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I. Preliminarii

Standardul de calificare este veriga de legatura dintre cererea de competente profesionale
necesare pietei muncii, expusa in standardul ocupational si programul de formare profesionala
oferit de prestatorul de servicii educationale, care asigura obtinerea rezultatelor invatarii si duc la
formarea respectivelor competente profesionale.

Curriculumul la stagiul de practica P.02.0.028 Practica de initiere in specialitate este
parte integrata a curriculumului specialitatii, document normativ - reglator care descrie conditiile
si rezultatele invatarii pentru formarea profesionala initiala la calificarea 0721.2.1 Tehnician/
tehniciand alimentatie publicd, stipulate in standardul de calificare.

Curriculumul P.02.0.028 Practica de initiere in specialitate reprezintd documentul care
descrie conditiile organizarii si desfasurarii stagiului de practicd, precum si performantele
exprimate in competente, sarcini §i activitdti realizate, ce trebuie atinse in conformitate cu planul
de dezvoltare profesionala.

Stagiul de practica este parte integrantd obligatorie a procesului educational si se realizeaza
in conformitate cu Planul de invidtamant, la programul de formare profesional tehnic 0721.2
Tehnologia alimentatiei publice, care are drept scop formarea competentelor profesionale,
consolidarea cunostinfelor teoretice insusite in cadrul programului si formarea / dezvoltarea /
consolidarea abilitatilor practice in concordantd 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 profesionala si asigura obtinerea deprinderilor primare in cadrul domeniului. Acest
tip de practica se realizeazd in institutii de invatamant profesional tehnic, laboratoare, ateliere,
unitdfi de productie ale institutiilor de invatdmant profesional tehnic.

La stagiul de practica de initiere in specialitate elevii, vor aplica cunostintele si abilitatile
obtinute la unitatile de curs precum:

° F.01.0.009 Tehnologii 1n industria alimentara
° F.02.0.010 Bazele gastronomiei
° S.01.L.032 Principiile nutritiei
o S.01.L.042 Merceologia produselor alimentare
Pregatirea profesionala a specialistilor in domeniul alimentatiei publice, constituie
problema cheie a institutiilor de invdtimant care se ocupd de pregatirea cadrelor axate pe

imbinarea sistematicd a instruirii teoretice cu pregatirea practica.



I1. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea
profesionala

Scopul stagiului de practici este consolidarea, aprofundarea si extinderea
cunostinfelor teoretice si practice, obtinute de catre elevi in procesul de instruire in baza studierii
unitatilor de curs de specialitate. Practica de initiere in specialitate reprezintd o componenta
esentiald in procesul de formare a viitorilor specialisti in domeniul alimentatiei publice. Aceasta
unitate de curs este deosebit de importantd prin formarea rezultatelor invatarii ce duc la
dezvoltarea competentelor profesionale necesare intr-un sector dinamic si in continua
expansiune, care presupune o adaptabilitate rapidad la schimbarile pietei muncii si la cerintele
consumatorilor.

P.02.0.028 Practica de initiere in specialitate reprezintd o componentd esentiala in
procesul de formare a viitorilor profesionisti in domeniul Servicii hoteliere, restaurante
alimentatie publica. Studierea acestui curs va contribui la dobandirea si dezvoltarea
rezultatelor invétarii, ce corespund nivelului patru de calificare, prezentat in Cadrul National al
Calificarilor din RM, bazate pe:

*cunostinte si principii generale din domeniul alimentatiei publice, pentru a poseda nofiunile de
bazd a procesului si a ciclului tehnologic necesar activitétii unei unitati;

*abilitafi cognitive si practice de aplicare a metodelor de tratare culinara a produselor alimentare;
*prognozarea proceselor de formare a calitatii preparatelor, crearea conditiilor pentru realizarea
etapelor ciclului tehnologic de preparare a semipreparatelor si organizare a conditiilor de pastrare
a acestora pentru realizarea calitativa a preparatelor culinare.

