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. Preliminarii

Curriculumul stagiului de practica Practica tehnologicd |, specialitatea71520 Masini si aparate in
industria alimentara plan de invatamant editia 2016, se incadreaza in aria stagiilor de practica si se
studiaza in semestrul VII, in volum de 90 ore .

Practica tehnologica reprezinta a doua treapta de initiere in activitatea practica a elevilor. Practica
este desfasurata cu scopul de largire a arealului de cunostinte si implementarii lor in practica.
Aprofundarea cunostintelor are la baza continutul tematic al disciplinelor studiate pe parcursul
intregului an de studiu, precum si cele capatate din anii anteriori. Avantajul acestui stagiu de practica se
refera la completarea deprinderilor practice si formarea unui specialist de succes direct in cadrul unitatii
de producere.

Practica tehnologicd se desfasoara in semestrul VIl de studii, timp de 3 saptamani (90ore) la
fabricile din ramura industriei alimentare cu un grad inalt de dezvoltare, care folosesc pe larg realizarile
stiintei si tehnicii, tehnologii noi si utilaj modern. Repartizarea elevilor la practica se efectueaza in
corespundere cu contractele incheiate anterior intre colegiu si intreprinderile industriale. Pe parcursul
practicii elevii obtin deprinderile necesare pentru viitoarea profesie, la fel si consolideaza materialul
teoretic studiat in colegiu. Ei utilizeaza diferit utilaj tehnologic, masini, instalatii, dispozitive, lucrand de
rand cu muncitorii de la fabricile respective, participa la repararea, montarea si deservirea acestor
utilaje si masini, indeplinesc sarcinile de productie, se incadreaza in activitatea colectivului de munca.

Pe parcursul practicii elevii vor indeplini raportul, care dupa finisarea acesteia se va viza de catre
conducatorul practicii din intreprindere si va fi prezentata in colegiu conducatorului practicii. Structura si
continutul raportului se anexeaza.

[l. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Standardele de pregatire profesionald pentru calificarile din domeniul industriei alimentare au ca
obiectiv principal promovarea unei forte de munca calificate, bine pregatite si adaptabile la piata muncii.

Practica tehnologicd | permite elevilor de a avea o viziune clara in ceea ce priveste viitoarea
profesie, deoarece prin intermediul acesteia elevii sunt familiarizati cu activitatea de producere a
intreprinderilor din industria alimentara, ei se incadreaza in mod direct in colectivele de muncitori si
participa nemijlocit in procesul de producere si viata colectivului.

l1l. Competentele profesionale specifice stagiului de practica
CS1. Aprecierea rolului entitatii Tn economia locala dar si nationala;
CS2. Descrierea specificului procesului de producere al entitatii;
CS3. Analiza utilajelor din sectiile de producere ale entitatile industriei alimentare;
CS4. Identificarea etapelor proceselor tehnologice in ramura respectiva a industriei alimentare;

CS5. Aplicarea cunostintelor teoretice in cadrul practicii tehnologice desfasurata in entitate.
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IV. Administrarea stagiului de practica
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V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica
o - Modalitati de Durata de
Activitati/Sarcini de lucru Produse de elaborat ’ .
evaluare realizare
Al. Studierea activitatii intreprinderii. Rezumarea celor
Instruirea privitor la tehnica securitatii. constatate.
Regimul de lucru. :
. . A . .. . Prezentarea si
S1: Caracteristica generala a intreprinderii, | Executarea cerintelor sustinerea
istoria, structura si sortimentul productiei. regulamentului de _ 8ore
. . . . . . raportului
S2. Analiza indicilor tehnico-economici de activitate interna.
baza.
S3. Respectarea tehnicii  securitatii | Completarea raportului
prevazute in cadrul intreprinderii. si agendei practicii
A2. indeplinirea sarcinilor de productie
la locurile de munca.
S1: Desfasurarea activitatii de muncitor la .
. Depistarea defectelor la
locul de munca. L Co
. R utilajele ce au iesit din
S2. Executarea sarcinilor de lucru in . .
functie Prezentarea si
corespundere cu planul de lucru al .
. . L , , sustinerea
atelierului mecanic al intreprinderii. = . 58 ore
_ Rezumat scris in baza raportului
S3. Inspectarea cerintelor de exploatare a . . .
o experientei acumulate si
utilajului de producere. . R
. . . - continutului darii de
S4. Depistarea erorilor si defectiunilor .
, seama.
tehnice.
S5.  Respectarea tehnicii  securitatii
prevazute in cadrul intreprinderii.
A3. Excursii  in alte subdiviziuni,
intreprinderi din ramura.
S1: Extinderea cunostintelor despre Prezentarea si
intreprinderea  data, dar si alte sustinerea
intreprinderi. Rezumat scris in baza raportului 16 ore
S2. Formularea de judecati referitor la excursiei.
diferite intreprinderi de ramura. Relatarea
S3. Propuneri referitor la modernizarea rezumatului.
domenii de activitate a intreprinderii unde
sa efectuat practica.
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VI. Sugestii metodologice
Pentru o formare corecta a gandirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea cu
usurinta a cunostintelor, profesorul va utiliza ca metode de predare — explicatia, dezbaterea, asaltul de
idei, studii de caz, algoritmizarea, conversatia euristica si dialogul cu elevii, care sa permita o intelegere
cit mai exactd a notiunilor si conexiunea informatiei noi cu informatia acumulatd anterior. Totodata
elevilor li se va propune de a lucra individual si in echipa, de a analiza, aprecia si a elabora concluzii

