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I. Preliminarii

Pregatirea profesionala a specialistilor, constituie problema cheie a institutiilor de
invatamant care se ocupad de pregitirea cadrelor axate pe imbinarea sistematici a instruirii
teoretice cu pregitirea practica. Conginutul curriculumului urmiareste cresterea gradului de
consolidare a cunostinfelor teoretice si obtinerea aptitudinilor practice necesare specialistului
0721.2.1 Tehnician/ tehniciand in alimentatia publici. Stagiul de practici contribuie la
dezvoltarea priceperilor si deprinderilor necesare pentru sustinerea probelor examenului de
calificare, precum si efectuarea cercetarilor, documentarea si colectarea materialelor/informatiei
privind continutul raportului de practica, care prezinti o treapti esentiala la pregatirea viitorului
specialist.

Curriculumul la  P.08.0.031 Practica ce anticipeazd probele de absolvire este parte
integratd a curriculumului specialitatii, document normativ - reglator care descrie conditiile si
rezultatele invatarii pentru formarea profesionald initialda la calificarea 0721.2.1Tehnician/
tehniciand alimentafie publicd, stipulate in standardul de calificare.

Curriculumul la P.08.0.031 Practica ce anticipeazd probele de absolvire reprezinta
documentul care descrie conditiile organizirii si desfisurdrii stagiului de practica, precum si
performantele exprimate in competente, sarcini si activititi realizate, ce trebuie atinse in
conformitate cu planul de dezvoltare profesionali.

Practica ce anticipeazd probele de absolvire este o activitate desfisurati la unitatile de
alimentatie publicd, in conformitate cu planul de invafimant, care are drept scop formarea
competentelor profesionale si oferd elevilor oportunitatea de a aplica cunostintele teoretice
acumulate in cadrul programului de formare si consolidarea abilitatilor practice. Instruirea
practicd a elevilor constituie o parte componentd in formarea competentelor profesionale, utile
viitorilor specialisti din domeniul alimentatiei publice.

Instruirea  practicd a elevilor constituie o parte componentd in formarea
competentelor profesionale, utile viitorilor specialisti din domeniul alimentatiei publice.

Curriculum la P.08.0.031 Practica ce anticipeazd probele de absolvire este previzut in
planul de invitdmant pentru elevii anului IV, de la programul de formare profesional tehnica
0721.2 Tehnologia alimentatiei publice, care vor desfasura stagiul de practici in cadrul unitagilor
de alimentaie publicd, semestrul VIII, pe o perioada de 8 saptidmani, 240 ore, conform graficului
procesului de studii, stabilit la nivelul institutiei de invi{amant.

Obiectivul fundamental al P.08.0.031 Practica ce anticipeazid probele de absolvire
constd in dobéndirea abilitétilor practice printr-o implicare directd a elevilor alaturi de specialistii
din domeniul alimentatiei publice si obtinerea experientei practice necesara pentru dezvoltarea

abilitatilor si creativitatii in conformitate la cerintele pietii muncii.



Continutul Curriculumul P.08.0.031 Practica ce anticipeazd probele de absolvire
reprezintd un suport de studiu menit sa ghideze elevii pentru obtinerea abilititilor practice
necesare 0721.2.1 Tehnician/ tehniciand in alimentatia publicd, in baza insusirii unititilor de curs:

F.08.0.017 Evidenta contabila in alimentatia public;
S.08.0.025 Servirea consumatorilor;

S.08.0.027 Gustdri si dulciuri de bucatirie;

S.08.0.026 Sisteme informatice in unitati de alimentatie public;
S.07.0.024 Gastronomia nationald si internationali;

S.07.0.023 Organizarea activitatii restaurantelor.