Realizarea cu succes a stagiului de practicad P.02.0.028 Initiere in specialitate va
crea preconditii de studiere a unitétilor de curs:
S.04.0.018 Preparate lichide si sosuri;
S.05.0.019 Preparate si garnituri;

S.05.0.020 Chimia produselor alimentare;
S.06.0.021 Preparate de baza de peste si carne;
S.08.0.027 Gustéri si dulciuri de bucatarie;
P.04.0.029 Practica tehnologica I;

P.06.0.030 Practica tehnologica II.
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II1. Competentele profesionale si rezultatele invatarii

L1

Calificarea profesionali se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invatarii, specificate
in standardul de calificare, care demonstreazd detinerea de cétre absolvent a competentelor
profesionale solicitate de piata muncii.

in contextul curriculumului la stagiul de practica, competenta ca finalitate a procesului
de formare profesionala stabileste tipurile de comportament profesional, ce urmeaza a fi format
de catre cadrele didactice si insusit de cétre elevi pe parcursul programului de instruire, inclusiv
a stagiului de practica.

Deoarece succesul integrarii socio-profesionale rezida in detinerea culturii generale si de
specialitate, demonstrata prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi
axat pe formarea si dezvoltarea acestora.

Conform Standardului de calificare, Tehnicianul/ tehniciana in alimentatia publica
trebuie sd detind competente profesionale, precum:

CP1. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie;

CPs. Asigurarea conditiilor de securitate si sanétate in munca (SSM) in sectorul de productie;
CPy. Coordonarea procesului de achizitionare a materiei prime;

CPo.Calcularea consumului specific a materiei prime;

CPn. Coordonarea activitdtii sectorului de producere pentru prelucrarea primard a materiei
prime, pregétirea semipreparatelor.

Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificarii Tehnician/ tehniciand
in alimentatia publicd, absolventul trebuie sd demonstreze un set de rezultate ale invétarii care

deriva din competentele profesionale. Astfel, la finele studierii P.02.0.028 Practica de initiere in

specialitate, absolventul va:

Rl organiza locul de munca cu aplicarea normelor de securitate si sanatate in munc;

Ri: realiza prelucrarea primara a materiei prime pentru obtinerea semipreparatelor, cu
respectarea normelor de igiend si SSM;

Ri; identifica materia prima pentru procesare conform procedeelor specifice;

Ri4 realiza calculele necesare pentru stabilirea consumului specific in vederea planificarii si
aproviziondrii materiei prime.

Ris asigura procesul de prelucrare primard a materiei prime si pregéitirea semipreparatelor

conform tehnologiei, cu respectarea normelor de igiend si SSM.



IV. Administrarea stagiului de practica

Numiirul de ore Numirul
Semestrul Forma de evaluare umar.u Fs
Total ore credite
I 120 Raportul de practicd/ 4
Agenda de formare profesionald/
Portofoliul/ Caietul de sarcini
V. Repartizarea orientativa a orelor
Durata
Activititile/Sarcinile de lucru Produsele de elaborat Modalitatile de
de evaluare | realizare
I.Baza legislativa specifici domeniului de activitate
Al. Studierea legilor: 10 ore

- HG Nr. 206, cu privire la
aprobarea regulamentelor si a
regulilor din comertul interior, din
12.04.2023
- Legea privind securitatea si
sandtatea in muncd, nr. 186 din 10
iulie 2008:
S1. selectarea si insusirea
notiunilor generale din HG Nr.
206, cu privire la aprobarea
regulamentelor si a regulilor din
comertul interior, din 12.04.2023.
S2. studierea regulilor specifice
de prestare a serviciilor de
alimentatie publica.

S3. descrierea Nomenclatorului-
tip al unitatilor de alimentatic
publica.

S4. studierea cerintelor de

bazd in domeniul securitatii si
sdnatatii in munca, tipuri de
instructaje si periodicitatea.

S5. studierea cerintelor sanitaro-
igienice si SSM a tehnicianului.
S6. identificarea atributiilor si a
sarcinilor de lucru ale

P1. Glosar de notiuni generale
din HG Nr. 206, cu privire la
aprobarea regulamentelor si a
regulilor din comertul interior,
din 12.04.2023.

P2. Fisa de lucru cu privire la
descrierea regulilor specifice
de prestare a serviciilor de
alimentatie publica.

P3. Tabel privind verificarea
existentei in unitatile de
alimentatie a echipamentelor
specifice nivelului de calificare.
P4. Tabel privind tipurile de
instructaje si modul de
desfédsurare al acestora.

P5. Fisa de lucru privind
cerintele sanitaro-igienice a
tehnicianului.

