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l. Preliminarii

Stogiul de pructicd din cddtul cur culumul-ui modulor Pdstrcred legumelor, fructelor Si
strugurilot esle o procticd de instruire, orientatS spre aplicarea achizitiilor obtinute din cadrul
modulelor pdstrdrii ptoduselor de origine vegetold ,i din alte unitili de curs discipline
fundamentale si de soecialitate.

Proctico de instruirelo pdstrorea legumelor, ftuctelot 5i strugurilor prevede formarea de
competenle fi abilrtStilor cheie despre tehnologii noi de p;strare, ce se aprofundeaz; in cadrul
lucr;rilor agricole sezoniere desf;surate in mare parte in Centrul de Excelenl; in Horticultur; si
Tehnologii Agricole si terenurile sale didactice. Elevii vor participa in procesul de organizare a
proceselor de pestrare alegumelor fructelor 5i strugurilor La fel, elevii vor fi instruiti Si vor
respecta regulile de secu tate 9i s;n;tate in muncS in cadrut lucririlor gi sarcinilor realizate.in
timpul practicii de ;nstruire elev vor executa diverse lucr;ri, vor evalua rezultatele proprii 5i ale
celor din echipA.

Procticq de instruire lo pdstrcreo legumeloL t'ructelor ji strugurilor reprezintd o etap6
fundamental; in formarea viitorilor fermieri, tehnicieni Si specialiiti ln industria alimentare. La

finele ei, elevii vor fi capabili s; propuni procese tehnologice avansate de pistrare legumelor
fructelor si strugurilo,., s; evalueze liniile tehnologice, si aprecieze tehnologiile recomandate, s5
propun; m;suri de remediere care nu afecteaze produsele alimentare ti mediulinconjuritor, s5
apiice normele de secuntate 9i s;n;tate in muncE la toate activitilile.

Il, Motivatia, utilitatea stagiului de practid pentru dezvoltarea profesional;

Proctica de instruire lq pdstroteo legumelot, fructelor 5i strugutilo/ este importantd in instruirea
elevilor deoarece astgurA tehnicianuluiin industria alimentari cunottinle $i deprinderi practice
necesare pentru pdstrarea legumelor fructelor 5i strugurilorvaloroase pentru viata omului Si

economia tarii.

Scopul acestui stagiu este consolidarea ti aprofundarea cLtno$trntelor teoretice prin formarea
unor abilit;Ii cheie Si competente profesionale specifice. Elevii vor desf;Sura activit;ii
individuale ti de grup care sunt in legtturi cu unitSlile de competen]; li conlinuturile
curriculumului modulat Pdstrqreo legumeloL fructelor fi strugurilor.

Stagiul prevede activitdli 9i sarcini de lucru cum ar fi: modelarea, verificarea conditiilor si
monitorizarea proceselor de p;strare a legumelor fructelor Si strugurilor, de analizA a situajiilor
reale si de propunere a unor tehnologii concrete

in contextul schimb;rilor tehnologice destul de rapide, oricare specialist, fie fermier, tehnician
in industria alimentarE sau agronom are nevoie de o bun; cunoa$tere a tehnologiilor moderne
de p6strare a legumelor fructelor ti strugurilorde utiLzare a materialelor ti echipamentelor noi
pentru a fi competent ti competitiv pe piala actuali a muncii. Astfel, este important ca elevij
acester specialiti!i s5-ti poat5 dezvolta abilit;li practice 9i si utilizeze tehnologiile moderne,
form6nd-ti competente de bazi in domeniul p;strSrii.inmare parte, conlinuturile tematice ale
activit;lilor li sarcinilor de lucru propuse in cadrul acestui stagiu de practic; permit realizarea
Ior ti corespund cu atribuliile formulate in Calificarea profesional; 

Si 
profilul Ocupational.

lll. Competentele profesionale specifice stagiului de practici;

1. Receplionarea legumelor, fructelor gi strugurilor.
2 Realizarea operatiilor premerg5toare pistr;rii legumelor, fructelor $i strugurilor.



3 Depozitarea legumelor, fructelor ti strugurilor.
4 P;strarea legumelor, fructelor ti strugurilor.

lV. Administrarea stagiului de practici

Codulstagiului
de practici Denumirea stagiului de practic;

z

o-g
zi

5 07.O.053
Practica de specialitate la pistrarea
leBumelor,fructelor gt strugurilor

7 3 90
septembrie
-decembrie

3

V. Descrierea procesului de desfisurare a stagiului de practic;

Activitdli/Sarcini de lucru
Produse de

elaborat
Modalitate
de evaluare

Durata de
realizare

1, Preg;tirea depozitelor si ambalajului pentru
pistrarea produ4iei delegume perisabile.

