1a
il
45

Ministerul Educatiei,Culturii si Cercetarii al Republicii Moldova
Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale §i Mediului al Republicii Moldova

Centrul de Excelenta in Horticulturd si Tehnologii Agricole din Taul

"AprOb"

Iogii Agrigole din Taul

MJE.EIZFL-*’;AureI Serdesniuc

,J' Jer el Jreet? 017

Curriculumul stagiului de practica

P.05.0.051 Practica de specialitate: Procesarea produselor fitotehnice

Specialitatea
72150 Tehnologia produselor de origine vegetal3

Calificarea
Tehnician in industria alimentar3

2017




Curriculumul a fost elaborat cu sprijinul Proiectului EuropeAid/133700/C/SER/MD/12
"Asistenta tehnica pentru domeniul invatamant si formare profesionald
in Republica Moldova",
implementat cu suportu! financiar al Uniunii Europene

Aprobat de:
Consiliul metodico-gtiintific al Centrului de Excelenta in Horticultura si Tehnologii Agricole din Taul

Directer adjunct "._r?, rf!f" ﬂ*:"'nf-'-.'l',,'.ff?'l*b
Ludmila lurcigin

“£9" e £ 2017

Coordonat cu:
Centrul de Excelenta in Viticulturd si Vintficatie din Chisindu, Zabolotnii Sergiu ,Director interimar
Autori:

Ina Griza, gradul didactic superior, profesoard de discipline tehnologice, Centrul de Excelentd in
Viticultura si Vinificatie din Chisindu, specialist principal, metodist, Centrul Metodic pentru Tnvatdmant
pe langa Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare.

Vera Bordian, gradul didactic unu, profesor de discipline agricole, Centrul de Excelentd in Horticultur3 si
Tehnologii Agricole din Taul.

Viorica Pirpit,grad didactic !l, profesor discipline tehnologice, Centrul de Excelentd in Viticultur Si
Vinificatie din Chisindu.
Valentina Calmas,Conferentiar universitar, dr. in stiinte tehnice si horticulturd, Academia de Studii
Economice a Moldovei,

Mihail Balan, doctorand, catedra Utilaj Tehnologic Industrial, Universitatea Tehnic3 a Moldovei.

Coordonator: Aurelia Vartic, expert n dezvoltare curriculum, Fundatia Liechtenstein Development
Service (LED) in Moldova.

Recenzenti:

1.Boian Alexandru, grad didactic doi, profesor discipline agronomice, Centrul de Excelentd n Viticulturd si
Vinificatie din Chisingu

2. Berjan Andrei grad didactic doi,profesor discipline agronomice, Centrul de Excelent in Horticultura si
Tehnologii Agricole din Taul

Adresa Curriculumului in Internet:

Portalul national al invatamantului profesional tehnic
http://www.ipt.md/ro/produse-educationale




l. Preliminarii

Practica de specialitate Procesarea produselor fitotehnice este practica, la care elevii aplica
abilitatile si competentele formate in cadrul unitdtilor de curs, Procesarea produselor
fitotehnice si anume, Tnsusirile tehnologice ale materiilor prime, calitatea materiei prime si
produselor finite, conditionarea, procesul tehnologic de prelucrare si producere, utilajele
folosite, ambalarea si pastrarea produselor finite; si din alte unitdti de curs discipline
fundamentale si de specialitate.

Scopul practicii de specialitate Procesarea produselor fitotehnice este formarea abilitatilor de
analiza a calitatii materiei prime, monitorizarea proceselor si utilajelor tehnologice,
solutionarea situatiilor de producere

La desfasurarea acestei practici profesorul trebuie sa urméireascd permanent informatiile
stiintei si tehnicii moderne ce se aprofundeazd in cadrul lucrérilor agricole sezoniere
desfasurate in mare parte la intreprinderi, sectii de procesare a produselor horticole. Elevii vor
participa in procesul de apreciere a calitdtii materiei prime, in organizarea procesului de
fabricare: Tehnologia mordritului; Tehnologia panificatiei; Tehnologia zahdrului; Tehnologia
vleiurilor vegetale, de analiza a calitdtii produselor finite, la ambalare, depozitare a produselor
finite la intreprinderi.