P6. Tabel privind atributiile si

tehnicianului/ tehnicianei

sarcinile de lucru

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




alimentatie publica.

tehnicianului/tehnicianei
alimentatie publica.

IL. Aspecte generale privind organizarea activititii de alimentatie publici

A2. Caracterizarea
intreprinderilor de alimentatie
publica conform urmatoarelor
cerinte:

S1. stabilirea tipului intreprin-

derilor de alimentatie publica
conform cerintelor
Nomenclatorului-tip al unitatilor

de alimentatie publica.

S2. examinarea regulilor
regimului intern al
intreprinderilor.

S3.  descrierea cerintelor
sanitaro-igienice privind

intretinerea si igiena spatiilor,
utilajelor, ustensilelor.

P1. Rezumat privind
caracterizarea  unitatii de
alimentatie publica.

P2. Tabel privind regulile
regimului intern al
intreprinderilor.

P3. Rezumat privind cerintele
sanitaro-igienice a unitatilor de
alimentatie publica.

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

10 ore

II1 Prelucrarea primari a materiilor prime si auxiliare in sectia Legume-Fructe

A3. Organizarea

producerii

semipreparatelor in sectia Legume -

Fructe:

S1. descrierea destinatiei si
dotarea tehnico-materiald a
sectiei Legume-Fructe.

S2. distingerea rolului legu-
melor, ciupercilor si fructe la
alimentatie.

S3. clasificarea legumelor dupa
diferite criterii, relevante in
tehnologia culinara.

S4 descrierea etapei de
receptionare cantitativa si
calitativa a materiilor prime.
S5. descrierea conditiilor de

P1. Schema sectiei Legume.

P.2. Harta conceptualda despre
rolul legumelor, ciupercilor si
fructelor in alimentatie.

P3. Schema privind clasificarea
legumelor.

P4. Eseu

structurat cu
descrierea  etapelor  de
receptionare cantitativd si
calitativa.

Raportul de
practicd/Agend
a de formare
profesionala/
Portofoliul/
Caietul de
sarcini

22




depozitare si pdstrare a

legumelor, ciupercilor si
fructelor.

S6. descrierea operatiilor
tehnologice de prelucrare primara
a materiilor prime.

S7. specificarea procedeelor de
tdiere a legumelor si fructelor
prin metoda simpla si compusa.
S8. efectuarea calculelor
tehnologice la prelucrarea
primard a legumelor conform
documentelor normative.

S9. evaluarea organoleptica a
calitdtii  semipreparatelor din
legume.

S10. studierea termenelor si

conditiilor de pastrare a
semipreparatelor din legume.

P5. Matricea de asociere
privind conditiile de depozitare
si pastrare a legumelor si a
fructelor.

P6. Schema de prelucrare
primard a legumelor si a
fructelor.

P7. Tabel insotit cu denumirea,
dimensiunea si poze privind
formele de taiere a legumelor si
fructelor.

P8. Probleme rezolvate.

P9. Tabel cu indici
organoleptici a semipreparatelor
din legume.

P10. Matricea de asociere
privind termenele, conditiile de
pastrare a semipreparatelor din
legume.

1

V.

Prelucrarea primard a pestelui

A4 Organizarea producerii
semipreparatelor din peste:

S1. descrierea destinatiei si
dotarea tehnico-materiald a
sectiei Peste

S2. studierea particularitétilor
pestelui viu, refrigerat, congelat,
sarat, afumat si produselor din
peste.

S3.clasificarea pestelui si
fructelor de mare.

S4. descrierea indicilor
organoleptici conform gradului
de prospetime a pestelui si
produselor din peste.

S5. descrierea metodelor de
prelucrare a pestelui livrat la
unitati de alimentatie publicd in
dependenta de starea termica.
S6. descrierea operatiilor
tehnologice de prelucrare primari
a pestelui si fructelor de mare.
S7. perfectionarea metodelor de

P1. Planul/Schema sectiei
Peste.

P2. Harta conceptuald despre
carnea de peste din punct de
vedere chimic si nutritiv.

P3. Schema clasificarii pestelui
si fructelor de mare.

P4 Tabel cu indici
organoleptici a calitatii a
pestelui si produselor din peste.

P5. Fisa de lucru privind
metodele de prelucrare a
pestelui livrat.

