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i. Preliminarii

Stagiul de practicd din cadrul curriculumul-ui modular Pdstrarea legumelor, fructefor si
strugurilor este o practicd de instruire, orientatd spre aplicarea achizitiilor obtinute din cadrul
modulelor pdstrdrii produselor de origine vegetald si din alte unititi de curs discipline
fundamentale si de specialitate.

Practica de instruirela pdstrarea legumelor, fructelor si strugurilor prevede formarea de
competente si abilitatilor cheie despre tehnologii noi de p3strare, ce se aprofundeaz3 in cadrul
lucrarilor agricole sezoniere desfasurate in mare parte in Centrul de Excelent in Horticultur3 si
Tehnologii Agricole si terenurile sale didactice. Elevii vor participa in procesul de organizare a
proceselor de pdstrare alegumelor fructelor si strugurilor, La fel, elevii vor fi instruiti si vor
respecta regulile de securitate si sanatate in muncd in cadrul lucrarilor si sarcinilor realizate.in
timpul practicii de instruire elevii vor executa diverse lucrari, vor evalua rezultatele proprii si ale
celor din echipa.

Practica de instruire la pdstrarea legumelor, fructelor si strugurilor reprezintd o etap3
fundamentala in formarea viitorilor fermieri, tehnicieni si specialisti in industria alimentara. La
finele ei, elevii vor fi capabili sa propuna procese tehnologice avansate de pistrare legumelor
fructelor si strugurilor, s& evalueze liniile tehnologice, sa aprecieze tehnologiile recomandate, s3
propuna masuri de remediere care nu afecteaza produsele alimentare si mediul inconjuritor, si
aplice normele de securitate si sanatate in munca la toate activititile.

Il Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionali

Practica de instruire la pdstrarea lequmelor, fructelor si strugurilor este importantd in instruirea
elevilor deoarece asigura tehnicianului in industria alimentard cunostinte si deprinderi practice
necesare pentru pastrarea legumelor fructelor si strugurilorvaloroase pentru viata omului si
economia tarii.

Scopul acestui stagiu este consolidarea si aprofundarea cunostintelor teoretice prin formarea
unor abilitdti cheie si competente profesionale specifice. Elevii vor desfiasura activititi
individuale si de grup care sunt in legdturd cu unititile de competentd si continuturile
curriculumului modular Pdstrarea fegumelor, fructelor si strugurilor.

Stagiul prevede activitdti si sarcini de lucru cum ar fi: modelarea, verificarea conditiilor si
monitorizarea proceselor de péstrare a legumelor fructelor si strugurilor, de analiza a situatiilor
reale si de propunere a unor tehnologii concrete

In contextul schimbirilor tehnologice destul de rapide, oricare specialist, fie fermier, tehnician
in industria alimentard sau agronom are nevoie de 0 buna cunoastere a tehnologiilor moderne
de pastrare a legumelor fructelor si strugurilorde utilizare a materialelor si echipamentelor noi
pentru a fi competent si competitiv pe piata actuald a muncii. Astfel, este important ca elevii
acestei specialitati sa-si poatd dezvolta abilitafi practice si si utilizeze tehnologiile moderne,
formand-si competente de baza n domeniul pastrarii.Inmare parte, continuturile tematice ale
activitatilor si sarcinilor de lucru propuse in cadrul acestui stagiu de practicd permit realizarea
lor si corespund cu atributiile formulate Tn Calificarea Profesionald si Profilul Ocupational.

lll. Competentele profesionale specifice stagiului de practica:

1. Receptionarea legumelor, fructelor si strugurilor.
2. Realizarea operatiilor premergétoare pastrarii legumelor, fructelor si strugurilor.



