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I. Preliminarii

Curriculumul stagiului de practica Tehnologia generaléd a produselor alimentare reprezinta un stagiu
de practica care prevede determinari fizico-chimice si analize organoleptice in produsele
agroalimentare.

Scopul stagiului de practica este consolidarea cunostintelor teoretice si aplicarea acestora in activitati
de lucru, formarea abilitatilor practice de analiza si determinare a calitatii produselor. Pentru formarea
competentelor specifice stagiului de practica la Tehnologia generala a produselor alimentare, elevul
va detine cunostinte si abilitati achizitionate de la disciplinele:Tehnologia generald a produselor
alimentare,Expertiza mdrfurilor dar si la disciplinele de cultura generala: biologie, chimie.

Il. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Caracteristicile calitative si cantitative a produselor agroalimentare, precum si performantele si
limitele proceselor specifice lantului agroalimentar contribuie la asigurarea sigurantei alimentare. De
aceea specialistii din domeniu trebuie sa posede atit cunostinte teoretice, cit si abilitati practice de
interventie asupra produselor alimentare de determinare a calitatii acestora si luarea deciziilor in
functie de rezultatele obtinute.

Este important ca viitorul specialist sa-si formeze abilitati in efectuarea lucrarilor de
laborator,cunoasterea etapelor de control,precum si in realizarea controlului calitatii si expertizei
produselor alimentare ,inclusiv in domeniul protectiei consumatorului.

Abilitatile practice obtinute vor servi drept baza pentru formarea competentelor profesionale ale
elevilor in cadrul ulterioarelor unitati de curs: siguranta alimentelor,analiza biochimica,inspectie si
control fitosanitar si veterinar, etc.

lll. Competentele profesionale specifice stagiului de practica
1.Cunoasterea modului de organizare a unui laborator de control alimente;
2.Evaluarea caracteristicilor calitative si cantitative a produselor alimentare;
3.Realizarea controlului calitatii produselor alimentare.

IV. Administrarea stagiului de practica

Codul Denumirea Numarul Numar «
A - . Numarul
stagiului de stagiului de Semestrul de ul de Perioada .
. . . . C ax A de credite
practica practica saptamani ore
S.04.0.004 Tehnologia 4 3 90 Aprilie-mai 3
generald a
produselor
alimentare

V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica

. e . . Modalitati de evaluare | Durata de
Activitati/Sarcini de lucru* Produse de elaborat ’ .
realizare
1.Determinarea echipamentului si a Fisa de lucru Prezentarea jurnalului 2
veselei utilizata in analizele de laborator. de laborator




2.Aprecierea calitatii produselor Fisa de analiza Prezentarea fisei de 6
alimentare.Standarde. Documente tehnologice |analiza

3.Recoltarea probelor.Pregatirea probelor | Fisa de analiza Prezentarea fisei de 6
pentru analiza. Documente tehnologice |analiza

4.Depistarea alterarii produselor Proiect in grup Prezentarea 4
valorificate Tn stare proaspata sau proiectului

transformate industrial.

5.Controlul calitativ al materiilor prime: Fisa de analiza Prezentarea fisei de 6
organoleptic,fizico-chimice analiza

6. Controlul calitativ al materiilor Fisa de analiza Prezentarea fisei de 6
prime:metode microbiologice analiza

7. Controlul calitativ al produselor de Fisa de analiza Prezentarea fisei de 6
panificatie: organoleptic,fizico-chimic. analiza

8. Controlul calitativ al semifabricatelor Fisa de analiza Prezentarea fisei de 6
din legume si fructe: organoleptic,fizico- analiza

chimic.

9. Controlul calitativ al conservelor Fisa de analiza Prezentarea fisei de 6
sterilizate: organoleptic,fizico- analiza
chimic(NaCl,zahar,continut de apa,masa

neta),microbiologic.

10. Controlul calitativ al produselor Fisa de analiza Prezentarea fisei de 8
conservate cu zahar: organoleptic,fizico- analiza
chimic(zahar,aciditate).Defectele

conservelor.

11. Controlul calitativ al bauturilor din Fisa de analiza Prezentarea fisei de 6
fructe si lehume: organoleptic,fizico- analiza
chimic(zahar,aciditate,pH,densitate).

12. Controlul calitativ al produselor din Fisa de analiza Prezentarea fisei de 8
carne: organoleptic,fizico- Referat analiza
chimic(umiditate,NaCl,amidon,nitriti). Prezentarea referatului

13. Controlul calitativ al produselor din Fisa de analiza Prezentarea fisei de 8
lapte: organoleptic,fizico- Referat analiza
chimic(umiditate,NaCl,amidon,nitriti). Prezentarea referatului
14.Controlul calitatii produselor Fisa de analiza Prezentarea fisei de 6
alimentatiei publice:organoleptic,fizico- Referat analiza

chimic. Prezentarea referatului
15.Verificarea cunostintelor de laborator. |Teste de laborator Demonstrare 6

Prezentarea jurnalului
de laborator

Total

20




VI. Sugestii metodologice

Stagiul de practica la Tehnologia generald a produselor alimentare presupune activitati si sarcini de
lucru axate pe analiza, investigare, cercetare, luarea deciziilor in functie de rezultatele obtinute.

