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I. Preliminarii

Stagiul de practică este o activitate desfăşurată de elevi, în conformitate cu planul de învăţământ, 

care au drept scop formarea competenţelor profesionale şi oferă elevilor oportunitatea de a aplica 

cunoştinţele teoretice acumulate în cadrul programului şi formare,dezvoltare, consolidarea abilităţilor 

practice în concordanţă cu Curriculumul din învăţământul profesional tehnic. Instruirea practică a 

elevilor constituie o parte componentă în formarea competenţelor profesionale, utile viitorilor 

specialişti din domeniul alimentaţiei publice.

Curriculumul P. 04.0 .029 Practica tehnologică I  este prevăzută în planul de învăţământ pentru 

elevii anului II de la programul de formare profesional tehnică 72120 Tehnologia alimentaţiei publice, 

care vor desfăşura stagiul de practică în cadrul unităţilor de alimentaţie publică, pe o perioadă de 4 

săptămâni, semestrul IV, conform graficului de practică stabilit la nivelul instituţiei de învăţământ. 

Săptămâna practicii cuprinde 5 zile lucrătoare a câte 6 ore pe zi.

Obiectivul fundamental al P. 04.0 .029 Practicii tehnologice I  constă în dobândirea abilităţilor 

practice printr-o implicare directă a elevilor alături de specialiştii din domeniul alimentaţiei publice şi 

obţinerea experienţei practiee necesare pentru dezvoltarea abilităţilor şi adaptarea la cerinţele reale ale 

industriei alimentare.

Conţinutul Curriculumul P. 04.0 .029 Practicii tehnologice I  reprezintă un suport de studiu menit 

să ghideze elevii pentru obţinerea abilităţilor praetice la specialitatea aleasă obţinute în baza însuşirii 

unităţilor de curs:

F.O3.O.013 Utilaje în unităţile de alimentaţie publică

F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria şi igiena în unităţile de alimentaţie publică 

F.04.0.013 Securitatea şi sănătatea în muncă

II. Motivaţia, utilitatea stagiului de practieă pentru dezvoltarea profesională

Conţinutul curriculumului P.04.0.029 Practicii tehnologice /  contribuie la ereşterea gradului de 

consolidare şi aplicare a cunoştinţelor acumulate în procesul de instruire şi obţinerea aptitudinilor 

practice, necesare specialistului 72120 Tehnolog alimentaţie publică. Stagiul de practică este 

indispensabil domeniului alimentaţiei publice pentru realizarea competenţelor profesionale şi anume:

• studierea regulilor specifice de prestare a serviciilor în unităţile de alimentaţie publică;

• descrierea cerinţelor profesionale faţă de personalul angajat în unităţile de alimentaţie publică;

• descrierea particularităţilor de activitate a secţiei Bucate calde în cadrul unităţilor de alimentaţie 

publică;

• obţinerea deprinderilor practice în organizarea muncii în unităţile de alimentaţie publică;
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Formarea competenţelor profesionale viitorului specialist 72120 Tehnolog alimentaţia publică constă 

în:

>  Identificarea tipurilor de documentaţie tehnologică;

>  Aplicarea metodelor tehnologice de preparare culinară a diferitor preparate;

>  Formarea competenţelor profesionale pe parcursul procesului tehnologic de preparare a 

preparatelor lichide şi sosurilor;

> Argumentarea importanţei valorii nutritive în produsele alimentare;

>  Respectarea regulilor igienico - sanitare şi securitate la locul de muncă;

>  Prevenirea poluării mediului prin respectarea circuitului deşeurilor.

Stagiul de practică este esenţial pentru dezvoltarea profesională a unui bucătar, oferindu-i 

oportunitatea de a se dezvolta şi de a acumula experienţă practică într-un mediu real, ceea ce 

contribuie esenţial la construirea unei cariere de succes în domeniul culinar.

III. Competenţe profesionale specifice stagiului de practică 

CS.l Aplicarea normelor de securitate şi protecţie a mediului în industria alimentară;

CS.2 Respectarea normelor igienico-sanitare şi securitatea muncii;

CS.3 Asigurarea curăţeniei şi organizarea activităţii la locul de muncă;

CS.4 Obţinerea abilităţilor practice de preparare a bucatelor în secţia Bucate calde , în conformitate cu 

standardele în vigoare ;

CS.5 Asigurarea calităţii, inocuităţii, executarea decorurilor şi ambalarea preparatelor;

CS.6 Utilizarea eficientă a echipamentului tehnologic din unităţile de alimentaţie publică.

