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I. Preliminarii

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

Curriculumul la P.06.0.030 Practica tehnologicd II este parte integratd a curriculumului
specialitdfii, document normativ - reglator care descrie conditiile si rezultatele invatarii pentru
formarea profesionald initiald la calificarea 0721.2.17ehnician/ tehniciand alimentatie publicd,
stipulate in standardul de calificare.

Curriculumul P.06.0.030 Practica tehnologicd Il reprezintda documentul care descrie
conditiile organizirii si desfasurarii stagiului de practica, precum si performantele exprimate in
competente, sarcini §i activitafi realizate, ce trebuie atinse in conformitate cu planul de dezvoltare
profesionald.

Stagiul de practica este o activitate desfisuratd la unititile de alimentatie publici, in
conformitate cu planul de invatamant, care are drept scop formarea competentelor profesionale si
oferd elevilor oportunitatea de a aplica cunostintele teoretice acumulate in cadrul programului de
formare si consolidare a abilitatilor practice. Instruirea practicd a elevilor constituie o parte
componentd in formarea competentelor profesionale, utile viitorilor specialisti din domeniul
alimentatiei publice.

Curriculum P.06.0.030 Practica tehnologicd II este prevazutd in planul de invitamant
pentru elevii anului III, care vor desfasura stagiul de practicd in cadrul unitafilor de alimentatie
publica, semestrul VI, pe o perioada de 4 siptamaéni, 120 ore, conform graficului procesului de
studii, stabilit la nivelul institutiei de inva{amant.

Obiectivul fundamental la Practica tehnologicd II constd in dobandirea abilitatilor practice
printr-o implicare directd a elevilor aldturi de specialistii din domeniul alimentatiei publice si
obtinerea experientei practice necesard dezvoltarii abilitatilor si creativititii in conformitate la
cerintele pietii muncii.

Continutul Curriculumul P.06.0.030 Practica tehnologica Il reprezintd un suport de studiu
menit sd ghideze elevii pentru obtinerea abilitatilor practice la specialitatea 0721.2 Tehnologia
alimentatiei publice, obtinute in baza insusirii unitatilor de curs:

F.03.0.013 Utilaje in unitétile de alimentatie publica;

F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena in unitatile de alimentatie publica;

F.04.0.013 Securitatea si sanitatea in munca;

S.05.0.019 Preparate si garnituri.



II. Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea
profesionala

P.06.0.030 Practica tehnologicd Il contribuie la cresterea gradului de consolidare si
aplicare a cunostinfelor acumulate in procesul de instruire, la formarea competentelor specifice
domeniului profesional, oferind elevilor cunostinte esentiale si abilitati practice necesare in
activitatea specialistului 0721.2.1 Tehnician/ tehniciand in alimentatia publicd. Practica i ajuta pe
elevi sd infeleagi cerintele reale ale pietei muncii, s se adapteze la diverse situatii profesionale si sd
ia decizii corecte la locul de munca. Totodatd, P.06.0.030 Practica tehnologica Il stimuleazi
motivatia pentru invatare activd si continud, dezvoltd spiritul de responsabilitate, initiativa si
gandire criticd, esentiale 1n orice cariera.

Dezvoltarea si perfectionarea domeniului de alimentatie publicd intr-o mare misurd este
influenfat de cresterea cererii consumatorilor de produse culinare de calitate superioard si
diversificata. In acest context, utilitatea stagiului de practica constd in insusirea procedeelor
tehnologice de preparare a preparatelor culinare, ce le vor permite si selecteze posibilitatile de
modificare controlati a indicilor organoleptici, si formeze un algoritm de verificare a procesului
tehnologic si a calitatii produsului finit.

In contextul economic actual, caracterizat de concuren{a acerba dintre agentii economici de
pe piata, in conditiile globalizarii si extinderii marilor retele comerciale si unitadfi de alimentatie
publicd, realizarea unui proces tehnologic modern si adaptat exigentelor consumatorilor necesiti
cunoasterea i utilizarea celor mai performante tehnologii, utilaje si ustensile in unititile de
alimentatie publica.

