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I. Preliminarii

Practica de instruire: Procese si aparate, standardizarea si certificarea produselor
agroalimentare se desfasoara in laboratorul de chimie a institutiei de invatamant.

Stagiul practicii de instruire Procese si aparate, standardizarea si certificarea produselor
agroalimentare are drept scop aplicarea cunostintelor teoretice in practica, formarea
deprinderilor de identificare a proceselor ce decurg in diferite operatii ale tehnologiilor
alimentare, calculare a utilajului tehnologic, utilizare a documentatiei, reglementarea relatiilor
intre persoane, organizatii, state si sisteme de ajustare a proceselor si rezultatelor activitatii
acestora, precum si formarea la elevi a unor abilitati privind:

- organizarea locului de munca in sala de lucru conform dotarii
- respectarea regulilor de completare a certificatelor, actelor, autorizatiilor;
- realizarea sarcinilor de: calculare , completare a documentatiei.

Tn perioada stagiului de practici instructiva elevii respectd normele si regulile de securitate si
sanatatea in munca.

Tn activitatea practics, elevii aplicd cunostinte de la discipline de culturd generala: chimie, fizicd,
matematicad.

De asemenea elevii, in cadrul practicii aplicd terminologie specifica domeniului industriei
alimentare, exerseaza tehnici de lucru cu documentele legislative si normative in vigoare:
standarde, reglementari tehnice, fise instructive, ghiduri de performanta, fise tehnologice etc.

Il. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Toate ramurile industriei alimentare fisi axeaza activitatea pe producerea produselor
calitative si inofensive organismului uman. Acestea pot fi obtinute in urma respectarii
tehnologiilor de producere si utilizarii proceselor si aparatelor cu referire la standarde.

Practica de instruire Procese si aparate, standardizarea si certificarea produselor
agroalimentare este o etapa de baza in formarea competentelor profesionale pentru viitorii
tehnicieni Tn industria alimentara. Stagiul de practica va favoriza dobandirea competentelor
profesionale si va asigura oportunitati de a lua decizii in ceea ce priveste aplicarea in activitatea
profesionala a celor invatate.

Realizarea stagiului practicii de instruire va dezvolta abilitati practice, care pot fi aplicate in
activitatea profesionala ulterioara. Conform calificarii profesionale, specialistul va detine
competente pentru realizarea aprecierilor fizico-chimice ale materiilor prime de bazad si
auxiliare, semifabricatelor si produselor finite, urmarirea trasabilitatii proceselor tehnologice de
fabricatie si controlul calitatii produselor intermediare si finite. Pentru formarea acestor
competente, in cadrul practicii de instruire Procese si aparate, standardizarea si certificarea
produselor agroalimentare elevii exerseaza modalitatile de calcul a proceselor si aparatelor,
completeaza documentatia normativa, exerseaza tehnici de lucru cu documentele legislative si
normative in vigoare. Tehnicianul in industria alimentara va aplica corect si eficient n
activitatea profesionala documentele legislative si normative in vigoare.

Abilitatile formate in perioada practicii vor fi aplicate in cadrul lectiilor practice si de laborator
de la disciplinele fundamentale si de specialitate: sanitdrie si igiend industriald, bazele
tehnologiilor alimentare, biochimia produselor alimentare, controlul calitatii produselor de
origine fitotehnicd, controlul calitatii produselor de origine horticold, precum si in cadrul
practicilor ulterioare: procesarea produselor fitotehnice, procesarea legumelor, fructelor,
strugurilor, practica tehnologica.



lll. Competentele profesionale specifice stagiului de practica
1. Organizarea locului de lucru in sala de lucru.

2. Efectuarea calculelor la identificarea proceselor din industria alimentara .

3. Completarea documentelor din domeniul de reglementare si control pentru siguranta
alimentelor, controlului semincer, calitatii produselor primare.

4. Elaborarea schemelor de certificare utilizate pentru grupe de produse alimentare si a
hranei pentru animale.

5. Realizarea tehnicilor de control cu completarea documentatiei din domeniul sanitar-
veterinar, zootehnic, al protectiei plantelor si carantinei fitosanitare.

