TEMATICĂ PORTOFOLIU DE PRACTICĂ

ANUL II – Nivel introductiv-aplicativ

A. Practică în laboratoare de control al calității produselor alimentare
1. Organizarea laboratorului de analiză
· Poziționare în cadrul companiei și sectoare deservite
· Structura echipei și responsabilitățile fiecărui membru
2. Tipuri de analize efectuate
· Analiza materiilor prime, auxiliare și a produselor finite
· Controlul apelor uzate rezultate din producție
3. Dotări și echipamente specifice laboratorului
· Listarea principalelor aparate utilizate și scopul acestora
4. Descrierea principalelor analize realizate
· Prezentarea metodologiei pentru o analiză frecvent utilizată
5. Întocmirea buletinelor de analiză
· Exemplu practic al completării unui buletin de analiză
6. Norme de securitate și sănătate în muncă şi prevenirea şi stingerea incendiilor
· Reguli specifice laboratoarelor de control al calității

B. Practică în societăți de producție
1. Prezentarea unității de practică
· Obiect de activitate, capacitate de producție și profil
2. Amplasare și acces la utilități
· Factori care influențează localizarea fabricii
3. Analiza fluxului tehnologic
· Descrierea succintă a etapelor principale
4. Materii prime și auxiliare utilizate
· Caracteristici esențiale și criterii de selecție
5. Tehnologii utilizate
· Scheme tehnologice și instrucțiuni operaționale
6. Echipamente și utilități
· Principalele dotări și rolul acestora în proces
7. Descrierea unei operații cheie din fluxul tehnologic
· Selectarea unei etape și detalierea parametrilor de proces
8. Caracterizarea produselor finite
· Compoziție, structură și indicatori de calitate
9. Controlul calității în producție
· Exemple de metode de verificare a conformității produselor
10. Norme de securitate și sănătate în muncă şi prevenirea şi stingerea incendiilor
· Prezentarea regulilor specifice unității













ANUL III – Nivel aplicativ-avansat

A. Practică în laboratoare de control al calității produselor alimentare

1. Organizarea şi managementul laboratorului de analiză
· Poziționarea laboratorului în cadrul companiei și sectoarele deservite
· Structura echipei și responsabilitățile fiecărui membru
· Analiza eficienței fluxului de lucru și colaborare interdepartamentală
2. Tipuri de analize efectuate
· Materii prime, auxiliare, produse finite și ape uzate
· Interpretarea rezultatelor analizelor în funcție de standardele în vigoare
3. Tehnica recoltării probelor 
· Modul corect de prelevare și importanța alegerii probelor reprezentative
4. Dotări și echipamente specifice laboratorului
· Principalele aparate utilizate și scopul lor
· Comparația între echipamente moderne și tradiționale
5. Întocmirea și analiza critică a buletinelor de analiză
· Exemple practice de completare
· Comparație între două buletine diferite
6. Justificarea rolului unui specialist în industria alimentară într-un laborator de control
· Conexiunea dintre competențele dobândite în facultate și cerințele industriei
7. Norme de securitate și sănătate în muncă şi prevenirea şi stingerea incendiilor
· Măsuri specifice laboratoarelor de control



B. Practică în societăți de producție

1. Prezentarea unității de practică
· Obiect de activitate, capacitate de producție, profil
2. Localizare și acces la utilități
· Factori care influențează poziționarea unității
3. Fluxul tehnologic
· Descrierea etapelor principale
· Observaţii despre posibile îmbunătățiri observate
4. Materii prime și auxiliare utilizate
· Caracteristici și criterii de selecție
5. Tehnologii utilizate
· Scheme tehnologice și instrucțiuni operaționale
6. Echipamente și utilități
· Principalele dotări și rolul lor
7. Descrierea unei operații cheie
· Selectarea unei etape și explicarea parametrilor
8. Produse finite – structură și calitate
· Caracterizare și indicatori esențiali
· Analiză despre cum variază calitatea unui produs finit în funcție de materia primă utilizată
9. Controlul calității în producție şi sisteme de calitate implementate 
· Exemple de metode utilizate, descrierea implementării HACCP, ISO şi altele (dacă este cazul)
· Procedee de monitorizare, norme de igienă
10. Norme de securitate și sănătate în muncă şi prevenirea şi stingerea incendiilor
· Reguli de protecție specifice unității
