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I. PRELIMINARII
Practica tehnologica reprezinta un stagiu de studiere aprofundata a proceselor tehnologice de

fabricare a produselor si semifabricatelor conservate, liniilor complexe de aparate si utilaje, statiilor
specializate, utilajelor performante, metodelor de organizare si dirijare ale intreprinderii de prelucrare
a produselor de origine animala.

Scopul principal al practicii este studierea aprofundata a tehnologiilor, liniilor tehnologice, utilajelor
si aparatelor. Organizarea si dirijarea proceselor tehnologice si ale activitatii intreprinderii in procesul
de productie.

Studiul si analiza ciclului tehnologic de producere la intreprindere, selectarea materialelor necesare
pentru elaborarea raportului privind desfasurarea stagiului de practica.

Il. MOTIVATIA, UTILITATEA MODULULUI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

Stagiul de practica tehnologica prevede aplicarea cunostintelor si abilitatilor obtinute la unitatile de
curs din componentele fundamentale si de specialitate, dezvoltarea competentelor formate in cadrul
instruirii practice, in sectorul economic real. In cadrul practicii se integreaza cunostinte, priceperi
deja obtinute la cursul teoretic si se completeaza. Astfel, elevii, in baza sarcinilor practice, vor
desfasura activitati individuale si de grup privind aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor in
activitati practice, respectarea actelor normative si legislative specifice activitatii, planificarea si
organizarea activitatii din cadrul intreprinderii, elaborarea schemelor tehnologice de producere a
produselor, respectarea normelor de securitate si sanatate in munca, securitatii antiincendiare. Aceste
activitati practice vor ajuta elevii sa formuleze ipoteze, concluzii, s monitorizeze activitatii
profesionale, si ia decizii etc. Elevii vor avea posibilitatea de a-si asuma responsabilititi de a
coopera, de a Inregistra observatii cu argumentari concrete. Astfel, pe parcursul practicii vor fi
dezvoltate competente necesare si utile in viata profesionala a specialistului.

I1l. COMPETENTELE PROFESIONALE SPECIFICE STAGIULUI DE PRACTICA
TEHNOLOGICA
e Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor, actelor normative si legislative specifice
activitatii;
e Analiza factorilor ecologici care influenteaza diferite aspecte ale productiei produselor
alimentare de origine animala;

e Monitorizarea proceselor tehnologice la prelucrarea materiei prime;
e Determinarea indicilor de calitate a produselor alimentare de origine animala;
e Elaborarea schemelor tehnologice de producere a diferitor sortimente de produse;
e Organizarea personalului in procesul de producere, capacitatea de a lucra in echipa;
e Implementarea tehnologiilor avansate in sectorul alimentar;
e Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca, securitate antiincendiare.
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

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

—Respectarea normelor de securitate si sanatate in
munca;

—Analizarea activitatii generale a intreprinderii;

—Distingerea starii si perspectivele dezvoltarii
intreprinderii;

—Examinarea specializarii intreprinderii si a structurii
organizatorice.

Rezumat scris
pentru raport

Prezentarea
rezumatului

6 ore

2. Caracteristica generala a intreprinderii:

—Discurs istoric al intreprinderii, amplasarea ei
geografica;

—Studiul planului general al intreprinderii;

—Profilul intreprinderii, numarul de sectii tehnologice,
receptia materiei prime $i materiale auxiliare. Schema
organizarii procesului tehnologic la intreprindere;

—Legaturile intre sectiile de baza si auxiliare;

—Analiza fluxului tehnologic, de identificat punctelor
slabe si elemente pozitive, din punct de vedere de
organizare rationald a fabricarii produselor de origine
animala.

Rezumat scris
pentru raport

Prezentarea
rezumatului

12 ore

2 Caracteristica materiei prime si materialelor
auxiliare utilizate la intreprindere:

—Caracteristica materiei prime receptionate de
intreprindere;

—Caracteristica materialelor auxiliare procurate si
folosite la fabricare a diferitor produse;

—Surse de aprovizionare cu materie prima si materiale
auxiliare;

—Transportarea materiei prime, tipurile de ambala;j si
transport utilizat;

—Receptionarea, metodele de pastrare in frigidere,
durata de pastrare.