Formarea profesionala in acest domeniu contribuie nu doar la satisfacerea cerintelor pietei,
ci si dezvoltarea unor practici eficiente in industria alimentara. Astfel, utilitatea stagiului de practica
consta nu doar in acumularea de informatii, ci si in dezvoltarea competentelor profesionale pentru

integrarea reusitd in campul muncii, dar si la construirea unei cariere de succes in domeniul culinar.

III. Competentele profesionale si rezultatele invitirii

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

In contextul curriculumului stagiului de practicd, competenta ca finalitate a procesului de
formare profesionald stabileste tipurile de comportament profesional, ce urmeazi a fi format de
catre cadrele didactice si insusit de citre elevi pe parcursul programului de instruire.

Deoarece succesul integririi socio-profesionale rezidd in detinerea culturii generale si de

specialitate, demonstratd prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi

axat pe formarea si dezvoltarea acestora.



Conform Standardului de calificare, 0721.2.1 Tehnician/ tehniciand in alimentatia publicd
trebuie si detind competente profesionale, precum:
CP1. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie
CPs. Respectarea cerintelor tehnice privind igiena si siguranta alimentelor (HACCP)
CPs. Asigurarea conditiilor de securitate si sénitate in munca (SSM) in sectorul de producere
CP7. Determinarea retetelor si a meniurilor unitatii de alimentatie publica
CPs. Elaborarea fiselor tehnologice ale preparatelor culinare
CPu. Coordonarea activitatii sectorului de producere pentru prelucrarea primara a materiei prime,
pregétirea semipreparatelor

CP12. Gestionarea procesului de preparare, montare, ornare, servire a preparatelor culinare

Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificirii 0721.2.1 Tehnician/
tehniciand in alimentafia publicd, absolventul trebuie si demonstreze un set de rezultate ale
Invatarii care deriva din competentele profesionale.

Astfel, la finele studierii P.04.0.030 Practica tehnologicd II, absolventul va:

Ri organiza procesul si locul de munci in sectia Bucate calde cu aplicarea normelor de securitate si
de igiend a muncii;

Ri: respecta normativele, cerintele i recomandarile specifice asiguririi calitdtii pe toatd durata
procesului tehnologic;

Ri3identifica retete in concordanti cu tendintele actuale in alimentatia publica;

Ris intocmi fise tehnologice ale preparatelor culinare din peste si carne specifice entitatii,
manifestand creativitate;

Ris asigura procesul de prelucrare primari a materiei prime si pregitirea semipreparatelor conform
tehnologiei, cu respectarea normelor de igiend si SSM.

Ris prepara, monta i orna preparatele culinare din peste si came existente in meniul entitatii

practicii, cu respectarea normelor de igiena si SSM.

IV. Administrarea stagiului de practici

Numairul de ore
Semestrul : Forma de evaluare Nqu;;:] de
Total ore ¢ £
Raportul stagiului de practica/
VI 120 Agenda formirii profesionale 4




V. Repartizarea orientativi a orelor

Activititi/Sarcini de lucru Produse de elaborat R Rt og (| Num§gr
evaluare de ore
I Aspecte privind activitatea unitdtii de alimentatie publica
A.l. Descrierea formei 12 ore
organizatorico-juridice a
intreprinderii. P.1 Glosar de notiuni generale Raportul
S.1 Familiarizarea cu structura | din HG Nr. 206, cu privire la | stagiului de
unitdtilor de alimentatie publica si | aprobarea regulamentelor si a practica
cerintele fatd de incaperile din | regulilor din comertul interior,
intreprindere. din 12.04.2023. Agenda
S.2 Descriecrea modului de| P.2 Rezumat privind formarii
desfasurare a instructajului cu| instructajul cu privire la | profesionale
privire la protectia muncii i | protecfia muncii si tehnicii
tehnicii  securitatii la locul de | securitafii la locul de munca
muncad ce se desfasoard la | ce se desfasoard la unitatea de
intreprinderile  de practica. | alimentatie publica.
indicand tipurile de instructaj. P.3. Tabel privind regimul de
S.3 Studierea regimul de lucru | lucru intern al intreprinderii si
intern al intreprinderii si a| a bucatarilor.
bucatarilor. P.4. Fisa de lucru privind
S.4 Identificarea  cerintelor | cerintele sanitaro-igienice fati
sanitaro-igienice fatd de spatiile de | de  productie si  igiena
productie si igiena personalului din | personalului din bucatirie.
bucatarie.
II. Organizarea §i dotarea spatiilor de productie culinard
A.2. Organizarea si dotarea spatiilor 18 ore
de productie culinara:
S.1.  Analizarea sectilor de | P.1 Schema sectiilor de Raportul
productie culinara. productie culinara de la| stagiului de
entitatea practicii. practicd
S.2. Dotarea spatiilor/sectiilor de
productie culinara cu| P.2 Tabel privind dotarea Agenda
echipamentul tehnologic. sectitlor de productie cu formarii
echipamentul tehnologic de la | profesionale
S.3. Organizarea muncii | entitate.
personalului  din  sectiile de| P.3 Grafic de lucru a
productie. personalului din sectia Bucate
calde.
S.4. Identificarea  atributiilor | P.4 Fisa postului personalului
personalului  din  sectiile de | din sectiile de productie.
productie.




