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i Preliminarii

Practica de specialitate Procesarea legumelor, fructelor si strugurilor este practica la care elevii
aplica cunogtintele si deprinderile din cursul teoretic al unitatilor de curs din componentele de
specialitate Procesarea legumelor, Procesarea fructelor si strugurifor, si din alte unitati de curs
discipline fundamentale si de specialitate.

Practica de specialitate la Procesarea legumelor, fructelor si strugurilor prevede formarea de
competente si abilitdti cheie la aprecierea si determinarea cerintelor de calitate a materiei
prime si materialelor auxiliare destinate prelucririi, produselor finite, tehnologii de prelucrare,
metode de depozitare, ce se aprofundeaza in cadrul lucrarilor agricole sezoniere desfasurate in
mare parte la intreprinderi, sectfii de procesare a produselor horticole sau Tn laboratorul din
institutie. Elevii vor participa in procesul de apreciere o calitdtii materiei prime, de monitorizare
a tehnologiilor de obtinere a produselor conservate, de analizd a calitdtii produselor finite, la
ambalare, depozitare a produselor finite la intreprinderi.

Normele si regulile de securitate si sdndtate in munca se respecti la efectuarea sarcinilor in
timpul activitatilor practice.

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

Il.  Motivatia, utilitatea stagiului de practici pentru dezvoltarea profesionala

Practica de specialitate la Procesarea legumelor, fructelor si strugurilor este importantd in
instruirea elevilor decarece asigura tehnicianului in industria alimentar3 cunostinte si
deprinderi practice necesare pentru procesarea legumelor, fructelor si strugurilor valoroase
pentru viata omului si economia tarii.

Scopul acestui stagiu este consolidarea si aprofundarea cunostintelor teoretice prin formarea
untor abilitati cheie si competente profesionale specifice. Elevii vor desfasura activitati
individuale si de grup care sunt in legiturd cu unitdfile de competentd si continuturile
curriculumului modular Procesarea legumelor, fructelor si strugurilor.

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

in contextul schimb3rilor tehnologice destul de rapide, oricare specialist, tehnician n industria
alimentard sau agronom are nevoie de o bunj cunoastere a tehnologiilor moderne de
procesare a legumelor fructelor si strugurilor de 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 poata dezvolta abilitti practice $i sd utilizeze tehnologiile moderne,
formandu-si competente de bazd in domeniul procesarii. In mare parte, continuturile tematice
ale activitatilor si sarcinilor de lucru propuse in cadrul acestui stagiu de practics permit
realizarea lor si corespund cu atributiile formulate in Calificarea Profesionald si Profilul
Ocupational.

Hl.  Competentele profesionale specifice stagiului de practica
1. Organizarea procesului de lucru.
2. Receptia materiei prime.
3. Pregatirea materiilor prime pentru procesare.
4. Organizarea procesului tehnologic (conservelor, produselor murate, uscate, congelate).
5. Dirijarea proceselor de fermentare.,
6. Depozitarea semifabricatelor, produselor finite.
7. Finalizarea procesului de lucru.



8. Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munc3.

v. Administrarea stagiului de practici
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V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practici
. Durata
P - Produse de Modalitate
Activitati/Sarcini de lucru de
elaborat de evaluare .
realizare
|
1. Aprecierea calitatii materiel prime. 12
1.1 Participd la indeplinirea si evidenta|Fisd de observare | Prezentarea.
documentatiei de receptie a materiei prime. fiselor,
1.2.Selecteazd fructele, legumele, struguril tabelelor in
pentru analiza. Faport;
Tabiele cu
1.3. Determina indicii de calitate si cantitate a it F‘rezEn;azea
. . . . [k = Ao
materiei prime si auxiliare selectate eanfarm T AEETIMC,
Standardelor sau DNA (gradul de maturitate, |
SUS, aciditatea titrabila, alterdrile
produselor).
1.4 Participa la realizarea operatiunllor de
sortare, inspectare, calibrare, spdlare a| Fisa de control
I legumelor, fructelorsi strugurilor.
| 1.5. Verifica calitatea produselor conditionate.
:.2. mespectd normele de securitate si sandtate
in munca
2. Monitorizarea operatiilor/proceselor Prezentarea 24
tehnologiceilor de obtinere a produselor Tabele cu rezumatului,
conservate, rezultate fiselor,
2.1. Calculeazd cantitatea necesard de materie | Fisd de observare tabelelor,
prim3 auxiliara. schemelor,
calculelor in
2.2. Exploateaz3 ifajel i ii .
ploatea uti .Jt.e e,. |nsltalat||fe. de Fis3 de control raport.
procesare a materiei prime si materialelor
auxiliare, Schema fluxului
S . tehnologic de
2.3. Monitorizeaza procesul de fermentare. 2 Completarea
producere (2 agendei




2.4.