Normele si regulile de securitate si sdnatate in munca se respecta la efectuarea sarcinilor in
timpul activitatilor practice.

in timpul practicii de instruire elevii vor executa diverse lucriri, vor evalua rezultatele proprii si
ale celor din echipa.

1. Motivatia, utilitatea stagiului de practicd pentru dezvoltarea profesionald

Practica de specialitate la Procesarea produselor fitotehnice este importantd in instruirea
elevilor deoarece asigura tehnicianului in industria alimentard cunostinte si deprinderi practice
necesare pentru procesarea semintelor cerealiere si oleaginoase, fainii, sfeclei de zahir
valoroase pentru viata omului si economia 1arii.

Stagiul prevede activitati si sarcini de lucru cum ar fi: modelarea, verificarea conditiilor si
monitorizarea proceselor tehnologice de procesare, de analizd a situatiilor reale si de
propunere a unor solutii concrete.

Tn contextul schimbarilor tehnologice destul de rapide, oricare specialist, tehnician in industria
alimentara sau agronom are nevoie de o bund cunoastere a tehnologiilor moderne de
procesare a semintelor cerealiere si oleaginoase, fdinii, sfeclei de zah#r, de utilizare a
materialelor si echipamentelor noi pentru a fi competent si competitiv pe piata actual3d a
muncii. Astfel, este important ca elevii acestei specialitati si-si poata dezvolta abilitati practice
si 53 utilizeze tehnologiile moderne, formandu-si competente de bazé in domeniul procesirii. in
mare parte, continuturile tematice ale activitatilor si sarcinilor de lucru propuse in cadrul
acestui stagiu de practicd permit realizarea lor si corespund cu atributiile formulate in
Calificarea Profesionald si Profilul Ocupational.

In timpul practici, se va respecta limbajul corect si se vor utiliza termenii de specialitate.
. Competeniele profesionale specifice stagiului de practicii
- Organizarea procesului de lucru.
- Receptia materiei prime.
- Pregatirea materiilor prime pentru procesare.

- Organizarea procesului tehnologic.
- Depozitarea semifabricatelor, produselor finite.



- Finalizarea procesului de lucru.

- Aplicarea normelor de securitate si s3nitate Tn munca.
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V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practici
.] | : Durata
L Yy Produse de |Modalitate de
Activitati/Sarcini de lucru de
elaborat evaluare .
realizare
1. Aprecierea calitdtii materiei prime {cereale, 12
faind, sfecla de zahdr, seminte oleaginoase).
1.1.:&cumu.leaza informatii  generale despre Organigrama | Prezentarea
intreprindere. . :
Plan de organigramei,
1.2.Receptioneaza calitativ §i cantitativ materia _ planului de
_ . receptionare .
prima, cu respectarea normelor de securitate receptie,
si sanatate Tn munca. Fis3 de fiselor,
13.Participd fa  indeplinirea si  evidenta| Observare tabelelor in
documentatiei la receptie. Tabele cu O
1.4 Determind indicii de calitate si cantjtate a| rezultate Prezen;ar_ea
materiei prime si auxiliare selectate conform agenael.
Standardelor sau documentelor tehnice.
2. Organizarea  procesului tehnologic de 24
prelucrare a cerealelor, de fabricare a
produselor de panificatie, de producere a
zahdrului si ulejului vegetal, respectand
normele de securitate si sénatate in munci.
2.1. Participa la realizarea operatiilor tehnologice Schema Prezentarea
din  Tehnologia mordritului: Separarea fluxului rezumatului,
impuritatilor,  conditionarea  cerealelor, tehnologic de fiselor
zdrobire/srotuire, sortarea grisului, curatirea producere (2 tabelelor
grisului, desfacerea grisului, m3cinarea produse) calculelor in
2.2. Participa la realizarea operatiilor tehnologice raport.
din  Tehnologia panificatiei: Pregitirea
materiei prime $i auxiliare, prepararea si
prelucrarea aluatului pentru paine, coacerea
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2.5.