Rezumat scris
pentru raport

Prezentarea
rezumatului

12 ore

4. Examinarea si analiza tehnologiilor liniilor de
prelucrare a produselor de origi ne animala:

—Schemele tehnologice de fabricare a diverselor
sortimente de produse, valoarea parametrilor
tehnologici la fiecare operatiune, descrierea
proceselor tehnologice;

—Analiza operatiilor tehnologice de baza in tehnologia
de prelucrare a materiei prime;

—Studierea punctelor de control si punctelor critice de
control in tehnologiile de fabricare a diverselor
sortimente de produse;

—Retetele de fabricatie, normele de consum, valoarea
pierderilor si deseurilor, controlul procesului
tehnologic;

—Studierea documentatiei sectiei de productie —

Rezumat scris
pentru raport

Prezentarea
rezumatului

12 ore




jurnalul de evidenta al materiei prime, materialelor
auxiliare, jurnalul de inregistrare al parametrilor
tehnologici, efectuarea darilor de seama a fiecarui
schimb, evidenta consumurilor energetice etc.;
—Locurile inguste a fluxului tehnologice din punct de
vedere al productivitatii, calitatii si randamentului;
Elaborarea schemelor-bloc de producere de
sortimente;
Elaborarea schemelor aparataj-tehnologice cu aparate
de fabricare a sortimentului de baza, de identificat
procesele si parametrii tehnologicei care sunt
controlate. O atentie deosebita trebuie sa fie acordata
utilajului modern, fragmentelor liniilor tehnologice.

5. Studiu aprofundat a proceselor tehnologice
de baza. Controlul parametrilor proceselor
tehnologice:

—Studierea procesului de sarare, maturare si fermentare
a materiei prime pentru fabricare a produselor;

—Studierea proceselor de tratare termica. Parametrii
controlati ai proceselor, principiul de functionare a
utilajului corespunzator, modul de incarcare-
descarcare a utilajului, modificarile fizico-chimice in
produs pe parcursul tratamentului termic. Valorile
pierderilor de masa la tratamentul termic. Gradul de
mecanizare si automatizare;

—Studierea procesului de pasteurizare/sterilizare,
parametrii procesului, aparatele de control al acestor
parametri. Formulele de pasteurizare/sterilizare
pentru diferite sortimente. Aparatele de
pasteurizare/sterilizare, functionarea lor, inregistrarea
parametrilor de pasteurizare/sterilizare.

Rezumat scris
pentru raport

Prezentarea
rezumatului

30 ore

6. Studiul retetelor de fabricatie a produselor.
Utilizarea suplimentelor alimentare:

—Selectarea retetelor de fabricatie a produselor
recomandate pentru raport;

—Studierea documentatiei normativ - tehnice
(standardelor, instructiunilor, prescriptiilor tehnice,
standardelor de firma, etc.);

—Analiza utilizarii la intreprindere a preparatelor
proteice vegetale, a adausurilor proteice de origine
animald, a suplimentelor alimentare, a polifosfatilor.
Caracteristicile lor tehnice, modul de preparare
inainte de a fi introduse in compozitie, doza,
solubilitatea in apa sau alti solventi. Actiunile lor
benefice;

—Folosirea condimentelor naturale si a amestecurilor
de condimente. Concentratia, dozare, compozitia.

Rezumat scris
pentru raport

Prezentarea
rezumatului

18 ore

7. Controlul sanitar-veterinar, microbiologic,
controlul fluxului tehnologic de productie:

—Studierea metodelor de control de intrare a materiei
prime si auxiliare;

—Controlul parametrilor a fiecdrei operatii tehnologice
din fluxul de productie, metodele si aparatele

Rezumat scris
pentru raport

Prezentarea
rezumatului

12 ore




utilizate;

—Controlul produsului finit, indicii organoleptici,
fizico-chimici;

—Metodele de tratare sanitara a locurilor de munca,
liniilor tehnologice. Controlul starii sanitare si
igienice 1n sectii.

