FISA DE OBSERVATIE
pentru instruirea practica
Numele si prenumele elevului practicant:
Clasa a X-a invatamant profesional
Domeniul de pregétire profesionala: industrie alimentara
Calificarile profesionale: brutar-patiser-preparator produse fiinoase, morar-silozar, preparator produse din carne si peste, preparator produse din lapte,
operator in prelucrarea legumelor si fructelor, operator in industria maltului si a berii, operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase, operator n
industria uleiului, operator in industria zaharului si produselor zaharoase.
Modulul I. Microbiologia si igiena in industria alimentara; total ore/an 64 ( 2 ore/saptamana)
U.R.1.2. Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiena in industria alimentara
Modulul 1. Operatii si utilaje in industria alimentara; total ore/an 320 (10 ore/saptamana)
U.R.1.3. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara
Anul scolar: 2017-2018
Profesor/maistru de instruire practica:
Agentul economic:
Tutore de practica:

Nr. Nr. Locul de

Tema activitatii planificate Data Rezultate ale invatarii Punctaj Observatii
crt. P ore desfasurare ’ J ’
1. | Legea 319/2006 privind sinitatea si Laborator de Invata factorii de risc a accidentelor de munca si a

sechriaien tn muncl S specialitate E?(Ie::gr IFi);ic::f;rselgﬁzodelor de acordare a primului Conform | 4 ore-M

Instructajul introductiv general. S1 xemp ) P testelor | 4 ore - M2

. - ajutor in caz de accident

Instructajul la locul de munca 2 S2

Evaluare

Modulul I. Microbiologia si igiena in
industria alimentara

2. | Caracterizarea microorganismelor 3 S3, 54, Laborator de Examineazd la microscop bacteriile, drojdiile si | 40p
Clasificarea microorganismelor 2 S5 specialitate mucegaiurile , o
Evaluare 1 Identifica microorganismelor utile si daunatoare 30p
Utilizeaza corect vocabularul comun si cel de
specialitate 30p
3. | Actiunea factorilor externi asupra S6, S7, Laborator de Examineaza la microscop bacteriile, drojdiile si 30p
microorganismelor: fizici, chimici, 4 specialitate mucegaiurile _ o 30p
mecanici Identifica microorganismele utile si ddunatoare

Comunica/raporteazd rezultatele activitatii
profesionale desfasurate 20p
Utilizeaza corect vocabularul comun si cel de 20p




specialitate

Moduri de raspandire a S8, Laborator de | Identifica microorganismele utile si daundtoare | 20p
microorganismelor in natura: apa, $9,510, specialitate Aplicd bunele practici de igienizare, manipulare, | gop
aer.sol S11 depozitare si transport la fabricarea produselor 20p
' alimentare
Utilizeaza corect vocabularul comun si cel de
specialitate
Microorganisme utile si daunatoare in S12, S13 Laborator de Identifica microorganisme Uutile si daunatoare 40p
industria alimentara S14,515 specialitate Aplica bunele practici de igienizare, manipulare, | 70p
depozitare si transport la fabricarea produselor
alimentare
Utilizeaza corect vocabularul comun si cel de
specialitate 20p
Comunica/raporteazd rezultatele activitatii 20p
profesionale desfagurate
Reguli de igiena individuala in S$16,S17 Laborator de Aplicd regulile de igiend individuald _ 20p
industria alimentari $18,519 specialitate Igienizeaza spatiile si echipamentele din industria 40p
Evaluare alimentara
Utilizeaza corect vocabularul comun si cel de
specialitate 20p
Comunica/raporteazd rezultatele activitatii
profesionale desfagurate 20p
Metode de igienizare a spatiilor si a S20,S21 Laborator de Pregatesc materialele de igienizare _ 20p
echipamentelor din industria alimentara $22,523, specialitate Aplica bunele practici de igienizare, manipulare, 40p
Evaluare S24 de_pozrcare si transport la fabricarea produselor
alimentare
Utilizeaza corect vocabularul comun si cel de 20p
specialitate
Comunica/raporteaza rezultatele activitatii 20p
profesionale desfasurate
Boli datorate consumului de alimente S25,526 Laborator de Aplicd bunele practici de igienizare, manipulare, 40p
contaminate $27,528 specialitate depozitare si transport la fabricarea produselor
alimentare
Asuma responsabilitatea in abordarea unei conduite
preventive pentru eliminarea riscurilor de 20p
imbolnavire prin consumul de alimente contaminate
Utilizeaza corect vocabularul comun si a celor de
specialitate 20p
Comunica/raporteazad rezultatele activitatii
rofesional fagurat
profesionale desfasurate 20p
Factori care duc la contaminarea S29, Laborator de Identificd microorganismele utile si daunatoare 20p
alimentelor S30, specialitate Aplica regulile de igiend individuala 20p