I11. Procesul tehnologic de pregitire a preparatelor §i garniturilor din legume si ciuperci,
crupe, leguminoase si paste fiiinoase

A. 3. Formarea dexteritatilor de
pregatire  a  preparatelor i

garniturilor din legume si ciuperci. P.1 Schema  clasificarii Raportul
S.1. Elaborarea schemei preparatelor si garniturilor din | stagiului de
clasificarii preparatelor si legume si ciuperci. practica
garniturilor din  legume si
ciuperci. P.2 Tabel privind asocierea Agenda
S.2.  Descrierea modului de preparatelor si garniturilor din formarii
asociere a  preparatelor i legume si ciuperci cu sosurile | profesionale
garniturilor din legume si ciuperci specifice.
cu sosurile specifice. P.3. Fise tehnologice la
S.3. Pregatirea preparatelor si pregatirea  preparatelor  si 24 ore
garniturilor din legume: fierte, garniturilor din legume: fierte,
fierte in apa scazuta, inabusite, fierte in  apa  scizuti,
prdjite si coapte. indbusite, prajite si coapte
din cadrul entitatii.
S.4. Stabilirea regulilor de servire P.4 Rezumat privind regulile
a preparatelor si garniturilor din de servire a preparatelor si
legume si ciuperci din cadrul garniturilor din legume si
entitatii. ciuperci din cadrul entitatii.
S.5. Identificarea cerintelor fata de P.5. Tabel cu indicii de
calitatea bucatelor si garniturilor calitate a preparatelor si
din legume si ciupereci. garniturilor din legume si
ciuperci, crupe, leguminoase
sl paste fainoase.
A.4. Formarea dexteritatilor de Raportul
pregitire  a  preparatelor  si stagiului de
garniturilor din practica
crupe, leguminoase si paste
fainoase. P.1 Schema  clasificéarii Agenda
S.1. Elaborarea schemei preparatelor si garniturilor din formarii
clasificarii preparatelor si crupe, leguminoase, paste | profesionale
garniturilor din crupe, fainoase.
leguminoase, paste fainoase. 24 re
S.2.  Descrierea modului de P.2 Tabel privind asocierea
asociere a  preparatelor i preparatelor si garniturilor din
garniturilor din crupe, crupe, leguminoase, paste

leguminoase, paste fidinoase cu fainoase cu sosurile specifice.
sosurile specifice.
S.3. Pregitirea preparatelor si P. 3. Fise tehnologice Ila
garniturilor din crupe de diferita pregatirea  preparatelor  si
consistenta. gamniturilor din crupe de
diferitd consistentd din cadrul
entitétii.

S.4. Pregatirea preparatelor si P. 4. Fise tehnologice la




gamiturilor din  leguminoase:

fierte, Inabusite, prajite si coapte.

S.5. Pregatirea preparatelor si
garniturilor din paste fdinoase
fierte prin diverse metode si
coapte.

S.6. Descrierea regulile de servire
a bucatelor si garniturilor din
crupe, leguminoase, paste fainoase
din cadrul entitatii.

S.7. Identificarea cerintelor fata de
calitatea preparatelor si
garniturilor din

leguminoase, paste fdinoase.

crupe,

pregatirea  preparatelor  si
garniturilor din leguminoase:
fierte, prajite si
coapte din cadrul entitatii.

