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I. Preliminarii 

Curriculumul stagiului de practică Tehnologia generală a produselor alimentare reprezintă un stagiu 
de practică care prevede determinări fizico-chimice și analize organoleptice  în produsele 
agroalimentare.  

Scopul stagiului de practică este consolidarea cunoștințelor teoretice și aplicarea acestora în activități 
de lucru, formarea abilităților practice de analiză și determinare a calității produselor. Pentru formarea 
competențelor specifice stagiului de practică la Tehnologia generală a produselor alimentare, elevul 
va deține cunoștințe și abilități achiziționate de la disciplinele:Tehnologia generală a produselor 
alimentare,Expertiza mărfurilor dar și la disciplinele de cultură generală: biologie, chimie. 

II. Motivația, utilitatea stagiului de practică pentru dezvoltarea profesională 

Caracteristicile calitative și cantitative a produselor agroalimentare, precum și performanțele și 
limitele proceselor specifice lanțului agroalimentar contribuie la asigurarea siguranței alimentare. De 
aceea specialiștii din domeniu trebuie să posede atît cunoștințe teoretice, cît și abilități practice de 
intervenție asupra produselor alimentare de determinare a calității acestora și luarea deciziilor în 
funcție de rezultatele obținute.  

Este important ca viitorul specialist să-și formeze abilități în efectuarea lucrărilor de 
laborator,cunoașterea etapelor de control,precum și în realizarea controlului calității și expertizei 
produselor alimentare ,inclusiv în domeniul protecției consumatorului. 

Abilitățile practice obținute vor servi drept bază pentru formarea competențelor profesionale ale 
elevilor în cadrul ulterioarelor unități de curs: siguranţa alimentelor,analiza biochimică,inspecţie şi 
control fitosanitar şi veterinar, etc. 

III. Competenţele profesionale specifice stagiului de practică 
1.Cunoașterea modului de organizare a unui laborator de control alimente; 
2.Evaluarea caracteristicilor calitative și cantitative a produselor alimentare; 
3.Realizarea controlului calității produselor alimentare. 

IV. Administrarea stagiului de practică 

Codul 
stagiului de 

practică 

Denumirea 
stagiului de 

practică 
Semestrul 

Numărul 
de 

săptămâni 

Număr
ul de 
ore 

Perioada 
Numărul 

de credite 

S.04.O.004 Tehnologia 
generală a 
produselor 
alimentare  

4 3 90 Aprilie-mai 3 

V. Descrierea procesului de desfășurare a stagiului de practică 
 

Activităţi/Sarcini de lucru* Produse de elaborat 
Modalități de evaluare Durata de 

realizare 

1.Determinarea echipamentului și a 
veselei  utilizată în analizele de laborator. 

Fișă de lucru Prezentarea jurnalului 
de laborator 

2 



4 

 

2.Aprecierea calității produselor 
alimentare.Standarde. 

Fișa de analiză  
Documente tehnologice 

Prezentarea fișei de 
analiză 

6 

3.Recoltarea probelor.Pregătirea probelor 
pentru analiză. 

Fișa de analiză  
Documente tehnologice 

Prezentarea fișei de 
analiză 

6 

4.Depistarea alterării produselor 
valorificate în stare proaspătă sau 
transformate industrial.   

Proiect în grup Prezentarea 
proiectului 

4 

5.Controlul calitativ al materiilor prime: 
organoleptic,fizico-chimice 

Fișa de analiză Prezentarea fișei de 
analiză 

6 

6. Controlul calitativ al materiilor 
prime:metode microbiologice 

Fișa de analiză Prezentarea fișei de 
analiză 

6 

7. Controlul calitativ al produselor de 
panificație: organoleptic,fizico-chimic. 

Fișa de analiză Prezentarea fișei de 
analiză 

6 

8. Controlul calitativ al semifabricatelor 
din legume și fructe: organoleptic,fizico-
chimic. 

Fișa de analiză Prezentarea fișei de 
analiză 

6 

9. Controlul calitativ al conservelor 
sterilizate: organoleptic,fizico-
chimic(NaCl,zahăr,conținut de apă,masa 
netă),microbiologic. 

Fișa de analiză Prezentarea fișei de 
analiză 

6 

10. Controlul calitativ al produselor 
conservate cu zahăr: organoleptic,fizico-
chimic(zahăr,aciditate).Defectele 
conservelor. 

Fișa de analiză Prezentarea fișei de 
analiză 

8 

11. Controlul calitativ al băuturilor din 
fructe și lehume: organoleptic,fizico-
chimic(zahăr,aciditate,pH,densitate). 

Fișa de analiză Prezentarea fișei de 
analiză 

6 

12. Controlul calitativ al produselor din 
carne: organoleptic,fizico-
chimic(umiditate,NaCl,amidon,nitriți). 

Fișa de analiză 
Referat 

Prezentarea fișei de 
analiză 
Prezentarea referatului 

8 

13. Controlul calitativ al produselor din 
lapte: organoleptic,fizico-
chimic(umiditate,NaCl,amidon,nitriți). 

Fișa de analiză 
Referat 

Prezentarea fișei de 
analiză 
Prezentarea referatului 

8 

14.Controlul calității produselor 
alimentației publice:organoleptic,fizico-
chimic. 