2.6.

2.7,
2.8.

29

. Participa la realizarea operatifor tehnalogice

210, Caleplazzy

pdinii, prepararea s5i modelarea aluatului
pentru  paste faincase, uscarea pastelor
fainoaso.

din Tehnologia zahdrulul; spalarea si tiierea
sfeclei de zahdr, extragerea zehdrului,
purificarea zemil de difuziune, concentrarea
(vaporizarea), fierberea sl cristalizarea
raharului,

Participa la realizarea operatiilor tehnologice
din Tehnologia uleluriler vegetale: Pregatirea
materiei  prime  la  producerea  uleiulul
(curatirea, decojirea si micinarea semintelor,
prajirea materialului oleaginos), obtinerea
uleiului brut prin presare sau extractie,
rafinarea uleiurilor vegetale (neutralizarea
aciditatii  libere, uscarea, decolorarea,
dezodorizarea uleiului),

Exploateaza magsinile, utilajele, instalatiile de
procesare a materiei prime.

Participa la colectarea datelor si indeplinirea
documentatiei.

Verifica calitatea ambalajelor.

Controleaza starea sanitarda a utilajelor,
masinilor de prelucrare a materiei prime.

Verifica regimurile de procesare a materiei
prime in vederea obtineril produselor finite
(faind, pdine, paste fdinocase, zahar, ulei
vegetal)}.

necesarul de materle
pentru a ootine a tona de produs finit,

prima

Rezumat scris
in raport

Fisa de
observare

Tabele cu
rezultate

Fisa de control

Tabele ¢cu
rezultate

Completarea
agendei
privind
sarcinile
realizate.

302,

3530

. Analizeaza

Verificarea calitatii produselor finite
documentele de evidentd si
control a calitatii produselor,

Determind indicii ~ fizico  chimici a
semifabricatelor si produselor finite conform
standardelor sau DNA, cu respectarea
normelor de securitate si sdndtate in munc3,
Apreciaza indicti organoleptici 2
semifabricatelor si produselor finite conform
standardelor.

Fisa de
observare

Tabele cu
rezultate

Fisa de
observare

Prezentarea
fiselor,
tabelelor in
raport.
Prezentarea
agendei.

12

4,

Ambalarea, depozitarea produselor finite la

intreprinderi, cu respectarea normelor de

Fisa de

Prezentarea




securitate si sanatate in munca. observare fiselor,
4.1 Participa la indeplinirea documentatie de| Fisa de control eticheteiin
evidentala depozitarea produselor. . E]PE:
Etichete Prezentarea
4.2 Verificd conditiile de pastrare a produselor. agendei.
4.3 Eticheteazd recipientele /fambalajele.
5. Vizitarea unor expozitii sifsau seminare| Fise de vizite Prezentare 6
specializare,  sectii, intreprinderi din
domeniu din zong
I
VL. Sugestii metodologice a stagiului practicii

Pentru aplicarea curriculum-ului, procesul de predare invitare trebuie si fie focalizat pe
formarea competentelor cheie si specializate cerute la nivelul patru.

Este recomandatd folosirea acelor tehnologii didactice care sa capteze atentia elevilor si s3 le
permita acestora un grad mai mare de independenta si oportunitati de a lua anumite decizii in
ceea ce priveste propriul proces de invatare. Cadrul didactic va alege si aplica forme si metode
adecvate experientei de lucru si capacitatilor individuale ale elevilor,

n cadrul practicii de tehnologice for fi utilizate acele tehnologii didactice care asigurd un
randament inalt in formarea competentelor conform specialititii. Sarcinile si activit3tile de
identificare, recunoastere, executare a operatiunilor tehnologice se vor realiza in grupuri mici 5i
individual. Accentul se pa pune pe observare, descoperire, problematizare. Profesorul din timp
trebuie s& proiecteze si sa elaboreze: fise de observatie, fise de evaluare, structura raportului,
registrului si agendei de practicd care s3 contina criterii clare de evaluare

VII. Sugestii de evajuare a stagiului de practica

Evaluarea rezultatelor practicii de instruire permite determinarea gradului de formare a
sistemului de abilitdti profesionale, in special, abilitatea elevilor de a aplica in practica
cunostintele din cadrul unitdtilor de curs studiate anterior.

