
Ministerul Educatiei,Gftri S C€rEtiirii at Republicii Moldova

Ministerul Agriculturii, Dezloltii.n R€Bixde ti Mediului al Republicii Moldova

Centrul de Excelenle -m Hortklhuri Si Tehnolo8ii Agricole din Taul

ului de Excelenle in Horticulturi

urelSerdeSniuc

Curriculumul stagiului de practici

P.07.O.054 Practica de specialitate: procesarea legumelor, fructelor Si st.ugurilor

Specialitatea
72150 Tehnologia produselor de origine vegetald

Calificarea
Tehnician in industria alimentarE

20t-l



n

li

tl
t;

H

ii

Curriculumul a fosI elaborat cu sprijinul proiectului EuropeAid/133700/C/SER/MD/12
"AsrstenIS tehnici pentru domeniu I inv;timent $i formare profesional:

in Republica Moldova',,
implementat cu suportul financiar al Uniunii Europene

Aprobat de:

consiliul metodico-sriinlific al centrului de Excelentd ?n HorticulturE $irehnologii Agricole din Taul

Director adjunct

Ludmila turcisin

Coordonat cu:

centrul de Excerent6 in viticurturi $i vinificalie din chitindu, zaborotnii sergiu ,Director interimar

Autoril

lna Griza, gradul didactic superior, profesoar; de discipline tehnologice, Centrul de Excelen!; in
Viticultur; ti Vinifrcalie din ChiFinSu, speciatist principal, metodist, Centrul Metodic pentru invitEment
pe lengd Ministerul Agriculturii Ft Industriei Alimentare.

vera Bordian, gradul didactic unu, profesor de disciprine agricore, centrur de Excerenr; in Horticurtur;
Si Tehnologii Agricole din Iaul.
viorica Pirpit grad didactic l, profesor disciprine tehnorogice, centrur de Excerenrd in viticurturd ti
Vlnificatie din Chigindu.

Valentina Calmat,Conferentiar universitar, dr. in ,tiinle tehnice $i horticulturd, Academia de Studii
Economice a Moldovei

Mihail Balan, doctorand, catedra Utilaj Tehnologic Industrial, Universjtatea Tehnic6 a Moldovei.

c@rdonator: Aurelia Vartic, expert in dezvoltare curriculum, Fundalla Liechtenstein Development
Servte (tID) in Moldova.

Rec€ruefi-ti:

L&idr AhEndru, grad didactic doi, profesor discipline agronomice, Centrul de Excetenli in Viticuttur6 filrftlie din Chisin;u

z 8€rFl Ardrei ,grad didactic d oi, profesor discipline agronom ice, centru I de Exce le nld in Ho rticu ltu rd 9jTdrEbgr Agricole din Taul

ldEs Curdculumului in Intehet:

Portalul national al invSf;mentului profesional tehnic



t. preliminarii

Proctico de speciolttote Prccesdrco legumelor, lrudelor 5i struguar'lor este practica la care elevii
aplici cunostintele Si deprinderile din cursul teoretic al unit;lilor de curs din componentele de
speciafitate P/ocesoreo legumeloL Prccesotea fructelor 5i strugu.i/or, ,i din alte unitdli de curs
discipline fundamentale si de specialitate.

Practica de specialrtate la Procesoreo legumeloL fructelor 5i sttugutilor prevede formarea de
competenle ti abilitdti cheie la aprecierea tr determinarea ce ntelor de calitate a materiei
prime $i materialelor auxiliare destinate prelucr;rii, produselor finite, tehnologii de prelucrare,
metode de depozitare, ce se aprofundeazS in cadrul lucrErilor agricole sezoniere desf;$urate in
mare parte la intreprinderi, seclii de procesare a produselor horticole sau in laboratorul din
institulie. Elevii vor participa in procesul deapreciereo calitdlii mate ei prime, de monitorizorc
o tehnologiilor de obtinere o produselor consetuote, de onorizd o colitdtii produselot t'inite, lo
ombolqre, depozitore o prcduselorfinite lq intrepinderi.