avand labaza rezultatele practice corelandu-le cu informatia teoretica.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practica

Pe parcursul practicii tehnologice elevii indeplinesc darea de seamd. Darea de seama prezinta
materialul sistematizat al activitatii intreprinderii si elevului in dependenta de programa practicii. Ea va
contine circa 20 pagini de format A 4. Textul trebuie sa fie redactat in corespundere cu continutul darii
de seama care se anexeaza.

La sfarsitul practicii sub conducerea inginerului sef sau a mecanicianului sef se organizeaza o
comisie de calificare care apreciaza cunostintele si abilitatile elevilor, la fel se intocmeste si o
caracteristica elevului, care se anexeaza la darea de seama.

La revenirea in colegiu elevii prezinta darea de seama conducatorului practicii din colegiu in
termen de 3 zile, la fel si materialul colectat pentru proiectul de curs. In urma examinarii lor elevii sustin
un examen fiind apreciati cu note.

Evaluarea desemneaza un sir de activitati didactice prin care se obtin informatii cu privire la
nivelul de pregatire al elevilor si calitatea instruirii practice. Evaluarea este la fel de importanta ca si
predarea — invatarea.

Evaluarea poarta un caracter continuu si presupune aplicarea diferitor forme si metode: initiald,
curents si finala.

Pentru evaluarea initiala se vor utiliza asa metode ca asaltul de idei, fise de lucru, etc

Evaluarea curenta poarta un caracter continuu si se va realiza cu folosirea diferitor forme si
metode: studii de caz, observarea procesului indeplinirii sarcinilor de catre elevi, discutii, exercitii,
testare, controlul fiselor, schemelor si prezentarea portofoliilor etc.

Portofoliul va include informatii teoretice, rezumate si fotografii in urma excursiilor efectuate,
concluzii si sugestii.

VIII. Cerinte fata de locurile de practica

Stagiul de practica se va desfasura in cadrul entitatilor producatoare de produse de panificatie si

paste fainoase din regiune si tara:

1. SA Floarea Soarelui;

2. SA Lactis;
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3. SRL Aestivum Prim;
4. SA Argon Sigma,;
5. 1l CAD-Colibaba.

Anexa:

Continutul raportului

1. Introducere (folosind manuale, prospecte, reviste de descris perspectiva dezvoltarii ramurii date
in general si a intreprinderii concrete).

2. Caracteristica generala a intreprinderii.

2.1. Locul amplasarii, istoria dezvoltarii.

2.2. Structura si regimul de lucru.

2.3. Capacitatea si asortimentul de productie.

2.4. Indicii tehnico-economici principali. Statele de personal.

2.5. Organizarea sectiilor de aprovizionare si auxiliare.

2.6. Atelierul mecanic. Graficul de reparare preventiva.

2.7. Schema tehnologica a procesului de producere.

3. Indeplinirea sarcinilor de producere la locul de munca.

3.1. Caracteristica generala a sectiei.

3.2. Organizarea locului de munca.

3.3. De descris sarcinile principale de munca.

3.4. De expus propriile propuneri sau sugestii referitor la organizarea procesului de producere,
calitatea productiei.

4. Excursii.

4.1. De descris cu ce sectii sa facut cunostinta (cu exceptia sectiei unde sa facut practica).

4.2. Daca sa vizitat o alta intreprindere de expus tipul ei, structura, capacitatea, asortimentul
productiei si impresiile in general.

5. Materialele colectate pentru proiectul de curs la disciplina ,Utilaj tehnologic Tn industria

alimentara”, si ,,Montarea, repararea si exploatarea utilajului”.
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