I1. Motivatia, utilitatea unitéitii de curs pentru dezvoltarea profesionali

P.08.0.031 Practica ce anticipeazd probele de absolvire contribuie la cresterea gradului
de consolidare si aplicare a cunostintelor 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
publica. Practica 1i ajutd pe elevi sa inteleaga cerintele reale ale pietei muncii, si se adapteze la
diverse situatii profesionale si sd ia decizii corecte la locul de munca. Totodati, P.08.0.031
Practica ce anticipeazd probele de absolvire stimuleazi motivatia pentru invitare activa si
continud, dezvoltd spiritul de responsabilitate, initiativd si gandire critica, esentiale in orice
cariera.

Dezvoltarea si perfectionarea domeniului de alimentatie publici intr-o mare masura este
influentat de cresterea cererii consumatorilor de produse culinare noi de calitate superioara si
diversificata. in acest context, utilitatea stagiului de practicd constd in insusirea procedeelor

tehnologice de preparare a bucatelor, gustarilor calde si reci si bucatelor dulci, ce le vor permite si

selecteze posibilitétile de modificare controlatd a indicilor organoleptici, sa formeze un algoritm
de verificare a procesului tehnologic si a calititii produsului finit.

in contextul economic actual, caracterizat de concurenta acerba dintre agentii economici
de pe piatd, in conditiile globalizarii si extinderii marilor retele comerciale si unititi de alimentatie
publicd, realizarea unui proces tehnologic modern si adaptat exigentelor consumatorilor necesiti
cunoasterea si utilizarea celor mai performante tehnologii, utilaje si ustensile in unitatile de
alimentatie publica.

Formarea profesionald in acest domeniu contribuie nu doar la satisfacerea cerintelor
pietei, ci si dezvoltarea unor practici eficiente in industria alimentara. Astfel, utilitatea stagiului de

practicd constd nu doar in acumularea de informatii, ci si in dezvoltarea competentelor
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profesionale pentru integrarea reusitd in cAmpul muncii, dar si la construirea unei cariere de succes

in domeniul culinar.

II1. Competentele profesionale si rezultatele invatarii
Calificarea profesionali se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invatarii, specificate
in standardul de calificare, care demonstreazi detinerea de catre absolvent a competentelor
profesionale solicitate de piata muncii.

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

Deoarece succesul integrérii 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, 0721.2.1 Tehnician/ tehniciana in alimentatia publica
trebuie sd detina competente profesionale, precum:

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

CP4. Gestionarea documentelor normativ-tehnice de evidents interna

CPs. Respectarea cerintelor tehnice privind igiena si siguranta alimentelor (HACCP)

CPs. Asigurarea conditiilor de securitate si sanatate In munca (SSM) in sectorul de producere

CP7. Determinarea retetelor si a meniurilor unititii de alimentatie publica

CPs. Elaborarea figelor tehnologice ale preparatelor culinare

CP10. Calcularea consumului specific si a pretului preparatelor

CPu1. Coordonarea activitatii sectorului de producere pentru prelucrarea primari a materiei prime,
pregdtirea semipreparatelor

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

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

Astfel, la finele studierii P.08.0.031 Practica ce anticipeazd probele de absolvire,
absolventul va:

Ri organiza procesul si locul de munci in sectii de productie cu aplicarea normelor de securitate
si de igiend a muncii;

Ri2 intocmi documentele specifice activitatii profesionale in unitétile de alimentatie publica;



Ri3 respecta normativele, cerintele si recomandérile specifice asigurarii calitatii pe toatd durata
procesului tehnologic;

Rl identifica retete in concordanti cu tendintele actuale in alimentatia publica;

Ris identifica retete si elabora meniuri, in concordantd cu tendintele actuale in alimentatia publica;
Ris intocmi fise tehnologice ale preparatelor culinare a gustarilor si dulciurilor de bucatarie
specifice entitdtii, manifestind creativitate;

Ri realiza calculele necesare pentru stabilirea consumului specific in scopul stabilirii pretului;
Ris asigura procesul de prelucrare primara a materiei prime si pregitirea semipreparatelor
conform tehnologiei, cu respectarea normelor de igiena si SSM;

Riy prepara, monta si orna preparatele culinare, gustarile si dulciurileor de bucétarie existente in

meniul entitétii practicii, cu respectarea normelor de igiend si SSM.