IV. Administrarea stagiului de practică

Codul 
stagiului 

de practică

Denumirea 
stagiului de 

practică

Semestrul Numărul 
de săptă­

mâni

Numărul 
de ore

Perioada Modalitatea 
de evaluare

Numărul
de

credite

P.04.0.029
Practica 

tehnologică I IV 4 120 mai-
iunie

Raportul de 
practică/ 
Agenda 
practicii

4

V. Descrierea procesului de desfăşurare a stagiului de practică

Activităţi/Sarcini de lucru Produse de 
elaborat

Modalităţi
de

evaluare

Durata de 
realizare

/. Baza tehnico-materială a întreprinderii de alimentaţie publică
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UCl.l. Descrierea form ei organizatorico -  
juridice a întreprinderii
1.1.1 Familiarizarea cu structura unităţilor de 
alimentaţie publică şi cerinţele faţă de 
încăperile din întreprindere;
1.1.2 Descrierea modului de desfăşurare a 
instructajului cu privire la protecţia muncii şi 
tehnicii securităţii la locul de muncă ce se 
desfăşoară la întreprinderile de practică, 
indicând tipurile de instructaj;
1.1.3 Studierea regimul de lucru intern al 
întreprinderii;
1.1.4 Identificarea cerinţelor sanitaro-igienice 
faţă de spaţiile din întreprindere şi igiena 
personalului în baza Regulamentului „Cu 
privire la prestarea serviciilor din alimentaţia 
publică”

P l.l  Glosar privind Agenda
noţiunile generale practicii/
din HG 1209 Raportul de

practică

P I.2 Rezumat
privind instructajul

P 1.3 Fişă de lucru
privind cerinţele

sanitaro-igienice

12 ore

II. Organizarea şi dotarea spaţiilor de producţie culinară

UC.2.1 Organizarea şi dotarea spaţiilor de 
producţie culinară
2.1. Amenajarea tehnologică şi dotarea spaţiilor 
de producţie culinară.
2.1.1. Analiza structurii funcţionale a secţiei 
Bucate calde, amplasarea raţională a secţiei.
2.1.2 Anexarea schemei secţiei Bucate calde 
de la entitatea practicii.
2.1.3 Dotarea secţiei cu echipamentul 

tehnologic ale întreprinderii.
2.2 Organizarea muncii personalului
2.2.1. Principalele atribuţii ale bucătarului din 
această secţie.
2.2.2. Organizarea muncii bucătarului în secţia 
Bucate calde.

P2.1 Tabel privind 
dotarea spaţiilor

P2.2 Schema 
secţiei

P2.3 Proiect 
individual

P2.4 Referat

P2.5 Fişa postului

Raportul de 
practică

Agenda
practicii

18 ore

III. Organizarea muncii în secţia Bucate calde

UC.3.3 Organizarea muncii în secţia Bucate 
calde
3.1. Formarea dexterităţilor de preparare a 
preparatelor lichide.
3.1.1.Studierea schemei clasificării preparatelor 
lichide, caracteristica lor;
3.1.2. Formarea deprinderilor profesionale de 
preparare a bulioanelor: de oase; de came; de 
carne-oase; de peşte; de pasăre, de ciuperci, a 
regulilor de fierbere, durata fierberii, cerinţele 
de calitate, termenii de valabilitate;
3.1.3. însuşirea deprinderilor practice de 
preparare a semipreparatelor pentru supele 
drese: legume sotate, a făinii dextrinizafe, 
pireului de fomate sotat;
3.1.4. Analiza cerinţelor de preparare a supelor 
drese;

P3.1 Schema 
tehnologică

P3.2 Schema 
tehnologică

Prezentarea 
agendelor 
de practică/ 
Raportul de 
practică

48 ore
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3.1.5. Stabilirea particularităţilor de preparare a 
supelor şi sortimentul specific:

• limpezi;
• drese;
• pireu;
• de lapte;
• reci;
• dulci.