1.1. Apreciaz; starea de preg;tire a depozitelor
stationare ti a frigiderelor c5tre sezonul de

receplie a productiei de legume.

12 Verific; starea ambalajului.
1.3 Participe la repararea ti dezinfectarea

ambalaju[r]
1 4 VerificS starea aparatajului instalat in

depozite $i functronarea acestuia.

1.5. Apreciaz; starea sanitarS in depozitele de
pastrare

1 6 Autoevalueazd activitatea.

Fise de

observare/e
valuare.

Prezentarea

fi$ei

completat;

6

2. Pregetirea depozitelor ti ambalajului pentru
p;strarea cartof ului si r;dicinoaselor.

2.1 Apreciazi starea de preg5tire a depozitelor
stalionare 5i sezoniere c;tre sezonul de

receptre a cartoful0i.
2.2. Verific; sta rea ambalajului.
2,3. Controleaz; starea sanitart in depozitele de

pastrare

2.4 Autoevalueaz; activitatea.

Fisb de

ooservare/e

valuare.

Prezentarea

fiSei

completatb

6



Preg;tirea depozitelor fi ambalajului pentru
pistrarea producliei de fructe simanloase Si

samburoase.

Apreciaz; starea de preg;tire a depozitelor
stationare 5i a frigrderelor cdtre sezonut de
receplie a fructelor.
Verificb starea ambalajului pentru fructe
Participb la repararea Si dezinfectarea
ambalajul pentru fructe.
Controleaz; starea sanitar; in depozitele de
p;strare a fructelor.
Autoevalueazi activitatea.

2

3

3

3

Fis6 de

observare/e
valuare.

Prezentarea

fitei
completate

6

4. Pfet;tirea depozitelor gi ambalajului pentru
pdstrarea strugurilor de mas5.

4.7. ADrecaze starea de pregStire a depozitelor
stalionare ti a frigiderelor citre sezonut oe
receplie a strugurilor de mas;.

4.2. Verifrc; starea ambalajuluj pentru fructe
strugurii de mas;.

4.3. ParticipS la repararea $i dezinfectarea
ambalajulur pentru strugurii de mas5.

4.4. Controleazi starea sanitar; in depozitele de
p;strare a strugurilor de mas;.

4.5 Autoevalueaz; activitatea.

FiSe de

observare/e
valuare.

Prezentarea

fi$ei

completata

6

5. Depozitarea legumelor perisabile (tomate,
ardei, vinete, castravelil.

: i Apreciaz; calitatea productiei receplronate
conform standardelor in vigoare.

5.2 Particip: la pregitirea/presortarea legumelor
inainte de pistrare.

5.3 Partrcrp; la introducerea legumelor in celule.
5.4 Autoevalueaze activitatea,

Fi9; de

control
Prezentarea

fiSei

completatd

6

6, Depozitarea cartofului ti fidicinoaselor,
6.1. Apreciazi calitatea producliei receplionate

conform standardelor in vigoare.

6 2. Participi la pregitirea/presortarea cartofului

5i rSdScinoaselor inainte de p;strare.
6.3. Particip; la introducerea cartofului 5i

rddbcinoaselor in celule de p;strare.
6.4. Autoevalueazi activitatea.

Fitb de

control
Prezentarea

fisei

completat;

6



7. Depozitareafructelorsamburoase.
7,1.. Apreciazi calitatea produ4iei receptionate

conform standardelor in vigoare.

7.2. Particip; la preg6tirea/presortarea $i ambala-
rea fructelor inainte de pistrare.

7.3. ParticipS la introducerea fructelorin celule.
7.4. Autoevalueaz; activitatea.

Fi55 de

conlrol
Prezentarea

figei

completatd

6

8. Depozitareafructelorsimanloase.
8.1, ApreciazE calitatea producliei receptionate

conform standardelor in vigoare.

8 2. ParticipE la preg;tirea/presortarea ti ambala-
rea fructelor inainte de p;strare.

8.3. Particip; la introducerea fructelorin cerure.

8.4. Autoevalueaz; activitatea.

Fi$; de

control
Prezentarea

fitei
completat;

9. Depozitarea fructelor de cSp$un, zmeur,

coaciz $i agrit.
9.1. ApreciazE calitatea producliei receplionate

conform standardelor in vigoare.

9.2. ParticipS la pregitirea/presortarea ti ambala-
rea fructelor inainte de ptstrare.

9.3. ParticipS la introducerea fructelor in cetule.

9.4. Autoevalueaz; activitatea.

Fi$5 de

conrrol

Prezentarea

fitei
completatd

6

10. Depozitarea strugurilor de masd.

10.1.Apreciazd calitatea producliei receptionate
conform standardelor in vigoare.