IV. Administrarea stagiului de practica

Numirul de ore Numiirul de
Semestrul Forma de evaluare ]
Total ore credite
VIII 240 Raportul stagiului de practica/ 8
Agenda formarii profesionale
V. Repartizarea orientativa a orelor
Activitati/Sarcini de lucru Produse de elaborat Modalitati de|Numér
evaluare de ore

Al Descrierea formei |P.1. Glosar de notiuni generale din|Raportul  de|24
organizatorico-juridice a |HG Nr. 206, cu privire la aprobarea | practica/
intreprinderii. regulamentelor si a regulilor din|Agenda de

S.1 Familiarizarea generald cu |comertul interior, din 12.04.2023. |formare
intreprinderea, structura ei, tipul, [P.2. Schema la organigrama de la|profesionala
forma proprietédtii si subordonarea |entitatea practicii.

departamentald. P.3. Tabel privind lista
sortimentului preparatelor culinare
S.2 Analizarea managementului |si formelor de deservire in cadrul
in unitatea de alimentatie publica. |unitdtii de alimentatie publica.

S.3  Analizarea sortimentului |P.4. Tabel privind regimul de lucru
productiei si formele de deservire |intern  al  intreprinderii  de
utilizate in cadrul unitatii de |alimentatie publica.

alimentatie publica. P.5. Fisa de lucru privind cerintele
sanitare  de intretinere a




Activitiiti/Sarcini de lucru

Produse de elaborat

Modalititi de
evaluare

Numir
de ore

S.4 Studierea regimul de lucru
intern  al  intreprinderii  de
alimentatie publica.

S.5  Identificarea  cerintelor
sanitare privind intretinerea
incdperilor, utilajului, dar si
colectarea, depozitarea si
evacuarea deseurilor.

S.6  Descrierea modului  de
desfasurare a instructajului cu
privire la protecfia muncii si
tehnicii  securitatii si igiena
personal la locul de munci ce se
desfdsoard la intreprinderile de
practicd, indicdnd tipurile de
instructaj.

incaperilor, utilajului, dar si
colectarea, depozitarea si evacuarea
deseurilor.

P.6 Rezumat privind instructajul cu
privire la protecfia muncii si
tehnicii  securitdfii si  igiena
personald la locul de munca ce se
desfasoara  la  unitatea  de
alimentatie publica.

A.2. Caracteristizarea
responsabilitatii materiale in cadrul
unitdtii de alimentatie publicd.

S1. Incheierea contractului de
munci de la entitate.

S2. Stabilirea formelor
responsabilitatii  materiale la
intreprinderea  de  alimentatig
publica.

S.3. 1incheierea contractelor dé
responsabilitate materiala.

S.4. Constituirea brigazii
responsabile  pentru  pastrareq
bunurilor materiale de la entitate.

P.1 Completarea contractului de
munca de la entitate.

P.2 Rezumat cu referinti la
formele  de  responsabilitate
materiale de la intreprinderea de
alimentatie publica.

P.3 Completarea contractului de
responsabilitate materiald de la
entitate.

P.4 Tabel privind componenta
personalului  responsabil  de
bunurile materiale de la entitate.
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A.3.  Planificarea si organizarea
activitatii in depozitul unitdtii de
alimentatie publicd.
S.1.  Analizarea organizarii
lucrului in depozite de la entitatea
practicii.
S.2. Dotarea depozitare cu
echipamentul tehnologic.
S.3. Asigurarea regulilor de
vecinatate si conditiile de pastrare

P.1 Planul amplasarii depozitului
de la entitatea practicii.
P2 Tabel privind dotarea
depozitelor cu  echipamentul
tehnologic de la entitate.
P.3 Rezumat - Reguli de pastrare

a materiilor prime si
semipreparatelor conform
parametrilor.

