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I. PRELIMINARII
Practica de instruire, reprezinta un stagiu de initiere n specialitate si prevede familiarizarea elevilor

cu specificul specialitatii, activitatilor tehnologice, desfasurate atat la institutia de invatamant cat si la
cele mai moderne intreprinderi de prelucrare a cérnii din zona.

Obiectivele practicii de initiere sunt familiarizarea elevilor cu intreprinderile de prelucrare a carnii
moderde, formarea priceperilor si deprinderilor practice de executare a operatiilor tehnologice la
sacrificarea animalelor, producerea mezelurilor, conservelor din carne, etc, vor fi instruii si vor
respecta regulile de securitate si sanatate Tn munca, la toate activitatile desfasurate.

Evul va avea nevoie de minimum cunostinte teoretice in domeniu, care in perioada practicii de
initiere vor fi predate de catre profesor, pentru a realiza sarcinile practice.

1. MOTIVATIA, UTILITATEA MODULULUI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

Realizarea stagiului de initiere in specialitate va dezvolta abilitati practice la elev, care vor continua
mai detaliat la efectuarea tuturor practicilor de specialitate, tehnologice si ce anticipeaza probele de
absolvire si formarea competentelor profesionale. Elevii vor participa la numeroase activitdti
specifice prepararii produselor din carne destinate consumului uman. Aceastd practicd presupune o
sfera larga de competente, avand 1n vedere gama variata a produselor din carne cu tehnologii similare
pe grupe mari de produse si specifice pentru fiecare tip de sortiment in parte.

I1l. COMPETENTELE PROFESIONALE SPECIFICE STAGIULUI DE PRACTICA DE
INITIERE IN SPECIALITATE
e Respectarea normelor de securitate si sandtate in munca.
e Familiarizarea cu domeniul de activitate, echipamentele, instrumentele, spatiile de depozitare ale
intreprinderii de prelucrare a carnii.
e  Observarea activitatilor tehnologice in intreprinderile de producere a produselor din carne.
e  Participare la lucrari de producere a produselor din carne.

IV.ADMINISTRAREA STAGIULUI DE PRACTICA
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V. DESCRIEREA PROCESULUI DE DESFASURARE A STAGIULUI
DE PRACTICA

Activitati/Sarcini de lucru*

Produse de
elaborat

Modalitati de
evaluare

Ore/Durata
de realizare

Instruirea in domeniul securitatii si sanatatii
in munca. Familiarizarea cu activitatea

Respectarea normelor de securitate si sandtate
in munca;

Analizarea activitatii generale a
intreprinderii;

Distingerea starii si perspectivele dezvoltarii
intreprinderii;

Examinarea specializarii intreprinderii i a
structurii organizatorice.

Prezentare

Prezinta
argumentat fisa
de observatie

S ore

Studierea caracteristicii generale a
intreprinderii.

Studierea sectiilor serviciilor de inginerie i
sectiile tehnologice a intreprinderii,
caracteristica sectiilor, destinatia, amplasarea
pe planul general, productivitatea,;

Controlul materiei prime la receptie;
Studierea sistemul ingineresc de
aprovizionare a intreprinderii cu apa potabila,
energie termica si electricd, materiale
auxiliare, recipiente, ambalaj;

Studierea sortimentului produselor finite,
caracteristica;

Analizarea activitatii laboratorului
intreprinderii;

Distingerea specializarii intreprinderii.

Proiect in grup

Prezinta proiectul
(Prezentare PPT)

5 ore

Studierea caracteristicii sectiilor de
producere, serviciilor tehnologice si tehnice.
Se efectueaza studiul privind :

denumirea si specializarea sectiilor de
producere si sectiilor auxiliare. Sortimentul
produselor finite;

componenta incdperilor, serviciilor tehnice
ale sectiilor;

numarul si denumirea liniilor tehnologice;
aprovizionarea intreprinderii cu apa potabila,
energie termica (aburi), energie electrica.
Sistemul de canalizare in sectii si la
intreprindere;

cerintele si starea igienica a lucratorilor si
sectiilor (vestiare pentru haine de strada,
haine de protectie, utilizarea substantelor
chimice pentru curatare si dezinfectie,
containere pentru deseuri etc.);

depozitarea materiei prime, semifabricatelor,
materialelor auxiliare;

depozitele de produsele finite.

Proiect in grup

Prezinta
proiectul
(Prezentare
PPT)

Prezentarea
agendei

10 ore




— Carcateristica abatorului

Se efectueaza studiul privind:

— pregatirea animalelor pentru sacrificare,
numarul si tipul liniilor existente si in
functiune;

— controlul sanitare-veterinar a animalelor —
puncte critice de control;

— metodele de suprimare a vietii animalelor la
intreprindere;

— sangerarea animalelor;

— jupuirea, epurarea, depistarea, parlirea,
razuirea de scrum, palisarea, indepartarea
extremitatilor;

— eviscerarea bovinelor si porcinelor;

— despicarea carcaselor;

— examenul sanitar-veterinar dupa taiere;

— marcarea carcaselor;

— caracteristica frigiderului abatorului.

