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I. Preliminarii
Stagiile de practica sunt activitati desfidsurate de elevi, In conformitate cu planul de
nvatamant, care au drept scop formarea competentelor profesionale si ofera elevilor oportunitatea de a
aplica cunostintele teoretice acumulate in cadrul programului si formare, dezvoltare, consolidarea
abilitatilor practice Tn concordanta cu Curriculumul din Tnvdatamantul profesional tehnic. Instruirea practica
a elevilor constituie o parte componenta Tn formarea competentelor profesionale, utile viitorilor specialisti
din domeniul alimentatiei publice.

Curriculumul P.06.0.030 Practica tehnologica 11 este prevdzutd in planul de Tnvatdaméant pentru
elevii anului Ill, aprobat la Consiliul Profesoral al Colegiului National de Comert, din 04.03.2022, de la
programul de formare profesional tehnica 72120 Tehnologia alimentatiei publice, care vor desfasura
stagiul de practica in cadrul unitatilor de alimentatie publicd, pe o perioada de 4 saptamani, semestrul IV,
conform graficului de practica stabilit la nivelul institutiei de Tnvatdmant Saptamana practicii cuprinde 5
zile lucratoare a cate 6 ore pe zi.

Obiectivul fundamental al P.06.0.030 Practicii tehnologice Il constd in dobandirea abilitatilor
practiee printr-o implicare directa a elevilor aldturi de specialistii din domeniul alimentatiei publice si
obtinerea experientei practice necesare pentru dezvoltarea abilitatilor si adaptarea la cerintele reale ale
industriei alimentare.

Continutul curriculumul P.06.0.030 Practica tehnologica Il reprezintd un suport de studiu menit sa
ghideze elevii pentru obtinerea abilitatilor practice la specialitatea aleasa obtinute Tn baza insusirii

unitatilor de curs:

F.03.0.013 Utilaje in unitdtile de alimentatie publica;
F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena Tn unitatile de alimentatie publica;

F.04.0.013 Securitatea si sanatatea Tn munca.
Il. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Continutul curriculumului P.06.0.030 Practica tehnologica Il  contribuie la cresterea gradului de
consolidare si aplicare a cunostintelor acumulate Tn procesul de instruire si obtinerea aptitudinilor practice,
necesare specialistului 72120 Tehnolog alimentatie publicd. Stagiul de practica este indispensabil
domeniului alimentatiei publice pentru realizarea competentelor profesionale si anume:

» studierea regulilor specifice de prestare a serviciilor Tn unitdtile de alimentatie publica;

» descrierea cerintelor profesionale fata de personalul angajat Tn unitatile de alimentatie publica;

» descrierea particularitatilor de activitate a sectiei Bucate calde Tn cadrul unitatilor de alimentatie
publica;

» obtinerea deprinderilor practice in organizarea muncii in unitatile de alimentatie publica;
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Formarea competentelor profesionale viitorului specialist 72120 Tehnolog alimentatia publica consta n:
> ldentificarea tipurilor de documentatie tehnologica;
> Aplicarea metodelor tehnologice de preparare culinara a diferitor preparate;
> Formarea competentelor profesionale pe parcursul procesului tehnologic de preparare a
preparatelor si a garniturilor din legume, crupe, leguminoase, paste fdinoase, preparate din came si
peste;
> Argumentarea importantei valorii nutritive Tn produsele alimentare;
> Respectarea regulilor igienico - sanitare si securitate la locul de muncg;
> Prevenirea poludrii mediului prin respectarea circuitului deseurilor.

Stagiul de practica P.06.0.030 Practica tehnologica Il este esential pentru dezvoltarea profesionala a
unui bucatar, oferindu-i oportunitatea de a se dezvolta si de a acumula experienta practica intr-un mediu
real, ceea ce contribuie esential la construirea unei cariere de succes in domeniul culinar.

1. Competente profesionale specifice stagiului de pract
CS.I Aplicarea normelor de securitate si protectie a mediului Tn industria alimentara;
CS.2 Respectarea normelor igienico-sanitare si securitatea muncii;
CS.3 Asigurarea curdteniei si organizarea activitatii la locul de munca;
CS.4 Obtinerea abilitatilor practice de preparare a bucatelor in sectia Bucate calde , in conformitate cu
standardele Tn vigoare ;
CS.5 Asigurarea calitatii, inocuitatii, executarea decorurilor si ambalarea preparatelor;

CS.6 Utilizarea eficientd a echipamentului tehnologic din unitdtile de alimentatie publica.