P.4 Completarea fiselor pentru

Raportul  de
practica/
Agenda de
formare
profesionala

36




Activitiiti/Sarcini de lucru Produse de elaborat Modalititi de|Numir
evaluare de ore
a sortimentului de materii prime. | evidenta depozitara a
S.4. Perfectarea documentard de| materialelor.
eliberare a materiilor prime din
depozit sectiilor de productie.
AA4. Planificarea programului de| P1 Tabel privind tipurile de|Raportul de|36
productie culinard in unitatea de| meniuri si sortimentul de bucate |practica/
alimentatie publicd. de la entitate. Agenda de
S.1. Caracterizarea tipurilor de| P.2 Rezumat privind cerintele de|formare
meniu, in functie de specializarea| prezentare a grupelor de bucate in|profesionala
intreprinderii. meniu.
S.2 Explicarea structurii meniului,| P3 Tabel privind recomandari
cerintele si criteriile de intocmire a| privind sortimentul preparatelor in
meniului. meniu in functie de tipul si
S.3. Identificarea sortimentului| specializarea intreprinderii.
preparatelor in meniu, in functie de| P.4 Elaborarea meniului specifice
tipul si specializarea intreprinderii | pentru banchete conform
S.4 Intocmirea meniuri specifice| criteriilor.
pentru  restaurante,  cafenele,| PS5 Elaborarea planului meniu de
cantine, conform criteriilor. la entitate.
P.6 Tabel de calcul a materiilor
S.5. Caracterizearea planul-meniu| prime necesare.
pentru productie.
S.6. Selectarea materia prima din| P.7 Completarea bonulul de
planul-meniu si calculeazd| consum pentru aprovizionarea
necesarul pentru productie. bucétdriei cu materie prima.
S.7.  Specificare  documentele
privind aprovizionarea bucatariei
cu materie prima.
A.4.Organizarea  procesului de| P.1 Grafic de lucru a personalului|Raportul  de |36

muncd in sectorul de productie.
S.1. Organizarea muncii
personalului de productie in
unitdtile de alimentatie publica.
S.2  Selectarea  obligatiunilor
conform calificérii personalului
din sectorul de productie.
S.3. Descrierea procedurii de
control al calitatii produselor si
serviciilor  in  unititile de
alimentatie publica.

de productie in unitdtile de
alimentatie publica.

P2 Rezumat  referitor la
obligatiunile personalului
conform calificarii.

P.3. Schema etapelor de asigurare
si control al calitatii produselor si
serviciillor  in  unitdtile  de
alimentatie publica.

P.4. Fise de triaj a productiei
finite.

practica/
Agenda de
formare
profesionala




Activititi/Sarcini de lucru Produse de elaborat Modalititi de Numir
evaluare de ore
S.4. Descrierea modalitatii de
asigurare a calitafii productiei
finite.

A. 5. Organizarea activitdtilor de| P.1 Elaborarea schemei fluxului|Raportul  de|48
productie,  respectdnd etapele| tehnologic. practicd/
procesului tehnologic. pP.2 Schema amplasarii | Agenda de
S.1. Analizarea activitfii in| echipamentului tehnologic din|formare
sectiile de productie culinara. sectiile de productie (sectia bucate | profesionald
S.2. Dotarea  sectillor cu| calde, bucate reci, cofetirie -

