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. Preliminarii

Curriculumul P.02.0.028 Practica de initiere in specialitate reprezinta documentul care descrie
conditiile organizarii si desfasurdrii stagiului de practica, precum si performantele exprimate n
competente, sarcini si activitati realizate, ce trebuie atinse Tn conformitate cu planul de dezvoltare
profesionala.

Stagiul de practica este parte integrantd obligatorie a procesului educational si se realizeaza in
conformitate cu Planul de Tnvatamant, la programul de formare profesional tehnic 72120 Tehnologia
alimentatiei publice, care are drept scop formarea competentelor profesionale, consolidarea
cunostintelor teoretice Tnsusite in cadrul programului si formarea / dezvoltarea / consolidarea
abilitatilor practice Tn concordanta cu Curriculumul stagiului la practicd. Rolul deosebit al stagiului de
practica constd si in crearea unor conditii favorabile de integrare mai rapida a elevilor in activitatea
practica.

P.02.0.028 Practica de initiere in specialitate familiarizeaza elevii cu bazele programului de
formare profesionald si asigura obtinerea deprinderilor primare in cadrul domeniului. Acest tip de
practica se realizeaza Tn institutii de Tnvdatamant profesional tehnic, laboratoare, ateliere, unitati de
productie ale institutiilor de Tnvatdmant profesional tehnic sau la entitati economice de profil (cantina,
cafenea, restaurant, bar etc.).

La stagiul de practica de initiere Tn specialitate elevii, vor aplica cunostintele si abilitatile de la unitatile
de curs precum:
* F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentara
 F.02.0.010 Bazele gastronomiei
* S.0l.L.042 Merceologia produselor alimentare
Pregatirea profesionald a specialistilor Tn domeniul alimentatiei publice, constituie problema
cheie a institutiilor de invatdamant care se ocupa de pregatirea cadrelor axate pe imbinarea sistematica a

instruirii teoretice cu pregatirea practica.

I. Motivatia, utilitatea stagiului de practicd pentru dezvoltarea profesionald

Scopul stagiului de practici este consolidarea, aprofundarea si extinderea cunostintelor
teoretice si practice, obtinute de catre elevi in procesul de instruire Tn colegiu in baza studierii
unitatilor de curs de specialitate si a competentelor profesionale obtinute Tn urma activitatii la
intreprinderile de alimentatie publica.

?ntreaga activitate desfasuratda in perioada stagiului de practicd vizeazd pregatirea elevilor in
vederea integrarii socio-profesionale eficiente intr-o societate in continua schimbare. Astfel, pe
parcursul practicii vor fi dezvoltate competente necesare si utile in activitatea profesionalda a

tehnicianului dupa cum urmeaza:
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» Cunoasterea actelor normative care reglementeaza activitatea profesionalg;

* Obtinerea deprinderilor practice in domeniul organizérii muncii in unitatile alimentatiei

publice;

* Analiza organoleptica a materiei prime, semipreparatelor si a preparatelor culinare dupa

miros, gust, aroma, consistentd, culoare, in conformitate cu normele Tn vigoare;

* Tnsusirea metodelor de prelucrare primara si de imbunatdtire a aspectului produselor,

precum: compozitia chimica, aroma, culoarea, consistenta si valoarea nutritiva;

» Cunoasterea structurii si compozitiei produselor sau modificarile pe care acestea le suporta

n timpul prelucrarii primare;

 Formarea deprinderilor de activitate profesionald independenta Tn conditiile socio-

economice reale .

Realizarea cu succes a stagiului de practicd P.02.0.028 Initiere in specialitate va crea preconditii

de studiere a unitatilor de curs:
5.04.0.018 Preparate lichide si sosuri;
5.05.0.019 Preparate si garnituri;
5.05.0.020 Chimia produselor alimentare;
5.06.0.021 Preparate de baza de peste si carne;
P.04.0.029 Practica tehnologica I.