3.1.6. Analizarea preparatelor lichide, 
respectarea cerinţelor de calitate, modul de 
servire, condiţiile şi termenii de valabilitate.
3.1.7. Prezentarea a câte o fişă tehnologică 
pentru fiecare tip de preparat lichid în sezonul 
în care se desfăşoară practica, pentru 10 porţii;
3.2. Formarea dexterităţilor de preparare a 
sosurilor
3.2.1. Studierea schemei clasificării sosurilor, 
caracteristica şi a regulilor de asociere a 
sosurilor şa bueate;
3.2.2. Formarea deprinderilor profesionale de 
preparare a semipreparatelor pentru prepararea 
sosurilor: bulioanelor; făinii dextrinizate,
legumelor, pireului de tomate;

3.2.3 Stabilirea particularităţilor de preparare a 
sosurilor şi utilizarea culinară:
- cu agent de îngroşare brun şi a derivatelor;
- cu agent de îngroşare alb şi a derivatelor;
- de ciuperei şi a derivatelor;
- de lapte şi a derivatelor;
- de smântână şi a derivatelor;
- pe ouă - unt şi a derivatelor şi amestecurile 
pe unt;
- pe bază de ulei vegetal; - pe baza de oţet;
- dulci.
3.2.4. Analizarea modului de servire, termenii 
de valabilitate;
3.2.5. Respectarea eerinţelor de calitate a 
sosurilor, termenii de valabilitate;
3.2.6. Prezentarea a eâte 1 fişă tehnologieă 
pentru fiecare sortiment de sos în sezonul 
efectuării practieii la Ikg produs._____________

P3.3 Fişă 
tehnologică

P3.4 Schema 
tehnologică

P3.3 Fişă 
tehnologică

P. 3.3 Schema 
tehnologică

P. 3.4 Preparat 
culinar

P. 3.4 Semipreparat 
culinar

P3.4 Fişă 
tehnologică 
P3.4 Tabel

42 ore

VI. Sugestii metodologice

Conducătorul de practică din cadrul instituţiei de învăţământ este cadrul didactic, desemnat 

prin ordin de eătre instituţia de învăţământ profesional tehnie, specialist în domeniu, eare asigură 

planificarea, organizarea, evaluarea şi buna desfăşurare a stagiului de praetică.
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Responsabilităţile conducătorilor de practică şi a elevilor sunt stabilite în Regulamentul 

instruirii practice în cadrul instituţiei. Catedra desemnează cadrul didactic responsabil pentru 

stagiul de practică tehnologică.

Conducătorul stagiului de practică la nivel de catedră are următoarele atribuţii:

>  planifică, organizează şi supraveghează desfăşurarea practicii tehnologice;

>  Ia începutul anului de învăţământ aduce la cunoştinţa elevilor programul de organizare şi 

desfăşurare a practicii.

>  identifică partenerii de practică pentru anul curent prin negocieri. Convenţia- cadru de parteneriat 

de lungă durată, expediază scrisori la unităţile de alimentaţie publică potenţiale de a deveni 

parteneri de practică.

Conducătorul de practică din cadrul unităţii economice -  persoană desemnată de partenerul de 

praetică, care asigură respectarea condiţiilor de pregătire şi dobândire de către elev a competenţelor 

profesionale planificate pentru perioada stagiului de practică 

Elevul-stagiar are dreptul:

> să cunoască obiectivele stagiului de practică şi modalităţile de realizare;

> să se implice activ în elaborarea unui program individual de activitate în dependenţă de nevoile 

de formare profesională;

> să aleagă bazele de efectuare a stagiului de practică din numărul entităţilor viabile;

> să beneficieze de condiţii corespunzătoare la locul de desfăşurare a stagiului de practică (resurse 

materiale, informaţionale etc.);

> să beneficieze de ajutor metodic şi îndrumare de către organizatorului de practică din cadrul 

administraţiei entităţii economice în care a fost repartizat la practică;

> să beneficieze de prelungirea termenului de realizare a practicii de specialitate în cazul în care se 

invocă motive întemeiate ce au creat impedimente în realizarea prevederilor actualului 

regulament. în acest caz elevul-practicant va solicita, printr-un demers adresat direetorului, 

pentru încadrarea repetată la stagiul de practică, ţinându-se cont de posibilităţile desfăşurării 

acesteia.