P. 5. Fise tehnologice la
pregitirea  preparatelor i
garniturilor din paste fdinoase
fierte prin diverse metode si
coapte din cadrul entitétii.

P.6 Rezumat privind regulile

inabusite,

de servire a bucatelor si
garniturilor din crupe,
leguminoase, paste fainoase
din cadrul entitatii.
P.7. Tabel cu
calitate a

indicii de
bucatelor  si
gamniturilor din legume si
ciuperci, crupe, leguminoase
si paste fainoase.

A.5. Formarea dexteritatilor de
pregatire a preparatelor din peste, a
garniturilor si sosurilor.
S.1. Clasificarea preparatelor din
peste.

S.2. Pregitirea preparatelor din
peste: fiert, fiert in apd scizuti,
prajit, inabusit si copt din cadrul
entitatii.

S.3. Asocierea preparatelor din
peste cu garnituri i
specifice din cadrul entitatii.

sosuri

S.4. Pregatirea preparatelor din
tocaturd de peste pentru parjoale si
pentru sufleu din cadrul entitatii.

S.5. Descrirea regulilor de servire
a preparatelor din peste in
dependentd de tratamentul termic,
din cadrul entittii.

S.6. Identificarea cerintelor fatd de
calitatea preparatelor din peste.

P.1 Schema  clasificarii
preparatelor din peste din
cadrul entitétii.

P2  Fise tehnologice Ia

pregdtirea preparatelor din
peste: fiert, fiert in apa
scazutd, prajit, indbusit si copt
din cadrul entitatii.

P.3. Tabel privind asocierea
preparatelor din peste cu
garnituri si sosuri  specifice
din cadrul entititii.

P4. Fise tehnologice la
preparatele din tocaturd de
peste pentru pérjoale si pentru
sufleu din cadrul entitatii.

P.5. Rezumat privind regulile
de servire a preparatelor din
peste 1n dependentd de
tratamentul termic, din cadrul
entitatii.

P.6. Tabel cu indicii de
calitate a preparatelor din
peste.

Raportul
stagiului de
practica

Agenda
formarii
profesionale

21 ore




A.6. Formarea dexterititilor de
preparare a bucatelor din carne, a
garniturilor si sosurilor.

S.1. Clasificarea preparatelor de
bazd din carne din cadrul entitatii.

S.2. Pregidtirea preparatelor de
bazd din carne: fiarta, fiartd in apa
scazutd, prdjitd, inabusita si coapta
din cadrul entittii.

S.3. Asocierea preparatelor de
bazd din carne cu garnituri si
sosuri specifice din
entitatii.

cadrul

S.4. Pregiatirea preparatelor din
tocdturd naturald de came si a
tocdturii pentru péarjoale din cadrul
entitatii.

S.5. Descrirea regulilor de servire
a preparatelor de baza din carne in
dependentd de tratamentul termic,
din cadrul entitatii.

S.6. Identificarea cerintelor fata de
calitatea preparatelor de bazid din
carne.

P.1 Schema  clasificarii
preparatelor de baza din carne
din cadrul entitatii.

P2 Fise tehnologice la
pregdtirea  preparatelor de
bazd din carne: fiarta, fiartd in
apd scézutd, prajitd, inabusita
si coaptd din cadrul entitatii.
P.3. Tabel privind asocierea
preparatelor de baza din carne
cu garnituri i sosuri specifice
din cadrul entitatii.

P.4. Fise tehnologice la
preparatele  din  tocatura
naturald de carne si a tocéaturii
pentru pdrjoale din cadrul
entitatii.

P.5. Rezumat privind regulile
de servire a preparatelor de
bazid din carne in dependenta

de tratamentul termic, din
cadrul entitatii.
P.6. Tabel cu indicii de

calitate a preparatelor de bazi
din carne.

Raportul
stagiului de
practica

Agenda
formarii
profesionale

2lore
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V1. Sugestii metodologice

Stagiul de practicd este parte integrantd obligatorie a procesului educational a caror durati
este reglementatd prin Plan—cadru si Planul de invatimant, cu respectarea normelor in vigoare si

constituie conditie de promovare si calificare.