IV. Administrarea stagiului de practica

Codul Denumirea Semestrul  Numarul Numarul Perioada Modalita Numarul
stagiului stagiului de de sapta- de orc ten de de
de practica practica mani evaluare credite
P.06.0.030 Practica VI 4 120 aprilie- Raportul 4
tehnologica Il mai de practicd/
Agenda
practicii
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V. Descrierea procesului de des”surare a stagiului de practica

Activitatile/Sarcinile de lucru Produse de Mo3alitatii® Durata de
elaborat . de realizare
evaluare
/. Aspecte privind activitatea unitatii de alimentatie pubiica -
u cu . Descriereaformei organizatorico - 12 ore
juridice a intreprinderii
1.1.1 Familiarizarea cu structura unitatilor de P 1.1 Glosar privind Agenda
alimentatie publica si cerintele fata de incaperile notiunile generale practicii/
din intreprindere; din HG 1209 Raportul de
1.1.2 Descrierea modului de desfasurare a practica
instructajului cu privire la protectia muncii si
tehnicii securitdtii la locul de munca ce se PIl.2 Tabel
desfdsoara la intreprinderile de practica, indicand
tipurile de instructaj;
1.1.3 Studierea regimul de lucru intern al
intreprinderii;
1.1.4 ldentificarea cerintelor sanitaro-igienice fatd ~ P1.3 Fisa de lucru
de spatiile din Tntreprindere si igiena personalului in  privind cerintele
baza Regulamentului ,,Cu privire la prestarea sanitaro-igienice
serviciilor din alimentatia publica”
M Organizarea si dotarea spatiilor deproductie culinara
UC2.1 Organizarea si dotarea spatiilor de 18 ore
productie culinara
2.1. Amenajarea tehnologica si dotarea spatiilor de  P2.1 Tabel privind Raportul de
productie culinara. dotarea spatiilor practica
2.1.1. Analiza structurii functionale a sectiei
Bucate calde, amplasarea rationald a sectiei. P2.2 Schema sectiei Agen_d_a_
practicii

2.1.2 Anexarea schemei sectiei Bucate calde de la
entitatea practicii.

2.1.3 Dotarea sectiei cu echipamentul tehnologic
ale Tntreprinderii.

2.2 Organizarea munciipersonalului

2.2.1. Principalele atributii ale bucdtarului din
sectia Bucate calde.

P2.3 Fisa postului

I11. Organizarea munciiin sectia Bucate calde

UC3.1. Formarea dexteritatilor de preparare a
bucatelor din legume si ciuperci.
3.1.1. Clasificarea preparatelor sigamiturilor din
legume si asocierea cu sosurile specifice
3.1.2.
bucatelor si garniturilor din legume: fierte, fierte

Formarea deprinderilor de preparare a

in apa scazuta, indbusite, prdjite si coaptesi a
sosurilor servite

3.1.3. insusirea abilitatilor de preparare a

P3.1.1 Schema

tehnologica
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bucatelor din ciuperci si a sosurilor servite

3.1.4. Stabilirea regulilor de servirea bucatelor si
garniturilor din legume si ciuperci

3.1.5. ldentificarea cerintelor fata de calitatea
bucatelor din legume si ciuperci, termenii de
pastrare

3.1.6.Elaborarea fiselor tehnologice pentru
fiecare tip depreparat, in  dependenta de
tratamentul termic, n perioada  efectuarii

practicii, pentru 10 portii.

