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I.  Preliminarii

Practica de inifiere in specialitate prevede familiarizarea elevilor cu specificul specialitatii,
activitatile proceselor tehnologice, care pot fi desfasurate atit n cadrul institutiei de
fnvatdmant cat si la cele mai moderne intreprinderi din tara.

Stagiul de practica va forma la elevi o viziune clard despre specialitate si activitatea
tehnicianului in industria alimentara, despre procesul de pastrare si procesare a produselor de
origine vegetala.

Scopul practicii de initiere in specialitate este familiarizarea elevilor cu:

- activitate intreprinderilor moderne in domeniul pdstrarii si procesarii produselor de
origine vegetala;

- procesele de organizare a recoltdrii, conditionarii si pastrarii a produselor de origine
vegetald cultivate de catre institutia de invatdmant sau agenti economici;

- specificul pregatirii materiilor prime de baz3 si auxiliare;

- regulile de securitate si sdndtate in munc3.

in activitatea practici, elevii, vor aplica cunostinte de la disciplinele de culturs generald precum:
chimie, fizicG, matematicd, biologie.

Elevii, pe parcursul practicii, vor fi instruiti si vor respecta regulile de securitate si sinitate in
munca la toate activitdtile desfasurate.

Il Motivatia, utilitatea stagiului de practicé pentru dezvoltarea profesionald

Standardele de pregatire profesicnala pentru calificrile din domeniu! industriei alimentare au
ca obiectiv principal promovarea unei forte de munc3 calificate, bine pregtite si adaptabile la
piata muncii.

Realizarea stagiului practicii de initiere in specialitate va dezvolta la elevi competente generale,
in baza carora vor fi desfasurate celelalte tipuri de stagii de practici: de instruire, de
specialitate, ce anticipeazd probele de absolvire. De asemenea, abilit3tile formate in perioada
practicii vor contribui la dezvoltarea competentelor profesionale specifice tehnicianului in
industria alimentar3,

Practica de initiere in specialitate va facilita intelegerea mai profundd a disciplinelor de
specialitate si formarea competentelor profesionale specifice, deoarece prin intermediul
acesteia elevil sunt initiati in ceea ce tine de operatiile de pregitire ale materiilor prime si
auxiliare, procesele tehnologice, utilajele st liniile de producere.

Pe parcursul practicii elevii vor:

- distinge structura intreprinderilor de p3strare si procesare a produselor de origine
vegetala;

- identifica sectii de prelucrare, utilaje si linii de producere;

- stabili momentele optime de recoltare si prelucrare a produselor de origine vegetala;

- constata etapele tehnologice generale la producere;

- respecta securitatea si sanatatea in munca,

Tn perioada practicii, se va utiliza [imbajul specific i termenii de specialitate, ceea ce va fi util in
activitatea profesionala ulterioard.

Abilitatile obtinute Tn cadrul practicii initierea In specialitote vor servi ca bazi la formarea
specialistului in cadrul programului de formare profesionald si, ulterior, in cariera profesionala.



lll.  Competentele profesionale specifice stagiului de practica

- Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca.
- ldentificarea Intreprinderilor din domeniul industriei alimentare.

- Recoltarea produselor horticole, strugurilor.

- Conditionarea produselor de origine vegetala (curatare, spalare, cizelare, inspectare).
- Observareaetapelor proceselor tehnologice de producere.

IV.  Administrarea stagiului de practicd
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V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica
_— b o Produse de Modalitate | Cre
‘ Activitati/Sarcini de lucru
I elaborat de evaluare
1. ldentificarea (in  cadrul vizitelor tematice, Fise vizitei Prezentarea 12
festivalurilor, expozitiilor, evenimentelor tematice fiselor
specializate) producatorilor si intreprinderilor de tematice
profil {de prelucrare a fructelor si legumelor, de completate
fabricare a zaharului, de producere a uleiurilor, de
I panificatie, moara).
2. Respectarea normelor de securitate si sdndtate in
munca, in timpul vizitelor la intreprinderi
3. Analizarea domeniului de activitate, produselor si
ofertelor intreprinderilor din domeniu.
4, Analizarea catalogului de produse, marcilor
comerciale, certificatelor de calitate detinute de
intreprinderi '
5. Identificarea modalitatilor de promovare a
productiei, marketing, oportunitatilor de export ale
intreprinderilor.
6. Analizarea structurii unei intreprinderi de profil, Fisa de Prezentarea[ 12
sortimentului, sectiilor de producere. observare fiselor de
7. Identificarea liniilor tehnologice, utilajelor aplicate, CHERETG
completate

echipamentelor, instrumentelor utilizate,
respectand normele de securitate si sanitate in
Munca.




Examinarea spatiilor de depozitare si altor spatii:
cerintele conditiilor de pastrare, regimuri si durate
de pastrare.

9. Observarea etapelor proceselor tehnologice la

fabricarea unui produs.