echipament tehnologic conform| patiserie).
procesul  tehnologic  (bucate| P.3.  Fise tehnologice la
calde, bucate reci, cofetarie -| prepararea bucatelor din carne de
patiserie). pasdre, vanat, iepure.
S.3. Pregatirea preparatelor din| P.4.Fise tehnologice la preparatele
carne de pasdre, vanat, iepure. din oua si brAnza de vaci.
P.5.  Fise tehnologice la
S.4. Pregitirea preparatelor din| prepararea
oud si branza de vaci. tartinelor si salatelor.
S.5. Prepararea tartinelor si| P.6.  Fise  tehnologice la
salatelor. prepararea  bucatelor reci  si
S.6. Prepararea bucatelor reci si| gustdrilor din legume, peste,
gustarilor din legume, peste,| carne, carne de pasire.
carne, carne de pasére. P.7. Fise  tehnologice la
prepararea gustdrilor calde.
S.7. Prepararea gustdrilor calde. | P.8.  Fise tehnologice la
prepararea bucate dulci
S.8. Prepararea bucate dulci. P9. Fise tehnologice la
prepararea bauturilor fierbinti si
S.9. Prepararea bauturilor| reci.
fierbinti si reci. P.10. Rezumat privind regulile de
S.10.  Stabilirea regulilor de| servire a gustdrilor reci si calde.
servire a bucatelor si gustirilor
reci si calde. P.11. Tabel cu indicii de calitate a
S.11. Identificarea cerintelor fati| gustarilor reci si calde.
de calitatea  bucatelor si
gustdrilor reci si calde.

A.6.  Gestionarea  documentatiei| P.1 Fisd de cliberare a materiei 36

normativ-tehnice de evidentd din| prime, semipreparatelor si

cadrul entitdtii practice produselor culinare.

P2 Tabel privind descrierea

S.1. Studierea documentelor de

produsului conform parametrilor
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Activititi/Sarcini de lucru Produse de elaborat Modalititi de Numir
evaluare de ore
furnizare a materiei prime,| HACCP.
semipreparatelor si  produselor| P.3 Fise de calcul pentru fiecare
culinare. grup de preparate culinare.
S.2. Descrierea receptiei| P.4 Act de lichidare a inventarului

calitative si cantitative a materiei
prime, semipreparatelor

produselor culinare.

si

si tacamurilor deteriorare.
PS5 Act de
inventarierii.

efectuare a

S3. intocmirea fiselor de| P.6 Fisa de analiza a factorilor
calculare a costului bucatelor. care influenteazd rulajul in
S.4. Intocmirea actelor de intreprinderi  de  alimentatie
deteriorare a veselei. publice.

S.5.  Stabilirea  ordinii  de

efectuare a inventarierii

mijloacelor materiale si banesti.

S.6. Analizarea rulajului la
intreprinderi  de  alimentatic
publice.

VI. Sugestii metodologice

Stagiul de practica este parte integrantd obligatorie a procesului educational a ciror durati
este reglementatd prin Plan—cadru si Planul de invagdmant, cu respectarea normelor in vigoare si

constituie conditie de promovare si calificare.

Scopul Practicii ce anticipeazd probele de absolvire este aprofundarea cunostintelor
teoretice acumulate de citre elevi pe parcursul anilor de studii si formarii competentelor specifice
unei calificari profesionale de nivel 4 ISCED al Cadrul National al Calificirilor pe domenii de

formare profesionala.

P.08.0.031 Practica ce anticipeazd probele de absolvire are drept scop formarea
abilitatilor si competentelor, privind efectuarea atributiilor si sarcinilor de lucru in cadrul
intreprinderilor industriale, corespunzatoare calificarii, competentele in conformitate cu finalitatile
de studiu specifice domeniului.

Practica ce anticipeazd probele de absolvire se desfasoara in cadrul unitati economice si
are caracter instructiv individual in cadrul cdruia elevul face cunostinti cu echipamentele
tehnologice, obtine indemanari / abilitati practice in deservirea acestor mecanisme si elaboreazi
raportul stagiului de practicd si agenda formarii profesionale pe care il prezintd comisiei de
evaluare.
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Raportul Practicii ce anticipeazd probele de absolvire si Agenda formarii profesionale
reprezintd instrumente de inregistrare si monitorizare a activitatilor realizate de catre elevi la locul
de desfasurare a stagiului de practica.