3. Depozitarea legumelor, fructelor si strugurilor.
4, Pastrarea legumelor, fructelor si strugurilor,
Iv. Administrarea stagiului de practici
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V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica

|Modalitate Durata de

Activitati/Sarcini de lucru Produselde .
| elaborat de evaluare | realizare
1. Pregatirea depozitelor si ambalajului pentru Fisa de Prezentarea b
pastrarea productiei delegume perisabile. observare/e fisei
1.1. Apreciaza starea de pregdtire a depozitelor| yalyare. completat3
stationare si a frigiderelor catre sezonul de
receptie a productiei de legume.
1.2. Verifica starea ambalajului.
1.3. Participa la repararea si dezinfectarea
ambalajului
14 Verificd starea aparatajului instalat in
depozite si functionarea acestuia.
1.5. Apreciaza starea sanitard in depozitele de
pastrare.
16 Autoevalueazad activitatea, |
2. Pregdtirea depozitelor si ambalajului pentru Fisa de Prezentarea 6
pastrarea cartofului si radacinoaselor. observare/e fisei
2.1. Apreciaza starea de pregdtire a depozitelor| valuare. completata
stationare si sezoniere catre sezonul de
receptie a cartofului.
2.2. Verifica starea ambalajului.
2.3. Controleaza starea sanitard n depozitele de
pastrare,
2.4, Autoevalueaza activitatea.




3, Pregatirea depozitelor si ambalajului pentru Fisa de . Prezentarea
pastrarea productiei de fructe siméntoase si observare/e fisei
samburoase. valuare. completatd

11 Apreciaza starea de pregatire a depozitelor
stationare si a frigiderelor citre sezonul de
receptie a fructelor.

3.2. Verifica starea ambalajului pentru fructe

3.3. Participa la repararea si dezinfectarea
ambalajul pentru fructe.

34. Controleaza starea sanitard in depozitele de
pastrare a fructelor.

1.5. Autoevalueazd activitatea.

4. Pregdtirea depozitelor si ambalajului pentru Fisa de Prezentarea
pastrarea strugurilor de masa. observare/e fisei

4.1. Apreciaza starea de pregatire a depozitelor| valuare. completata
stationare si a frigiderelor cdtre sezonul de
receptie a strugurilor de masa.

4.2, Verifica starea ambalajului pentru fructe
strugurii de masa.

4.3. Participa la repararea si dezinfectarea
ambalajului pentru strugurii de masa.

4.4. Controleaza starea sanitard in depozitele de
pdstrare a strugurilor de mas3.

|4.5. Autoevalueazs activitatea.

5. Depozitarea legumelor perisabile ({tomate, Fisa de Prezentarea
ardei, vinete, castraveti). control fisei

> 1 Apreciaza calitatea productiei receptionate completati
conform standardelor in vigoare.

5.2 Participa la pregatirea/presortarea legumelor
inainte de pastrare.

5.3. Participa la introducerea legumelor in celule.

5.4. Autoevalueaza activitatea,

6. Depozitarea cartofului si rddacinoaselor. Fisa de Prezentarea

6.1. Apreciaza calitatea productiei receptionate control fisei
conform standardelor in vigoare, completata

©.2. Participa |la pregatirea/presortarea cartofului
si radacinoaselor inainte de pastrare.

6.3. Participa la introducerea cartofului si
radacinoaselor in celule de pastrare.

6.4. Autoevalueaza activitatea,




7. Depozitarea fructelor samburoase. Fisa de Prezentarea
7.1. Apreciazd calitatea productiei receptionate control fisei
conform standardelor in vigoare. completatd
7.2. Participa |la pregdtirea/presortarea §i ambala-
rea fructelor inainte de péastrare.
7.3. Participa la introducerea fructelor in celule.
7.4. Autoevalueaza activitatea.
8. Depozitarea fructelor simantoase. Fisa de Prezentarea |
8.1. Apreciazd calitatea productiei receptionate control fisel
conform standardelor in vigoare. completata
8.2. Participad la pregatirea/presortarea si ambala-
rea fructelor inainte de p3strare.
|8.3. Participa la introducerea fructelor in celule.
8.4. Autoevalueaz3 activitatea.
9. Depozitarea fructelor de cdpsun, zmeur, Fisa de Prezentarea
coacaz si agris. control fisei
9.1. Apreciaza calitatea productiei receptionate completatd
conform standardelor in vigoare.
9.2. Participa la pregatirea/presortarea si ambala-
rea fructelor inainte de pastrare.
9.3. Participa la introducerea fructelor in celule.
9.4. Autoevalueaza activitatea.
10. Depozitarea strugurilor de masa. Fisa de Prezentarea |
10.1. Apreciaza calitatea productiei receptionate control fisei

conform standardelor in vigoare.