Normele sr regulile de securitate si sin;tate in muncd se respect; la efectuarea sarcinilor in
timpul activit;tilor practice.

ln timpul practrcir de instruire elevii vor executa diverse lucrbri, vor evalua rezultatele proprii 5i
ale celor din echipe.

ll. Motivalia, utilitatea statiului de practici pentru dezvoltarea profesionald

Practrca de specialitate ra procesoteq regumeroa fructerot 5i strugur or este important6 in
instruirea elevilor deoarece asigur; tehnicianului in industria alimentar; cunortinle ,j
deprinderi practice necesare pentru procesarea regumeror, fructeror ri struguriior varoroase
pentru viala omului si economia 1;rji.

Scopul acestui stagiu este consolidarea gi aprofundarea cunostinlelor teoretice prin formarea
unor abilit;!i cheie si competenle profesionale specifice. Elevii vor desf;5ura activitdti
individuale si de grup care sunt in leg;tur; cu unit;file de competenl; 5i conqinuturile
curriculumului modular Proaesarea legumeloL ftuctelor ri strugurilor.

stagiul prevede activit;ti $i sarcini de rucru cum ar fi: modelarea, verificarea conditiiror si
monitorizarea proceselor tehnologice de procesare a legumelor fructeloryi strugurilor, de
anali2b a situatitlor reale 5i de propunere a unor tehnologii concrete.

in contextul schimb;rilor tehnologice destul de rapide, oricare specialist, tehnician in industria
alimentar; sau agronom are nevoie de o bunt cunoattere a tehnologiilor moderne de
procesare a reSumeror fructeror si struguriror de utiri2are a materiareror 5i echipamenteror noipentru a fi competent li competitiv pe piata actuali a muncii. Astfel, este imponant ca erevii
acestei specialitdt s;-Si poate dezvolta abilit;!i practice ,i s6 utilizeze tehnoto8iite moderne,
formindu-si comp tenle de bazd in domenlul procesdrii. in mare parte, conlinuturjle tematice
ale activit;tilor si sarcinilor de lucru propuse in cadrul acestui stagiu de practici permit
reali2area lor si corespund cu atribuliile formulate in Calificarea profesionalE 5i profilul
OcuDational.

lll. Competenteleprofesionalespecificestagiului de practici
1. Organizarea procesuluj de lucru.
2. Receptia materiei prime.
3. Preg;tirea materiilor prime pentru procesare.
4. Organizarea procesului tehnologic (conservelor,
5, Dirijarea proceselor de fermentare,
6. Depozitarea semifabricatelor, produselorfinite.
7. Fjnalizarea procesului de lucru.

produselor murate, uscate, congelate).



8. Aplicarea normelor de securitate ti sdn;tate in muncd.

lV. Administrarea stagiului de practicd

Codul
stagiului de

Practic;
Denumirea statiului de practic;

z

:.,

z

P 07 0.054
Practica de specialitate: Procesarea
legumelor, fructelor, strugurilor 2 60

Septembrie
Octombrie

2

V. Descriefea procesului de desfdsurare a stagiului de practici

Activititi/Sarcini de lucru
Produse de

elaborat
Modalitate
de evaluare

Durata
oe

realizare

1. Apfecierea calit;!ii materieipfime.

1 1. Participd la indeplinirea ti
documentairei de receplie a materie

l.2.selecteazi fructele, legumele,

Pentru anali26.

1.3 Determrni indicii de calitate si ca

materier prime Si auxiliare selectate
Standardelor sau DNA (gradul de ma
5US, aciditatea titrabilS,
produselor).