Participa la realizarea operatiilor tehnologice produse) privind
de fabricare a produselor fermentate lactic. sarcinile
2.5. Participa la realizarea operatiilor tehnologice | ezl
de producere a conservelor sterilizare sau| 1
. ) . A Rezumat scris in
pasteurizate din legume, fructe st struguri.
§ raport
2.6. Participd la realizarea operatiilor tehnologice
de fabricare a produselor concentrate din
legume, fructe si struguri.
2.7. Participa la realizarea operatiilor tehnologice
de fabricare a produselor din Legume, fructe
si struguri deshidratate.
2.8. Participa la realizarea operatiilor tehnologice Fisa de observare
de fabricare a produselor din legume, fructe
i struguri congeiate, -
i . 8 Fisa de control
2.9. Participa la colectarea datelor si indeplinirea
documentatiei.
2.10. Verifica calitatea ambalajelor.
2.11.Controleaza starea sanitara a utilajelor,
masinilor de prelucrare a materiei prime,
2.12. Respecta normele de securitate si sdnatate
in munca.
3.  Verificarea calitatii produselor finite. 12
3.1. Analizeaza documentele de evidenta si|Fisd de observare| Prezentarea
control a calitdtii produselor. fiselor,
3.2. Determinad indicii fizico chimici a semi- Tabele cu tabelelor In
fabricatelor si produselor finite conform rezultate raport.
standardelor sau DNA (SUS, aciditatea Prezentarea
titrabild, continutul de NaCl, ermeticitatea agendei.
recipientelor). Fisd de observare
3.3 Apreciaza indicii organoleptici a semi-
fabricatelor si produselor finite conform
standardelor
3.4. Respecta normele de securitate si sanitate
in munca.
4. Ambalarea, depozitarea produselor finite 6
la intreprinderi, cu respectarea normelor
de securitate si sanatate in munca.
L . o _ , Fisd de observare| Prezentarea
4.1. Participa la findeplinirea si evidenta fiselor
documentatiei de depozitare a conservelor. . .
' etichetei in
4.2. Verifica conditiile de pastrare a conservelor. | Fisa de control raport.
Prezentarea

4.3.

Sorteaza cutiile: deformate, bombate, cu




defecte pronuntate de inchidere agendei.

4.4, Participa la asezarea (stivuire) borcanelor in
coleana (loturi),

45 Eticheteaza recipientele /ambalajele Etichete

5. \Vizitarea unor expozitii si/sau seminare| Fise de vizite Prezentare 6
specializare, sectii, intreprinderi din
domeniu din zona

VI.  Sugestii metodologice

Pentru aplicarea curriculum-ului, procesul de predare invitare trebuie s3 fie focalizat pe
formarea competentelor cheie si specializate cerute la nivelul patru.

Este recomandata folosirea acelor tehnologii didactice care s capteze atentia elevilor si sd le
permitd acestora un grad mai mare de independents si oportunitati de a lua anumite decizii in
ceea ce priveste propriul proces de invdtare. Cadrul didactic va alege si aplica forme si metode
adecvate experientei de lucru si capacitatilor individuale ale elevilor.

in cadrul practicii de instruire for fi utilizate acele tehnologii didactice care asigurd un
randament inalt in formarea competentelor conform specialitatii. Sarcinile si activitdtile de
identificare, recunoastere, executare a operatiunilor tehnologice se vor realiza in grupuri mici si
individual. Accentul se pa pune pe observare, descoperire, problematizare. Profesorul din timp
trebuie s3 proiecteze si sé elaboreze: fise de observatie, fise de evaluare, structura raportului Si
agendei de practicd care 53 contind criterii clare de evaluare. Pregatirea materialelor,
instrumentelor, echipamentelor precum si a spatiului de lucru se va realiza in conformitate cu
nomenclatorul laboratorului si cerintelor de securitate si sandtate si In muncd.

VIIl.  Sugestii de evaluare a stagiului de practic3

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

Obiectivul major al evaludrii abilitatilor practice al elevilor va fi axat pe mdsurarea si aprecierea
zuptatelor ebtinuts In raport cu competentele proiectate

I
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TS smecutarii sarcinilor practice fiecare elev va argumenta actiunile realizate si deciziile
FrEPTE f=ea ce ar permite cadrului didactic s3 aprecieze nu doar gradul de insusire a
Seatimaturiar teoretice, dar si intelegea si explicarea aplicirii lor practice

SWBerEc cureatd se va desfasura pe secvente de activitati zilnice ca: realizarea operatiilor de
cnditionare, analiza si verificarea documentelor tehnologice etc.

(]

2¢ formotivd se va desfisura la finele fiecirei activitéli sau sarcini de lucru prin
frsisnizrea agendei, raportului completate sau fisei de evaluare completate conform unei
zapmscing clare

~rzzriile de evaluare a produselor variazi in functie de categoria de produse sau procese
pentru masurarea competentei.