10.2. Participa la pregatirea/presortarea si ambala-
rea strugurilor de masd inainte de pastrare.

10.3. Participa la introducerea strugurilor de masa
in celule.

10.4. Autoevalueaza activitatea.

completatd

|11. Determinarea regimului de
legumelor perisabile
11.1. Verifica respectarea regimurilor si tehnologiei |

de pastrare a legumelor perisabile.

pastrare a

Fisa tabelara

Prezentarea
fisei tabelare
completata

i
11.2. Analizeaza microflora. argurr?entaté
11.3. Controleaza calitatea productiei in timpul
| pastrari in depozite.
11.4. Determina bolile 5i ddunatorii la pastrare,
11.5. Completeaza documentatia de evident3 si
control la productia legumicol3.
11.6. Autoevalueaza activitatea.
12. Determinarea regimului de pdstrare a Fisa de Prezentarea




cartofului i radacinoaselor. observare fisei de
12.1. Verifica respectarea regimurilor si tehnologiei observatie
de pastrare a cartofului si radécinoaselor. completata
12.2. Analizeazad microflora.
12.3. Controleaza productia in depozite.
12.4. Determina bolile si ddunatorii la pastrare.
12.5. Completeazd documentatia de evidentd si
control la cartofi si raddcinoase.
12.6. Autoevalueaza activitatea.

13. Determinarea regimului de pdstrare a| Fisade Prezentarea 12
fructelor saméantoase si simburoase. observare fisei de

13.1. Verifica respectarea regimurilor si tehnologiei observatie
de pastrare a fructelor. completata

13.2. Analizeaza microflora.

13.3. Controleaza productia in depozite.

13.4. Determina bolile si daunatorii la pastrare.

13.5. Completeaza documentatia de evidentd si
control la fructele de cires cais, piersic, prun,
mar si par.

13.6. Autoevalueaza activitatea.

14. Determinarea regimului de pdstrare a Fisa de Prezentarea 6
strugurilor de masa. observare fisei de

14.1. Verifica respectarea. observatie

14.2. Analizeaza microflora. completata

14.3. Verificd calitatea productiei pe perioada
pastrarii in depozite.

14.4. Determina bolile si daunatorii la pastrare.

14.5. Completeaza documentatia de evidentd si
control la productia de struguri,

14.6. Autoevalueaza activitatea.

VI. Sugestii metodologice

Pentru achizitionarea competentelor planificate pentru Practica de instruire fa pdstrarea
legumelor, fructelor si strugurilor este necesars implicarea responsabil$ atat a profesorului, cat
si a elevului.

Este recomandatad folosirea acelor tehnologii didactice care s3 capteze atentia elevilor 5i sa le
permita acestora un grad mai mare de independent3 si oportunititi 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.

In cadrul practicii de instruire vor fi utilizate acele tehnologii didactice care asigurd un
randament inalt in formarea competentelor conform specialititii. Sarcinile 5i activitatile de
identificare, recunoastere, executare a operatiunilor tehnologice se vor realiza in grupuri mici si
individual. Accentul se va pune pe observare, descoperire,analizd, problematizare. Profesorul



din timp trebuie s3 proiecteze si sa elaboreze: fise de observatie, fise de calcul, structura
raportului si agendei de practica care s& contind criterii clare de evaluare.Pregitirea
materialelor, instrumentelor, echipamentelor precum si a spatiului de lucru se va realiza in
conformitate cu nomenclatorul laboratorului si cerintelor de securitate si sinitate in muncs.

VIl.  Sugestii de evaluare a stagiului de practici

Evaluarea rezultatelor practicii de instruire permite determinarea gradului de formare a
sistemului de priceperi si deprinderi profesionale, abilitatea elevilor de a aplica in practici a
cunostintele din cadrul modulelor si orelor teoretice.

Obiectivul major al evaludrii priceperilor si deprinderilor practice ale elevilor va fi axat pe
masurarea gi aprecierea rezultatelor obtinute in raport cu competentele proiectate.

in decursul executarii sarcinilor practice fiecare elev va argumenta actiunile realizate si deciziile
proprii, ceea ce ar permite cadrului didactic sa aprecieze nu doar gradul de insusire a
continuturilor teoretice, dar si intelegerea si explicarea aplicari lor practice

Evaluarea curentd se va desfasura pe secvente de activitdti zilnice ca: calitatea realizirii
operatiilor de pastrare a diferitor produse de origine vegetald, analiza si verificarea
documentelor tehnologice, efectuarea calculelor etc.