Elevul - stagiar este obligat:

> să efectueze stagiul de practică în strictă conformitate cu prevederile documentelor reglatorii ale 

acestei activităţi, realizând obiectivele în limitele termenului stabilit

> să efectueze practica de specialitate în unitatea de practică în care a fost repartizat conform 

ordinului emis de către instituţia de învăţământ

> să execute dispoziţiile şi recomandările conducătorului stagiului de practică

> să respecte regulamentul de organizare internă şi condiţiile de securitate a muncii, conform 

cerinţelor speeifice instituţiei-partener de practică.

Schimbarea bazei de practică fără consimţământul factorilor de decizie este strict interzisă.
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VIL Sugestii de evaluare a stagiului de practică

Evaluarea reprezintă partea finală a demersului de proiectare didactică prin care profesorul 

măsoară eficienţa întregului proces instructiv-educativ.

Sunt propuse următoarele instrumente de evaluare continuă: fişe de observaţie, fişe test, fişe 

de lucru, fişe de documentare, fişe de autoevaluare, referatul ştiinţific, proiectul, activităţi practice, 

lucrări de laborator/practice.

Se recomandă următoarele instrumente de evaluare finală: raportul, agenda formării 

profesionale, proiectul, studiul de caz, portofoliul, testele sumative.

Se recomandă ca în parcurgerea stagiului de practică să se utilizeze atât evaluarea de tip 

formativ cât şi de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor învăţării. Elevii sunt evaluaţi 

în ceea ce priveşte atingerea rezultatelor învăţării specificate în cadrul stagiului de practică.

Principalul document, ce oglindeşte îndeplinirea curriculumului stagiului de practică, este 

Raportul practicii, întocmit de către elevul-stagiar. Raportul reflectă gradul de posedare de către 

elev a cunoştinţelor practice.

Raportul practicii se elaborează pe fiecare modul separat. Acesta se întocmeşte pe parcursul 

desfăşurării practicii, în baza Ghidului elevului pentru stagiile de practică, iar după finalizarea 

perioadei stagiului de practică, se prezentă pentru verificare şi avizare conducăforului pracficii de la 

instituţia de învăţământ. în raportul de practică urmează a fi reflectate detaliat toate sarcinile 

curriculumului de practică.

Agenda form ării profesionale reprezintă un instrument de înregistrare şi monitorizare a 

activităţilor realizate de către elevi la locul de desfăşurare a sfagiului de pracfică.

Pentru buna desfăşurare a acfivităţii, penfru consolidarea cunoştinţelor şi formarea 

competenţelor vizate au fost elaborate o serie de instrumente de lucru, în care se regăsesc activităţile 

în vederea evaluării competenţelor.

Lista produselor Criterii de evaluare a produsului

Fişele de 
documentare

reactualizează cunoştinţele teoretice specifice modulului.

Fişele de lucru constau în căutarea de informaţii din diverse materiale, exerciţii şi activităţi 
propuse spre rezolvare.

Studiul de caz constă în descrierea unui eveniment (prin text, imagine, înregistrare electronica) 
care se referă la o situaţie reală. Apoi urmează o serie de instrucţiuni care va 
determina, ca observator, analizaţi situaţia, trageţi concluzii, luaţi decizii sau 
sugeraţi modalităţi de acţiune.

Jocul de rol se prezintă o situaţie, o problemă, la care reacţionaţi, prin asumarea unui anumit 
rol, este 0  activitate interactiva.

Jurnalul oferă posibilitatea de a ţine evidenţa activităţilor desfăşurate pe o perioada de 
timp, oferă oportunităţi de orientare şi furnizează informaţii utile.

Proiectul se realiză individual sau în grup şi oferă posibilitatea de a demonstra iniţiativă
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personală, cadrul didactic - asigură îndrumare şi sprijin, prin alegerea temei, 
eventual o scurtă informare, ca bază a investigării.

Fişa plan de 
acţiune

se descrie activităţile eare vor ajuta la dezvoltarea abilităţilor, un plan ce 
urmează a fi aplicat pentru obţinerea performantei în aetivitatea respeetiva.