UC3.2 Formarea dexteritatilor de preparare a
bucatelor si garniturilor din  crupe,
leguminoase sipastefainoase

3.2.1 Clasificarea preparatelor si garniturilor din
crupe, leguminoase, paste fainoase si asocierea cu

sosurile

3.2.2 Formarea deprinderilor practice privind
metodele de fierbere a terciurilor de diversa
consistenta, prepararea bucatelor din terciuri si a
sosurilor specifice
3.2.3 insusirea  abilitatilor de fierbere a
leguminoaselor, de preparare a bucatelor si
garniturilor,sosurilor servite

3.2.4 Tnsusirea deprinderilor practice de fierbere a
pastelor fainoase prin diverse metode, acoacerii
pastelor fainoase si a prepararii bucatelor si
garniturilor Tn sortiment, sosurile servite

3.2.5 Stabilirea regulilor de servirea bucatelor din
crupe, leguminoase si paste fdinoase, norme de
servire

3.2.6 ldentificarea cerintelor de calitate a
preparatelor din crupe,leguminoase, paste

fainoase sitermenilor de pastrare

3.2.7.Elaborarea a fiselor tehnologice
pentru fiecare tip de preparat n
dependenta de tratamentul termic, in

perioada efectudrii practicii, pentru 10 portii
UC3.3 Formarea dexteritatilor de preparare a
bucatelor din peste, garniturilor si sosurilor
servite.

3.3.1. Clasificarea preparatelor din peste si
asocierea cu garniturile si sosurile

3.3.2. Formarea deprinderilor de preparare a
bucatelor din peste: fiert, fiert in apa scazuta,
prajit, Tndbusit si copt, a garniturilor si sosurilor

P3.1.2 Fisa
tehnologica

P. 3.1.3 Semipreparat
culinar( poze)

P. 3.1.4 Preparat
culinar(poze)

Prezentarea
agendelor de
practica/
Raportul de
practica

P3.2.1 Fisa

tehnologica

P. 3.2.2 Schema

tehnologica

P. 3.2.3 Preparat

culinar(poze)

P. 3.2.4 Semipreparat

culinart poze)

P3.3.1 Fisa Prezentarea

tehnologica agendelor de
practica/
Raportul de

P. 3.3.2 Schema practica

tehnologica
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servite

3.3.3. insusirea abilitatilor de preparare a
bucatelor din tocadtura depeste pentru péarjoale si
pentru sufleu, sortimentul , garniturile si sosurile
specifice

3.3.4. Identificarea regulilor de servire a
bucatelor din peste in dependentad de tratamentul
termic, normele deservire

3.3.5 Identificarea  cerintelor de calitate a

preparatelor din peste, termenii de valabilitate
3.3.6.Elaborarea fiselor tehnologice  pentru
fiecare tip depreparat in dependenta de
tratamentul termic, in perioada efectudrii
practicii, pentru 10 portii

UC3.4 Formarea dexteritatilor de preparare a
bucatelor din carne, agarniturilor si sosurilor
servite

3.4.1. Clasificarea preparatelor de

bazd din carne si asocierea cu garniturile i
sosurile specifice

3.4.2. Formarea deprinderilor de preparare a
bucatelor din carne; fiartd, fiarta Tn apa scazuta,
prajitd, Tnabusitda si coaptd, a garniturilor si
sosurilor servite

3.4.3. insusirea abilitdtilor de preparare a
bucatelor din tocaturd naturald de carne si a
tocaturii pentru parjoale, sortimentul , garniturile
si sosurile servite

3.4.4. Stabilirea regulilor de servirea bucatelor
din came n dependenta de tratamentul termic,
gramajul

3.4.5. ldentificarea cerintelor de calitate a
preparatelor din came, termenii de valabilitate
3.4.6. Elaborarea fiselor tehnologice pentru
fiecare tip de preparat Tn dependenta de
tratamentul termic, in perioada efectudrii
practicii, pentru 10 portii.

Total

P. 3.3.3 Preparat
culinar(poze)

P. 3.3.4 Semipreparat

culinart poze)

P. 3.4.1 Fisd
tehnologica

P. 3.4.2 Schema
tehnologica

P. 3.4.3 Preparat
culinartpoze)

P. 3.4.4 Semipreparat

culinari poze)
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V1. Sugestii metodologice

Conducatorul de practica din cadrul institutiei de Tnvatamant este cadrul didactic, desemnat
prin ordin de cdtre institutia de Tnvatamant profesional tehnic, specialist Tn domeniu, care asigura
planificarea, organizarea, evaluarea si buna desfasurare a stagiului de practica.