8. Functia si activitatea laboratorului.

Documentele normativ tehnice:

—Organizarea activitatii laboratorului in domeniul
tehnologic, microbiologic. Controlul calitatii materiei
prime si auxiliare, semifabricatelor, produselor finite,
cercetari tehnico-stiintifice. Metode de laborator;

—Inzestrarea laboratorului cu aparate de analiza
chimica, biochimica, fizico-chimica;

—Metodele de colectare a probelor si analiza fie in
laboratorul intreprinderii, fie in laboratoare
centralizate;

—Descrierea metodelor de analiza efectuate de
laborator pentru controlul proceselor de productie la
fabricarea diverselor sortimente de productie;

—Standarde, acte normative, alte documente tehnice,
care servesc baza activitatii laboratorului;

—Sistema de management al calitatii la intreprindere.
Implementarea sistemei internationale de stadardizare
din seria ISO si aplicarea metodei HACCP.

Rezumat scris
pentru raport

Prezentarea
rezumatului

12 ore

9. Starea ecologica la intreprindere:

—Pasaportul ecologic;

—Eliminarile toxice la procesele tehnologice;

—Volumul anual al pierderilor si deseurilor la
producere, inclusiv deseuri neutilizate;

—Statiile de purificare a apelor reziduale;

—Platile in buget de la volumul eliminarilor toxice in
mediu.

Rezumat scris
pentru raport

Prezentarea
rezumatului

6 ore

V1. SUGESTII METODOLOGICE

Practica tehnologica se organizeaza la intreprinderile de prelucrare a produselor de origine animala,
din republica Moldova si de peste hotare, indiferent de forma de proprietate a acestora, conform
contractelor incheiate.

Practica de instruire este dirijjata de catre profesorii disciplinelor de specialitate, iar la

intreprindere de un specialist numit in calitate de conducator al practicii prin ordinul
directorului intreprinderii.

Atat cadrele didactice desemnate responsabili de la institutia de invatamant, cat si conducatorul de la
intreprindere au o implicare responsabild in activitatea practica a elevilor. Astfel folosirea unor
metode didactice adecvate in perioada practicii tehnologice, vor permite un grad de independenta si
oportunitdfi de a lua anumite decizii de individuale, va favoriza dezvoltarea abilitatilor practice.
Repartizarea nominala a elevilor se legalizeaza prin ordinul directorului institutiei de Invatamant cu
cel putin 10 zile inainte de plecarea la practica.

Elevii sunt informati despre locul de organizare, programa si sarcinile pe perioada practicii,
continutul raportului si modalitdtile de evaluare. Perioada calendaristica a practicii se stabileste n asa
mod, ca elevii sa participe la procese tehnologice pentru sectia sau sectorul concret al intreprinderii.
Elevii se prezintd la serviciul de personal al intreprinderii in ziua stabilitd conform ordinului.
Conducerea practicii la Intreprindere este infaptuitd de specialistii intreprinderii.



Ordinea etapelor de practicd se concretizeazd cu conducatorul de la intreprindere, astfel, ca sa fie
studiat specificul lucrarilor in toate sectoarele de producere. Pe tot parcursul practicii elevii
indeplinesc programul de activitate a intreprinderii.

Pe parcursul practicii elevii intocmesc raportul practicii, care constd din partea textuald privind
activitatea intreprinderii, conform programului. Raportul va cuprinde de asemenea si o relatare
despre activitatea personala pe parcursul practicii.

In raport se reda situatia reald a sectoarelor intreprinderii, cu analize si concluzii corespunzitoare. La
intoarcerea 1n institutia de invatamant are loc sustinerea publica a practicii tehnologice in baza
raportului Intocmit, in fata unei comisii de evaluare, convocata la institutia de invatamant.

Nota la practica, constituie media notelor de la aprecierea sustinerii raportului practicii, de catre
comisia de evaluare de la institutia de Invatdmant, nota raportului in baza criteriilor stabilite si nota
aprecierea conducatorului de practica de la intreprindere.