P6. Schema  de prelucrare
primard a pestelui, fructelor de
mare.

Raportul de
practicd/Agend
a de formare
profesionala/
Portofoliul/
Caietul de
sarcini

22 ore




trangare a pestelui, prepz;rarea
semipreparatelor in dependenta
de mérime si utilizarea culinara
S8. prepararea tocaturii de peste
pentru pérjoale, sufleu si a
semipreparatelor din tocatura.
S9. identificarea documentatiei
de specialitate in executarea
operatiilor de prelucrare primara
a pestelui.

S10. efectuarea calculelor
tehnologice la prelucrarea
primard a pestelui conform
documentelor normative.

S11. evaluarea organoleptici a
calitatii semipreparatelor din
peste.

S12. studierea termenelor si
conditiilor de pastrare a
semipreparatelor din peste.

P7. Tabel cu poze si parametrii
specifici privind sortimentul de
semipreparate din peste.

P8. Tabel cu poze si parametrii
specifici privind sortimentul de
semipreparate din masa tocata
de peste.

P.9. Modele de documente
normative.

P10. Probleme rezolvate.

P11. Tabel privind calitatea
semipreparatelor din peste.

P12. Fisa de lucru cu referire la
termenele i conditiile de
pastrare a semipreparatelor din
peste.

V. Prelucrarea primara a cirnii

10



AS Organizarea producerii 26 ore
semipreparatelor din carne de
madcelarie si subproduse:

S1. caracterizarea componentelor | P1. Fisa de lucru cu Raportul de

structurii morfologice a cérnii. referintd la componentele practica/Agend

S2. aprecierea organoleptica a structurii morfologice a a de formare

calitatii si gradul de prospetime a | cérnii. profesionald/

cérnii. P2. Tabel cu indicii Portofoliul/

S3. enumerarea etapelor organoleptici a calitatii  si Caietul de

procesului tehnologic de gradului de prospetime a cérnii. sarcini

prelucrare primara a carnii. P3. Schema  de prelucrare

S4. elaborarea schemei primard a carnii.

procesului de transare culinarda | P4. Schemele procesului de

carcasei de bovina, porcina, transare a carcaselor de bovind,

ovind indicand trangele obtinute. | porcina si ovina.

S5. prepararea semipreparatelor | P5.Tabel cu sortimentul 10 ore

din carne de bovind, porcina, semipreparatelor din carne de

ovind (buci{i mari, porfionate, macelarie si  parametrii

mici, masa tocatd), indicand specifici.

transele utilizate si tehnologia de

preparare

S6. efectuarea calculelor P6. Probleme rezolvate.

tehnologice la prelucrarea

primaré a cérniii de macelérie

conform documentelor normative

S7. evaluarea organoleptica a P7. Tabel privind calitatea

calitdtii semipreparatelor din organolepticd a

carne de macelarie. semipreparatelor din carne.

S8. studierea termenelor si P8. Matricea de asociere privind

conditiilor de péstrare a termenele si conditiile de

semipreparatelor din carne de péstrare a semipreparatelor din

macelérie. carne.

VI. Prelucrarea primari a carnii pasarilor, iepurilor si vinatului

A6. Organizarea producerii a Raportul de 20 ore
semipreparatelor din pasare, iepure, practica/Agend
vanat si subproduse. a de formare

S1. clasificarea si aprecierea P1. Fisa de lucru cu profesionala/

calitafii materiei prime livrate la | referire la clasificarea si Portofoliul/

unititile de alimentatie publica in | aprecierea calitétii materiei Caietul de

dependentd de starea termica si prime. sarcini

specie.

S2. descrierea procesului
tehnologic de prelucrare a
pasarilor, iepurilor si a vanatului.
S3. caracterizarea metodelor de

P2. Rezumat al procesului
tehnologic de prelucrare a
pasarilor, iepurilor si a

11



modelare a pasarilor si vanatului.

S4. prepararea semipreparatelor
buciti portionate si mici,
subproduse din pasare, iepure si
vanat.

SS5. prepararea tocaturii de pasare
pentru parjoale, sufleu si a
semipreparatelor.

S6. efectuarea calculelor
tehnologice la prelucrarea
primara a pésarilor conform
documentelor normative.