10. Organizarea locului de muncd pentru recoltare si| Agenda de Verificarea
conditionare a fructelor, legumelor, strugurilor: practicd conform
pregatirea utilajelor, ustensilelor, echipamentefor,| completat§ Ghidului de
respectand normele de securitate si san3tate in gradual performanta
munca [fisei

11. Executarea lucrdrilor de recoltare si conditionare a instructive
fructelor Ie.gumelor, strugurilor (curétar.e, sp.élare, Prezentarea
cizelare, |[1spec_t§re), |f‘| baza (ihldUlUl de e
performantd/fisei instructive, respectdnd normele a agendei

de securitate si sdnatate in munc3.

VI.  Sugestii metodologice

Stagiul de practicd de initiere in specialitate va favoriza dobéindirea competentelor individuale
specifice prin folosirea tehnologiilor didactice care s§ capteze atentia elevilor si 53 le dezvolte
spiritul de observare si analiza, s& permitd un grad mai mare de independenta si oportunititi de
a lua anumite decizii in ceea ce priveste propriul proces de invitare si aplicare in practicd a
celor invatate

Pentru obtinerea competentelor profesionale in cadrul practicii se vor aplica diferite forme si
metode didactice active: lucrul individual si in echipe cu utilizarea ghidurilor de performanta,
fiselor instructive, surselor informative de la intreprinderi; studiile de caz la desfasurarea
excursiilor in intreprinderi locale si din afara localitatii, concluziilor pe baza celor vazute si
analizate.

Cadrul didactic va alege §i va aplica forme si metode adecvate specialitatii, experientei de lucru,
capacitatilor individuale ale elevilor si care asigurd cel mai tnalt randament la formarea
competentelor preconizate si dezvoltarea abilittilor practice. Sarcinile vor fi repartizate elevilor
in dependentd de nivelul de cunostinte si capacitatea de lucru a fieciruia.

Utilizarea unor metode cum sunt: observarea sistematici a elevului, descoperirea dezvolts la
elevi spiritul de observare si analiz3 si i deprind s3 colaboreze si s3 coopereze in cadrul echipei.

In cadrul practicii pot fi folosite unele metode cu activitatea didacticd centratd pe elev,cum
sunt:

- metode activ-participative propriu-zise: ce urmdresc dezvoltarea (descoperirea, studiul
de caz) §i dezvoltarea creativitatii {asaltul de idei);

- metode clasice cu valente participative (observatia, experimentul, conversatia euristica,
exercitiul problematizat);

- metode active de verificare-evaluare {chestionarea, probe si teste, expuneri proprii,
lucrari de creatie, controlul reciproc si autoevaluarea).

Pentru eficientizarea procesului didactic, profesorul trebuie si-gi proiecteze din timp atat
materialele didactice: fise de observatie, sarcini individuale si de grup, probe de evaluare si
autoevaluare in baza unor criterii clare de evaluare a activititilor practice, precum si sa
pregateascd materialele, instrumentarul, echipamentele si locul necesar de lucru, La fel,



profesorul va identifica, preventiv, locurile, unde elevii vor participa la practica: expozitii,
evenimente, intreprinderi de profil.

VII.  Sugestii de evaluare a stagiului de practici

Evaluarea pentru probele practice implici observarea sistematici a comportamentului,
evaluarea produselor elaborate si chestionarea. La evaluarea competentelor se va tine cont de
priceperile si deprinderile formate, gradul de implicare a elevului in activitate, njvelul de
realizare a sarcinilor.

La finele fiecarei activititi practice, elevi intocmesc la necesitate:

- Fisd de observare (tabel),
- Fisa vizitei tematice,
- Sarcini de lucru individuale,

- Agenda de practica completat gradual unde se inregistreaza toate lucririle efectuate,
conform cerintelor si sarcinilor propuse.

In scopul evaludrii competentelor profesionale specifice stagiului de practica, in calitate de
probe de evaluare se propun:

1. Completarea Fisei de observare;
2. Completarea Fisei vizitei tematice;
3. Completarea Agendei de practic3.
In calitate de produs pentru evaluarea competentelor se vor folosi:
1. Fisa de observare;
2. Fisa vizitel tematice;
3. Agenda de practica.
Criteril de evaluare a produsului
1.Ccmpletarea Fisei de observare;

- Corectitudinea completirii;
- Corespunderea fisei cu sarcinile propuse;
- Respectarea termenilor de elaborare

2. Completarea Fisei vizitei tematice.

- Corectitudinea completarii fisei vizitei tematice;

- Descrierea scopului vizitei;

- Descrierea activitdtii / tehnologiilor vizute;

- Enumerarea dispozitivelor, utilajelor vizute;

- Completitudinea observatiilor si concluziilor formulate;
- Respectarea termenilor de elaborare.

