tehnologice

Determinarea cantitatii de
materii pentru prepararea
aluatului fraged.

Pregatirea materiilor prime
si auxiliare.

sistematica a
activitatii elevilor.

Corectitudinea
alcatuirii schemelor
tehnologice.

Evaluarea
indeplinirii
operatiilor
tehnologice de
fabricare a
produselor pe baza
de aluat fraged.
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S7: Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

Prepararea aluatului fraged.

Prelucrarea aluatului.
Modelarea lui.

Prepararea produselor din

Demonstrarea
tehnicii de modelare
a aluatului.

Aprecierea calitatii
produselor din aluat

aluat fraged: placinte cu fraged.
mere, cornulete cu
nuci,tarte cu mere, etc. Prezentarea
portofoliului
Portofoliu.
A10 Dirijarea tehnologiei de fabricare | Organizarea locului de Observarea 12 ore
a produselor din aluat oparit. munca. sistematica a
S1: Planificarea lucrului la linia de activitatii elevilor.
panificatie din cadrul institutiei de Scrierea retetelor de
fnvatamant. fabricare. Corectitudinea
$2: Studierea retetelor tehnologice. alcatuirii schemelor
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice | Elaborarea schemelor tehnologice.
de fabricare a produselor din aluat tehnologice
oparit. Evaluarea
S4: Respectarea parametrilor Determinarea cantitatii de indeplinirii
tehnologici a operatiilor de fabricare. materii pentru prepararea operatiilor
S5: Supravegherea procesului aluatului oparit. tehnologice de
tehnologic. fabricare a
S6: Prepararea cremelor pentru Pregatirea materiilor prime | produselor pe baza
umplerea semipreparatelor. si auxiliare. de aluat oparit.
S7: Controlul calitatii produselor
finite. Prepararea aluatului oparit. | Demonstrarea
S8: Aplicarea corectiilor in caz de tehnicii de umplere
aparitie a unor probleme. Prelucrarea aluatului. a semifabricatelor.
Modelarea lui.
Aprecierea calitatii
Prepararea produselor din produselor din aluat
aluat oparit: ecleruri, oparit.
globulete, etc.
Prezentarea
Prepararea cremelor pentru | portofoliului.
umplerea produselor.
Finisarea produselor din
aluat oparit.
Portofoliu.
A11 Dirijarea tehnologiei de fabricare | Organizarea locului de Observarea 12 ore

a produselor din aluat foietaj.

S1: Planificarea lucrului la linia de
panificatie din cadrul institutiei de

munca.

Scrierea retetelor de

sistematica a
activitatii elevilor.
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fnvatamant.

$2: Studierea retetelor tehnologice.
$3: Alcatuirea schemelor tehnologice
de fabricare a produselor din aluat
foietaj.

S4: Respectarea parametrilor
tehnologici a operatiilor de fabricare.
S5: Supravegherea procesului
tehnologic.

$6: Controlul calitatii produselor
finite.

$7: Analiza materiilor utilizate la
producerea sortimentului de produse
din foietaj.

$8: Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

fabricare.

Elaborarea schemelor
tehnologice.

Determinarea cantitatii de
materii pentru prepararea
aluatului fraged.

Pregatirea materiilor prime
si auxiliare.

Prepararea aluatului foietaj.

Prelucrarea aluatului.
Modelarea lui.

Prepararea produselor din
aluat foietaj: buse cu mere,
cornuri, fundite, mar in
foietaj, crenvusti in foieta;j,
etc.

Aplicarea operatiilor de
asamblare si finisare a

produselor.

Portofoliu.

Corectitudinea
alcatuirii schemelor
tehnologice.

Evaluarea
indeplinirii
operatiilor
tehnologice de
fabricare a
produselor pe baza
de aluat fraged.

Demonstrarea
tehnicii de modelare
a aluatului.

Aprecierea calitatii
produselor din aluat
foietaj.

Prezentarea
portofoliului

A12 Dirijarea tehnologiei de fabricare

a prajiturilor.
S1: Planificarea lucrului la linia de

panificatie din cadrul institutiei de
fnvatamant.

$2: Studierea retetelor tehnologice.
$3: Clasificarea prajiturilor.

S4: Analiza materiilor utilizate la
producerea prajiturilor.

S5: Alcatuirea schemelor tehnologice
de fabricare a prajiturilor.

$6: Supravegherea procesului
tehnologic.