Proiect in grup

Prezinta
proiectul
(Prezentare
PPT)

Prezentarea
agendei

10 ore

— Caracteristica frigiderului. Depozitarea
materiei prime la intreprindere.

— Caracteristica sectiei de refrigerarea si
congelare;

— Studierea capacitatii nominale, agentii
frigorifici, utilizarea frigului artificial in
procesele tehnologice si instalatii frigorifice
utilizate la Intreprindere;

— Urmarirea regimelor si durata de pastrare a
materiei prime in stare refrigerata si
congelatd (parametrii);

— metodele de decongelare a carnii la
intreprindere;

— tehnologii si utilaje pentru fabricarea
preparatelor din carne

Proiect in grup

Prezinta
proiectul
(Prezentare
PPT)

Prezentarea
agendei

10 ore

4. Urmarireste tehnologia si utilajele pentru
fabricarea preparatelor din carne.

— Descrierea salii de transare, dezosare si
alegere a cdrnii, cantitatea si caracteristica
deseurilor utilizate, pierderile, randamentul
produsului finit;

— Studierea tehnologiei si utilajelor pentru
fabricarea preparatelor din carne;

— Studiaza sortimentul preparatelor din carne ce

se fabrica la intreprindere;

— Elaboreaza scheme tehnologice de fabricare a

produselor din carne;

— Studiaza materia prima si materialele uxiliare

utilizate la fabricarea preparatelor din carne;
— Urmareste fluxul tehnologic de fabricare;

— Analizeaza liniile tehnologice, utilajul folosit

si efectueaza caracteristica utilajului;
— Urmareste metodele de tratare tehnologica;
— Urmareste regimele operatiilor tehnologice,

Documente
tehnologice

Prezentare

20 ore




parametrii;

Examineaza sanitaria i igiena sectiilor de
fabricare;

Apreciaza punctele critice de control a
calitatii.

Tehnologii si utilaje de prelucrare a materiei
prime grase si subproduse
Se efectueaza studiul privind:

materia prima pentru obtinerea grasimilor;
caracteristica, capacitatea sectiei;

utilajul si instalatiile de topire a grasimilor;
fluxul tehnologic si parametrii proceselor.
clasificarea subproduselor dupa calitate si tip;
prelucrarea capetelor de bovine si porcine;
prelucrarea organelor;

divizarea dupa procesul tehnologic si
dirijarea dupa prelucrare;

valorificarea sangelui;

valorificarea oaselor;

prelucrarea si conservarea intestinelor, tipul
instalatiilor;

studierea anatomiei si denumirilor tactului
gastrointestinal a animalelor;

prelucrarea pieilor.

Proiect in grup

Prezinta
proiectul
(Prezentare
PPT)

Prezentarea
agendei

10 ore

Controlul fluxului tehnologic in sectii de
depozitare si de productie. Documente
normative-tehnice.

Se efectueaza studiul privind:

punctele de control a fluxului tehnologic;
metodele fizice de control;

metodele chimice si fizico-chimice de control
a materiei prime, semifabricatelor si
produsului finit;

controlul microbiologic a materiei prime,
semifabricatelor si a produsului finit;
functiile si sarcinile laboratorului,
componenta si dotarea laboratorului cu utilaj
s1 aparate;

alcatuirea probelor;

amplasarea laboratorului la intreprindere;
inzestrarea laboratorului cu aparate de analiza
microbiologicd, chimica, biochimica, fizico-
chimica;

documentatia normativ-tehnica (normele de
consum, retetele, randamentul, regimurile de
tratare);

modalitatea (etapele) de certificare a
productiei preconizate pentru realizare;
modalitatea de certificare a intreprinderii si
laboratorului pentru a obtine dreptul de a
produce preparate;

jurnalele de inregistrare ale lucrarilor

Documente
tehnologice

Prezentare

20 ore




efectuate de laborator;
darea de seama a sectiilor.

7. Regimul sanitar la intreprindere
Se efectueaza studiul privind:

starea sanitara reald a teritoriului
intreprinderii;

starea sanitara din zona de depozitare a
materiei prime;

starea igienicd a mijloacelor de transport a
materiei prime, semifabricatelor, produselor
finite;

sisteme de ventilatie 1n sectii de producere.
Starea sanitara a peretilor, podelelor, usilor,
ferestrelor, frigiderelor etc.;

starea sanitara a aparatelor si echipamentelor,
starea sanitara a sectiilor si liniilor
tehnologice;

detergenti care se folosesc pentru dezinfectie
la intreprindere;

echipamentul si vasele speciale utilizate
pentru tratarea sanitara in sectii. Controlul
sanitar al intreprinderii, sectiilor de productie
si sectiilor auxiliare.