Fișa de analiză 
Referat 

Prezentarea fișei de 
analiză 
Prezentarea referatului 

6 

15.Verificarea cunoștințelor de laborator. Teste de laborator Demonstrare 
Prezentarea jurnalului 
de laborator 

6 

Total 
  

90 
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VI. Sugestii metodologice 

Stagiul de practică la Tehnologia generală a produselor alimentare presupune activități și sarcini de 
lucru axate pe analiză, investigare, cercetare, luarea deciziilor în funcție de rezultatele obținute.  

Activitățile practice și sarcinile vor ține de controlul calitativ al produselor, efectuarea calculelor 
tehnologice cu formularea concluziilor.  

Analizele calitative vor fi axate pe determinări organoleptice,fizico-chimice și microbiologice. 

Cadrul didactic va alege şi aplica acele forme şi metode de organizare a activității elevilor, care sunt 
adecvate experienței de viață și capacităților individuale ale elevilor şi care vor asigura formarea 
abilităților practice.  

Sarcinile și activitățile,precum şi pregătirea probelor pentru analiză,determinările propriu-zise ca  
determinarea umidității, zaharurilor,sării,acidității,se vor realiza în grupuri mici de 4-5 elevi,iar 
îndeplinirea fișei de analiză, formularea concluziilor referitor la rezultatele obținute va fi lucrul 
individual al fiecărui elev.  

Utilizarea unor metode în activitatea didactică centrată pe elev cum sunt: descoperirea, investigarea 
dezvoltă la elevi gândirea analitică, critică,  îi deprind să colaboreze şi să coopereze în cadrul echipei.  

Pentru eficientizarea procesului de predare – învăţare, profesorul trebuie să-şi proiecteze din timp 
activitatea didactică prin elaborarea de ghiduri de performanță, fişe de analiză,prin pregătirea 
materialelor, instrumentarului, echipamentelor necesare, precum şi a spaţiului de lucru.  

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practică 
Evaluare curentă se va realiza pe parcursul practicii de instruire, pe secvențe de activități zilnice. 

Evaluarea se va realiza prin folosirea şi îmbinarea diverselor metode, forme, tehnici: observarea 

sistematică, comunicare, abilități de lucru la determinarea proprietăților fizico-chimice,evaluarea 

ghidurilor de performanță și a fișelor de analiză.  

Probe de evaluare a competenţelor în baza situaţiilor de problemă de la viitoarele locuri de 
muncă: 

- Determinarea încercărilor:organoleptic și  fizico-chimic la materia primă; 
- Determinarea calitativă a produselor alimentare de origine vegetală; 
- Determinarea calitativă a produselor de origine animală; 
- Determinarea calității produselor alimentaţei publice. 

În calitatea de produse pentru măsurarea competenţei se vor folosi , după caz: 
- Analiza materiilor prime și auxiliare utilizate în industria alimentară; 
- Aprecierea calității produselor alimentare; 
- Aprecierea calității alimentelor alimentației publice. 

Criteriile de evaluare a produselor pentru măsurarea competenţei vor include: 
- Corespunderea specificaţiilor conform standardelor; 
- Productrivitatea muncii; 
- Respectarea cerinţelor ergonomice; 
- Respectarea cerinţelor de securitate la locul de muncă; 
- Claritatea şi coerenţa documentelor întocmite; 
- Corectitudinea interacţiunii cu colegii şi superiorii. 
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VIII. Cerinţe faţă de locurile de practică 

Pentru a realiza cu succes formarea competențelor în cadrul stagiului de practică la Tehnologia 
generală a produselor alimentare este necesar să fie creat un mediu de învățare adecvat, calitativ şi 
productiv,  centrat pe elev. 

Lucrările de laborator se vor desfășura în laborator.Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente și 
materiale necesare pentru realizarea lucrărilor de laborator, în conformitate cu Nomenclatorul 
laboratorului.  

Lista de utilaje, echipamente, instrumente și materiale necesare pentru realizarea stagiului de 
practică: 

 Utilaje: balanță electrică, balanță analitică, baie de apă, pH-metru,etuvă,autoclav. 

 Instrumente și materiale: reactivi chimici,veselă de laborator. 

 Echipamente: halate, mănuși. 

 Lista materialelor didactice: standarde,documente referitoare la determinările fizico-chimice, 
ghiduri de performanță. 

Lista orientativă a locurilor de muncă la care se va desfăşura practica: 

Nr. 
crt. 

Locul de 
muncă/postul 

Cerinţe faţă de locul de muncă/postul propus practicantului* 

1. Laborator 
multifuncțional 

Locuri de lucru dotate cu utilaje, materiale, veselă chimică, soluții de lucru în 

funcție de determinările efectuate. 

2. Laborator 
acreditat de stat 

Locuri de lucru dotate cu echipamente de performanță, veselă 

chimică,reactivi chimici. 

  

IX. Resursele didactice recomandate elevilor 

Nr. 
crt. 

Denumirea resursei 
Locul în care poate fi 
consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

1. Alexandru R. 1981 - Operaţii şi utilaje în industria alimentară. 
Universitatea din Galaţi 

Sala de lectură 

2. Balan O. 1999 - Materii prime şi materiale pentru industria 
alimentară. UniversitateaTehnică „Gh. Asachi” Iași. 

Sala de lectură 

3. Băisan I. 1999 - Tehnologii în industria alimentară. Universitatea Te 
hnică „Gh. Asachi” Iași. 

Sala de lectură 

4. Standarde de stat,Gost-uri pentru determinări fizico-chimice. Bibliotecă, 
sala de lectură 

 