3. Completarea Agendei de practici in baza lucririlor executate.

- Corespunderea activitatilor realizate conform sarcinilor de lucru;

- Completitudinea descrierii lucr3rilor executate in baza sarcinii:

- Organizarea locului de muncé pentru recoltare si conditionare a fructelor, legumelor,
strugurilor;

- Pregatirea utilajelor, ustensilelor, echipamentelor;

- Respectarea succesiunii efectudrii lucririi:

- Respectarea timpului de executare a lucririi.



La discretia cadrului didactic pot fi utilizate si alte probe de evaluare.
La fel, elevii completeazd Ghidul de performantd in functie, tabele de analiz si comparare.

Prin observarea elevului in timpul pregatirii practice profesorul colecteazd probe prin care s3
estimeze competenta elevului. Dup3 ce activitatea a fost incheiatd evaluatorul analizeazi ce a
facut sau produs elevul.

Chestionarea, reprezintd un mijloc important de stabilire a dovezilor despre nivelul de
intelegere a proceselor, activitatilor, lucrarilor realizate de citre elev.

Se pot utiliza diferite metode de evaluare care s3 confere caracterul formativ al evaludrii
folosind metode clasice, dar mai ales alternative ca: observarea sistematici a elevului,
portofoliul elevuluietc. Portofoliul va include informatii, rezumate si fotografii in urma
excursiilor efectuate, concluzii si sugestii.

Autoevaluarea este tot mai des folositd, intrucat elevii T5i pot exprima opinii proprii, isi pot
sustine si motiva propunerile, isi pot autoevalua activititile realizate si produsele.

VIIl.  Cerinte fata de locurile de practici

Practica de initiere in specialitate se va desfasura in plantatiile institutiei, la intreprinderi din
domeniu, in locurile unde se desfasoar festivaluri, expozitii, evenimente de specialitate. Pentru
organizarea vizitelor tematice, institutla va incheia contracte de colaborare cu cele mai dotate
intreprinderi agricole din zona.

Lista orientativa a locurilor de muncd/posturilor la care se va desfisura practica:

rr; Locul de munci/postul | Cerinte fata de locul de munca/postul propus practicantului
1 |intreprinderi din Intreprinderi de profil (de prelucrare a fructelor si legumelor,
domeniu de fabricare a zahérului, de producere a uleiurilor, moar3, de
panificatie) functionale, moderne, cu linii si instalatii de
producere moderne, sortiment variat de produse finite.
L | Expozitii, festivaluri, Expozitii, festivaluri, iarmaroace specializate in domeniu, cu
iarmaroace specializate | participarea companiilor si intreprinderilor din domeniu.
3. |Sere Sere  cu tehnologii moderne aplicate; echipamente,

instrumente necesare pentru recoltare.

il

IPlantai;ii pomicole Plantatii pomicole accesibile, prelucrate, ale institutiei si ale
agentilor economici, care dispun de varietdti de specii
pomicole pentru recoltare.

= |Plantatii legumicole, Plantatii legumicole accesibile, prelucrate, ale institutiei si ale

teren deschis agentilor economici, care dispun de specii variate pentru
recoltare.
5. | Plantatii viticole Plantatii viticole accesibile, prelucrate, ale institutiei si ale

agentilor economici, care dispun de specii variate pentru




recoltare.

6, |Depozite si alte spatii |Depozite obisnuite $i frigorifice, pentru pastrarea cerealelor,
de pastrare fructelor, legumelor, materiilor prime de baza sau auxiliare
(etc. Echipamentul necesar pentru conditionare.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi | Numarul de

NZ' Denumirea resursei consultatd/ accesatd/| exemplare

e procurata resursa disponibile

1. {lamba A, Tehnologia pastrdrii si  prelucrarii Sala de lecturd c
produselor agricole. Chisinau, 2005, 205 p. Biblioteca

2. |Jamba, A. Tehnologia pastrarii boabelor,. Chisinau, Sala de lecturd 5
2005, 133p Biblioteca

3. |lRoman  Gheorghe, Duda ,Masei Marcel. .

. y = . Sala de lectura
Conditionarea si pastrarea produselor agricole. Biblioteca 1
Bucuresti, 2012; 276 p.

4, Ciumac J. ,Merceologia produselor alimentare, Sala de lectur3
:{hisinéu: Ed. UTM. 1995, 175p. Biblioteca

I
5. |Nicolae Hodisan, Andrian Timar. Materii prime y
Sala de lectura

vegetale — conditionarea, pastrarea si expertiza 1

e . . Biblioteca
calitatii. Editura Universitatii din Oradea, 2010 ote
6. |Conditionarea si pastrarea produselor agricole,
Editura acreditata . Internet
www.editurauniversitara.ro » Agricultura
7. www orhei-vit.md Internet -
8. www.ecovit.com Internet
| 9. Recoltarea si depozitarea produselor agricole -
Gazeta de agricultura
Internet
https://www.gazetadeagricultura.info/.../556-
recoltarea-si-de
10. Boian A., Blogul www.ipcnvvc.blogspot.md Internet -

11. www.moldexpo.md Internet -