Fisa de observare
(tabel).

Prezinta
argumentat fisa
de observatie

15 ore

8. Ambalajele utilizate la intreprindere
Se efectueaza studiul privind:

ambalajele pentru transportarea materiei
prime principale si auxiliare, pentru
transportarea produsului finit;

ambalajele pentru semifabricate si productia
finita;

membranele utilizate la fabricarea
mezelurilor (naturale, artificiale).
tratamentul sanitar al ambalajelor.

Prezentare

Prezinta
proiectul
(Prezentare
PPT)

10 ore

9. Realizarea productiei finite
Se efectueaza studiul privind:

studiul pietei, valoarea segmentului pe piata
de desfacere pentru fiecare sortiment de
productie fabricat;

costul sortimentelor de productie fabricata;
volumul de vanzari intern si exportul;
contracte de vanzari cu agenti economici.

Agenda de
practica
completata
gradual

Prezentarea
agendei

5 ore

V1. SUGESTII METODOLOGICE

Practica de instruire este dirijjatd de catre profesorul disciplinelor de specialitate, iar la
intreprindere de un specialist numit in calitate de conducator al practicii prin ordinul
directorului intreprinderii.
Implicarea responsabild a profesorului si a elevului, prin folosirea unor tehnologii didactice adecvate
in desfasurarea orelor care sd capteze atentia elevilor si sd le permitd acestora un grad de
independenta si oportunitdfi de a lua anumite decizii in ceea ce priveste propriul proces de invatare,
va favoriza dobandirea competentelor individuale specifice. Cadrul didactic va alege si aplica acele
forme si metode de organizare de activitate a elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de




lucru, capacitatilor individuale ale elevilor si care asigurd cel mai inalt randament la formarea
competentelor preconizate. Sarcinile vor fi repartizate elevilor in dependenta de nivelul de cunostinte
si capacitate de lucru. Utilizarea unor metode cu activitatea didacticd centratd pe elev cum sunt:
studiul de caz, descoperirea, problematizarea dezvolta la elevi gandirea logica, cauzald, analitica,
criticd, imaginatia, creativitatea si 1i deprind sa colaboreze si sa coopereze in cadrul echipei. Pentru
eficientizarea procesului de predare — invatare, profesorul trebuie sa-si proiecteze din timp activitatea
didactica prin elaborarea criteriilor de evaluare a activitatii practice, probe de evaluare si
autoevaluare, prin pregatirea materialelor.
VII. SUGESTII DE EVALUARE A STAGIULUI DE PRACTICA

La finele fiecarei teme practice, elevii intocmesc la necesitate:
Prezentari.
Proiect in grup.
Documente tehnologice.
Fisa de observare (tabel).
Prezentare (PowerPoint).
Agenda de practicA completatd gradual unde Inregistreazd toate lucrarile efectuate, conform
cerintelor, sarcinii.
VIII. CERINTE FATA DE LOCURILE DE PRACTICA

Practica de initiere in specialitate se va desfasura la intreprinderi specializate in fabricarea produselor
de origine animala. Institutia va incheia contracte de colaborare cu cele mai dotate intreprinderi din
zond, pentru a desfasura stagiul de practica.

Lista orientativa a locurilor de munca/posturilor la care se va desfasura practica:

CNr";- Locul de munca/postul Cerinte fata de locul de munca/postul propus practicantului
1 Intreprinderi de prelucrare Dispun de sectii de receptie, camere de depoazitare dotate cu
' a carnii instalatii frigorifice, sectii si utilaje de fabricare, laborator, depozit.
IX. RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR
Nr. . . Locul in care poate fi consultata / accesata
Denumirea resursel o
crt. / procurata resursa

Constantin  Banu, Petru Alexe, Camelia
1. | Vizireanu, Procesarea industriala a carnii,
editura Tehnica, Bururesti 2003

Sala de lectura
Biblioteca

Carol Csaltés, Adriana Birca, Tehnici si

.o o .. . 1 1 ~
2. | tehnologii de prelucrare a carnii, editura Sala de lectura

Tehnica-Info, Chisinau 2003 e
Constantin Banu, Pavel Dinache, Mihai Musca,
3 Aurelia lonescu, Ivo Eisele, Tehnologia carnii Sala de lectura
" | si a subproduselor, editura didacticd si Biblioteca
pedagogica, Bucuresti 1980
Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc,
4 Mircea Bernic, Utilaj tehnologic in industria Sala de lectura
" | alimentara, Vol. 1, editura Tehnica-Info, Biblioteca
Chisinau 2003
Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc,
5 Mircea Bernic, Utilaj tehnologic in industria Sala de lectura
" | alimentara, Vol. |, editura Tehnica-Info, Biblioteca

Chisinau 2003