Scopul stagiului de practica este aprofundarea cunostintelor teoretice acumulate de citre
elevi pe parcursul anilor de studii §i formarii competentelor specifice unei calificiri profesionale de
nivel 4 ISCED al Cadrul National al Calificarilor pe domenii de formare profesionala.

Stagiul de practica are drept scop formarea abilititilor si competentelor, privind efectuarea
atributiilor si sarcinilor de lucru in cadrul intreprinderilor industriale, corespunzitoare calificarii,
competentele in conformitate cu finalitatile de studiu specifice domeniului.

Stagiul de practich se desfasoara in cadrul unititi economice si are caracter instructiv
individual in cadrul caruia elevul face cunostintd cu echipamentele tehnologice, obtine indemaniri /
abilitafi practice in deservirea acestor mecanisme si elaboreaza raportul stagiului de practica si
agenda formarii profesionale pe care 1l prezinta comisiei de evaluare.

Raportul stagiului de practica §i Agenda formdrii profesionale reprezinti instrumente de
inregistrare si monitorizare a activitatilor realizate de ctre elevi la locul de desfisurare a stagiului
de practica.

Repartizarea elevilor la stagiul de practica se realizeaza prin ordinul directorului institutiei
de invétamant profesional tehnic cu indicarea perioadei, tipului si locului de desfasurare a stagiului
de practica. Ordinul se contrasemneaza de citre directorul adjunct pentru instruire si producere,
conducatorul de practicd din cadrul institutiei de invifimant si se aduce la cunostinta fiecirui elev
contra semnatura.

Responsabilul pentru stagiul de practicd din cadrul institutiei de invatamént este cadrul
didactic, specialist in domeniu, desemnat prin ordin, care asigurd planificarea, organizarea,
evaluarea si buna desfasurare a stagiului de practica.

Conducatorul stagiului de practicd din institutie are urmdtoarele atributii:
> faciliteazi oferta locurilor pentru stagii de practicd pentru elevi;
> organizeazd si desfasoara procedura de atribuire a locurilor stagiului de practica disponibile prin

Contractul privind organizarea stagiului de practici;
planifica, organizeazi §i supravegheaza desfasurarea stagiului de practica;
informeaza elevii despre programul de organizare si desfasurare a stagiul de practici;

> Identifica agentii economici/partenerii stagiilor de practici pentru anul curent prin negocieri,

semnand un contract de colaborare.
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efectueazd vizite de monitorizare a activititii elevilor in unititile economice, pentru a evalua
modul de desfasurare a stagiilor de practicd, precum si respectarea tehnicii securitatii si sdnatitii
in munca de catre elevi;

analizeazd corectitudinea completdrii Raportului stagiului de practica si Agendei de formare

profesionala de catre elevi si face inscrierile necesare.

Conducatorul stagiului de practica din cadrul unitafii economice — persoana desemnata de

partenerul de practica, care asigura respectarea condiiilor de pregitire si dobandire de citre elev a

competentelor profesionale planificate pentru perioada stagiului de practica.

Conducdtorul de practicd din cadrul unititii economice are urmiitoarele atributii:

>

>
>

creaza conditii necesare si inofensive de lucru pentru stagiul de practicd in corespundere cu
continutul programelor stagiilor de practica, regulilor si normelor de securitate sl sdnitate in

munca si cerinelor necesare pentru pregitirea profesionald a muncitorilor calificati;
desfagoara instructajele cu privire la tehnica securitatii si sanatitii in munca cu elevii;

semneazd sistematic Agenda de formare profesionali a elevului.

Elevul stagiar are dreptul:

>
>

sd cunoascd obiectivele stagiului de practica si modalitatile de realizare;

sa aleagd unitdfile economice de profil, capabile si asigure conditii bune pentru organizarea si

desfasurarea stagiului de practica;

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

sa beneficieze de ajutor metodic si indrumare de citre organizatorului de practica din cadrul
administraiei entitafii economice in care a fost repartizat la practici;

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

pentru incadrarea repetatd la stagiul de practica, tinindu-se cont de posibilitatile desfasurarii

acesteia.