I11. Competentele profesionale specifice stagiului de practica
CS.l Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie;
CS.2 Gestionarea documentelor normativ-tehnice de evidentd interna,;
CS.3 Coordonarea procesului de achizitionare, repartizare, depozitare a materiei prime;

CS.4 Implementarea proceselor tehnologice prietenoase mediului;

CS.5 Coordonarea activitatii sectorului de producere pentru prelucrarea primard a materiei prime,

pregatirea semipreparatelor.

I11.  Administrarea stagiului de practica

Codul Denumirea stagiului de By 0 5
stagiului practica 1 8 1 |

de practica 1 1 A 1
S I 1 A
o i-5s

P.02.0.028 Practica de initiere in I 4 120 mai-  Raportul de

specialitate junie  practicd/Agenda
de formare

profesionala/
Portofoliul/
Caietul de sarcini
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V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica

Activitatile/Sarcinile de lucru

Produse de elaborat

Durata de
realizare

Modalitati de
evaluare

I.Baza legislativa specifica domeniului de activitate

UC1.1. Studierea HG nr. 1209 din

08.11.2007 cu privire la prestarea

serviciilor de alimentatie publica:
51.1.1. selectarea si insusirea
notiunilor generale din HG nr.

1209 din 08.11.2007 cu privire la

prestarea serviciilor de
alimentatie publica
51.1.2. studierea regulilor

specifice de prestare a serviciilor

de alimentatie publica
SI. 1.3. descrierea

Nomenclatorului-tip al unitatilor

de alimentatie publica

UC1.2. Studierea Legii privind

securitatea si sanatatea in munca, nr.

186 din 10 iulie 2008:
51.2.1. studierea cerintelor de
baza Tn domeniul securitatii si
sanatatii in munca, tipuri de
instructaje si modul de
desfasurare
51.2.2. studierea cerintelor
sanitaro-igienice a tehnicianului
UC 1.3.l1dentificarea cerintelor
ocupationale ale

tehnicianului/tehnicianei alimentatie

publica:

S1.3.1. identificarea atributiilor si

sarcini de lucru tehnicianului/
tehnicianei alimentatie publica

P1.1.1. Glosar de notiuni
generale din HG nr. 1209 din
08.11.2007 cu privire la
prestarea serviciilor de
alimentatie publica.

P1.1.2. Fisa de lucru cu privire
la descrierea regulilor specifice
de prestare a serviciilor de
alimentatie publica (Hotararea
Guvernului nr. 1209 din
08.11.2007)

P1.1.3. Tabel privind verificarea
existentei in unitatile de
alimentatie a echipamentelor
specifice nivelului de calificare
P1.2.1. Tabel privind tipurile de
instructaje si modul de
desfasurare al acestora

P1.2.2. Fisa de lucru privind
cerintele sanitaro-igienice a
tehnicianului

P1.3.1. Tabel privind atributiile
si sarcini de lucru
tehnicianului/tehnicianei
alimentatie publica

Raportul de 4 ore
practica/Agenda

de formare
profesionala/
Portofoliul/

Caietul de

sarcini

Raportul de 4 ore
practica/Agenda

de formare
profesionala/
Portofoliul/

Caietul de

sarcini

Raportul de 4 ore
practicd/Agenda

de formare
profesionala/
Portofoliul/

Caietul de

sarcini

Il. Aspecte generale privind organizarea activitatii de alimentatie publica

UC2.1 Caracterizarea
intreprinderilor de alimentatie
publicd conform urmatoarelor
cerinte:

S2.1.1. stabilirea tipului Tntreprin-
de alimentatie publica P2.1.3 Rezumat privind caracte-

derilor

P2.1.1. Rezumat privind caracte-

rizarea entitatii
P2.1.2. Tabel privind examina-
rea regulilor regimului intern al
intreprinderilor
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rizarea  aspectelor  generale sarcini
activitatii unitatilor  de
alimentatie publica

conform cerintelor Nomencla-
torului-tip al unitatilor de
alimentatie publica

52.1.2. examinarea regulilor regi-
mului intern al ntreprinderilor
52.1.3. descrierea cerintelor sani-
taro-igienice privind Tntretinerea

