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I. Preliminarii

Curriculumul stagiului de practică Practica tehnologică I, specialitatea71520 Mașini și aparate în

industria alimentară plan de învățământ ediţia 2016, se încadrează în aria stagiilor de practică şi se

studiază în semestrul VII, în volum de 90 ore .

Practica tehnologică  reprezintă a doua treaptă de iniţiere în activitatea practică a elevilor. Practica

este desfăşurată cu scopul de lărgire a arealului de cunoştinţe şi implementării lor în practică.

Aprofundarea cunoştinţelor are la bază conţinutul tematic al disciplinelor studiate pe parcursul

întregului an de studiu, precum şi cele căpătate din anii anteriori. Avantajul acestui stagiu de practică se

referă la completarea deprinderilor practice şi formarea unui specialist de succes direct în cadrul unității

de producere.

Practica tehnologică se desfăşoară în semestrul VII de studii, timp de 3 săptămâni (90ore) la

fabricile din ramura industriei alimentare cu un grad înalt de dezvoltare, care folosesc pe larg realizările

ştiinţei şi tehnicii, tehnologii noi şi utilaj modern. Repartizarea elevilor la practică se efectuează în

corespundere cu contractele încheiate anterior între colegiu şi întreprinderile industriale. Pe parcursul

practicii elevii obţin deprinderile necesare pentru viitoarea profesie, la fel îşi consolidează materialul

teoretic studiat în colegiu. Ei utilizează diferit utilaj tehnologic, maşini, instalaţii, dispozitive, lucrând de

rând cu muncitorii de la fabricile respective, participă la repararea, montarea şi deservirea acestor

utilaje şi maşini, îndeplinesc sarcinile de producţie, se încadrează în activitatea colectivului de muncă.

Pe parcursul practicii elevii vor îndeplini raportul, care după finisarea acesteia se va viza de către

conducătorul practicii din întreprindere şi va fi prezentată în colegiu conducătorului practicii. Structura şi

conţinutul raportului se anexează.

II. Motivaţia, utilitatea stagiului de practică pentru dezvoltarea profesională

Standardele de pregătire profesională pentru calificările din domeniul industriei  alimentare  au ca

obiectiv principal promovarea unei forţe de muncă calificate, bine pregătite şi adaptabile la piaţa muncii.

Practica tehnologică I  permite  elevilor  de  a  avea  o  viziune  clară în  ceea  ce  privește  viitoarea

profesie, deoarece prin intermediul acesteia elevii sunt familiarizați cu activitatea de producere a

întreprinderilor din industria alimentară, ei se încadrează în mod direct în colectivele de muncitori și

participă nemijlocit în procesul de producere și viața colectivului.

III. Competenţele profesionale specifice stagiului de practică

CS1.  Aprecierea rolului entităţii în economia locală dar și națională;

CS2.  Descrierea specificului procesului de producere al entităţii;

CS3.  Analiza utilajelor din secţiile de producere ale entităţile industriei alimentare;

CS4.  Identificarea etapelor proceselor tehnologice în ramura respectivă a industriei alimentare;

CS5.  Aplicarea cunoştinţelor teoretice în cadrul practicii tehnologice desfăşurată în entitate.
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IV. Administrarea stagiului de practică
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V. Descrierea procesului de desfășurare a stagiului de practică

Activități/Sarcini de lucru Produse de elaborat
Modalități de

evaluare
Durata de
realizare

A1. Studierea activităţii întreprinderii.
Instruirea privitor la tehnica securităţii.
Regimul de lucru.
S1: Caracteristica generală a întreprinderii,
istoria, structura şi sortimentul producţiei.
S2. Analiza indicilor tehnico-economici de
bază.
S3. Respectarea tehnicii securității
prevăzute în cadrul întreprinderii.

Rezumarea celor
constatate.

Executarea cerințelor
regulamentului de
activitate internă.

 Completarea raportului
şi agendei practicii

Prezentarea şi
susţinerea
raportului

8 ore

A2.  Îndeplinirea sarcinilor de producţie
la locurile de muncă.
S1: Desfășurarea activității de muncitor la
locul de muncă.
S2. Executarea sarcinilor de lucru în
corespundere cu planul de lucru al
atelierului mecanic al întreprinderii.
S3. Inspectarea  cerințelor  de  exploatare  a
utilajului de producere.
S4.  Depistarea erorilor și defecțiunilor
tehnice.
S5. Respectarea tehnicii securității
prevăzute în cadrul întreprinderii.

Depistarea defectelor la
utilajele ce au ieșit din

funcție

Rezumat scris în baza
experienței acumulate și

conținutului dării de
seamă.