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

- Modul de colectare a datelor,



Corectitudinea completarii fiselor

Corectitudinea verificdrii calitatii fructelor, legumelor si strugurilor receptionate
conform standardelor si normelor in vigoare.

Corectitudinea realizarii operatiilor tehnologice.

Respectarea succesiunii operatiilor tehnologice la procesarea fructelor, legumelor si
strugurilor

- Claritatea fiselor.

- Corectitudinea terminologiei utilizate.

- Modul de interpretare a informatiilor.

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

- respectarea cerintelor de securitate la locul de munc3;

- 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 deservirii

Criterii de evaluare pentru masurarile si determinrile realizate in timpul practicii la locul de
munca:

- relevanta masurdriicr si cstermindrilor;
- veridicitatea masurériler sl determinarilor ;
- corectitudinea si dez

=S ko

- corectitudinea luans ceziziiler in functie de rezultatele obtinute.
Agenda formdri crofzsisnzizaste un document de inregistrare si monitorizare a activitatilor
realizate de catre =lzy Iz locul Ze desfisurare a stagiului de practica. Din agenda vor fi
apreciate:

- @coaiEtiis il saroies o2 lucru realizate, confirmate saptamanal de conducitorul de

- 3eREis s sarcmils 82 lucru individuale realizate;

- 3TwTEIz= O ferretare realizatd;

- i=EmeE=e fichografice utilizate;
- S&-CpErs2 it activitatea colectivului de munci;
= WEEL == 320CH (intreprindere, sectii, depozite).

S sesscsl sasgulul de procticd vor fi apreciate:

]
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z-=atele sarcinilor de lucru, inclusiv individuale;
rtatile desfasurate si produsele elaborate;
servatiile personale si concluzii.
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-= Swaluare se va tine cont de originalitatea, rigoarea argumentatiei, relevanta si corectitudinea
infermatiei, calitatea exprimirii. In cazul domeniului afectiv se va evalua:

- pertinenta {comportamentul pe potriva, adecvat);

- perseverenta (asiduitatea, insistenta, striduinta, tenacitatea);
- adaptahilitatea;

- autonomia i responsabilitatea;



- capacitatea de a actiona eficace in situatii neprevizute.
Nota generald pentru practica de instruire este constituitd din media notelor de evaluare
curenta
VIIl.  Cerinte fata de locurile de practica

Practica de specialitate se va desfasura la intreprinderi, sectii de prelucrare a produselor
horticole, in laboratorul sectiei de studii.

Nr. Locul de

- Cerinte fata de locul de munci/postul propus practicantului
crt. | muncd/postul et /p Propusg

1. |Intreprinderi, intreprinderi de prelucrare a fructelor si legumelor,

sectii de prelucra- Sectia de producere a diferitor sortimente de produse.
re a produselor
Laboratorul intreprinderii.

horticole.
Depozitul de pastrare a produselor finite.
Echipament necesar pentru activitatea la intreprindere.
2, Laboratorul sectiei I Laborator cu conditii de producere a conservelor.
de studii Echipament necesar pentru producerea conservelor in conditii de
laborator.
IX.  Resursele didactice recomandate elevilor
| | | Locul in care poate | Numérul
Nr. | : ) i 3
‘ ! Denumirea resurseij . counsultata/ v i
| crt. | accesata/ procuratd exemplare
resursa disponibile
1 Afinoghent lzmbe, B Carsbedea, Tehnologia g
pEstesell 3l indesieizlrzal produselor horticole,
3. Larico kislscnct, Thisinze 2602.
¥  Zzme. W Noer sz, Principiile conservirii 1
ST2C-5227 = mentare, ed. AGIR, Bucuresti 2004,
3 = Zzrcow, Tehnologia general a industriei 20
zimsntare, ed. Tehnicd, Bucuresti 1997.
- Sala de lectura,
= J. Ciumac, Merceologia produselor alimentare, | Bibliotecs 35
ed. Tehnica, Chisinau 1995,
5! I A ®. 3arubanos wn ap., TexHonorws 20
KOHCEPBUPOBAHWA NNOA0B U OBOWEH, KOHTPOAL
Kaqecrsa npoaykunu, M. Arponpomnaaar, 1992,
| 6. | 3. C. TopeHoKoB, TexHONOrMA KOHCEPBUPOBAHWA, 20
| M. Arponpomu3aar, 1987,




7. | Gh. Mihalca, R. Vieru s.a., Congelarea
produselor horticole si prepararea lor pentru
consum, Bucuresti 1980.

8. Ihttps://www.scribd.com/doc/54713275/TehnoI Internet

ogia- rii-Fructelor-si- lor
gia-Conserva or-si-Legumelo Internet

9, http://www.scrigroup.com/sanatate/alimentati | Internet
e-nutritie/CONSERVAREA-FRUCTELOR-SI-
LEGUM74557.php

10. | https://issuu.com/ccivl/docs/tehnologii_de_des
hidratare_a_legume
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