7114

si igiena spatiilor, utilajelor,
ustensilelor
I11. Prelucrarea primara a materiilor prime si auxiliare in alimentatie

UC3.1 Organizarea producerii  P3.1.1. Schema sectiei Legume- Raportul de 6 ore
semipreparatelor in sectia Legume- Fructe practica/Agenda
Fructe: P3.1.2. Modele de documen- de formare

53.1.1. descrierea destinatiei si te normative profesionala/

dotarea dotarea tehnico-materiald P3.1.3.Harta conceptuala despre Portofoliul/

a sectiei Legume-Fructe rolul legumelor, ciupercilor si  Caietul de

53.1.2. utilizarea documentatiei fructe Tn alimentatie sarcini

de specialitate Tn executarea P3.1.4. Schema privind clasifi-

operatiilor de prelucrare primard a carea legumelor

materiilor prime vegetale.

53.1.3. distingerea rolului legu-

melor,ciupercilor si  fructe in

alimentatie

53.1.4. clasificarea legumelor du-

pa diferite criterii, relevante in

tehnologia culinard

53.1.5. descrierea  procedurii P3.1.5.Eseu structurat proce- Raportul de 6 ore

receptiei cantitativd si calitativd a durii receptiei cantitativa si practicd/Agenda

materiilor prime vegetale calitativa de formare

53.1.6. descrierea conditiilor de P3.1.6. Matricea de asociere profesionala/

depozitare Si pastrare a privind conditiile de depozitare Portofoliul/

legumelor,ciupercilor si fructelor  si pastrare a legumelor Caietul de

53.1.7. descrierea  operatiilor P3.1.7. Schema de prelucrare sarcini 6 ore

tehnologice de prelucrare primard primara a legumelor Raportul de

a materiilor prime vegetale P3.1.8. Tabel Tinsotit cu poze practica/Agenda

53.1.8. perfectionarea proce- privind formele de tdiere a de formare

deelor de taiere a legumelor si legumelor si fructelor. profesionala/

fructelor prin metoda simplad si Caietul de

compusa sarcini

53.1.9.  efectuarea  calculelor P3.1.9. Problema rezolvata Raportul de 6 ore

tehnologice la prelucrarea prima-  P3.1.10. Tabel cu indici organo-  practica/Agenda

rd a legumelor conform documen- leptici a calitatii semipreparate-  de formare

telor normative lor din legume profesionala/

53.1.10. evaluarea organoleptica P3.1.11. Matricea de asociere Portofoliul/

a calitatii semipreparatelor din privind termenele, conditiile de Caietul de



legume

S3.1.11. studierea termenelor si
conditiilor de pastrare a semipre-
paratelor din legume

UC3.2. Organizarea producerii semi-
preparatelor
Carne-Peste:

din peste Tn sectia
53.2.1. descrierea destinatiei i
dotarea tehnico-materiald a sectiei
Carne -Peste

53.2.2. identificarea documen-
tatiei de specialitate in executarea
operatiilor de prelucrare primara a
materiilor prime animale.

53.2.3. studierea valorilor pestelui
viu, refrigerat, congelat, sarat,
afumat si produselor din peste
53.2.4.clasificarea  pestelui si
fructelor de mare

53.2.5. descrierea metodelor de
apreciere a calitatii si gradul de
prospetime a pestelui Si
produselor din peste

53.2.6. descrierea metodelor de
prelucrare a pestelui livrat la TAP
in dependenta de starea termica
53.2.7. descrierea operatiilor teh-
nologice de prelucrare primara a
pestelui si fructelor de mare
53.2.8. perfectionarea metodelor
de transare a pestelui, prepararea
semipreparatelor Tn dependenta
de marime si utilizarea culinard
53.2.9. prepararea tocaturii de
peste pentru parjoale si a tocaturii
pentru sufleu si a semipreparate-
lor din ele

