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I. Preliminarii

Curriculumul Practica ce anticipeaza probele de absolvire, specialitatea 72130 Tehnologia
panificatiei, plan de invatamant editia 2016, se incadreaza in aria stagiilor de practica si se
studiaza Tn semestrul VIII, Tn volum de 150 ore

Practica se desfasoara dupa finalizarea instruirii teoretice si se desfasoara in conditiile de
producere la o intreprindere de profil din republica.

Pe parcursul practicii elevii vor folosi cunostintele si deprinderile acumulate la disciplinele
de specialitate si practicile anterioare in timpul celor patru ani de studii. Ca rezultat elevii vor
organiza si dirija procesul tehnologic de producere a produselor de panificatie, vor alcatui retete
noi de produse, vor efectua controlul tehno-chimic a produselor, vor analiza calitatea produsului
finit avand la baza standarde, reglementari tehnice, vor respecta cerintele de igiena si sanitarie si
vor cunoaste activitatile din cadrul intreprinderii.

Practica ce anticipeazd probele de absolvire are menirea de a forma competente
profesionale necesare elevilor care pe viitor vor fi incadrati in campul muncii. La aceasta practica
elevii activeaza ca stagiari la specialisti in domeniu.

Pe parcursul practicii elevii selecteaza materiale pentru intocmirea raportului despre
practica, care consta din partea textuald, informatii privind activitatea intreprinderii, anexe cu

calcule, scheme tehnologice.

Il. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Standardele de pregatire profesionald pentru calificarile din domeniul industriei
alimentare au ca obiectiv principal promovarea unei forte de munca calificate, bine pregatite si
adaptabile la piata muncii.

Practica ce anticipeazd probele de absolvire ofera elevilor deprinderi practice Tn procesul
de fabricare a produselor de panificatie si de patiserie si familiarizarea cu activitatile din cadrul

intreprinderilor. Toate acestea trezesc viitorilor specialisti un mare interes si simtul raspunderii.

lll. Competentele profesionale specifice stagiului de practica
CS1. Analiza intreprinderii in care elevii Isi petrec stagiul de practica.
CS2. indeplinirea functiilor de tehnician de panificatie.
CS3. Utilizarea utilajului tehnologic si a ustensilelor necesare fabricarii produselor de panificatie.
CSA4. Verificarea calitatii produselor finite.
CS5. Recunoasterea documentatiei indeplinite la intreprindere.

CS6.Estimarea cerintelor securitatii si sanatatii in munca.
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IV. Administrarea stagiului de practica
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V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica
Dura
. L. Modalitati de ta de
Activitati/Sarcini de lucru Produse de elaborat .
evaluare reali
zare
Al. Initierea elevilor referitorla |-  Caracteristica localitatii unde Observarea 10 ore
organizarea intreprinderii. este amplasata intreprinderea. sistematica a activitatii
S1: Prezentarea intreprinderii in - Studierea structurii si istoriei elevilor.
care elevii petrec stagiul de dezvoltarii intreprinderii.
practica. - Descrierea utilajelor din cadrul | Evaluarea
S$2: Recunoasterea utilajelor din intreprinderii. corectitudinii sarcinilor
cadrul intreprinderii. - Prezentarea furnizorilor de elaborate si formularii
$3: Analiza furnizorilor de materii prime. concluziilor.
materie prima, a sortimentului - Descrierea sortimentului de
productiei fabricate si aria de productie fabricatd la intreprindere | Prezentarea raportului.
realizare a lor. si aria de realizare a lor.
S4: Respectarea regulilor si - Reprezentarea graficd a
regimului de lucru a regimului de lucru pe ore si
intreprinderii. schimburi.
- Formularea concluziilor.
- Elaborarea raportului.
A2. Studierea - Proiectarea intreprinderii. Evaluarea proiectului 10 ore

cerintelor,normelor sanitariei si

protectiei muncii la

intreprindere.
S1: Descrierea cerintelor de

amplasare a sectiilor din cadrul
intreprinderii.

S2: Studierea intervalelor dintre
perete si utilaj.

S3: Respectarea normelor de
securitate pe parcursul
procesului de producere.

$4: Respectarea igienei
personale.

S5: Analiza trusei medicale din

- Studierea Legii nr. 625 din
02.07.1991 cu privire la protectia
muncii.

- Efectuarea curateniei generale la

locul de munca.
- Pregatirea locului de munca.

- Acordarea primului ajutor in caz

de accidente de munca.
- Formularea concluziilor.
- Elaborarea raportului.

intreprinderii.

Observarea
sistematica a activitatii
elevilor.

Evaluarea formularii
concluziilor.

