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l. Preliminarii

Practica de initiere in specialitate prevede familiarizarea elevilor cu specificul specialit;tii,
activitbtile proceselor tehnologice, care pot fi desfSgurate at6t in cadrul instituliei de
inv;t;mant cet Sr la cele mai moderne intreprinderi din tar;.

Stagiul de practic; va forma la elevi o viziune clar; despre specialitate 9i activitatea
tehnicianulur in,ndustria alimentar;, despre procesul de pSstrare Fi procesare a produselor de
origine vegetald.

Scopul practicii de initiere in specialitate este familiarizarea elevilor cu:

- activitate intreprinderilor moderne in domeniul pSstrerii Fi proces;rii produselor de
oflgine vegetal6;

- procesele de organizare a recolurii, condilronirii si p5str;rii a produselor de origine
vegetalS cultivate de cdtre institLllia de inv;t;mant sau agenli economrcr;

- specificul preg;tirii materirlor prime de baz; ti auxiliare;
. regulile de securitate )i san;tate in munc:.

in activttatea practic;, elevii, vor aplica cunogtinte de la disciplinele de culturE generali precum:
ch I m ie, fi z icd, mote maticd, biolog ie.

Elevii, pe parcursul practicii, vor fi Instruili Si vor respecta regulile de securitate Si s;nAtate in
munc; la toate activitdlile desf;turate.

ll. Motivalia, utilitatea stagiuluide practice pentru dezvoltarea profesionali

Standardele de pregitire profesionali pentru calific6rile din domeniul industriei alimentare au
ca obiectiv p rincip a I promovarea unei forte de muncE calificate, bine pregetite 5i adaptabile la
piata muncii

Realizarea stogiului ptocticii de iniyere in speciolitote va dezvolta la elevi competenle generale,
in baza cerora vor fr desf;turate celelalte tipuri de stagir de practic;: de instruire, de
spectolttote, ce onticipeazd probele de obsolvie. De asemenea, abilit;tile formate in perioada
practicri vor contribui la dezvoltarea competentelor profesionale specifice tehnicianului in
industria alimentarS.

Proctica de iniliere in speciolitqte va facilita intelegerea mai profundA a disciplinelor de
specialitate gr formarea competentelor profesionale specifice, deoarece prin intermediul
acesteia elevii sunt iniliali in ceea ce line de operaliile de pregitrre ale materiilor prime si
auxiiiare, procesele tehnologice, utilajele Si liniile de producere.

Pe parcursul practicii eleviivor:

- distinge structLtra intreprindenlor de p;strare Si procesare a produselor de origine
vegetal6j

- identifica seclii de prelucrare, utilaje 5i linii de producerej
- stabili momentele optime de recoltare 5i prelucrare a produselor de origine vegetald;
- constata etapele tehnologice generale la producerej
- respecta securitatea Si s;n;tatea in muncd.

in perroada practicir, se va utili2a limbajul specific 5i termenii de specialitate, ceea ce va fiutilin
actrvitatea profesronalS ulterioarS.

Abillt;lile oblinute in cadrul practicii lnitiereo in speciolitote vor servi ca baz6 la formarea
specialistului in cadrul programului de formare profesionali Si, ulterior, in car;era profesionald.



lll, Competen!ele profesionale specifice statiului de practicd

- Respectarea normelor de securitate $i s;n;tate in munce.
- ldentificareaintreprinderilordin domeniul industriei alimentare.
- Recoltarea produselorhorticole,strugurilor.
- Conditionarea produselor de origine vegetalS (curetare, sp;lare, cizelare, inspectare).
- Observareaetapelor proceselortehnologice de producere.

lV, Administrarea stagiului de practice

V. Descrierea procesului de desfigurare a stagiului de practicS

Codul
stagiului de

practicd
Denumirea stagiului de practici

E

z

I"

z

P 01.O 048 lniliere in specialitate I 1 L 30 septembrie
-noiembrie

I

Activitili/sarcini de lucru
Produse de

elaborat
Modalitate
de evaluare

Ore

ldentifrcarea (in cadrul vizitelor tematice,
festivalurilor, expoziliilor, evenimentelor
specializate) produc;torilor $i intreprinderilor de
profil (de prelucrare a fructelor gi legumelor, de

fabricare a zahirului, de producere a uleiurilor, de
panificalie, moar;)

Respectarea normelor de securitate ti s;nbtate in
munc6.;n timpul v:zitelor la intreprinderi

Analizarea domeniului de activitate, produselor ti
ofertelor intreprinderilor din domeniu.

Analizarea catalogului de produse, mircilor
comerciale, certificatelor de calitate delinute de
intreprinderi

ldentificarea modalitelilor de promovare a

producliei, marketing, oportunit;!ilor de export ale
intreprinderilor.

FiSe vizitei
tematice

Prezentarea

fi5e lor
tematice

completate

72

6. Analizarea structurii unei intreprinderi de profil,
sortimentului, secliilor de producere.

7. ldentificarea liniilor tehnologice, utilajeloraplicate,
echipamenrelor. instrumentelor utilizate,
respectand normele de securitate ti sdndtate in
munca.