Elevul stagiar este obligat:

>

sa efectueze stagiul de practica In strictd conformitate cu prevederile documentelor reglatorii ale

acestei activitafi, realizind obiectivele in limitele termenului stabilit;
sa respecte normele de organizare si de protectie a muncii, pe toata durata stagiului de practic;

sa respecte cu strictefe orarul de lucru a unitatii de alimentatie publicd in care a fost repartizat

conform ordinului emis de ctre institutia de invatamant;
sd execute dispozitiile si recomandarile conducatorului stagiului de practica

sa respecte Regulamentul intern al institutiei de invatdmant si al unitatii economice;
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sa se comporte academic si cuviincios fad de personalul unititii economice;
sa se integreze in colectivul unitatii economice;

sa indeplineascd, in perioada stagiului de practicd, numirul de ore conform planului de
invatdmant si sa recupereze zilele / orele absentate motivat sau nemotivat la sfarsitul perioadei de
practicd sau in intervalul de timp stabilit;

> sé prezinte conducatorilor de practica certificatul de motivare / certificatul medical daci elevul a
lipsit motivat;

> sd consemneze intreaga activitate in Agenda formirii profesionale si si prezinte Raportul
stagiului de practica;

> sd respecte intocmai prezentul Regulament si si execute dispozitiile si recomandirile
conducatorilor stagiului de practic in stricta conformitate cu prescriptiile conducerii institutiei.

» Schimbarea bazei de practica fard consimtdmantul factorilor de decizie este strict interzisa.

VII. Sugestii de evaluare

Evaluarea este un proces sistematic de colectare, analizd si interpretare a informatiilor cu
scopul de a stabili nivelul de cunostinte, abilitati, atitudini sau performante a elevilor, in raport cu
anumite obiective sau criterii. Evaluarea este utilizatd pentru a misura progresul elevilor, a
identifica punctele forte si slabe in invatare si a ghida procesul de predare.

Evaluarea stagiilor de practica se realizeaza atét pe perioada de desfasurare a practicii, cat si
la finalizarea acestei activitati. Responsabilul de desfisurarea stagiului de practici din cadrul
unitatii economice impreuna cu responsabilul pentru stagiul de practica din cadrul institutiei de
invadtdmant evalueaza sistematic elevii.

Elevul, la finalizarea stagiului de practica, prezintd conducitorului de practica din cadrul
institutiei de invéatdmant si comisiei de evaluare: Agenda formirii profesionale si sustine Raportul

stagiului de practica.

Sunt propuse urmitoarele instrumente de evaluare continui: fise de documentare, fise de
lucru, studiul de caz, jocul de rol, jurnalul, proiectul, fisa plan de actiune, fisa de analiza,
portofoliu.

Se recomandd urmitoarele instrumente de evaluare finald: raportul, agenda formarii
profesionale, proiectul, studiul de caz, portofoliul.

Se recomanda ca in parcurgerea stagiului de practicd sa se utilizeze atit evaluarea de tip
formativ cét si de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii sunt evaluati
in ceea ce priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul stagiului de practica.

Principalul document, ce oglindeste indeplinirea curriculumului stagiului de practica, este
Raportul practicii, intocmit de catre clevul stagiar. Raportul reflectd gradul de posedare de catre

elev a cunostintelor practice.
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Raportul practicii se elaboreaza pe fiecare modul separat. Acesta se intocmeste pe parcursul

desfasurarii practicii, in baza Ghidului elevului pentru stagiile de practica, iar dupi finalizarea

perioadei stagiului de practica, se prezenta pentru verificare s avizare conducatorului practicii de la

institutia de invagamant. In raportul de practicd urmeaza a fi reflectate detaliat toate sarcinile

curriculumului de practica.

Agenda formdrii profesionale reprezinta un instrument de inregistrare si monitorizare a

activitdtilor realizate de citre elevi la locul de desfasurare a stagiului de practica.

Pentru buna desfasurare a activitafii, pentru consolidarea cunostintelor si formarea

competenielor vizate au fost elaborate o serie de instrumente de lucru, in care se regasesc activitatile

in vederea evaluarii competentelor.

Lista produselor

Criterii de evaluare a produsului

Fisele de documentare

reactualizeazd cunostintele teoretice specifice modulului.