S7. evaluarea organoleptica a
calitafii semipreparatelor din
pasére, iepure §i vanat.

S8. studierea termenelor si
conditiilor de pastrare a
semipreparatelor din pasare,
iepure si vanat.

S.9. excursii in intreprinderi de
alimentatie publica.

vénatului

P3. Tabel cu
modelare a

imagini de
pasarilor  si
vanatului.
P4. Tabel cu imagini privind
sortimentul de semipreparate
din carne de pasdre: in buciti
portionate, mici.
P.5. Tabel cu parametri si
imagini privind sortimentul de
semipreparate din masa tocatd
din pasére.
P6.Probleme rezolvate.

P7. Fisd de lucru Tabel privind
calitatea organoleptica a
semipreparatelor din carne de
pasire, iepure si véanat.

P8 Tabel cu referire la
termenele si conditiile de
péstrare a semipreparatelor din
pasare.

P9. Studii de caz la desfasurarea
excursiilor in Intreprinderi de
alimentatie publica

Raportul de
practicd/
Agenda de
formare
profesionald/
Portofoliul/
Caictul de
sarcini

12



VI. Sugestii metodologice

Curriculumul la P.02.0.028 Practica de initiere in specialitate orienteaza proiectarea activitatii
educationale, organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor
practice si atitudinilor in vederea formirii competentelor profesionale generale si specifice,
corespunzitoare standardului ocupational.

Practica de inifiere in specialitate familiarizeaza elevii cu bazele programului de formare
profesionali si asigurd obtinerea deprinderilor primare in cadrul domeniului alimentatiei publice.

Rolul coordonatorului practicii este cel de indrumare, de precizare a surselor de informare,
promovéand corespunzitor principiile integrérii teoriei cu practica, respectdrii particularitatilor de
vérstd si individuala, stimularii si dezvoltarii pentru invatare, diferentiind activitdtile fundamentale.
fnainte de inceperea practicii, coordonatorul din partea institutiei de invatamant efectueaza instructajul
practicii prin consilierea elevilor, fiacdndu-le cunostintd cu scopul s§i sarcinile practicii, durata si
cerintele principale, modul de completare a portofoliului stagiului de practicd/Caietului de sarcini,
Agenda formarii profesionale, precum si cu modalitatile de evaluare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandd aplicarea atat a strategiilor
didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre concretizarea lor
in exemple, de la teorie spre practica), cat si strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la
practicd spre teorie).

Metodele interactive asigura o instruire dinamicd, formativa, motivanta, reflexiva, continua.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor
teoretice si abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea
practicd, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstratia: metodd de explorare indirectd a realitétii, utilizatd pentru a prezenta obiecte si
fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea
poate fi realizata cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tridimensionale,
simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-video.

- Observatia: metoda de explorare directd a realitatii, care reprezintd urmarirea si inregistrarea
sistematicd a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate
fi dirijatd, independenta, spontand, de scurtd/lunga duraté.

- Exercitiul: metoda de actiune reald asupra realitdtii, care presupune executarea repetata,
constienta si sistematica a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul formadrii abilitatilor
practice si intelectuale sau a formarii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente,
de consolidare, de verificare, individuale sau in grup, dirijate/semidirijate sau creative.

- Algoritmizarea: metodd didactica care presupune gasirea/identificarea de catre profesor a

inlantuirii (algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de invétare. Prin calea
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algoritmizdrii, elevul Insuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a
unei cdt deja stabilite.

- Lucrarea practicd: metoda didactica care consta in executarea de catre elevi a unor sarcini cu
caracter aplicativ: de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceastd metoda se realizeazi
formarea abilitatilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice,
consolidarea cunostintelor si formarea competentelor. In comparatie cu exercitiul practic,
lucrarea practicad presupune un grad mai sporit de complexitate si de independentd. Pentru
realizarea lucrdrii practice, cadrul didactic va explica si demonstra corect actiunea de
executat; elevii vor efectua actiunea in mod repetat si in diferite situatii; exercitiile propuse
trebuie sa contribuie la cresterea progresiva a gradului de independenté a elevilor; profesorul
asigurd un control permanent, care treptat se transforma in autocontrol.

- Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea - descoperirea unor cauze
ori solutii la o problema. Cadrul didactic propune o situatie - problemd cu mai multe
alternative de rezolvare, care genereaza elevilor indoiald, incertitudine, curiozitate si dorinta
de a descoperi solutia, iar elevii vor putea sd o rezolve daca vor 1nsusi noile cunostinte care
urmeaza si fie prezentate de citre profesor.

- Studiul de caz: metoda de explorare directd a realitatii care presupune confruntarea elevului
cu o situatie din viata realda “caz”, cu scopul de a observa, intelege, interpreta sau chiar
solutiona. "Cazul” ales reflectd o situatie tipica, reprezentativd, si semnificativa pentru un
anumit sector industrial, este autentic si implica o situatie - problema, care cere un diagnostic
sau o decizie.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metodd didacticdi prin care profesorul provoaca
intentionat un fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ,
aplicativ, de laborator, natural, individual/in echipa.

- Proiectul: metoda didactica care presupune cercetare orientatd spre un scop bine precizat,

care este realizata prin imbinarea cunostintelor teoretice cu activitati practice, finalizate cu un

produs.

VII. Sugestii de evaluare

Axarea procesului de invdtare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea
evaluarii pe parcursul intregului proces de instruire structurata in trei tipuri de evaluari: inifiald,
Sformativd si sumativa.

Activitatile de evaluare la P.02.0.028 Practica de initiere in specialitate vor fi orientate

spre motivarea elevilor si obfinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea
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operativa a procesului de invétare, stimularea autoevaludrii si a evaluarii reciproce, evidentierea

succeselor, implementarea evaluérii selective sau individuale.

Evaluarea initiald va fi realizatd la inceputul unui program de instruire (an scolar,
semestru, unitate de finvidtare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avand
posibilitatea sd-si argumenteze raspunsul. Evaluarea inifiald este destinatd identificarii
capacitatilor de invatare ale elevilor, nivelului de pregatire al acestora, motivatia pentru invatare,
nivelul la care s-au format deprinderile de munci intelectuala si gradul de dezvoltare al acestora,

vocabularul comercial format, disponibilitdtile de comunicare si relationare etc.

Evaluare formativd va fi realizatd pe tot parcursul stagiului de practicd, asigurand o
periodicitate eficientd procesului de formare profesionald, destinatd identificarii punctelor tari si
slabe ale instruirii, determindnd o analizd suficient de obiectivi a mecanismelor si cauzelor
esecului sau succesului scolar, prin intermediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrarilor

practice si realizarii de proiecte din domeniul activititii comerciale.

Evaluarea sumativd sau finald va fi realizati la sfarsitul perioadei de instruire
(semestru, an academic). Principalul scop al oricdrei evaludri sumative este evidentierea
efectelor, eficientei, rezultatelor globale ale invatarii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si
calitatea pregitirii elevilor prin raportare la finalittile stabilite pentru formarea profesionala.

In cadrul practicii cadrul didactic poate practica tipuri de evaluare formativi, sumativi
bazatd pe criterii. Un interes deosebit prezinta lucréarile practice, in cadrul cérora elevii sunt pusi
in situafia de a executa ei insusi, sub conducerea si indrumarea conducatorului de practica,
diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea acumularii, fixarii si consolidarii cunostintelor si a
formarii priceperilor si deprinderilor. Astfel, lucrarile practice presupun un volum mai mare de

muncd independenta din partea elevilor.

In cadrul activitatilor practice, vor fi aplicate teste, sarcini practice autentice prin care se
evalueazd cunostintele, abilititile si competentele elevului, plasat intr-o situatie similara

conditiilor reale de viatd din activitatea profesionald.

Pentru buna desfasurare a activititii, pentru consolidarea cunostintelor si formarea
competentelor vizate au fost elaborate o serie de instrumente de lucru, in care se regdsesc

activitdtile In vederea evaludrii competentelor.

15



Lista produselor

Criteriile de evaluare a produsului

“Schema
tehnologica

Tabel

veridicitatea;

respectarea graficad consecutivi a etapelor procesului tehnologic;
calitatea prezentarii textuale si grafice.

veridicitatea;

relevanta;

completitudinea;

calitatea prezentarii 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 in
procesele tehnologice;

corectitudinea elaboririi figei tehnologice pentru semipreparate din
legume, peste, carne;

corectitudinea evaluarii indicilor organoleptici.