Fiia de

observare
Prezentarea
fitelor de

observare
completate

72



8. Examinarea spalrilor de depozitare si altor spatiil
cerinlele conditiilor de pSstrare, regimuri si durate
de pdstrare.

9. Observarea etapelor proceselor tehnologice la
fabricarea unui produs

10 Organizarea locului de muncS pentru recoltare Si

conditionare a fructelor, legumelor, strugunlor:
pre8;tirea utilajelor, ustensilelor, echipamentelor,
respectend normele de securitate $i sin;tate in
munca

11 Executarea lucr;rilor de recoltare si condilionare a

fructelor legumelor, strugurilor (cur;lare, sp;lare,
cizelare, inspectare), in baza Ghidului de
performanl;/figei instructive, respect6nd normele
de securitate si s;nEtate in munc5.

Agenda de
practicb

completatd

Sraoual

Verificarea
conform

Ghidului de
performant;

fiiFei
instructive

Prezentarea
argumentate

a aEenoer

6

Vt. Sugestiimetodologice

stogiul de procticd de initiere in speciolitote va favoriza dobendirea competenlelor individuale
specifice prin folosirea tehnologiilor drdactice care sd capteze atenlia elevilor si sd le dezvolte
spiritul de observare ti analizS, s5 permit; un grad mai mare de independenlE 5i oportunitbtj de
a lua anumrte decizii ln ceea ce privette propriul proces de invtlare $i aplicare in practic; a
celor invbtate

Pentru obtinerea competenlelor profesionale in cadrul practicii se vor aplica diferite forme gi
metode didactice actrver lucrul individual 5i in echipe cu utirizarea ghidurilor de performanl;,
frgelor instructive, surselor informative de la intreprinde'j studiile de caz la desfdgurarea
excursiilor in intreprinderi locale ti din afara localitilii, concluziilor pe baza celor v;zute li
a n a lizate.

Cadrul didactic va alege gi va aplica forme gi metode adecvate specialitilij, experientei de lucru,
capacit;tilor individuale ale elevilor $i care asiguri cel mai inalt randament la formarea
competenlelor preconizate ti dezvoltarea abilitblilor practice. Sarcinile vor fi repartizate elevilor
in dependenl; de nivelul de cunoStin[e ticapacitatea de lucru a fiecbruia.

Utilizarea unor metode cum sunt: observarea sistematic; a elevului, descoperirea dezvolt; la
elevi spiritul de observare tr analizS 9i ii depflnd s; colaboreze ,i s: coopereze in cadrul echipei.

ln cadrul practicii pot fi folosite unele metode cu activitatea didactic; centrata pe erev.cum
su ntl

- metode activ-participatrve propriu-zise: ce urmdresc dezvoltarea (descoperirea, studiul
de caz)Si dezvoltarea creativitelii {asattutde idei);

- metode clasice cu valenle participative (observa_tia, experimentul, conversatia euristicd,
exerciliul problematrzat)j

- metode active de verificare-evaluare (chestionarea, probe gi teste, expunefl proprii,
lucr;ri de crealie, controlul reciproc 5i autoevaluarea).

Pentru eficientizarea procesului didactic, profesorul trebuie si-9i proiecteze din timp atat
materialele didacticet fite de observatie, sarcini individuale 5i de grup, probe de evaluare gi
autoevaluare in baza unor criterii clare de evaluare a activitttilor practice, precum $i sE
pregateasci materialele, instrumentarul, echipamentele ,i locul necesar de lucru, La fel,



profesorul va tdentifica, preventtv, locurile, unde elevii vor participa la practic;: expozilii,
evenimente/ intreprinderi de profil.

V . Sugestii de evaluare a stagiului de practici

Evaluarea pentru probele practice implic; observarea sistematicE a comportamentuluir
evaluarea produseror elaborate gr chestionarea. La evaruarea competenlelor se va lrne cont de
priceperile ti deprinderire formate, gradur de impricare a erevurui in activitate, niverur de
realizare a sarcinilor.

La finele fiec;rei activit;li practice, eleviintocmesc la necesitate:

- F'9e de observare (tabel),
- Fisa viz tei tematice,
- Sarcini de lucru individuale,
- Agenda de practicd completat; gradual unde se inregistreaz; toate lucr;rile efectuate,

conform cerintelor 5i sarcinilor propuse.

in scopul evalu;rii co.npetentelor profesionale specifice stagiului de practic;, in calitate de
probe de evaluare se propun:

1. Completarea Fiseide observarej

2. Completarea Fisei vizitei tematice;

3 Completarea Agendei de practicS.

in caJitate de produs pentru evaluarea competentelor se vor folosi:

1. Fisa de observare;

2. Fisa vi2itei tematice;

3. Agenda de practic;.

Criteriide eyaluare a produsului

1.. Ca rir a le ta re a Fisei de observare;

- Corectitudinea compleUrirj
- Corespunderea figei cu sarcinile propuse;
- Respectarea termenilor de elaborijre

2. Completarea Fitei vizitei tematice.

- Corectitudineacomplet;riifi$eiviziteitematice;
- Descrierea scopLtlut viziteij
- Descrierea activit;lii / tehnologiilor v;zute;
- Enumerarea dispozitivelor, utilajelorvezute;
- Completitudinea observa[iilorti concluziilorformulate;
- Respectarea termenilor de elaborare.