Fisele de lucru

constd in cdutarea de informatii din diverse materiale, exercitii si

activitati propuse spre rezolvare.

Studiul de caz

constd in descrierea unui eveniment (prin text, imagine, inregistrare
electronica) care se referd la o situatie reald. Apoi urmeaza o serie de
instructiuni care va determina, ca observator, analizati situatia, tragefi

concluzii, luati decizii sau sugera{i modalititi de actiune.

FJocul de rol

prezinta o situatie, o problema, la care reactionati. prin asumarea unui

anumit rol, este o activitate interactiva.

Jurnalul oferd posibilitatea de a {ine evidenta activitatilor desfasurate pe o
perioada de timp, oferd oportunitdfi de orientare si furnizeaza
informatii utile.

Proiectul realizeaza individual sau in grup si ofera posibilitatea de a demonstra

inifiativa personala, cadrul didactic - asigura indrumare si sprijin, prin

alegerea temei, eventual o scurta informare, ca bazi a investigarii.

Fisa plan de actiune

descrie activitatile care vor ajuta la dezvoltarea abilitatilor, un plan ce
urmeaza a fi aplicat pentru obtinerea performantei in activitatea

respectiva.

Fisa de analiza

consemneazd modul in care se desfdsoard o activitate, se enumera

punctele forte si punctele slabe a acestei activitati.

Portofoliu

reprezintd un amalgam de materiale din timpul activitatii, realizate de-

a lungul perioadei de instruire, pentru demonstrarea indeplinirii

sarcinilor.
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VIIL Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invitirii

Practica tehnologicd Il se realizeazi in cadrul unitatilor economice si au drept scop formarea

abilitatilor si competentelor, privind efectuarea atributiilor si sarcinilor de lucru in cadrul intreprinderilor

industriale, corespunzitoare calificarii, aprofundarea cunostintelor teoretice prin studiul si cunoasterea

metodologiei de aplicare a acestora in activitatea de productie.

Unitate economicd / Partener de practica este institutia, intreprinderea, organizatia, societatea

comerciald sau orice altd persoand juridica, care desfisoara activitdti compatibile cu domeniul de

formare profesionala si poate participa la procesul de instruire practicd al elevilor.

Standardul de dotare orientativi a locurilor de munci la care se va desfiasura practica:

alimentatie publica

Nr. Locul de
Cerinte fati de locul de munci
munca/postul
I, |Institutia de Sé respecte regulile de securitate si protectie a muncii;
invatamant/elev Sé respecte normelor igienico-sanitare personale si interne;
stagiar S& organizeze locul de munca;
Sa receptioneze diverse tipuri de materie prima de la depozit;
Sa prepare bucate conform cerintelor tehnologice, securitatii si
s@ndtatii muncii;
Sa verifice calitatea preparatelor conform standardelor;
Sé respecte conditiile si termenii de pastrare a preparatelor.
2. |Unitatea Sa incadreze elevii practicanti in activitiile de producere cu profil
economica/ corespunzator meseriei si sd duca evidenta lucrului indeplinit;
tehnolog Sa efectueze instructajul referitor la comportamentul elevilor,

respectarea tehnicii securitafii si sanatatii in munca, regulilor
securitd{ii antiincendiare, cerinelor sanitaro-igienice;

S& asigure evacuarea rapida in situatii exceptionale;

Elevii sa fie asigurati cu mobilier si utilaj tehnologic corespunzitor
meseriei;

Mediul de lucru trebuie sa corespundi cerintelor igienice, care si
asigure pastrarea sanatatii si a capacitatii de munca;

Sa desemneze un instructor, din randul salariatilor calificati,
responsabili de fiecare elev, asigurind prin intermediul acestora
respectarea normele securitafii si sanatatii In munca si cerintelor
igienico- sanitare;