Evaluarea formativd se va desfasura la finele fiecdrei activitd{i sau sarcini de lucru prin
prezentarea raportului sau fisei de evaluare completate conform unei structuri clare. Spre
exemplu: data, locul desfasurdrii practicii, tema, sarcinile, enumerarea priceperilor si
deprinderilor capatate in timpul practicii, concluzii.

in calitate de produse pentru evaluore, elevii vor prezenta:

- Fise de observare;
-  Fise de control/evaluare.

Criterii de evoluare a produselor

- Modul de colectare a datelor;

- Corectitudinea completarii fiselor;

- Corectitudinea verificarii calitatii fructelor, legumelor si strugurilor receptionate
conform standardelor si normelor in vigoare;

- Corectitudinea verificdrii starii sanitare in depozite, frigidere si subsoluri;

- Respectarea regimurilor si tehnologiei de pdastrare a fructelor, legumelor si
strugurilor;

- Respectarea succesiunii operatiilor tehnologice la introducerea fructelor, legumelor
si strugurilor in celule;

- Claritatea fiselor;

- Corectitudinea terminologiei utilizate;

- Modul de interpretare a informatiilor;

- Modul de prezentare a datelor.

Evaluarea va purta un caracter continuu si va permite determinarea cit mai obiectivd a
nivelului de pregatire a elevului pentru activitatea practic si aplicarea in conditii de producere.

Nota generalda pentru practica de instruire este constituitd din media notelor de evaluare
curenta.

VIIl.  Cerinte fata de locurile de practici



Practica de instruire lamodulul Pdstrarea legumelor, fructelor si strugurilor se va desfasura in
depozitele gospoddriei didactico-experimentale in Centrul de Excelentd in Horticulturd si

Tehnologii Agricole.

|
Locul de P i o 3 -
Nr Cerintefata de locul de munca/postul propus practicantului

munca/postul

Depozitele stationare [Depozite cu ventilatie naturald pentru pistrarea radacinoaselor,
1. |de pastrare a legume- |bulboaselor si verzei.

lor in CEHTA
5 Subsoluri pentru pds- Subseluri cu ventilatie naturald pentru péstrarea cartofului,
trarea cartofului
3. |Frigiderul CEHTA Depozite obisnuite si frigorifice pentru péstrarea legumelor,
fructelor si strugurilor de masa.
Linie pentru calibrarea fructelor (LTO-3A).
Echipamentul necesar pentru pastrare de tipul V-2: lizi-palets de
It'rpul COP-250: COP-300: container ,,Moldovenesc”.
iX. Resursele didactice recomandate elevilor
, =
l Locul in care poate fi ;
Nr Denumirea resursei ConeU i Auma e
' accesatd/ procurati | exemplare
resursa disponibile
il V. P. Dvornicov, Pastrarea legumelor si cartofilor
Chisinau, Ecitia Cartea Moldoveneasca, 1990. Biblioteca Centrului
2. Afscghent Jamba, Carabulea Boris, Tehnologia| 9@ Exlcelenta i'_1
D2strarii sioindustrializarii produselor horticole, Hortlcg.!tural sl 3
Chisinau: Editia Cartea Moldovei; 2002. 493 p. | Tehnologii Agricole,
Sala de lecturd 10
3. |Afinoghent  Jamba, Tehnologia  pastrarii| 513 de laborator
produselor horticole. Chisindu 2006, 269 p. multifunctional,
10

4, Roman  Hheorghe, Duda Masej Marcel,
| Conditionarea si pdstrarea produselor agricole.
Bucuresti: Ed.Universitatea 2012; 276p.

5 Bujoreanu Nicolai, Chirtoca Alexandru (Pistrarea
$I comercializarea merelor in stare proaspata): 5
Ghid practice. Chisindu, 2013, 127p.

3 Ciumac 1, Merceologia produselor alimentare.
Chigindu: Ed. UTM, 1995, 175p.

http://www fermierul.ro/modules.php?name=Ne

ws&file=article&sid=122 1755 Al

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




_ http://www.fermierul.ro/industria-
alimentara/pastrarea-legumelor-11914.