6. Respectarea normelor de securitate si sandtate in munca, securitatea antiincendiara.

IV. Administrarea stagiului de practica

Numarul de . . Numarul de
Semestrul . iy A Numarul de ore Perioada .
saptamani credite
3 2 60 Septembrie- noiembrie 2

V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica

Produse de | Modalitate de|Ore

Activitati/Sarcini de lucru
elaborat evaluare

1. Procese cu transfer de impuls

1.1 Calcularea proceselor la transportul|Calcule efectuate Corectitudinea

lichidelor alimentare. Bazele hidraulicii. calculelor
efectuate
1.2 Calcularea proceselor la separarea
} Probleme rezolvate
sistemelor eterogene. Prezentarea
argumentata alb

1.3 Calcularea proceselor la maruntirea

materialelor Tabel fiselor

1.4 Calcularea proceselor la procedeele de
prelucrare prin presare

1.5 Sortarea si amestecarea materialelor.

2. Procese cu transfer de caldura

2.1. Analizarea notiunilor de baza in transferul | Calcule efectuate Corectitudinea

caldurii. calculelor

. . N efectuate
2.2. Compararea transferurilor de caldura prin

o ) ) i o Probleme rezolvate 6
conductivitate, prin convectie, prin radiatie. Prezentarea
.. argumentata a
2.3. Rezolvarea problemelor cu operatii cu f'gl
) . . o iselor

transfer de cildurd fard schimbarea stirii de|Tabel 3

agregare.

(Tncalzirea. Racirea.Termosterilizarea.)




3. Procese de transfer de masa

3.1 Analizarea  metodelor de separare a

Calcule efectuate

Corectitudinea

amestecurilor omogene. Probleme rezolvate C?Iculelor
3.2. Compararea difuziunii moleculare si efectuate
convective.
B Tabel
3.3. Rezolvarea problemelor la operatii cu
transfer de mas3. (Uscarea, absorbtia si|Fisd de observare
adsorbtia. Extractia si cristalizarea. Fluidizarea.
Distilarea si rectificarea.)
4. Principiile standardizarii
. L . Raport Prezentarea
4. 1 Analizarea principiilor standardizarii .
raportului
4.3 Deducerea scopurilor si obiectivelor
standardizarii Tabel completat
Demonstrarea
4.4 Deducerea definitiei si rolul standardului. -
practica
5. Cadrul legislativ al RM in domeniul
standardizarii.
5.1 Analizarea Legii cu privire la standardizare
nr.590-XIll din 22.09.95 Tabel Prezentarea
5.2 Analizarea Legii privind barierele tehnice in tabelului
calea comertului nr.866 din 10.03.2000 Demonstrarea
Tabel completat o
5.3 Studierea Legii cu privire la evaluarea practica
conformitdtii  produselor  nr.186-XV  din
24.04.2003
5.4 Gruparea documentelor normative 1n
domeniul standardizarii. Motivatiile
elaborarii standardelor. Ciclul de viata al
standardelor.
6 Sistemul national de standardizare [
6.1 Organizarea activitatii de standardizare
6.2 Clasificarea tipurilor de standarde Demonstrare
ractica
6.3 Analizarea misiunii, viziunii si valorilor INS | Tabel completat P -
Corectitudinea
6.4 Analizarea atributiile ISM masurarilor.

6.5 Compunerea structurii standardului
6.6 Construirea continutul standardului

6.7Examinarea actelor

normative

legislatiei tehnice si




7 Organismele europene de standardizare

Tabel

Corectitudinea

. . . completarii
7.1 Descrierea  Comitetului  European de .
. tabelului
Standardizare (CEN)
7.2 Descrierea  Comitetului European de Demonstrarea
Standardizare in Electrotehnici (CENELEC) | Tabel completat practica
7.3 Descrierea  Institutului  European de
Standardizare in Telecomunicatii (ETSI)
8. Organismele internationale de Demonstrarea
standardizare Tabel practica
8.1 Descrierea Organizatiei Internationale de Corectitudinea
Standardizare (I1SO) completarii
Tabel completat i
8.2 Descrierea  Comisiei  Electrotehnice P tabelului
Internationale (IEC)
8.3 Descrierea Uniunii Internationale a
Telecomunicatiilor (ITU)
9. Reglementare si control pentru siguranta | Certificate Demonstrare
alimentelor practica

9.1 Completarea autorizari si certificate fito si
carantina.

9.2 Completarea autorizari si certificate in
siguranta alimentelor

9.3 Completarea autorizari si certificate de
sanitarie-veterinarie.

Acte

Proces verbal

Corectitudinea
completarii
documentatiei

10. Reguli generale de certificare a produselor

10.1 Elaborarea schemelor de certificare
utilizate pentru grupe de produse omogene.

10.2  Utilizarea  schemelor/modulelor de
certificare
10.3  Aprecierea  Marcii  nationale de

conformitate “SM”, simbolul, marimi.