Sa asigure elevii cu echipament special corespunzitor operatiei
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Nr. Locul de .
Cerinte fata de locul de munci
muncd/postul
indeplinite 1n cazul lucrului in mediu nociv;
Sa asigure elevii cu instrumente, mijloace de protectie necesare
pentru garantarea respectdrii normelor securitafii muncii la fiecare
loc de munci;
Elevii si fie remunerati pe parcursul stagiului de practici in
corespundere cu tariful categoriei lucrarilor indeplinite;
Sd semneze un contract individual de munci pe perioadd
determinatd cu elevul — practicant, prin coordonare cu institutia de
invatamant.
Conducdtorul din partea intreprinderii la finalul stagiului de
practica elaboreaza un aviz de referinfi despre activitatea
practicantului pe parcursul stagiului de practici. Rezultatul acestei
evaludri va fi luat in considerare la notarea studentului la examenul
de evaluare a stagiului de practica.
IX. Resursele didactice recomandate elevilor
N Locul in care
T - el ey oate fi consultati
Tttt fr AL poate fi ¢ A
i enumirea resurselor resursa/accesati
& resursa
1. | Legea securitatii §i sanatifii in muncid Nr. 186-XVI din https://www.leg
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr. 143- | is.md/cautare/cetResu
144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009 Its?doc_id=142433&]
ang=ro#
2. | HOTARARE Nr. 1209 din 08-11-2007 cu privire la prestarea https://www.leg
serviciilor de alimentatie publica. 1s.md/cautare/getResu
Its?doc_id=24483&la
ng=ro
3. |HG Nr. 206, cu privire la aprobarea regulamentelor si a regulilor https://www.legis
din comertul interior, din 12.04.2023 .nd/cautare/getResults
?doc_id=137046&lang
4. | Brumar Constanta, Elena Pascali, Sortimentul de preparate si Biblioteca
bauturi, editura CD Press , Bucuresti, 2019 institutionald
5. | Violeta Borzea, Dan Chiriac, Daniela Chiriac, Editia a X-a, Biblioteca
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. Locul in care
I s L _ poate fi consultati
aia Denumirea resurselor resursa/accosati
resursa
Bucitarie, retetar general , Bucuresti,editura National, 2018 institutionala
6. | Brumar C., Pascali E., Turism si alimentatie-Bucuresti, Biblioteca
Editura Didactica si Pedagogics, 2011 institutionala
7. | MORARU L., COSCIUG L, DESEATNICOV O. Tehnologia Biblioteca
produselor alimentatiei publice — Retetar pentru preparate institutionala
culinare, partea I, II, Chisindu: editura U.T.M. 2013.
8. | Mihai $tefania,Carmen lonesti, ,,Turism si alimentatie”, editura Biblioteca
CDPRESS, Bucuresti, 2010. institutionala
9. | Mihai Stefania,Carmen Ionesti, ,,Turism si alimentatie”, editura Biblioteca
CDPRESS, Bucuresti, 2010. institutional
10.| Dinca C, Britasan S., Moraru V. Bucitar.-Bucuresti:Editura Biblioteca
Didactici si Pedagogica, 2010.-320 p institutional3
11.| Cristian Dinca, Bucatar,manual pentru calificarea ,,Bucétar”, Biblioteca
editura Didactica i pedagogica, R.A. Bucuresti, 2007 institutionala
12.| G.Pirjol, Tehnologie culinari, mnual pentru clasele a X-a, XI-a Biblioteca
st a XlIlI-a. editura Didactica si pedagogica, R.A. Bucuresti, institutional
2006
13.| Lilia Moraru, Lidia Cosciug, Olga Descatnicov, Tehnologia Biblioteca
produselor alimentatiei publice — Retetar pentru preparate institutionala
culinare, partea I, II, Chisiniu: U.T.M,2000
14.| Anfimova N.A., Arta culinard, Chisinau: ed.,,.Lumina”, 1990 Biblioteca
institutionala
15.| Kovaliov N.I., Tehnologia preparirii bucatelor, Chisindu: ed. Biblioteca
L»Lumina”, 1990 institutionala
16.| C6oprux  penentyp Gmroos ¥ KyIMHApHBIX  U3HENU Biblioteca
UL OpeAnpUATHd OOHIECTBEHHOTO HHTAH HHTAHUA — M.: institutionala
JxoHoMuKa, 1983; 2017
17.| Suport didactic meseria bucitar. https://meseria
Materiale didactice Classroom mea.com/ro/module/1
91
18.| Culegere de itemi https://drive.goo
gle.com/file/d/1RQK
P58bPBY40Qwwl1AG
M7G8la6xF1x) 2/vie
W
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