10.2. Particip; la pregetirea/presortarea Fi ambala-
rea strugurilor de masE inainte de ptstrare,

10.3. Participd la introducerea strugurilor de masS

in celule.

10.4. AutoevalueazS activitatea.

Flt; de

conlrol
Prezentarea

fitei
completatt

6

11. Determinarea regimului de pestrare a
letumelor perisabile

11.1, Verifice respectarea regimurilor ii tehnologiei
de p;strare a legumelor perisabile.

11.2. AnalizeazE microflora.
11.3. Controleaz; calitatea producliei in timpul

pestr;riin depozite.
11.4. Determini bolile tldeunEtorii la p;strare,
11,5. Completeaz; documentalia de evidenld 9l

control la produclia legumicole,
11.6. Autoevalueazi activitatea.

FitE tabelare Prezentarea

fiteitabelare
completata

5i

argumentata

12. Determinarea regimului de pistrare a Fita de Prezentarea 6



cartofului $i rid;cinoaselor.
12.1. Verific5 respectarea regimurilor Si tehnologiei

de p;strare a cartofuluili r;decinoaselor.
12.2. Analizeazi microflora.
12.3. Controleaz; productia in depozite.
12.4. DeterminE bolile Si diunEtorii la p;st.are.
12.5. Completeazd documenta!ia de evidentS $i

controlla cartofi 9i rAdEcinoase.

12.6. Autoevalueaze activitatea.

observare fiteide
observatie
completat;

13. Determinarea regimului de pdstrare a

f.uctelor sdmAn!oase 5i semburoase.

1. Verificd respectarea regimurilor li tehnologiei
de p;strare a fructelor.

2. Analizeazd microflora.
3. Controleaz; produqia in depozite.

4. Determini bolile $id;unttorii la pestrare.

5. Completeazi documentalia de evident; Si

control la fructele de cire' cais, piersig prun,

mdr 9i pir.
13.6. AutoevalueazA activitatea.

Fila de

obseryare
Prezentarea

observalie
completatS

72

14. Determinarea regimului de p;strare a

struBurilor de masa.

14.1. VerificS resDectarea.

14.2. Analizeaz; microflora.
14.3. Verfica calitatea producliei pe perioada

p;strSrii in depozite.
14.4. Determin; bolile ti dEunitorii la ptstrare.
1,1.5. Completeazi documentatia de evidentS si

controlla produqia de struguri,
14.6. Autoevalueazi activitatea.

Fi$a de

observare

Prezentarea

observatie

completata

Vl. Sugestii metodologice

Pentru achizitionarea competentelor planificate pentru prqctico de instruire lo pdstroreo
legumelor, lructelor 5i strugurilor esle necesard implicarea responsabilE at6t a profesorului, cat
5ia elevului.

Este recomandat; folosirea acelor tehnologii didactice care si capteze atentia elevilor'i $ le
permiti acestora un grad mai mare de independenl5 $i oportunitili de a lua anumite deciziiin
ceea ce prive5te propriul proces de invilare. Cadrul didactic va alege $i aplica forme Si metode
adecvate experien!ei de lucru gicapacit5lilor individuale ale elevilor.

in cadrul practicii de instruire vor fi utilizate acele tehnologii didactice care asigur; un
randament inalt in formarea competen!elor conform specialitdlii. sarcinile si activitdtile de
identificare, recunoattere, executare a operatiunilor tehnologice se vor realiza in grupuri mici gi
individual. Accentul se va pune pe observare, descoperire,analizi, problematizare. profesorul



din timp trebuie s5 proiecteze ii si elaboreze: fi$e de observatie, fiFe de calcul, structura
raportului 9i agendei de practict care sd conlini criterii clare de evaluare.preg6tirea
materialelor, instrumentelor, echipamentelor precum $i a spatiului de lucru se va realiza in
conformitate cu nomenclatorul laboratorului Fi cerinlelor de securjtate $i s;n;tate in munc6.

Vll. Sugestiide evaluare a staEiuluide pradici

Evaluarea rezultatelor practicii de instruire permite determinarea gradului de formare a

sistemului de priceperi ti deprinderi profesionale, abilitatea elevilor de a aplica in practici a

cunottinlele din cadrul modulelor $i orelor teoretice.