Responsabilitatile conducatorilor de practica (din partea institutiilor de Tnvatamant profesional-
tehnic si unitatilor de alimentatie publicd) si a elevilor sunt stabilite Tn Regulamentul instruirii practice
in cadrul institutiei. Catedra desemneaza cadrul didactic responsabil pentru stagiul de practica
tehnologicé Il.

Conducatorul stagiului depractica la nivel de catedra are urmatoarele atributii:

> planificd, organizeaza si supravegheaza desfdasurarea practicii tehnologice;

> laTnceputul anului de Tnvatamant aduce la cunostinta elevilor programul de organizare si desfasurare
a practicii.

> identifica partenerii de practica pentru anul curent prin negocieri. Conventia - cadru de parteneriat
de lunga durata, expediaza scrisori la unitatile de alimentatie publica potentiale de a deveni parteneri
de practica.

Conducatorul de practica din cadrul unitatii economice - persoana desemnatda de partenerul de

practica, care asigura respectarea conditiilor de pregatire si dobandire de catre elev a competentelor

profesionale planificate pentru perioada stagiului de practica

Elevul-stagiar are dreptul:

> sd cunoasca obiectivele stagiului de practica si modalitatile de realizare;

> sd se implice activ Tn elaborarea unui program individual de activitate in dependentd de nevoile de
formare profesionala;

> sd aleaga bazele de efectuare a stagiului de practica din numarul entitdtilor viabile;

> sa beneficieze de conditii corespunzatoare la locul de desfasurare a stagiului de practica (resurse
materiale, informationale etc.);

> sa beneficieze de ajutor metodic si indrumare de cdtre organizatorului de practica din cadrul
administratiei entitdtii economice in care a fost repartizat la practica;

> sa beneficieze de prelungirea termenului de realizare a practicii de specialitate in cazul in care se
invocda motive Tntemeiate ce au creat impedimente in realizarea prevederilor actualului regulament,
in acest caz elevul-practicant va solicita, printr-un demers adresat directorului, pentru Tncadrarea

repetata la stagiul de practicd, tindndu-se cont de posibilitatile desfasurarii acesteia.

Elevul - stagiar este obligat:
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> sa efectueze stagiul de practica Tn strictd conformitate cu prevederile documentelor reglatorii ale
acestei activitati, realizand obiectivele Tn limitele termenului stabilit

> sa efectueze practica de specialitate Tn unitatea de practica in care a fost repartizat conform ordinului
emis de catre institutia de Tnvatamant

> sa execute dispozitiile si recomandarile conducatorului stagiului de practica

> sa respecte regulamentul de organizare interna si conditiile de securitate a muncii, conform
cerintelor specifice institutiei-partener de practica.

Schimbarea bazei de practica fara consimtamantul factorilor de decizie este strict interzisa.

VIL Sugestii de evaluare a stagiului de practica

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
masoara eficienta Tntregului proces instructiv-educativ.

Se recomanda urmatoarele instrumente de evaluare finald: raportul, agenda formarii
profesionale..

Principalul document, ce oglindeste Tndeplinirea curriculumului stagiului de practicd, este
Raportulpracticii, intocmit de cdtre elevul-stagiar. Raportul reflecta gradul de posedare de catre elev a
cunostintelor practice.

Raportul practicii se elaboreaza pe fiecare modul separat. Acesta se intocmeste pe parcursul
desfasurarii practicii, in baza Ghidului elevului pentru stagiile de practica, iar dupa finalizarea
perioadei stagiului de practica, se prezentd pentru verificare si avizare conducatorului practicii de la
institutia de finvataméant. Tn raportul de practicd urmeaza a fi reflectate detaliat toate sarcinile
curriculumului de practica.

Agenda formarii profesionale reprezintd un instrument de Tnregistrare si monitorizare a
activitatilor realizate de catre elevi la locul de desfasurare a stagiului de practica.

Pentru buna desfasurare a activitatii, pentru consolidarea cunostintelor si formarea competentelor
vizate au fost elaborate o serie de instrumente de lucru, Tn care se regasesc activitatile in vederea

evaluarii competentelor.