1.4 Participa la reaiizarea operatiun
sortare, inspectare, calibrare, sp
legumelor, fructelorsi strugurilor.

1.5. \'erifica calitatea produselor condilio

i.5. ie5pectb normele de securitate fi
it munc;

72

2. Monitorizarea opera!iilor/proceselor
tehnologiceilor de obtinere a produselor
conServate,

2-1. CalculeazE cantitatea necesar; de marene
prlm; auxjliar;.

2 2. €xploateaz; utilajele, insralaliile de
procesare a materiei prime ti materialelor
auxiliare.

2 3 MonitorizeazE procesul de fermentare.

Tabele cu

rezultate

Fi$; de observare

FiSi de control

Schema fluxului
tehnologic de
producere (2

Prezentarea

rezumatului,
figelor,

tabelelor,
schemelor,
calculelor in

raport.

Completarea

agendei

24



2 4. Participi la realrzarea operaliilor tehnologice
de fabricare a prodr-rselor fermentate lactic.

2 5. Particip; la realizarea operatiilor tehnologice
de producere a conservelor sterilizare sau
pasteurizate din legume, fructe Sistruguri.

2.6 Particip; la realizarea operatiilor tehnologice
de fabricare a produselor concentrate din
legume, fructe si struguri.

2.7. ParticipS la realizarea operatiilor tehnologice
de fabricare a produselor din Legume, fructe
ti struguri deshidratate.

2.8. Particip; la realizarea operaliilor tehnologice
de fabrrcare a produselor din legume, fructe
gistruguricongelate.

2.9. Participb la colectarea datelor Si indeplinirea
documentatiei.

2.10.Verifici calitatea ambalajelor.

2 11. Controleaz; starea sanitarb a utilajelor,
maiinilor de prelucrare a materiei prime

2 1.2. Respect; normele de securitate $i sin5tate
in munci.

proouseJ

Rezumat scris in

raport

Fii6 de observare

Fig; de control

privind
sarcinile
realizate.

3. Verificafea calit5tii produselor finite.

3.1. Analizeazi documentele de evidenti Si

control a calitdtii produselor.

3.2. Detern-rnb indicii fizico chimici a semi-
fabricatelor gi produselor finite conform
standardelor sau DNA (SUS, aciditatea
titrabilS, continutul de NaCl, ermeticitatea
recipientelor)

3.3 Apreciaz; indicii organoleptici a semi-
fabricatelor si produselor frnite conform
standardelor

3.4. Respecu normele de securitate 9i senitate
in mLrnc;

FiSE de observare

Tabele cu

rezultate

Fi55 de observare

Prezentarea

fitelor,
tabelelor in

Prezentarea

agendei.

12

4, Ambalarea, depozitarea produselor finite
la intreprinderi, cu respectarea normelor
de securitate si sin;tate in munce.

4.1. Particip; la indeplinirea ti evidenla
documentaliei de depozitare a conservelor.

4.2. Verifici conditiile de ptstrare a conservelor.

43. Sorteaze cutiiler deformate, bombate, cu

Fiti de observare

Fit5 de control

Prezentarea
fitelor,

eticheteiin

Prezentarea



defecte pronunlate de inchidere

14 ParticipS la asezarea (stivuire) borcanelor in
coloan; (loturi).

l5 Eticheteaz;recipientele/ambalajete
Etich ete

agendei.

5. Vizitarea unor expozitii ti/sau semtnare
specializare, sectii, intreprinderi din
domeniu din zoni

Fise de vizite Prezentare 6

Vt. Sugestilmetodologice

Peftru aplicarea curriculum-ulu, procesul de predare inv;tare trebuie si fie focalizat pe
formarea competen!elor chete St specializate cerute la nivelul patru.