Repartizarea elevilor la stagiul de practica se realizeaza prin ordinul directorului institutiei
de invatdmant profesional tehnic cu indicarea perioadei, tipului si locului de desfisurare a
Practicii ce anticipeazd probele de absolvire. Ordinul se contrasemneaza de catre directorul
adjunct pentru instruire si producere, conducatorul de practica din cadrul institutiei de invatimant
si se aduce la cunostinta fiecdrui elev contra semnitura.

Responsabilul pentru Practica ce anticipeazd probele de absolvire din cadrul institufiei de
invatdmant este cadrul didactic, specialist in domeniu, desemnat prin ordin, care asigura

planificarea, organizarea, evaluarea si buna desfasurare a stagiului de practica.

Conducidtorul Practicii ce anticipeazid probele de absolvire din institutie are urmdtoarele

atributii:

> faciliteaza oferta locurilor pentru stagii de practica pentru elevi;

> organizeaza si desfisoard procedura de atribuire a locurilor stagiului de practica disponibile
prin Contractul privind organizarea stagiului de practica;
planificd, organizeaza si supravegheaza desfasurarea stagiului de practica;
informeaza elevii despre programul de organizare si desfasurare a stagiul de practica;
identificd agentii economici/partenerii stagiilor de practicd pentru anul curent prin negocieri,
semndand un contract de colaborare.

> efectueazd vizite de monitorizare a activitatii elevilor in unititile economice, pentru a evalua
modul de desfdsurare a stagiilor de practica, precum si respectarea tehnicii securitatii si
sdnatatii In munca de cétre elevi;

> analizeaz3 corectitudinea completdrii Raportului stagiului de practica si Agendei de formare
profesionald de catre elevi si face inscrierile necesare.

Conducdtorul stagiului de practica din cadrul unitétii economice — persoana desemnati de
partenerul de practica, care asigura respectarea conditiilor de pregitire si dobandire de citre elev a
competenfelor profesionale planificate pentru perioada stagiului de practica.

Conducdtorul Practicii ce anticipeazd probele de absolvire din cadrul unititii economice are

urmadtoarele atribufii:

> creazd conditii necesare si inofensive de lucru pentru stagiul de practicd in corespundere cu
continutul programelor stagiilor de practica, regulilor si normelor de securitate si sdnatate in

muncad si cerinfelor necesare pentru pregitirea profesionald a muncitorilor calificati;
12



>
>

desfasoard instructajele cu privire la tehnica securitétii si snatatii in munca cu elevii;

semneaza sistematic Agenda de formare profesionala a elevului.

Elevul stagiar are dreptul:

>
>

sa cunoascd obiectivele stagiului de practica si modalitatile de realizare;

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

desfasurarea stagiului de practica;

sd beneficieze de condifii corespunzatoare la locul de desfigurare a stagiului de practici

(resurse materiale, informationale etc.);

sd beneficieze de ajutor metodic §i indrumare de citre organizatorului de practicd din cadrul

administratiei entitatii economice in care a fost repartizat la practica;

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 practicd, tindndu-se cont de posibilitagile desfasurarii

acesteia,

Elevul stagiar este obligat:

>

vV V V V V

sd efectueze stagiul de practica in strictd conformitate cu prevederile documentelor reglatorii

ale acestei activitati, realizind obiectivele in limitele termenului stabilit;
sd respecte normele de organizare §i de protectie a muncii, pe toata durata stagiului de practici;

sa respecte cu strictete orarul de lucru a unitatii de alimentatie publica in care a fost repartizat

conform ordinului emis de catre institutia de invatamant;

sa execute dispozitiile §i recomandarile conducatorului stagiului de practica

sa respecte Regulamentul intern al institutiei de invatdmant si al unitétii economice;

sa se comporte academic §i cuviincios fatd de personalul unitatii economice;

sd se integreze in colectivul unitatii economice;

sd indeplineascd, in perioada stagiului de practicd, numarul de ore conform planului de

invatdmant si sd recupereze zilele / orele absentate motivat sau nemotivat la sfarsitul perioadei

de practica sau in intervalul de timp stabilit;

sa prezinte conducatorilor de practica certificatul de motivare / certificatul medical daci elevul

a lipsit motivat;

sa consemneze intreaga activitate in Agenda formarii profesionale i sd prezinte Raportul

stagiului de practica;

13



> sd respecte intocmai prezentul Regulament si si execute dispozitiile si recomandirile

conducdtorilor stagiului de practica In strictd conformitate cu prescriptiile conducerii institutiei.