Obiectivul major al evaludrii abilitatilor practice al elevilor va fi axat pe misurarea si aprecierea
rezultatelor obtinute in raport cu competentele proiectate.

In decursul executdrii sarcinilor practice fiecare elev va argumenta actiunile realizate si deciziile
proprii, ceea ce ar permite cadrului didactic s3 aprecieze nu doar gradul de insusire a
continuturilor teoretice, dar si intelegea si explicarea aplicérii lor practice.

Evaluarea curentd se va desfdsura pe secvente de activitati zilnice ca: realizarea operatiilor de
aprectere a materiei prime, de conditionare si procesare, analiza si verificarea documentelor
tehnologice etc.

Eveluorea formativd se va desfasura la finele fiecirei activititi sau sarcini de lucru prin
prezentarea agendei, raportului completate sau fisei de evaluare completate conform unei
structuri clare.

Criteriile de evaluare a produselor variazi Tn functie de categoria de produse sau procese
pentru masurarea competente.

Criterii de evaluare pentru documentele elaborate: agenda, raportul,fise de observatie, fise
tehnologice, fise de lucru:

- Modul de colectare a datelor;



- Corectitudinea completarii, fiselor;

- Corectitudinea verificarii calitatii produselor fitotehnice conform standardelor si
normelor in vigoare;

- Corectitudinea executdrii operatiilor tehnologice;

- Respectarea normelor de securitate si sdnatate in munci;

- Respectarea cerintelor tehnologice;

- Claritatea fiselor;

- Corectitudinea terminologiei utilizate;

- Modul de interpretare a informatiilor;

- Modul de prezentare a datelor.

Criterii de evaluare pentru serviciile prestate in timpul practicii la locul de muncé:

- Respectarea cerintelor de securitate la locul de muncs;
- Calitatea sarcinilor realizate;
- Promptitudinea serviciului;

Criterii de evaluare pentru deservirea aparatelor, echipamentelor, utilajelor si liniilor
tehnologice in timpul practicii:

- Respectarea cerintelor ergonomice;
Calitatea deservirii;

Corespunderea cerintelor tehnice;
Promptitudinea deservirit

Criterii de evaluare pentru mésurdrile si determindrile realizate in timpul practicii la locul de
munca:

Relevanta masurdrilor si determinrilor;

- Veridicitatea masurarilor si determinérilor ;

Corectitudinea si determinérilor;

- Corectitudinea ludrii deciziilor in functie de rezultatele obtinute.

Agenda formdrii profesionaleeste un document de inregistrare si monitorizare a activit3tilor
realizate de cétre elev la locul de desfasurare a stagiului de practics, Din agenda vor fi
apreciate:

- Activitatile si sarcinile de lucru realizate, confirmate siptimanal de conducitorul de la
intreprindere;

- Activitatile si sarcinile de lucru individuale realizate;

- Activitatez de cercetare realizatd;

- Referintele bibliografice utilizate;

- Participarea in activitatea colectivului de munca;

- \izite de studii {intreprindere, sectii, depozite).

0
)

> Rzoorcui stagiuluf de practicd vor fi apreciate;

- rezultatele sarcinilor de lucry, inclusiv individuale;
activitatile desfasurate si produsele elaborate;
observatiile personale si concluzii.