10.4 Analizarea Regulilor de utilizare a marcii
nationale de conformitate SM

Certificate
Acte

Proces verbal

Demonstrare
practica

Corectitudinea
completarii
documentatiei

VI. Sugestii metodologice

La organizarea stagiului practicii de instruire Procese si aparate, standardizarea si certificarea
produselor agroalimentare se vor folosi tehnologii de invatare si evaluare centrate pe elev.
Profesorul poate alege si aplica acele tehnologii, forme si metode de organizare a activitatii
elevilor, care sunt adecvate, modului de lucru si care asigura un Tnalt randament in dezvoltarea
abilitatilor practice. Sarcinile de lucru vor fi repartizate elevilor in dependenta de nivelul

capacitatilor individuale a fiecaruia.




Avand in vedere complexitatea activitatii practice, pentru formarea si dezvoltarea abilitatilor
practice, se recomanda de utilizat metodele interactive: instruirea problematizata,
demonstrarea, experimentarea, exersarea. Pe parcursul activitatilor practice de instruire se vor
utiliza diverse strategii didactice, prioritate avand stilul de instruire , axat pe perechi sau grupuri
mici”, pentru a dezvolta priceperi si tehnici de munca si formarea unor aptitudini ca: spiritul de
responsabilitate, relatii de colaborare, comunicare in colectiv, solidaritate. Utilizarea unor
metode cum sunt: observarea sistematica, descoperirea, dezvolta la elevi spiritul de observare
si analiza si ii deprind de colaborare si cooperarea in cadrul echipei.

Pentru formarea abilitatilor practice profesorul va folosi fise de observare, fise instructive,
ghiduri de performanta, tabele si diverse certificate, acte de lucru pentru fiecare
activitate/sarcina practica.

La instruirea practici se vor utiliza: acte normative(standarde, reglementari tehnice),
adeverinte, certificate, autorizatii etc.

Drept mijloace de invatare vor servi sursele bibliografice, scheme, documente normative si
legislative in vigoare referitoare la activitatea laboratorului, reguli si norme de securitate si
sanatate Tn munca, securitatea antiincendiara.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practica

Evaluarea, ca etapa de instruire, ocupa un rol aparte, avand o pondere si menire importanta.
Evaluarea permite de a determina gradul de perceperi si abilitati practice, nivelul de progres al
elevului.

Evaluarea formativa se va realiza pe parcursul activitatilor, la finalizarea executarii sarcinilor
practice. Vor fi evaluate atat produsele elaborate, procesul de realizarea a sarcinilor de lucru,
cat si comportamentul elevului in cadrul desfasurarii practice. De asemenea vor fi evaluate
concluziile elaborate, deciziile proprii ale elevului pentru fiecare activitate.

La finele fiecarei activitati practice, elevi intocmesc fise de observare, raport de realizare a
sarcinii, completeaza tabele despre activitatea realizata si rezultatele, observarii, conform
cerintelor, sarcinii.

Este recomandata autoevaluare, cand elevul la finele fiecarei sarcini practice, in baza pasilor
din ghidurile de performanta, verifica nivelul de realizare a sarcinilor.

Pentru fiecare activitate/sarcina de lucru vor fi evaluate formarea competentelor prin
demonstrari practice.

La evaluarea raportului de realizare, fisei de observare, fisei de studiu, tabelelor completate
criteriile de apreciere vor fi:

e corectitudinea rationamentelor expunerii si calculelor;
e corectitudinea logica a formularilor;

e corectitudinea si logica formularii concluziilor;

e utilizarea unui limbaj specific;

e prezentarea si interpretarea corecta a rezultatelor.

Tn ultima zi de practicd elevul prezintd portofoliul, care contine toate produsele elaborate
sistematic.



Practica de instruire
agroalimentare se va

VIII. Cerinte fata de locurile de practica

la Procese si aparate, standardizarea si certificarea produselor
desfasura in laboratoarele de chimie ale institutiei de invatamant.

Laboratorul va corespunde instructiunii cu privire la securitatea si sdndtatea in muncd pentru
personalul ce activeazd in laboratorul de chimie, aprobata prin ordinul institutiei de invatamant
si conditiilor ergonomice pentru locul de lucru.

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

Nr. (Locul de
crt. | munca/postul

Cerinte fata de locul de munca/postul propus practicantului

1 Sala de studii

Sala sa fie asigurata cu sistem de ventilare; nisd functionald iluminare
corespunzdtoare; nivel adecvat de temperaturd si umiditate; spatiu, loc
de lucru suficient; sistem de incdlzire.