3 Completarea Agendei depracticAin baza lucririlor executate.

- Corespunderea activitililor realizate conform sarcinilor de lucru;
- Completitudinea descrierii lucr6rilor executate in baza sarciniil
- Organrzarea locului de munci pentru recoltare ,i condilionare a fructelor, legumelor,

strugurilor;
- Preg;tirea utrlajelor, ustensilelor, echipamentelor;
- Respectarea succesiLtnil efectu;rii lucrifli;
- Respectarea timpului de executare a lucrdrii.



La discrejia cadruluididactic pot fi utilizate iialte probe de evaluare.

La fel, elevii completeaz; Ghidul de performant5 in functie, tabele de analizS ti comparare.

Prin obsetvoreo elevului in timpul preg;tirii practice profesorul colecteaz; probe prin care si
estimeze competenla elevului. Dupt ce activitatea a fost incheiat; evaluatorul analizeazd ce a
f;cut sau produs elevul.

Chestionoreo, reprezinU un mijloc important de stabilire a dovezilor despre nivelul de
inlelegere a proceselor, activit:jilor, lucrErilor realizate de cttre elev.

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

Autoevaluarea este tot mai des folosite, intrucat elevii isi pot exprima opinii proprii, i5i pot
sustine ii motiva propunerile, i$i pot autoevalua activit;ljle realizate Si produsele.

V t. Cerinte fati de locurile de p.actice

Ptoctico de iniliete in speciolitote se va desf;sura in plantaliile instituliei, la intreprinderi din
domeniu, in locurile unde se desftSoari festivaluri, expozilii, evenimente de specialitate. pentru
organizarea vizitelor tematice, institu!la va incheia contracte de colaborare cu cele mai dotate
intreprinderi agricole din zon5.

Lista orientativ; a locurilor de munci/posturilor la care se va desfigura practica:

Locul de muncS/postul

intreprinderi din
domeniu

lntreprinderi de profil (de prelucrare a fructelor $i legumelo.,
de fabricare a zahtrului, de producere a uleiurilor, moard, de
panificalie) functionale, moderne, cu linii ,j instalatii de
producere moderne, sortiment vafiat de produse finite,

Expozitii, festivaluri,
iarmaroace specializate

Expozitii, festivaluri, iarmaroace specializate in domeniu,
participarea companiilor $i intreprinderilor din domeniu.

Sere cu tehnologii moderne aplicate; echipamente,
instrumente necesare pentru recoltare,

Plantalii pomicole Plantalii pomicole accesibile, prelucrate, ale institutiei si ale
agentilor economici, care dispun de variet5ti de specii
pomicole pentru recoltare.

Plantatiilegumicole,
teren deschis

Plantalii legumicole accesibile, prelucrate, ale institutiei si ale
agentilor economici, care dispun de specii variate pentnl
recoltare.

Plantatiiviticole Plantalii viticole accesibile,
agenlilor economici, care

prelucrate, ale institutiei ti ale
dispun de specii variate pentru



recoltare.

6 Depozite tialte spatii Depozite obi$nuite 9i frigorifice, pentru pEstrarea cerealelor,
fructelor, legumelor, materiilor prime de baz; sau auxiliare
etc. Echipamentul necesar pentru conditionare.

lX. Resursele didactiae recomandate elevilor

Nr.

crt.
Denumirea resursei

Loculin care poate fi
consultatA/ accesati/

procuratd reSursa

Numirulde
exemptare
disponibile

1. lamba A , Tehnologra p;str;rii li prelucririi
produselor agricole. Chisin;u, 2005, 205 p.

Sala de lectur;
Biblioteca

5

2. Jamba, A. Tehnologia p;strdrii boabelor,. Chifintu,
2005, 133p

Sala de lecturE
Biblioteca

2

3. Roman Gheorghe, Duda ,lMasei Marcel.
Conditionarea si pastrarea produselor agricole.
Bucuresti,2012; 276 p.

Sala de lectur;
Biblioteca

I

4. iumac J.,lvlerceologia produselor alimentare,
hisin;urEd. UTM. 1995, 175p.

Sa la de lectur;
Biblioteca

1

5. Nicolae Hodisan, Andrian Timar. Materii prime
vegetale - condi!ionarea, p;strarea Si expertiza
calitbtii Editura Universrtbtii din Oradea, 2010

Sala de lectur;
Biblioteca

1

6. Conditionarea 9i p;strarea produselor agricole
Editur; acreditatd.

w\vw.edituraunive15itara.ro ) Agricultura

Internet

7. www orhei-vit.md Internet

8. twww ecovlt,com Internet

9. Recoltarea si depozitarea produselor agricole
Gazeta de agricultura

https://www.gazetadeagricultura.info/. ./556-
recoltarea-si,de

Internet

10. Boian A., EloBUl www.ipcnwc.bloqspot.md Internet

11. ivww.moldexpo.md lnternet