Este recomandat; foloslrea acelor tehnologir didactice care se capteze atenlia elevilor $i si le
permite acestora un grad mai mare de independenl;9i oportunit5ti de a lua anumite deciziiin
ceea ce prive$te propriul proces de inv;lare. Cadrul drdactic va alege $i aplica forme $i metode
adecvate experientei de lucru ti capacit;tilor indjviduale ale elevilor

in cadrul practicii de instruire for fi utiri2ate acele tehnoro8ii didactice care asiBU16 un
randament inalt in formarea competenlelor conform specialit;tii. Sarcinile,i activltdfile de
identjficare, recunoagtere, executare a operatiunilor tehnologice se vor realiza in grupuri mici ti
individual. Accentul se pa pune pe observare, descoperire, probrematizare. profesorur din timp
trebuie sd proiecteze ti s; eraborezer fise de observalie, frse de evaluare, structura raportului si
agendei de practlc; care s5 contrn; criterii clare de evaluare. preg;tirea materialelor,
instrumentelor, echipamentelor precum Si a spaliului de lucru se va realiza in conformitate cu
nomenclatoruJ laboratorului si cerintelor de securitate $r sin;tate siin munc;.

Vll. Sutestii de evaluare a stagiului de practici

Evaluarea rezultatelor practtcii de instruire permite determinarea gradului de formare a
sistemului de abilit;tr profesionale, in special, abilitatea elevilor de a aplica in practic;
cunostintele din cadrul unitdtilor de curs studiate anterior.

Abiectivul mojat a evalu;rii abilit;tilor practice al elevilor va fi axat pe m;surarea Si aprecierear::! ::i3la- c.i .!te in raport cu competentele prorectate

- :.::-iarii sarcln lor practice fiecare elev
:e aa permite cadrului drdactic s;
ieoretice, dar siinlelegea sr explicarea

va argumenta acliuniJe realizate sj deciziile
aprecieze nu doar gradul de insugire a
aplic;rii lor practice

:'a: a,.a.ic se va desfbsura pe secvenle de activiuli zilnice cat realizarea operaliilor de-= . :ardttronare, analiza si verificarea documentelor tehnoloRrce etc.

... -.-aa ii.moLtvd se va desf;9ura la finele fiec;rei activit;lt sau sarcini de lucru prin:-:::_::iea agendei, raportului completate sau fi5ei de evaluare cornpletate conform unei

:-::.rile de evaluare a produselor variazi in functie de categoria de produse sau procese
p eatru m;surarea competentei.

Criterii de evaluare pentru documentele elabotate: agendq, rcportul,fire de observalie, firetehnologice, fite de lucru:

Modul de colectare a dateJor.



- Corectitudrneacomplet6riifitelor
- Corectitudinea venficbrii calit5lii fructelor, legumelor ti strugurilor receptionate

conform standardelor gi normelor in vigoare.
- Corectrtudinea realiz;rii operatiilortehnologice.
- Respectarea sLrccesiunii operaliilor tehnologice la procesarea fructelor, legumelor Si

strugurilor
- Claritatea fiSelor.
- Corectitudinea terminoloBiei utilizate.
- Modulde interpretare a informaliilor.

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

- respectarea cerinlelor de securitate la locul de munc;j
- calitatea sarcinilor realizate;
- promptitudineaserviciului

Criterir de evaluare pentru deservirea aparatelor, echipamentelor, utilajeloTi liniilor
tehnologice in timpul practicii:

- respectareacerintelorergonomice;
- calitateadeservirii;
- corespunderea cerintelortehnicej
- promptitudineadeservi.ii

criterii de evaluare pentru misur;rile si determin;rile realizate in timpul practicii la locul de
munca I

- relevanta m;sur;rira. si ja:ermin;rilor;
- veridicitatea m;sur:.ilai:. determinarilor;
- corectitudinee 5. aa:e- ::- a:.
, corectitudin-6a ILE- .":: .. i. iunctie de rezultatele oblinute.