Igienizeaza spatiile si echipamentele din industria




S31, S32 alimentara 40p
Evaluare 1 Comunica/raporteaza rezultatele activitatii
profesionale desfasurate 20p
Modulul II. Operatii si utilaje in
industria alimentara
10. | Termeni specifici unui proces 10 S3 Laborator de Utilizeaza termenii specifici unui proces tehnologic | 40p
tehnologic specialitate Identifica tipul de operatie
Utilizeaza corect vocabularul comun si cel de 40
specialitate 20p
P
11. | Bilant de materiale 10 S4 Laborator de Calculeaza cantitatile de materii prime, 40p
specialitate semifabricate si produse finite prin bilant de 40p
materiale
Utilizeaza corect vocabularul comun si cel de
specialitate 20p
12 | Transportul materialelor: Laborator de Identifica tipul de operatie ‘ _ 20p
- transportul materialelor lichide si 20 | S5 specialitate Identific aparatul/utilajul/instalatia folosita fn 30p
az0ase: S6 industria alimentara
9 ' . . Supravegheaza functionarea
- transportul materlalglor solide 20 S7 aparatelor/utilajelor/instalatiilor folosite in industria 30p
- transportul pneumatic 9 S8 alimentari
Evaluare 1 S9 Acceseaza, cauta si foloseste serviciilor prin 20p
internet pentru documentarea privind aparate,
utilaje si echipamente utilizate 1n industria
alimentara
13. | Maruntirea materialelor: Laborator de Identifica tipul de operatie . . 20p
- metode si procedee de maruntire; 10 sS10 specialitate Identifica aparatul/utilajul/instalatia folosite in 30p
; > S H - D) . . . li -
- clasificarea utilajelor pentru maruntire | 29 S11 industria alimentard
’ Supravegheaza functionarea
Evaluare 1 S12 aparatelor/utilajelor/instalatiilor folosite in industria 30p
S13 alimentara
Acceseazd, cautd si folosesc serviciile prininternet | 20p
pentru documentarea privind aparate, utilaje si
echipamente utilizate in industria alimentara
15. | Separarea amestecurilor: Laborator de Identifica tipul de operatie . . 20p
- separarea materialelor solide prin 20 | S14 specialitate Identifica aparatul/utilajul/instalatia folosite in 30p
sortare: s15 industria alimentara
' . Supravegheazi functionarea
- separarea amestecurilor eterogene 20 S16 aparatelor/utilajelor/instalatiilor folosite in industria 30p
S17 alimentara
Acceseazd, cautd si foloseste serviciile prin internet | 20p

pentru documentarea privind aparate, utilaje si
echipamente utilizate in industria alimentara




16. | Amestecarea materialelor solide, 10 S18 Laborator de Identifica tipul de operatie _ . 20p
pastoase si lichide: utilaje folositela |9 | S19 specialitate Identifica aparatul/utilajul/instalatia folosite in 30p
amestecare industria alimentara

Supravegheazi functionarea
Evaluare 1 aparatelor/utilajelor/instalatiilor folosite in industria 30p
alimentara
cceseazd, cduta si folosesc serviciile prin interne
Al a, cauta si fol iciile p ternet | 20p
pentru documentarea privind aparate, utilaje si
echipamente utilizate in industria alimentara

17. | Operatii bazate pe transfer de caldura: S20 Laborator de Identifica tipul de operatie _ _ 20p
- incalzirea si ricirea; 20 S21 specialitate .Identlf.ica a}paratul{utllaju1/1nsta1a‘gla folosite in 30p
_ pasteuri zarea: 15 S22 industria alimentara

L ' Supravegheaza functionarea
- ster! lizarea,; 15 S23 aparatelor/utilajelor/instalatiilor folosite in industria 30p
- refrigerarea; 10 S24 alimentara
- congelarea 9 S25 Acceseaza, cauta si folosesc serviciilor prin internet 20p
Evaluare 1 S26 pentru documentarea privind aparate, utilaje si
echipamente utilizate in industria alimentara

18. | Operatii care asigura conservarea prin Laborator de Identificarea tipului de operatie ... |20p
reducerea umiditatii: 20 S27 specialitate }dgngﬁctarea lanaratullvn/u‘ulauu1u1/1nstala§1e1 folosite 40p
- concentrarea prin vaporizare; uscarea S28 [ inaustria amentara . . :

. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui
Condensarea: aparate folosite pentru 20 S29 de specialitate 20p
condensare S30 Acceseaza, cauta si folosesc serviciilor prin internet
Distilarea : instalatii folosite pentru 20 S31 pentru documentarea privind aparate, utilaje si 20p
distilare S32 echipamente utilizate in industria alimentara

Semnaturi

Profesor /maistru instruire practica:
Tutore:
Elev:

Intocmit,
Tonta Alina