VIL. SUGESTII DE EVALUARE A STAGIULUI DE PRACTICA

Practica tehnologica se evalueaza conform Regulamentului de organizare si evaluare a stagiilor
practice.
Practica tehnologici sc finalizeaza cu prezentarea si Sustinerca de catre elevi a rapoartelor,
referitoare la lucrul indeplinit, in fata unei comisii, alcétuita din profesori de la catedra de profil,
numita prin ordinul directorului.
In institutie, la catedra de profil, se elaboreazi un orar preventiv de prezentare si sustinere a
rapoartelor. Pana la sustinerea practicii au loc urmatoarele activitati

e Rapoartele se prezinta de catre fiecare elev la data stabilita in orar.

e Dupa inregistrare, raportul este Tnaintat spre verificare profesorului conducator de practica.

e Pentru verificare se ofera doui zile. In acest timp elevul se consultd cu profesorul evaluator,

in caz de necesitate.

e Dupa ce raportul a fost verificat se intoarce elevului, pentru a se pregati de sustinere.

e In ziua sustinerii, elevul se prezinti obligatoriu cu raportul verificat.
Prezentarea si sustinerea raportului practicii este unul din elementele importante ale evaluarii. Nota
obtinuta de catre elev reprezinta atat rezultatul evaluarii raportului de catre cadrul didactic conducator
de practica, cat si rezultatul evaludrii comisiei, in urma prezentarii i sustinerii de cétre elev.
Criteriile de evaluare a practicii tehnologice sunt examinate la catedra de specialitate. La evaluare se
va tine cont de originalitatea, rigoarea argumentatiei, relevanta si corectitudinea informatiei, calitatea
exprimdrii, corectitudinea, modul de prezentare. Acest din urmd element implicd puterea de
convingere, coerenta exprimarii.
Pentru sustinerea raportului, elevul are la dispozitie 7-10 minute. Elevul va trebui sd prezinte, pe
scurt, rezultatele practicii realizate. Este necesar sa scoatd in evidentd ceea ce este esential din
activitatea practica, utilitatea practicii, abilitatile si competentele formate.
Prezentarea poate fi nsotitd, de o prezentare in Power Point, care trebuie sa fie concisd si sobra,
insotita de explicatii orale. Prezentarea PowerPoint este un produs realizat de elev, si ulterior va fi
evaluat respectiv cerintelor de expunere de imagini si idei formulate.

VIII. CERINTE FATA DE LOCURILE DE PRACTICA

Practica tehnologica se va desfasura la intreprinderi specializate in fabricarea produselor de origine
animala, atat din tara cat si de peste hotare. Elevii au posibilitatea de a decide individual locul de
practica, cu conditia ca acestea indeplinesc cerintele de mai jos. Elevii care nu dispun de un loc de
practicd, sunt delegati de catre institutia de Tnvatimant, conform solicitarilor.

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. Intreprmd;rcléﬁi? TGS Dispun de sectii de receptie, camere de depoazitare dotate cu




9 Intreprinderi de prelucrare instalatii frigorifice, sectii si utilaje de fabricare, laborator,
' a laptelui depozit.
IX. RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR
Locul in care poate fi
Nr. . . < < <
o Denumirea resursei consultata/ accesati/ procurata
' resursa
1 Constantin Banu, Petru Alexe, Camelia Vizireanu, Procesarea Sala de lectura
" lindustriala a carnii, editura Tehnica, Bururesti 2003 Biblioteca
5 Carol Csaltos, Adriana Birca, Tehnici si tehnologii de Sala de lectura
" |prelucrare a carnii, editura Tehnica-Info, Chisinau 2003 Biblioteca
Constantin Banu, Pavel Dinache, Mihai Musca, Aurelia 9
- Iy Sala de lectura
3. |lonescu, Ivo Eisele, Tehnologia carnii si a subproduselor, Biblioteca
editura didactica si pedagogica, Bucuresti 1980
Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea Bernic, Sala de lecturs
4. |\Utilaj tehnologic in industria alimentara, Vol. |, editura aléaibleio'feccara
Tehnica-Info, Chisinau 2003
Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea Bernic, Sala de lecturs
5. |Utilaj tehnologic in industria alimentara, Vol. |, editura aléaibleio'feccara
Tehnica-Info, Chisinau 2003
6 Banu C Vizereanu, C Procesarea industriala a laptelui Editura Sala de lectura
" [Tehnica, Bucuresti 1998. Biblioteca
Banu C.si a. Totul despre inghetata. Editura Tehnicd, Bucuresti Sala de lectura
7. .
1993. Biblioteca
8 Guzun, V. Industrializarea laptelui. Editura ,, TEHNICA — Sala de lectura
" [INFO”, Chisinau, 2001. Biblioteca
9 Guzun V. Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Editura Sala de lectura

,,Universitar”,Chisinau, 1996.

Biblioteca