Problema
rezolvatd/
studiul de caz

Harta conceptuala

corectitudinea interpretarii grafice a problemei;

stabilirea strategiei rezolutive;

aplicarea normelor de interschimbabilitate a materiilor prime;
determinarea pierderilor mecanice rezultate la prelucrarea
preliminard a materiilor prime;

interpretarea rezultatelor.

veridicitatea;
reprezentarea informatiilor ierarhice;
creativitatea;
corectitudinea terminologiei utilizate.

Matricea de
asociere

corespunderea matricei cu cerinta formulaté;
corectitudinea asocierilor realizate;
corectitudinea terminologiei utilizate;
completarea corecti a casetelor matricei;
validitatea matricei.

Caietul de sarcini

corectitudinea indeplinirii caietului de sarcini ;
relevanta;

veridicitatea;

calitatea prezentarii textuale si grafice;
respectarea normelor prestabilite;

respectarea termenilor de elaborare;

modul de prezentare.

Rapor_tul stagiului
de practicad/
Portofoliul

corectitudinea indeplinirii produselor portofoliului;
relevanta;

veridicitatea;

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

respectarea normelor prestabilite;
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® respectarea termenilor de elaborare;
o modul de prezentare.

Evaluarea sumativi (Finala):

Forma de evaluare conform planului de invatamant la P.02.0.028 Practica de initiere in

specialitate este Raportul de practica, Agenda de formare profesionald si Portofoliul.

VIII. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invatarii

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, salile de curs trebuie sa fie dotate cu mobilier,

instrumente si dispozitive specifice, care sa sustind dezvoltarea competentelor specifice ale

elevilor. Echipamentele trebuie si fie moderne, variate si si respecte toate standardele privind

securitatea elevilor. Astfel, elevii vor avea ocazia sa invete intr-un un mediu sigur pentru

formarea abilitatilor necesare.

Standardul de dotare a sililor de curs

Descrierea narativa a resurselor necesare realizarii rezultatelor invatarii si a conditiilor

specifice de utilizare/intretinere a acestora.
Suprafata totala a salilor de curs cel putin - 45 m?
Suprafata pentru un elev - 1,5-2 m?

Numadrul locurilor de lucru - 30

Nr. crt. Denumirea Cantitatea per | Cantitatea per sala de curs
elev
a) Mobilier
1. Mese Cel putin 1 unitate In functie de numarul de
pentru 2 elevi elevi
2. Scaune 1 30
3. Masa pentru profesor - 1
4, Tabla - 1
b) Instrumente si dispozitive
5. Tabla interactiva/ Proiector - 1
multimedia/Televizor smart
6. Laptop/Calculator cu - 1
conexiune la internet sau wifi
7. Gadgeturi folosite in scopuri 1 In functie de numarul de
educationale elevi
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Standardul de dotare a laboratoarelor

Laboratorul de instruire trebuie sa fie un mediu echipat, sigur si functional, care sa permita
elevilor sa se familiarizeze cu procesele tehnologice, tehnicile culinare si cerintele de igiena din
alimentatia publicad. Acesta trebuie sa simuleze conditiile de lucru reale dintr-o bucatérie
profesionald, oferind acces la resurse si echipamente diverse. Pentru atingerea rezultatelor invatarii,
laboratoarele de instruire a elevilor trebuie sa fie dotate corespunzitor cu utilaj tehnologic, inventar
si ustensile, in scopul dobandirii de catre elevi a competentelor profesionale. Aceste resurse trebuie
sa fie diversificate, functionale si sd respecte normele de securitate si sdndtate a muncii si de
siguranta alimentara.

Amenajarea si dotarea laboratoarelor de instruire practica trebuie si respecte standardele
de calitate, siguranta si igiena impuse de legislatia in vigoare, oferind un mediu sigur pentru
formarea abilitétilor practice necesare.

Laboratoarele pentru instruirea practica a elevilor trebuie sd fie dotate corespunzétor cu
utilaj tehnologic, inventar si ustensile, in scopul atingerii de cétre elevi a rezultatelor invétarii si
sd Intruneasca anumite cerinte:

Suprafata totald a laboratorului — min. 15 - 20 m?

Suprafata pentru un elev — 1,5 - 2 m?