53.2.10. efectuarea calculelor teh-
nologice la prelucrarea primara a
pestelui conform documentelor
normative

53.2.11. evaluarea organoleptica
a calitatii semipreparatelor din
peste

53.2.12. studierea termenelor si

pastrare a semipreparatelor din
legume

P3.2.1. Planul sectiei Came

-Peste

P3.2.2. Modele de documente
normative

P3.2.3. Harta  conceptuala

despre carnea de peste din punct
de vedere chimic si nutritiv
P3.2.4. Schemd cu referire la
clasificarea pestelui Si
produselor din peste

P3.2.5 Tabel cu indici
organoleptici de apreciere a
calitatii a pestelui si produselor
din peste.

P3.2.6. Fisa de lucm privind
medodele de prelucrare a
pestelui livrat

P3.2.7. Schema de prelucrare
primarda a pestelui, fructelor de
mare

P3.2.8. Tabel insotite cu poze
privind sortimentul de
semipreparate din peste i
caracteristica lor

P3.2.9. Tabel Tnsotite cu poze
privind sortimentul de
semipreparate din masa tocatd
de peste si caracteristica lor
P3.2.10. Problema rezolvata
P3.2.11. Tabel privind evaluarea
organoleptica a calitatii.

P3.2.12. Fisa de lucru cu referire
la termenele si conditiile de
pastrare a semipreparatelor din
peste
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sarcini

Raportul de
practica/Agenda
de formare
profesionala/
Portofoliul/
Caietul de
sarcini

Raportul de
practicd/Agenda
de formare
profesionala/
Portofoliul/
Caietul de
sarcini

Raportul de
practica/Agenda
de formare
profesionala/
Portofoliul/
Caietul de
sarcini

Raportul de
practica/Agenda
de formare
profesionala/
Caietul de
sarcini

8 ore

6 ore

6 ore

12 ore



conditiilor ~ de  pastrare
semipreparatelor din peste
UC3.3. Organizarea  producerii
semipreparatelor din carne de
mécelarie Tn sectia Carne-Peste:
53.3.1. enumerarea  partilor
componente n structura
morfologica a carnii
53.3.2. descrierea metodelor de
apreciere a calitatii si gradul de
prospetime a carnii
53.3.3.  enumerarea  etapelor
procesului tehnologic de
prelucrare primard a carnii si a
oualor
53.3.4. elaborarea schemei
procesului de transare culinard a
carcasei de bovind, porcina, ovina
indicand transele obtinute si
destinatia lor
53.3.5. prepararea semipreparate-
lor din came de bovina, porcina,

ovina (bucati mari, portionate,
mici, masa tocatd), indicand
transele utilizate si tehnologia de
preparare

53.3.6.  efectuarea  calculelor
tehnologice la prelucrarea

primard a carniii de macelarie
conform documentelor normative
53.3.7. evaluarea organoleptica a
calitatii semipreparatelor din
carne de macelarie
53.3.8. studierea termenelor si
conditiilor de pastrare a
semipreparatelor din carne de
macelarie
UC3.4. Tnsusirea abilitatilor practice
de prelucrare a pasarilor, iepurilor si
vanatului si  de preparare a
semipreparatelor:
S3.4.1. clasificarea si aprecierea
calitdtii materiei prime livrate la
UAP in dependenta de starea
termica si specie

P3.3.1. Fisa de lucru
referintd la partile
componente Tn structura

morfologica a carnii
P3.3.2. Fisa de lucm

P3.3.3. Schema
primard a carnii
P3.3.4. Schemele procesului de
transare a carcaselor de boving,
porcind si ovina

P3.3.5.Tabel cu imagini privind
sortimentul semipreparatelor din
came de méaceldrie

de prelucrare

P3.3.6. Problema rezolvata
P3.3.7. Tabel privind evaluarea
organolepticd a calitatatii a
semipreparatelor din came.
P3.3.8. Matricea de asociere
privind termenele si conditiile de
pastrare a semipreparatelor din
came