Lista produselor Criterii de evaluare a produsului

Fisele de
documentare
Fisele de lucru

Fisa plan de
actiune
Fisa de analiza

reactualizeaza cunostintele teoretice specifice modulului.

constau Tn cautarea de informatii din diverse materiale, exercitii si activitati
propuse spre rezolvare.

se descrie activitatile care vor ajuta la dezvoltarea abilitdtilor, un plan ce
urmeaza a fi aplicat pentru obtinerea performantei Tn activitatea respectiva.

in care se consemneaza modul in care se desfasoara o activitate, se enumera
punctele forte si punctele slabe a acestei activitati.
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VIII. Cerinte fatd de locurile de practica

Stagiul de practica P.06.0.030 Practica tehnologica Il de specialitate se realizeazd in cadrul unitatilor
economice si au drept scop formarea abilitatilor si competentelor, privind efectuarea atributiilor si sarcinilor de lucru
in cadrul intreprinderilor industriale, corespunzatoare calificarii, aprofundarea cunostintelor teoretice prin studiul si
cunoasterea metodologiei de aplicare a acestora in activitatea de productie.

Unitate economica / Partener de practica este institutia, intreprinderea, organizatia, societatea comercialda sau
orice altd persoana juridica, care desfasoara activitati compatibile cu domeniul de formare profesionald si poate
participa la procesul de instruire practica al elevilor.

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

Nr. Locul de munca/postul Cerinte fata de locul de munca/postul propus practicantului
L Institutia de Tnvatamant/elev - receptionarea diverselor tipuri de materie prima de la depozit;
stagiar - aprecierea calitativd a preparatelor Tn baza indicilor de calitate;

- respectarea normelor sanitaro-igienice in procesul de preparare a bucatelor;

- prepararea bucatelor conform cerintelor tehnologice, securitadtii si sanatati
muncii;

- respectarea normelor igienico-sanitare personale si interne, precum si de
securitate Tn munca;

- respectarea conditiilor si termenilor de péstrare a preparatelor .

2. Unitatea economica/ - Intreprinderea de practicd este obligata sa instruiasca stagiarul cu privire
tehnolog alimentatie publica la normele de protectie a muncii si de apdrare Tmpotriva incendiilor,
specifice activitatilor pe care le va desfasura.

- pe perioada stagiului de practicd, conducdtorul din partea intreprinderii si
cadrul didactic responsabil pentru desfasurarea programului de practica,
urmaresc si inregistreaza prezenta la activitate a stagiarului si semnaleaza
eventualele abateri.

- partenerul de practica trebuie sa asigure conditiile necesare realizarii
programului stagiului de practicd, punand la dispozitia stagiarului
mijloacele necesare.

- la finalul stagiului de practicd, conducatorul din partea Tntreprinderii
elaboreaza un aviz de referintda despre activitatea practicantului pe
parcursul stagiului de practica. Rezultatul acestei evaluari va fi luat in
considerare la notarea studentului la examenul de evaluare a stagiului de
practica.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Denumirea resursei Locul unde poate 11
crt. consultata/accesata/
procurata resursa
1 ANFIMOVA, N.A. Arta culinara. Chisinau: editura Lumina, 1990. Biblioteca
2  DINCA, C, BRATASAN, S. Manual pentru calificarea bucatar in unititi de Bibliotec

alimentatie: anul de completare, domeniul turism si alimentatie, nivelul 2,-
Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogica, 2007.

3  KOVALIOV N.I. Tehnologia prepararii bucatelor. Chisindu:editura Biblioteca
Lumina, 1990.
4  MORARU L., COSCIUG L, DESEATNICOV 0. Tehnologia produselor Biblioteca
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alimentatiei publice - Retetar pentru preparate culinare, partea I, I,
Chisinau; editura U.T.M. 2013.

PARJOL G, PARASCHIV, E. Tehnologia culinard: manual pentru clasele
a X-a, a Xl-a si a XIl-a,- Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogica,
2006.

Hotararea de Guvern nr.1209 din 08.11.2007 cu privire la prestarea
serviciilor de alimentatie publica.

Legea nr. 186 din 10 iulie 2008 privind securitatea si sanatatea in munca.

Regulamentul cu privire la receptionarea méarfurilor conform cantitatii si
calitatii Tn R.M nr. 1068 din 20.10.2000.

Retetar de preparate si articole culinare pentru unitétile de alimentatie
publica, Kiev,editura Arii,2013.
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