Numarul locurilor de lucru — minim 10 - 12

Nr. crt. 1 Denumirea | Cantitatea per elev | Cantitatea per atelier
a) Echipamente sanitar
1. Echipament sanitar (scurta, 1 In functie de numirul
halat, pantaloni, boneta, sort, de elevi
stergar, Inciltaminte de
schimb).
b) Mobilier si tehnica sanitara
1. Masa de lucru 1 unitate pentru 2 elevi 5
2. Chiuvetd pentru spalarea - 1-2
veselei
3. Rafturi/Stelaj pentru pastrarea - 1-2
veselei/ustensilelor/tavilor de
copt
4, Dulapuri pentru pastrarea - 1-2
echipamentului de protectie
b) Utilaj tehnologic
1. Masina de tocat carne - 1
2. Plita electrica - 2-4
3. Cuptor electric 3 1
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4, Friteuza electrica 1

5. Frigider 1

6. Céntar electronic 1-2

¢) Inventar si ustensile
1. Cutite 10 -15 unitati
2. Palete/tocatoare din lemn sau 10-15 unitéati
plastic
3. Boluri (din sticld, inox, 20-30 unititi
ceramica)

4. Cratite de diferite dimensiuni 5
5. Tigdi de diferite dimensiuni 5
6. Soteuze 3
7. Spatule 5
8. Ciocan pentru carne 2
9. Foarfece 1
10. | Sita 2
11. | Spumiera 2
12. | Rézdtoare 2
13. | Polonice 3
14. | Cana gradata 2
15. | Tacdmuri 10-15 unititi
16. | Vesela pentru servire

10-15 unitati
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IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. Denumirea resursei Locul unde poate fi
crt. consultata/ accesata
resursa

1. |Legea securitdtii si s@natatii in muncd Nr. 186-XVI din | https://www.legis.md/cauta
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143-| re/getResults?doc_id=1424
144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009 33&lang=ro#

2. |LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia mediului | https://www.legis.md/cauta
inconjurdtor, Publicat :01.10.1993 in Monitorul Parlamentului | re/getResults?doc_id=1475
Nr. 10 art Nr :283, cu modificéri ulterioare. 97&lang=ro#

3. |HG Nr. 206, cu privire la aprobarea regulamentelor si a|https://www.legis.md/cauta
regulilor din comertul interior, din 12.04.2023 re/getResults?doc_id=1370

46&lang=ro#

4.  |Anfimova N. A., Arta culinard. Chisinau, editura Lumina, Biblioteca
1990

5. |Brumar C., Manole M., Procese de bazd in alimentatie. Biblioteca
Bucuresti, editura CDPRESS, 2018

6. |Deseatnicov O., Mija N., Bernic M., ,,Organizarea si dotarea Biblioteca
tehnica a unitatilor de alimentatie publica”, Chisinau, 2004.

7. |Kovaliov N.I., Tehnologia prepardrii bucatelor. Chisinau, Biblioteca
editura Lumina, 1990

8. |Matiuhina Z.P., Asceulova S.P., Korolikova E.P. Merceologia Biblioteca
produselor alimentare, Chisindu, Lumina, 1992

9. |Mihai S., Carmen 1., Turism si alimentatie. Bucuresti, editura Biblioteca
CDPRESS, 2010

10. |Moraru L., Cosciug L..Deseatnicov O. ., Tehnologia produselor Biblioteca
alimentatiei publice”, Retetar pentru preparate culinare, UTM.,
Chisinau 2008.

11. |COopHux penentyp OO0 W KYJHHAPHBIX W3IEIHH IS Biblioteca
IpeANnpUsTH 00IIIECTBEHHOrO MUTaHU —MOCKBa: DKOHOMUKA
1983; 2010

12. |Prelucrarea primara a legumelor, ciupercilor si fructelor https://meseriamea.com/ro
Suport didactic si Google Classroom [course/3

13. |Prelucrarea primara a pestelui https://meseriamea.com/ro
Suport didactic si Google Classroom /course/9

14. |Prelucrarea primara a carnii https://meseriamea.com/ro
Suport didactic si Google Classroom /course/10

15. |Culegere de itemi

https://drive.google.com/fil
e/d/| ROKPS8bPBY4Qww
ITAGM7G8JabxF1xj 2/vie

W
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