P3.4.1. Fisa de lucru cu
referire la clasificarea si
aprecierea calitdtii materiei
prime
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Raportul de
practicd/Agenda
de formare
profesionala/
Portofoliul/
Caietul de
sarcini

Raportul de
practicd/Agenda
de formare
profesionala/
Portofoliul/
Caietul de
sarcini

Raportul de
practica/Agenda
de formare
profesionald/
Portofoliul/
Caietul de
sarcini

Raportul de
practicd/Agenda
de formare
profesionala/
Portofoliul/
Caietul de
sarcini

6 ore

8 ore

6 ore

8 ore



53.4.2. descrierea  procesului
tehnologic de  prelucrare a
pasarilor, iepurilor si a vanatului,
caracteristica operatiunilor

53.4.3. Tnsusirea deprinderilor de
modelare a pasarilor si vanatului
prin diverse metode

P3.4.2. Rezumat al procesului
tehnologic de prelucrare a
pasarilor, iepurilor si a vanatului,
caracteristica operatiunilor
P3.4.3. Diapozitiv sau imagini

53.4.4. prepararea semiprepara- P3.4.4.Tabel cu imagini privind Raportul de 12 ore
telor bucadti, portionate si mici, sortimentul de semipreparate din practicd/Agenda
subproduse din pasdre iepure si carne de pasdre: in bucdti mari de formare

vanat portionate, mici profesionala/

53.4.5. prepararea tocaturii de P3.4.5.Tabel cu imagini privind Pportofoliul/

pasare pentru parjoale, sufleu si a sortimentul de semipreparate Caietul de
semipreparatelor; din masa tocata din pasare sarcini

53.4.6. efectuarea  calculelor P3.4.6.Problema rezolvata Raportul de 6 ore
tehnologice la prelucrarea P3.4.7. Fisa de lucru privind practicd/Agenda
primara a pasarilor conform evaluarea organoleptica calitatea de formare
documentelor normative semipreparatelor din came de profesionala/

53.4.7. evaluarea organoleptica a macelarie Portofoliul/

calitatii semipreparatelor din P3.4.8 Tabel c¢ referire la Caietul de

pasare, iepure si vanat termenele si conditiile de sarcini

53.4.8. studierea termenelor si
conditiilor de pastrare a
semipreparatelor  din  pasdre,
iepure si vanat

pastrare a semipreparatelor
din pasare.

V1. Sugestiile metodologice

Rolul coordonatorului practicii este cel de indrumare, de precizare a surselor de informare,
promovand corespunzator principiile integrdrii teoriei cu practica, respectarii particularitatilor de
varsta si individuald, stimularii si dezvoltarii pentru invatare, diferentiind activitdtile fundamentale.
Tnainte de inceperea practicii, coordonatoml din partea institutiei de Tnvatdmant efectueaza instructajul
practicii prin consilierea elevilor, facandu-le cunostintd cu scopul si sarcinile practicii, durata si
cerintele principale, modul de completare a Raportului stagiului de practica/Caietului de sarcini.
Agenda formarii profesionale, precum si cu modalitatile de evaluare.

Continutul textual al raportului va fi expus intr-un limbaj simplu, corect, clar, avand stil
stiintifico-literar si respectand regulile de tehnoredactare stipulate in Curriculum pentm sagiul de
practica sau Tn Ghidul elevului pentru stagiile de practica (https://shortest.link/mvmL)

Pentru obtinerea competentelor profesionale Tn cadml practicii se vor aplica diferite forme si

metode didactice active: lucrul individual si in grup cu utilizarea ghidului elevului pentru stagiile de
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practicd, fiselor de documentare, analiz& si lucru, surselor informative de la entitati, studiile de caz la
desfasurarea excursiilor Tn Tntreprinderi de alimentatie publicd, concluziilor pe baza celor vazute si
analizate.