Prezentarea şi
susţinerea
raportului

58 ore

A3. Excursii în alte subdiviziuni,
întreprinderi din ramură.
S1: Extinderea cunoștințelor despre
întreprinderea dată, dar și alte
întreprinderi.
S2. Formularea  de  judecăți  referitor  la
diferite întreprinderi de ramură.
S3. Propuneri referitor la  modernizarea
domenii de activitate a întreprinderii unde
sa efectuat practica.

Rezumat scris în baza
excursiei.

Prezentarea şi
susţinerea
raportului

Relatarea
rezumatului.

16 ore
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VI. Sugestii metodologice

Pentru o formare corectă a gândirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea cu

uşurinţă a cunoştinţelor, profesorul va utiliza ca metode de predare – explicaţia, dezbaterea, asaltul de

idei, studii de caz, algoritmizarea, conversaţia euristica și dialogul cu elevii, care să permită o înţelegere

cît mai exactă a noţiunilor şi conexiunea informaţiei noi cu informaţia acumulată anterior. Totodată

elevilor li se va propune de a lucra individual şi în echipă, de a analiza, aprecia și a elabora concluzii

având la bază  rezultatele practice corelându-le cu informaţia teoretică.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practică

Pe parcursul practicii tehnologice elevii îndeplinesc  darea de seamă. Darea de seamă prezintă

materialul sistematizat al activităţii întreprinderii şi elevului în dependenţă de programa practicii. Ea va

conţine circa 20 pagini de format A 4. Textul trebuie să fie redactat în corespundere cu conţinutul dării

de seamă care se anexează.

La sfârșitul practicii sub conducerea inginerului şef sau a mecanicianului şef se organizează o

comisie de calificare care apreciază cunoştinţele şi abilităţile elevilor, la fel se întocmeşte şi o

caracteristică elevului, care se anexează la darea de seamă.

La revenirea în colegiu elevii prezintă darea de seamă conducătorului practicii din colegiu în

termen de 3 zile, la fel şi materialul colectat pentru proiectul de curs. În urma examinării lor elevii susţin

un examen fiind apreciaţi cu note.

Evaluarea desemnează un şir de activităţi didactice prin care se obţin informaţii cu privire la

nivelul de pregătire al elevilor şi calitatea instruirii practice. Evaluarea este la fel de importantă ca şi

predarea – învăţarea.

Evaluarea poartă un caracter continuu şi presupune aplicarea diferitor forme şi metode: iniţială,

curentă şi finală.

Pentru evaluarea iniţială se vor utiliza aşa metode ca asaltul de idei, fișe de lucru, etc

Evaluarea curentă poartă un caracter continuu şi se va realiza cu folosirea diferitor forme şi

metode: studii de caz, observarea procesului îndeplinirii sarcinilor de către elevi, discuţii, exerciţii,

testare, controlul fișelor, schemelor şi prezentarea portofoliilor etc.

Portofoliul va include informații teoretice, rezumate și fotografii în urma excursiilor efectuate,

concluzii și sugestii.

VIII. Cerințe față de locurile de practică

Stagiul de practică se va desfășura în cadrul entităţilor producătoare de produse de panificaţie şi

paste făinoase din regiune şi ţară:

1. SA Floarea Soarelui;

2. SA Lactis;
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3. SRL Aestivum Prim;

4. SA Argon Sigma;

5. II CAD-Colibaba.

Anexă:

Conţinutul raportului

1. Introducere (folosind manuale, prospecte, reviste de descris perspectiva dezvoltării ramurii date

în general şi a întreprinderii concrete).

2. Caracteristica generală a întreprinderii.

2.1. Locul amplasării, istoria dezvoltării.

2.2. Structura şi regimul de lucru.

2.3. Capacitatea şi asortimentul de producţie.

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

2.5. Organizarea secţiilor de aprovizionare şi auxiliare.

2.6. Atelierul mecanic. Graficul de reparare preventivă.

2.7. Schema tehnologică a procesului de producere.

3. Îndeplinirea sarcinilor de producere la locul de muncă.

3.1. Caracteristica generală a secţiei.

3.2. Organizarea locului de muncă.

3.3. De descris sarcinile principale de muncă.

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

calitatea producţiei.

4. Excursii.

4.1. De descris cu ce secţii sa făcut cunoştinţă (cu excepţia secţiei unde sa făcut practica).

4.2. Dacă sa vizitat o altă întreprindere de expus tipul ei, structura, capacitatea, asortimentul

producţiei şi impresiile în general.

5. Materialele colectate pentru proiectul de curs la disciplina „Utilaj tehnologic în industria

alimentară”, şi „Montarea, repararea şi exploatarea utilajului”.