Agendo lorn6.' .-.:.:.-.:=-. -- Cocument de inregistrare $i monitorizare a activitililor
realizate de.ea.?.a. . ::- :e desf;turare a stagiului de practic5. Din agendi vor fi
apreciate:

- a-,::: :: .e-:- . :=.-:.u realizate, confirmate s5ptdmenal de conduc;torul de

- 3- . ::: :: s-=- € a: :Jcru individuale realizate;, 3= r'=--:.: >: =.--e:;re realizat;;
- 

-_ 
!-r-a=a a:a g€lafice utilizate,

- _::-r:cEa-a:,i aCtivitatea colectivulu i de munce j
- ,'::: :: --::i iintreprindere, sec{ii, depozite).

:'' :a::-a- ::tj - - de paocticd vor fi apreciate:

- --_:.iete sarcinilor de lucru, inclusiv individuale;
- <:;.i;tiledesf;turatetiproduseleelaborate;
- .b_.ervatiile personale ti concluz...

=:.aiuare se va Iine cont de oflginalitatea, rigoarea argumentaliei, relevanla gr corectitudinea
.:crmatiei, calitatea exprimbrir. ?n cazul domeniului afectiv se va evalual

- pertinenla {comportamentul pe potrivE, adecvat);
- perseverenla (asiduitatea, insistenta,strdduinla, tenacitatea);
- adaptabilitatea;
- autonomia ti responsabilitatea;



- capacitatea de a actiona eficace in sltuatii neprev;zute.

Nota general; pentrLr practica de instruire este constitujti din media notelor de evaluare
curente

Vlll. Cerinte fati de locurile de practici

Practica de specialitate se va desf:$ora la intreprinderi, sectii de prelucrare a produselor
horticole, in laboralorulsectiei de studii.

Nr.

crt.
Locul de

muncd/postul
Cerinte fati de lo.ul de munci/postul propus practicantului

I intreprinderi,
sectii de prelucra-
re a produsetor
horticole.

intreprinderi de prelucrare a fructelor gi legumelor.

Sectia de producere a dife tor sortimente de produse.

Laboratorul intreprinderii.

Depozitul de p;strare a produselor frnite.

Echipament necesar pentru activitatea la intreprindere.

2 Laboratorul sec!lei
de studii

Laborator cu condilii

Echipament necesar
raooralor

de producere a conservelor.

pentru producerea conservelor in conditii 0e

lX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. l

crt. Oenumirea resursei

Loculin care poate
fi consultatS/

accesati/ procurati
resursa

Numdrul
oe

exemplare
disponibile

1 -:fi^o-:.en: ,:-:a : --aaijlea, Tehnologia
a:s:-:- : -:_:--: ::- :-:atjselor horticole,
aa :r-:aa ':: .:,a :- ! -.. 2002.

\:-_ i: Pnncipiile conserv;rii
-::.ntare, ed. A6lR, Bucuresti 2004.

: ::....., Tehnologia general a industriei
: --;:iare, ed. Tehnicd, Bucuresti I99j.

:. l. Ciumac, Merceologia produselor alimentare,
ed. Iehric4 Chitin;u 1995.

Sala de lectura,
Bibliotec;

20

35

5. A @. 3aru6aaoe h Ap., TexHo,rorh,
xoHcepBrpoBaHxF uo,qoe n ooor4eri, xor.rtporu
KaqecrBa npoAyxr.{t114, M. ArponpoMh jAar, 1992.

20

6, 3. C. TopeHbKoB, TexHoroftlF RoHcepBl,poBaHhF,
Ivl. ArponpoM,a3Aar, 1987.

20



7. Gh. Mihalca, R. Vieru S.a., Congelarea

produselor horticole Si prepararea lor pentru

consum, BucureSti 1980.

20

8. https://www.scribd.c om I docl 5 41 1327 5 lT ehnol
ogia-conservarii-Fructelor-si-Legumelor

lnternet

lnternet

lnternet9. http://www.scrigroup.com/sanatate/alimentati
e-nutritie/CONSERVAREA-FRUCTELOR-S'-

LEGUM74557.php

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