Pentru buna desfasurare a activitatii, pentru consolidarea cunostintelor si formarea competentelor
vizate pot fi elaborate o serie de instrumente de lucru, In care se regdsesc activitatile care pregatesc in

vederea evaludrii competentelor, precum:

Fisele de documentare care reactualizeaza cunostintele teoretice specifice modulului.

Fisele de lucru ce constau in cautarea de informatii din diverse materiale, exercitii si activitati propuse
spre rezolvare.

Studiul de caz modalitatea de descriere a unui eveniment (prin text, imagine, inregistrare electronica) ce
se referda la o situatie reald, urmatd de o serie de instructiuni care va determina, ca observator, sa
analizati situatia, sa trageti concluzii, sa luati decizii sau sa sugerati modalitatea de actiune,

in jocul de rol, ce prezintd o situatie, o problema, la care trebuie s& reactionati, prin asumarea unui
anumit rol.

Proiectul poate fi realizatd individual sau cu un grup de colegi, oferind posibilitatea de a demonstra
initiativa personald. Tn acest caz cadrul didactic poate asigura Tndrumare si sprijin, prin alegerea temei,
eventual o scurta informare, ca baza a investigarii.

Fisa plan de actiune 1in care se descriu activitatile care va vor ajuta sa va dezvoltati abilitatile, un
plan ce urmeaza sa-1 aplicati pentru obtinerea performantei Tn activitatea respectiva.

Fisa de analiza in care se consemneaza modul de desfasurare a unei activitati cu punctele forte si
slabe.

Portofoliu este o colectie reprezentativa de materiale din timpul activitatii, realizatd de-a lungul
perioadei de instruire, pentru a demonstra ca au fost indeplinite o serie de cerinte, ori cele mai bune
realizari de care ati fost capabili.

Experimentul reprezintd o metoda de cercetare a realitatii in conditii de atelier sau laborator, cu
aplicabilitate in procesul instructiv-educativ si care constd in observarea, verificarea si/sau masurarea
unor fenomene provocate sau nu, dirijate Tntr-o oarecare masurd, a unor marimi caracteristice, avand

un pronuntat caracter activ-participativ si starnind curiozitatea elevilor in timpul desfasurarii sale.

V1I. Sugestiile de evaluare a stagiului de practica
?n cadrul practicii cadrul didactic poate practica tipuri de evaluare formativd, sumativa bazata pe
criterii. Un interes deosebit prezinta lucrdrile practice, in cadioil cdrora elevii sunt pusi in situatia de a
executa ei tnsusi, sub conducerea si indrumarea conducdtorului de practicd, diferite sarcini cu caracter

aplicativ in vederea acumularii, fixarii si consolidarii cunostintelor si a formadrii priceperilor si
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deprinderilor. Astfel, lucrarile practice presupun un volum mai mare de muncd independentd din
partea elevilor. La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale /
sarcinii practice, calitateaprodusuluifinit si prezentarea preparatului dupa anumite criterii de evaluare.
Concomitent se apreciaza abilitatea executdrii unor operatii separate Tn cadrul procesului de executare
a sarcinilor practice. Procesul de preparare a produselor/articolelor culinare va fi evaluat in baza
fiselor tehnologice, iar calitatea produsului finit va fi apreciata conform criteriilor organoleptici. n
cadrul activitatilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care se evalueaza
cunostintele, abilitatile si competentele elevului, plasat intr-o situatie similara conditiilor reale de

viata din activitatea profesionala.

Lista produselor Criteriile de evaluare a produsului

Schema tehnologica veridicitatea;
- respectarea grafica consecutiva a etapelor procesului tehnologic;
- calitatea prezentarii textuale si grafice.