La evaluare se va tine cont de originalitatea, rigoarea argumentatiei, relevanta si corectitudinea
informatiei, calitatea exprimarii. In cazul domeniului afectiv se va evalua:

- pertinenta (comportamentul pe potrivd, adecvat);
- perseverenta {asiduitatea, insistenta, straduinta, tenacitatea);

- adaptahilitatea;



autonomia si responsabilitatea;

capacitatea de a actiona eficace in situatii neprevazute.

Wota generald pentru practica de instruire este constituitd din media notelor de evaluare

VL. Cerinte fata de locurile de practica

curenta
Nr. |Locul de
crt. |muncd/postul

Cerinte fata de locul de muncé/postul propus practicantului

Tntreprinderi,

Intreprinderi de prelucrare a semintelor cerealiere si oleaginoase,

|sectii de fainii, sfeclet de zahar
SR Sectia de producere a diferitor sortimente de produse: fiini, paine,
paste fdinoase, ulei vegetal, zahér.
Laboratorul intreprinderii.
Depozitul de pastrare a produselor finite.
Echipament necesar pentru activitatea la intreprindere.
2. |Moara Echipament necesar de prelucrare a semintelor cerealiere si
oleaginoase.
IX. Resursele didactice recomandate elevilor
3 i
Locul in care
poate fi Numadrul
Nr. . . consultata/ de
Denumirea resursei =
crt. accesatd/ exemplare
procurata disponibile
resursa
1 Camelia Vizireanu, Tehnologii generale in industria 1
alimentara extractiva, ed. EVRICA, Braila 1999.
2 C. Banu, V. Nour s.a., Principiile conservarii produselor 1
alimentare, ed. AGIR, Bucuresti 2004.
3 J. Ciumac, Merceologia produselor alimentare, ed. 35
T=nmizz, Chisindu 1995
= — | Sala de lectura, |— ———
i 5. Carpov, Tehnologia general a industriei alimentare, Biblioteca o
ed. Tehnicd, Bucuresti 1397,
i
s Afinoghent Jamba, B. Carabulea, Tehnologia pastririi
si industrializarii produselor horticole, ed. Carteg 8
| Moldavei, Chisinau 2002,
6

D, Beceanu s.a., Fructe legume si flori, Metode de 10
| prelungire a pdstrarii in stare proaspatd. Conserve de




fructe si legume, Bucuresti 2003.

20
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5. Seremet, Curs de prelegeri la microbiologia speciald
pentru specialitatea TPPFL, Stauceni 2001.

8. A. ®. 3arnbanoe u ap., TeXHONOTUA KOHCEPBMPOBAHUA
NA0AOCB M OBOWEN, KOHTPOAL KayecTea npoaykuuu, M.
Arponpomu3gar, 1992,

9. 3. C. TopeHbkos, TexHONOMMA KOHCEpPBMPOBaHWA, M.
Arponpomu3aart, 1987.

10. Tatapos . ., HoBO@ B KOHCEPBHOW NPOMbILLAECHHOCTM
Mongasuu, KnwnHes, Kaptea MonaopeHacks, 1985.

I
11, Actpebos C. W, TexHonoruueckne pacyeTsi 110
| KOHCEPBWPOBAHUIO NULLLEBLIX NPoAyKToB, JIUMN, 1984.
| 1

12. | http://extractive.wikispaces.com/file/view/FI%C5%9EE
%20DE%20DOCUMENTARE%20ANALIZE%20DE%20LAB
QORATOR M1.pdf

| 13. | http://extractive.wikispaces.com/file/view/Standard%
20materii20primels20oleaginoase I C%2 0semifabric
ate%20s5i%20produ%E2%80%A6.pdf

14. Iﬂttp.-j,-‘www.mec.tuiasi.ro)’di-.-erne,-’{:ham-ndf

15. :https://extractive.wikispaces.com/ﬁle/view/FI%CS%9E

E%20DE%20LUCRU%20ANALIZE%20DE%20LABORATO
R %20M1.pdf/191244304/FI%C5%EE%20DE%20LUCR
| U%20ANALIZE%20DE%20LABORATOR %20M1.pdf
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