Prezentarea raportului.
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intreprindere destinata primului
ajutor.

$6: Examinarea mijloacelor de
stingere a incendiilor din
intreprindere.

A3. Integrarea elevilor in

activitatea sectiilor si serviciilor

intreprinderii.
S1: Analiza activitatii in sectiile

din cadrul intreprinderii in care
elevii petrec stagiul de practica.
S2: Studierea sectiei de
organizare a muncii.
S3:Descrierea fiselor de post a
personalului ce activeaza la
intreprindere.

S4: Planificarea lucrului in sectia
de aprovizionare si realizare a
produselor.

S5: Organizarea lucrului in sectia
de producere a produselor de
panificatie.

S6: Studierea retetelor de
fabricatie a produselor de
panificatie preparate in
intreprindere.

S$7: Recunoasterea utilajului
tehnologic din intreprindere.
$8: Organizarea lucrului in sectia
de management al calitatii.

S9: Studierea standardelor de
calitate, reglementarilor tehnice
de care dispune intreprinderea.
$10: Identificarea tipurilor de
ambalaje pentru produse de
panificatie.

S11: Analiza sectiei de
depozitare a produsului finit.
$12: Planificarea activitatii in
sectia economie si contabilitate.
$13: Asigurarea intreprinderii cu
energie, apa si canalizare.

- Descrierea sectiiilor din cadrul
intreprinderii.

- Elaborarea organigramei
intreprinderii.

- Prezentarea fiselor de post a
personalului ce activeaza la
intreprindere.

- Intocmirea contractelor cu
furnizorii si clientii.

- Receptionarea calitativa si
cantitativa a materiei prime si
auxiliare furnizate.

- Respectarea conditiilor de
pastrare a materiilor prime si
auxiliare.

- Pregatirea locului de munca.
- Preluarea de la sectia de
aprovizionare a materiei prime si
auxiliare necesare.

- Elaborarea schemelor
tehnologice a produselor de
panificatie fabricate in
intreprindere.

- Fabricarea produselor de
panificatie.

- Supravegherea procesului
tehnologic de fabricare a
produselor de panificatie.

- Exploatarea utilajului tehnologic

din intreprindere.

- Respectarea operatiile
tehnologice pentru prepararea
produselor de panificatie.

- Controlul calitatii produselor
finite.

- Ambalarea produselor de
panificatie fabricate.

- Studierea documentatiei ce tine
de calitatea produselor fabricate la

intreprindere.

- Respectarea conditiilor de
depozitare a produselor finite.
- Calculul costului productiei

Observarea
sistematica a activitatii
elevilor.

Evaluarea formularii
concluziilor.

Prezentarea raportului.

50 ore
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finite, profitului si venitului.
- Formularea concluziilor.
- Raportul.

A4. Executarea functiilor

tehnicianului in panificatie.
S1: Analiza fisei de post a

tehnicianului Tn panificatie.

S2: Planificarea lucrului in
calitate de asistent la procesele
de dozare a materiei prime.

$3: Organizarea lucrului in
calitate de asistent la prepararea
aluatului.

S4: Examinarea functiilor in
calitate de asistent la procesele
de dospire a aluatului.

S5: Identificarea functiilor in
calitate de asistent la modelarea
aluatului.

S6: Descrierea functiilor in
calitate de asistent la procesul
de coacere a semifabricatelor.
$7: Indeplinirea lucrului in
calitate de asistent la ambalarea
produsului finit.

- Indeplinirea functiilor
tehnicianului in panificatie conform
fisei de post.

- Dozarea materiei prime.

- Utilizarea dozatoarelor.

- Pregatirea materiei prime.
- Framantarea aluatului.

- Fermentarea aluatului.

- Divizarea aluatului.

- Modelarea aluatului.

- Practicarea tehnicilor de
impletire a aluatului.

- Coacerea produselor de
panificatie.

- Ambalarea produselor de
panificatie.

- Efectuarea concluziilor.

- Raport.

Observarea
sistematica a activitatii
elevilor.

Evaluarea formularii
concluziilor.

Prezentarea raportului.