Sala dotatda cu mobilier si materiale necesare pentru realizarea
lucrarilor practice, in conformitate cu cerintele legislatiei in vigoare.

Lista de materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice
recomandate:

Lista materialelor didactice: documentele legislative si normative in
vigoare: standarde, reglementari tehnice, fise instructive, ghiduri de
performanta, fise tehnologice, fise de observare, fise instructive,
ghiduri de performanta, tabele si diverse fise de lucru pentru fiecare
activitate/sarcina practica.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. | Denumirea resursei Locul unde
crt. poate fi
consultata/acce
satd/procurata
resursa
1. Operatii Si tehnologii in Industria alimentara | internet
file:///D:/TEHNOLOGIE/Discipline/Registru%20PA%20gr%2025-
T/Psi%20A%20tehnologia%20generala.pdf
2. Bazele transferului de caldura Si masa. | internet
http://www.dpue.energ.pub.ro/files/carte/bazele_tcm.pdf
3. Transfer de impuls | internet
http://www.vitan.ro/Ingineria_Proceselor_|/Transfer%20de%20impuls-
introducere.pdf
4, Transfer de caldura http://www.vitan.ro/Ingineria_Proceselor_|/X- | internet
Transfer%20de%20caldura-
Mecanismele%20transferului%20de%20caldura.pdf
5. Transfer de caldura Si masa | internet

http://elth.ucv.ro/student1/Cursuri/Duinea%20Adelaida/Transfer%20d
e%20caldura%20si%20masa/Transfer%20de%20caldura%20si%20masa
%20-%20suport%20de%20curs.pdf




6. Transfer de caldura Si masa http://www.sim.tuiasi.ro/wp- | internet
content/uploads/2015/03/TME_seminar_selectie.pdf
. http://www.standard.md internet
8. http://moodle.usm.md.Suport de curs in domeniul standardizarii internet
9 Sistemul National de Standardizare. Ghidul utilizatorului de standarde | internet
http://www.standard.md/public/files/ServiciulStandard/com31052012/ghi
d_ util_stand.pdf
10 | http://www.creeaza.com internet
11 | Legea Republicii Moldova cu privire la standardizare nr.590-XIlIl din | Internet,sala de
22.09.95 lectura
12 | Legea Republicii Moldova privind barierele tehnice in calea comertului | Internet,sala de
nr.866 din 10.03.2000 lectura
13 Legea republicii Moldova cu privire la evaluarea conformitatii produselor | Internet,sala de
nr.186-XV din 24.04.2003 lectura
14 | Catalogul standardelor nationale ale Republicii Moldova Moldova
standard
15 | CBP 1-1:2014 Codul de buna practica in domeniul standardizarii. Principiile
si metodologia standardizirii Modul de elaborare a codurilor de bunj | internet
practica in domeniul standardizarii.
16 | CBP 1-2:2014 Principiile si metodologia standardizarii Structura si modul de
organizare a comitetelor tehnice de standardizare. internet
17 | CBP 1-3:2015 Principiile si metodologia standardizarii. Modul de elaborare
a standardelor moldovene internet
18 | CBP 1-4:2014 Principiile si metodologia standardizarii.Forma de prezentare
a standardelor moldovene. internet
20 | CBP 1-5:2014 Principiile si metodologia standardizarii Structura, redactarea
si continutul standardelor moldovene. internet
21 | CBP 1-6:2014 Principiile si metodologia standardizarii Editarea
documentelor normative in domeniul standardizarii. internet
22 | CBP 1-7:2007 Codul de buna practica in domeniul standardizarii. Principiile
si metodologia standardizarii Prestandarde nationale. Dispozitii generale. internet
23 | CBP 1-8:2008 Codul de buna practica in domeniul standardizarii. Principiile
si metodologia standardizdrii Referinte la standarde in reglementsri | internet
tehnice Principii generale si metode de referinta.
24 | CBP 1-9:2007 Principiile si metodologia standardizarii. Modul de elaborare
a standardelor de firma. internet
25 | CBP 1-10:2008Codul de buna practica in domeniul standardizarii.
Principiile i metodologia standardizirii Adoptarea standardelor | internet
interstatale ca standarde moldovene.
26 | CBP 1-12:2014 Principiile si metodologia standardizarii Adoptarea
standardelor internationale ca standarde moldovene. internet
27 | CBP 1-20:2007 Principiile si metodologia standardizarii Adoptarea
internet

standardelor altor tari ca standarde nationale.