Obiectivul mdjor al evalu;rii priceperilor Si deprinderilor practice ale elevilor va fi axat pe

m;surarea 5i apreclerea rezultatelor oblinute in raport cu competenlele proiectate.

in decursul executErii sarcinilor practice fiecare elev va argumenta acliunile realizate $ideciziile
proprii, ceea ce ar permite cadrului didactic si aprecieze nu doar gradul de insu5ire a

continuturilor teoretice, dar fi intelegerea $i explicarea aplicErii lor practice

Evoluoreo curcntd se va desfSgura pe secvente de activitdti zilnice cat calitatea realizirii
operaliilor de ptstrare a diferitor produse de origine vegetalS, analiza gi verlficarea
documentelor tehnologice, efectuarea calculelor etc.

Evdluorco fotmotivd se va desf;$ura la finele fiecirei activittli sau sarcini de lucru prin
prezentarea raportului sau fitei de evaluare completate conform unei structuri clare, Spre
exemplu: data, locul desfitur;rii practicii, tema, sarcinile, enumerarea priceperllor Si
deprinderilor cdpitate in timpul practicii, concluzii.

in colitote de produse pentru evoluore, elevii vor prezenta:

- Fife de observare;
- Fi$e de control/evaluare.

Giteii de evoluore o produselor

- Modulde colectare a datelor;
- Corectitudineacomplet;riifl$elor;
- Corectltudinea verificdrii calitelii fructelor, legumelor 5i strugurilor receptionate

conform standardelor pi normelor in vigoare;
- Corectitudinea verificdrii stSril sanitare in depozite, frigidere gi subsoluri;
- Respectarea regimurilor ti tehnologiei de pdstrare a fructelor, legumelor'i

strugurilor;
- Respectarea succesiuniioperaliilor tehnologice la introducerea fructelor, legumelor

ti strugurilorin celulej
- Claritatea fitelorj
- Corectitudineaterminologieiutilizate;
- Modulde interpretare a informaliilorj
- Modul de prezentare a datelor.

Evaluarea va purta un caracter continuu 5i va permite determinarea c6t mai obiectivi a
nivelului de pregitire a elevului pentru activitatea practict 5i aplicarea in conditii de producere.

Nota generalS pentru practica de instruire este constituite din media notelor de evaluare
curenti.

Vlll. Cerinte fa!5 de locurile de practici



Practica de instruire lamodulul Pdstrareo legumelor, t'ructelor 5i strugurilor se va desf;5ura in
depozitele gospod5riei didactico-experimentale in Centrul de Excelent; in Horticulture si
Tehnologii Agricole.

Nr
Locul de

munci/postLrl
Cerintefati de locul de munci/postul propus practicantului

1

Depozitele stationare
de pastrare a legume-

lor in CEHTA

Depozite cu ventilatie natural; pentru pestrarea rid;cinoaselor,
bulboaselor ti verzei.

2
Subsoluri pentru p5s-

trarea cartofului
iubsoluri cu ventilatie natural; pentru p;strarea cartofului.

3 Frigiderui CEHTA Depozite obiSnuite 5r frigorifice pentru p6strarea legumelor,
fructelor 5i strugurilor de masd

Linie pentru calibrarea fructelor (LTO-3A).

Echipamentul necesar pentru p;strare de tipul V,2: lizi-patet6 de
trpul COP-250: COP-300: container,,Moldovenesc,,.

lX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Denumirea resursei

Loculin care poate fi
consultati/

accesati/ pfocurati
teSursa

Numirulde
exemplare

disponibile

1 V P Dvornicor.i, P;strarea legumelor si cartofilor
,' -i) Lc::a Cartea Molooveneascd, 1990.

: :'-.3ient Jamba, Carabulea Boris, Tehnologia
.:s:-:iir si industrializ;rii produselor horticole,
C.isin;u: Editia Cartea Moldovei; 2002. 493 p.

3 Afinoghent Jamba, Tehnologia ptstrdrii
p.oduselor horticole. ChrsinSu 2006, 269 p.

- Roman Hheorghe, Duda Masei Marcel,

Brblioteca Centrului
de Excelenta in

Horticultura si

TehnologiiAgricole,
Sala de lectur;

Sala de laborator
multifuncfional,

10

10

5 Bujoreanu Nicola,, Chirtoca Alexandru (p;strarea
tr comercializarea merelor in stare proaspdt;):
Ghid practrce Chitin;u,2013, 127p

6 Crumac l, Merceologra produselor a mentare.
Chi$indu: Ed. UTN4 1995, 175p.

7 http://www ferm ieru L ro/modu les. php ?n a me=N e
ws&frle=article&sid=122

Surse internet
8.

http://unimedia.info/stiri/video-fructele-
moldovenesti-ambalate-la,standarde-europene-



http://www.f ermierul.ro/industria-
alimentara/pastrarea-legumelor-11914.