80 ore

VI. Sugestii metodologice

in cadrul stagiului de practicd Practica ce anticipeazd proble de absolvire se recomand3

abordarea instruirii centrate pe elev prin activitati de invatare variate, prin care sa fie luate in

considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, abordarea tuturor tipurilor de invatare (auditiv, vizual,

practic) pentru transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;

= imbinarea si o alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului

(documentarea dupa diverse surse de

informare,

observatia proprie,

exercitiul

personal,

experimentul si lucrul individual) cu activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de

genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

= folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele

cunoasterii, prin recurgere la modele concrete, potrivite competentelor din modul;

= fnsusirea unor metode de informare si de documentare independenta, care ofera

deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.
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Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului,

pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

° Observarea directa;

° Exercitii de documentare;

) Analiza surselor informative;

° Realizarea sarcinilor de producere;

. Vizite de documentare la agenti economici.
° Navigare pe Internet in scopul documentarii.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practica
Nivelul de pregatire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare dintre
rezultatele invatarii. Pe parcursul practicii tehnologice elevii indeplinesc un jurnal zilnic despre
lucrarile efectuate. La finele practicii se elaboreaza un raport final, care reprezintd materialul
sistematizat al activitatii intreprinderii si elevului in dependenta de programa stagiului de practica.
Raportul consta din foaia de titlu, cuprins, continut de baza, comentarii, concluzii (puncte forte si
slabe, recomandari) si anexe.
Continutul raportului:
1. Caracteristica generala a intreprinderii.
1.1. Date generale despre intreprindere.
1.2. Schema intreprinderii.
1.3. Istoria dezvoltarii intreprinderii.
1.4. Sortimentul productiei fabricate la intreprindere.
1.5.Aria de realizare a productiei finite.
1.6. Regulile si regimul de lucru al intreprinderii.
2. Activitatea sectiilor si serviciilor intreprinderii.
2.1. Organigrama intreprinderii.
2.2. Obligatiile personalului ce activeaza la intreprindere conform fiselor de post.
2.3. Sectia de aprovizionare si realizare a produselor.
2.3.1. Aprovizionarea intreprinderii cu materie prima.
2.3.2. Furnizorii de materie prima.
2.4. Sectia de producere.
2.4.1. Schemele tehnologice de fabricare a produselor de panificatie.
2.4.2. Organizarea etapelor de pregatire a produselor.
2.4.3. Caracteristica utilajului tehnologic ( schite, fotografii ale utilajelor,
constructia, modul de functionare, caracteristici tehnice ).
2.5. Sectia sistemului de management al calitatii.

2.6. Sectia de depozitare a produselor.
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2.7. Sectia de economie si contabilitate.
3. Asigurarea intreprinderii cu energie, apa si canalizare.
4. Securitatea si sanatatea muncii la intreprindere.
5. Concluzii si recomandari.

Anexe.

Cerinte de tehno-redactare. Textul raportului trebuie cules la calculator, pe foi de format A4
tinand cont de urmatoarele conditii:
e font—Times New Roman
e dimensiune font — 14
e interval-1,5
e dimensiunile paginii: partea de sus si partea de jos a foii — 15 mm, din partea dreapta — 15
mm, din partea stanga — 25 mm.

Paginile trebuie sa fie numerotate, incepand cu Introducerea. Foaia de titlu, cuprinsul si
anexele nu se numeroteaza. Raportul se prezinta copertat. Sursele bibliografice utilizate in darea de
seama sunt redactate conform normelor biblioteconomice in vigoare.

La finele practicii conducatorul practicii de la intreprindere va intocmi o caracteristica pentru
elev despre manifestarea lui in timpul practicii. Totodata elevul poate sustine la intreprindere si o
proba de calificare in fata unei comisii, care va aprecia competentele profesionale obtinute.

Admiterea raportului catre sustinere are loc dupa avizul pozitiv al conducatorului practicii.

Sustinerea raportului este publica in prezenta comisiei de evaluare.

VIII. Cerinte fata de locurile de practica
Stagiul de practica se va desfasura in incinta combinatelor de panificatie din raion si regiune:

e  SRL Aestivum-Prim (moara, brutdrie) or. Riscani;

e 11 CAD-Colibaba (combinat de panificatie), or. Riscani.

Eficienta stagiului va depinde de dotarea sectiilor si laboratoarelor de producere, nivelul de
modernizare al intreprinderii, materiile prime si auxiliare necesare prepararii produselor de
panificatie, patiserie, cofetarie si paste fainoase, diversitatea sortimentului si retetele de fabricatie,
precum si managementul intreprinderii respective. O importanta majora in realizarea activitatilor au
si Reglementarile tehnice, Normativele specifice, documentatia tehnica, ghidurile cu specific de

alimentatie, fise de documentare, literatura de specialitate.
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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. M. Coman, C. Grozavu, M. Dumitru. Tehnologii generale in mordrit si panificatie.
Editura Copyright CD PRESS, 2012.

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

5. AyspmaH J1.4. TexHonoz2ua xnebonekapHoz2o npouzeodcmea.—7-e usg.—M:

Muwesaa npombliwneHHoCTb, 2005.
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