Fişa de analiza în care se eonsemnează modul în care se desfăşoară o activitate, se enumeră 
punctele forte şi punctele slabe a aeestei activităţi.

Portofoliu reprezintă un amalgam de materiale din timpul activităţii, realizate de-a lungul 
perioadei de instruire, pentru demonstrarea îndeplinirii sarcinilor.

VIII. Cerinţe faţă de locurile de practică

Stagiul de praetieă de specialitate se realizează în cadrul unităţilor economice şi are drept scop 

formarea abilităţilor şi competenţelor, privind efectuarea atribuţiilor şi sareinilor de lucru în cadrul 

întreprinderilor industriale, eorespunzătoare califieării, aprofundarea cunoştinţelor teoretice prin studiul 

şi cunoaşterea metodologiei de aplicare a acestora în activitatea de producţie.

Unitate economică / Partener de practică este instituţia, întreprinderea, organizaţia, societatea 

comercială sau orice altă persoană juridică, care desfăşoară aetivităţi compatibile cu domeniul de 

formare profesională şi poate partieipa la procesul de instruire practică al elevilor.

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

Nr. Locul de muncă/postul Cerinţe faţă de locul de muncă/postul propus practicantului

1.

Instituţia de 
învăţământ/elev stagiar

- recepţionarea diverselor tipuri de materie primă de la depozit;
- aprecierea calitativă a preparatelor în baza indicilor de calitate;
- respectarea normelor sanitaro-igieniee în procesul de preparare a 
bucatelor;
- prepararea bucatelor conform cerinţelor tehnologice, securităţii şi 
sănătăţi muncii;
- respectarea normelor igienico-sanitare personale şi interne, preeum 
şi de securitate în muncă;
- respectarea eondiţiilor şi termenilor de păstrare a preparatelor .

2 .

Unitatea economică/ 
tehnolog alimentaţie 

publică

- întreprinderea de practică este obligată să instruiască stagiarul cu 
privire la normele de protecţie a muncii şi de apărare împotriva 
incendiilor, specifice activităţilor pe care le va desfăşura.

- pe perioada stagiului de practică, conducătorul din partea 
întreprinderii şi eadrul didactic responsabil pentru desfăşurarea 
programului de practică, urmăresc şi înregistrează prezenţa la 
activitate a stagiarului şi semnalează eventualele abateri.

- partenerul de practică trebuie să asigure condiţiile necesare 
realizării programului stagiului de practică, punând la dispoziţia 
stagiarului mijloacele neeesare.

- la finalul stagiului de practică, conducătorul din partea 
întreprinderii elaborează un aviz de referinţă despre activitatea 
practicantului pe parcursul stagiului de practieă. Rezultatul acestei 
evaluări va fi luat în considerare la notarea studentului la 
examenul de evaluare a stagiului de practică.
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IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.
crt.

Denumirea resursei Locul unde poate fi 
consultată/accesată/ 

procurată resursa
1 ANFIMOVA, N.A. Arta culinară. Chişinău: editura Lumina, 1990. Bibliotecă
2 DINCĂ, C, BRĂTĂŞAN, S. Manual pentru calificarea bucătar în 

unităţi de alimentaţie: anul de completare, domeniul turism şi 
alimentaţie, nivelul 2,-Bucureşti: Editura Didactică şi Pedagogică, 
2007.

Bibliotecă

3 KOVALIOV N.I. Tehnologia preparării bucatelor. Chişinău:editura 
Lumina, 1990.

Bibliotecă

4 MORARU L., COŞCIUG L, DESEATNICOV 0 . Tehnologia 
produselor alimentaţiei publice -  Reţetar pentru preparate culinare, 
partea I, II, Chişinău: editura U.T.M. 2013.

Biblioteca

5 PÂRJOL G, PARASCHIV, E. Tehnologia culinară: manual pentru 
clasele a X-a, a X l-a  şi a X ll-a ,-  Bucureşti: Editura Didactică şi 
Pedagogică, 2006.

Bibliotecă

6. Reţetar de preparate şi articole culinare pentru unităţile de alimentaţie 
publică, Kiev,editura Arii,2013.

Biblioteca
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