Activitatile practice si sarcinile vor tine de controlul calitativ al produselor, efectuarea calculelor
tehnologice cu formularea concluziilor.

Analizele calitative vor fi axate pe determinari organoleptice,fizico-chimice si microbiologice.

Cadrul didactic va alege si aplica acele forme si metode de organizare a activitatii elevilor, care sunt
adecvate experientei de viatd si capacitatilor individuale ale elevilor si care vor asigura formarea
abilitatilor practice.

Sarcinile si activitatile,precum si pregatirea probelor pentru analiza,determinarile propriu-zise ca
determinarea umiditatii, zaharurilor,sarii,aciditatii,se vor realiza in grupuri mici de 4-5 elevi,iar
indeplinirea fisei de analiza, formularea concluziilor referitor la rezultatele obtinute va fi lucrul
individual al fiecarui elev.

Utilizarea unor metode in activitatea didactica centrata pe elev cum sunt: descoperirea, investigarea
dezvolta la elevi gdndirea analitica, critica, i deprind sa colaboreze si sa coopereze in cadrul echipei.

Pentru eficientizarea procesului de predare — invatare, profesorul trebuie sa-si proiecteze din timp
activitatea didactica prin elaborarea de ghiduri de performanta, fise de analiza,prin pregatirea
materialelor, instrumentarului, echipamentelor necesare, precum si a spatiului de lucru.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practica
Evaluare curenta se va realiza pe parcursul practicii de instruire, pe secvente de activitati zilnice.
Evaluarea se va realiza prin folosirea si Tmbinarea diverselor metode, forme, tehnici: observarea
sistematica, comunicare, abilitati de lucru la determinarea proprietatilor fizico-chimice,evaluarea
ghidurilor de performanta si a fiselor de analiza.

Probe de evaluare a competentelor in baza situatiilor de problema de la viitoarele locuri de
munca:
- Determinarea incercarilor:organoleptic si fizico-chimic la materia prima;
- Determinarea calitativa a produselor alimentare de origine vegetala;
- Determinarea calitativa a produselor de origine animal3;
- Determinarea calitatii produselor alimentatei publice.
Tn calitatea de produse pentru masurarea competentei se vor folosi, dupa caz:
- Analiza materiilor prime si auxiliare utilizate in industria alimentara;
- Aprecierea calitatii produselor alimentare;
- Aprecierea calitatii alimentelor alimentatiei publice.
Criteriile de evaluare a produselor pentru masurarea competentei vor include:
- Corespunderea specificatiilor conform standardelor;
- Productrivitatea muncii;
- Respectarea cerintelor ergonomice;
- Respectarea cerintelor de securitate la locul de munca;
- Claritatea si coerenta documentelor intocmite;
- Corectitudinea interactiunii cu colegii si superiorii.



VIII. Cerinte fata de locurile de practica

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor in cadrul stagiului de practica la Tehnologia
generald a produselor alimentare este necesar sa fie creat un mediu de invatare adecvat, calitativ si
productiv, centrat pe elev.

Lucrarile de laborator se vor desfasura in laborator.Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente si
materiale necesare pentru realizarea lucrarilor de laborator, in conformitate cu Nomenclatorul
laboratorului.

Lista de utilaje, echipamente, instrumente si materiale necesare pentru realizarea stagiului de
practica:

Utilaje: balanta electrica, balanta analitica, baie de apa, pH-metru,etuva,autoclav.
Instrumente si materiale: reactivi chimici,vesela de laborator.

Echipamente: halate, manusi.

Lista materialelor didactice: standarde,documente referitoare la determinarile fizico-chimice,
ghiduri de performanta.

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

Nr. Locul de . o . . .
- Cerinte fata de locul de munca/postul propus practicantului*
crt. munca/postul
1. |Laborator Locuri de lucru dotate cu utilaje, materiale, vesela chimica, solutii de lucru in
multifunctional functie de determinarile efectuate.
2. |Laborator Locuri de lucru dotate cu echipamente de performanta, vesela
acreditat de stat | chimica,reactivi chimici.
IX. Resursele didactice recomandate elevilor
Nr Locul in care poate fi
crt. Denumirea resursei consultata/ accesata/
’ procurata resursa
1. |Alexandru R. 1981 - Operatii si utilaje in industria alimentara. Sala de lectura
Universitatea din Galati
2. |Balan O. 1999 - Materii prime si materiale pentru industria Sala de lectura
alimentard. UniversitateaTehnica ,,Gh. Asachi” lasi.
3. [Baisan|. 1999 - Tehnologii in industria alimentard. Universitatea Te Sala de lectura
hnica ,,Gh. Asachi” lasi.
4. |Standarde de stat,Gost-uri pentru determinari fizico-chimice. Bibliotecs,

sala de lectura