S7: Verificarea calitatii prajiturilor.
S8: Aplicarea corectiilor in caz de
aparitie a unor probleme.

Organizarea locului de
munca.

Scrierea retetelor
tehnologice.

Aplicarea operatiilor
pregatitoare, de asamblare,
coacere si finisare a
prajiturilor.

Prepararea prajiturilor cu
blat alb barotate, cu blat alb

glasate, cu blat colorat, etc.

Portofoliu.

Observarea
sistematica a
activitatii elevilor.

Corectitudinea
alcatuirii schemelor
tehnologice.

Evaluarea
indeplinirii
operatiilor
tehnologice de
fabricare a
prajiturilor.

Aprecierea calitatii
prajiturilor.

Prezentarea
portofoliului

12 ore
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A13 Dirijarea tehnologiei de fabricare | Organizarea locului de Observarea 12 ore

a torturilor. munca. sistematica a

S1: Planificarea lucrului la linia de activitatii elevilor.

panificatie din cadrul institutiei de Scrierea retetelor

fnvatamant. tehnologice. Evaluarea

$2: Studierea retetelor tehnologice. indeplinirii

$3: Analiza materiilor utilizate la Prepararea blaturilor. operatiilor

fabricarea torturilor. tehnologice de

S5: Alcatuirea schemelor tehnologice Prepararea torturilor pe fabricare a

de fabricare a torturilor. baza de blat alb barotate, prajiturilor.

$6: Supravegherea procesului cu blat alb glasate, cu blat

tehnologic. colorat, etc. Aprecierea calitatii

S7: Prepararea cremelor. torturilor.

S8: Verificarea calitatii torturilor. Prepararea cremelor.

$9: Aplicarea corectiilor in caz de Prezentarea

aparitie a unor probleme. Finisarea torturilor. portofoliului.
Portofoliu.

VI. Sugestii metodologice
Pentru o formare corecta a gandirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea cu
usurinta a cunostintelor, profesorul va utiliza ca metode de predare — explicatia, dezbaterea, asaltul
de idei, studii de caz, algoritmizarea, conversatia euristica si dialogul cu elevii, care sa permita o
intelegere cat mai exacta a notiunilor si conexiunea informatiei noi cu informatia acumulata anterior.
Totodata elevilor li se va propune de a lucra individual si in echipa, de a analiza, aprecia si a elabora

concluzii avand la baza rezultatele practice corelandu-le cu informatia teoretica.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practica

Evaluarea desemneaza un sir de activitati didactice prin care se obtin informatii cu privire la
nivelul de pregatire al elevilor si calitatea instruirii practice. Evaluarea este la fel de importanta ca si
predarea — invatarea.

Evaluarea poarta un caracter continuu si presupune aplicarea diferitor forme si metode:
initiala, curenta si finala.

Pentru evaluarea initiala se vor utiliza asa metode ca asaltul de idei, fise de lucru, etc

Evaluarea curenta poarta un caracter continuu si se va realiza cu folosirea diferitor forme si
metode: studii de caz, observarea procesului indeplinirii sarcinilor de catre elevi, discutii, exercitii,
testare, controlul fiselor, schemelor si prezentarea portofoliilor etc.

Portofoliul va include informatii teoretice, rezumate si fotografii in urma excursiilor efectuate,

concluzii si sugestii.
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VIII. Cerinte fata de locurile de practica
Stagiul de practica se va desfasura in incinta colegiului si in laboratorul, Linia de panificatie” din

cadrul institutiei, dotata cu utilaje si ustensile necesare.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . -
Denumirea resursei

crt.

1. Burluc Romulus Marian. Tehnologia si controlul calitdtii in industria panificatiei,
Galati, 2007.

2. D.Bordei, F. Teodorescu, M. Toma. Stiinta si tehnologia panificatiei. — Editura AGIR,
2000.

3. lu.Balan, A.Lupasco, V.Tarlev. Tehnologia fdinii si crupelor. — Editura ,Tehnica-Info”,
2003.

4. M. Coman, C. Grozavu, M. Dumitru. Tehnologii generale in moradrit si panificatie.
Editura Copyright CD PRESS, 2012.

5. O. Lupu. Bazele teoretice ale panificatiei. Chisinau, UTM, 2007.

6. AyapmaH J1./1. TexHonoz2us xneboneKkapHozo npouszeodcmea.—7-e n3a.—M:
Muwesaa npomblwneHHOCTb, 2005.
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