Tabel veridicitatea;
relevanta;
completitudinea;
- calitatea prezentdrii textuale si grafice.
Fisa tehnologica - capacitatea de a utiliza culegerea de retete pentru preparate
culinare;
- capacitatea de a calcula consumul materiilor prime utilizate in
procesele tehnologice;
capacitatea de a aplica normele substituirii a materiilor prime
utilizate n procesele tehnologice;
- corectitudinea elaborarii fisei tehnologice pentru semipreparate
din legume, peste , came;
- corectitudinea evaluarii indicilor organoleptici.
Problema rezolvatd/ - corectitudinea interpretarii grafice a problemei;
studiul de caz - stabilirea strategiei rezolutive;
- aplicarea nomielor de interschimbabilitate a materiilor prime;
- determinarea pierderilor mecanice rezultate la prelucrarea
preliminard a materiilor prime;
- interpretarea rezultatelor.
Harta conceptuala - veridicitatea;
- reprezentarea informatiilor ierarhice;
- creativitatea;
- corectitudinea terminologiei utilizate.
Matricea de asociere - corespunderea matricei cu cerinta formulata;
- corectitudinea asocierilor realizate;
- corectitudinea terminologiei utilizate;
completarea corecta a casetelor matricei;
- validitatea matricei.
Caietul de sarcini - corectitudinea Tndeplinirii caietului de sarcini;
- relevanta;
- veridicitatea;
- calitatea prezentdrii textuale si grafice;
- respectarea normelor prestabilite;
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Raportul stagiului de
practicd/Portofoliul

Nr.

crt.

VIII.

Modalitatea de organizare, desfasurare si evaluare a stagiului de practica ale elevilor este
stipulat in Regulamentul privind organizarea si desfasurarea stagiilor de practica in invatdmantul

profesional tehnic postsecundar si postsecundar nontertiar, aprobat prin ordinul ME nr. 1086 din

29.12.2016.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

respectarea termenilor de elaborare;

modul de prezentare.

corectitudinea Tndeplinirii produselor portofoliului;
relevanta;

veridicitatea;

calitatea prezentarii textuale si grafice a produselor;
prezentarea actelor normative;

respectarea normelor prestabilite;

respectarea termenilor de elaborare;

modul de prezentare.

Cerintele fatd de locurile de practica

sunt prezentate n tabelul de maijos:

Locul de munca
/postul
Sectia Legume,
semipreparate/laboratorul
tehnologic al institutiei
de Tnvatdmant

Sectia Carne-Peste,
semipreparate/laboratorul
tehnologic al institutiei
de invatdmant

Cerintele fata de locurile de munca

/postul propus
1. Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca.
2. Respectarea Codului de etica si conduita.
3. Asigurarea cu echipamentul sanitar.
4. Receptionarea diverselor tipuri de materie primad de la
depozit.
5. Aprecierea calitativd a materiei prime Tn baza indicilor de
calitate.
6. Respectarea normelor sanitaro-igienice Tn procesul de
prelucrare a materiei prime.
7. Prelucrarea materiilor prime si obtinerea semipreparatelor
conform cerintelor tehnologice, securitatii si sanatati muncii.
8. Respectarea conditiilor si termenilor de pdstrare a materiei
prime si semipreparatelor.
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Nr.
crt.

10.
11.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Denumirea resursei

Anfimova N .A ., Arta culinara,

Chisinau ,,Lumina”, 1990.

Brumar Constanta. Turism si alimentatie,
manual pentru clasa a X-a, editura CD
PRESS, 2010.

Deseatnicov 0., Mija N., Bemic M,
»,Organizarea si dotarea tehnicd a unitatilor de
alimentatie publica”, Chisindu, 2004.
Kovaliov N.l, Tehnologia prepardarii
bucatelor, Chisindu ,,Lumina”, 1990.
Matiuhina Z.P., Asceulova S.P., Korolikova
E.P. Merceologia produselor alimentare,
Chisindu, Lumina, 1992

Moraru L., Cosciug L.,Deseatnicov 0.
»Tehnologia produselor alimentatiei publice”,
Retetar pentru preparate culinare, UTM,
Chisinau 2008.

Mija N., ,,Bazele teoretice ale tehnologiei in
alimentatia pudica”, UTM, Chisindu 2022.
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Locul unde poate fi
consultata/accesata/procurata resursa

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Internet
Internet
Internet