» Schimbarea bazei de practica fird consim{dmantul factorilor de decizie este strict interzisa.

VII. Sugestii de evaluare

Evaluarea este un proces sistematic de colectare, analiza 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 i slabe In invitare si a ghida procesul de predare.

Evaluarea stagiilor de practica se realizeazi atat pe perioada de desfisurare a practicii, cat
si la finalizarea acestei activitati. Responsabilul de desfisurarea stagiului de practicd din cadrul
unitdtii economice impreund cu responsabilul pentru stagiul de practicd din cadrul institutiei de
invatdmant evalueaza sistematic elevii.

Elevul, la finalizarea Practicii ce anticipeazd probele de absolvire, prezinta conducatorului
de practica din cadrul instituiei de invatimant si comisiei de evaluare: Agenda formarii

profesionale si sustine Raportul stagiului de practica.

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

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

Se recomandd ca in parcurgerea stagiului de practici si 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 invafdrii specificate in cadrul stagiului de practica.

Principalul document, ce oglindeste indeplinirea curriculumului stagiului de practica, este
Raportul practicii, intocmit de catre 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
desfdgurarii 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 institufia de invitamant. in raportul de practicd urmeazi a fi reflectate detaliat toate sarcinile
curriculumului de practica.

Agenda formdrii profesionale reprezintd un instrument de inregistrare si monitorizare a

activitatilor realizate de catre elevi la locul de desfisurare a stagiului de practica.
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Pentru buna desfasurare a activitafii, pentru consolidarea cunostintelor si formarea
competentelor vizate au fost elaborate o serie de instrumente de lucru, in care se regisesc

activitafile in vederea evaludrii competentelor.
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Lista produselor

Criterii de evaluare a produsului

Fisele de | reactualizeaza cunostintele teoretice specifice modulului.

documentare

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 situafie reald. Apoi urmeazi o serie de instructiuni care va
determina, ca observator, analizati situafia, trageti concluzii, luati decizii sau
sugerati modalitati de actiune.

Jocul de rol prezintd o situatie, o problema, la care reactionati, prin asumarea unui anumit
rol, este o activitate interactiva.

Jurnalul ofera posibilitatea de a tine evidenta activitdfilor desfasurate pe o perioada de
timp, oferd oportunitati de orientare §i furnizeaza informatii utile.

Proiectul realizeaza individual sau in grup si oferd posibilitatea de a demonstra inifiativa
personald, cadrul didactic - asigurd indrumare si sprijin, prin alegerea temei,
eventual o scurtd informare, ca bazi a investigarii.

Fisa plan de | descrie activitatile care vor ajuta la dezvoltarea abilitatilor, un plan ce urmeazi a

actiune fi aplicat pentru obtinerea performantei in activitatea respectiva.

Fisa de analiza

consemneazd modul in care se desfisoard o activitate, se enumeri punctele forte
si punctele slabe a acestei activitati.

Portofoliu

reprezinta un amalgam de materiale din timpul activititii, realizate de-a lungul
perioadei de instruire, pentru demonstrarea indeplinirii sarcinilor.

VIIL. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invitarii

Practica ce anticipeazd probele de absolvire se realizeazi in cadrul unititilor economice

si au drept scop formarea abilitétilor 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 economica / Partener de practicd este institutia, intreprinderea, organizatia,

societatea comerciald sau orice alti persoand juridica, care desfdgoara activitafi compatibile cu

domeniul de formare profesionala si poate participa la procesul de instruire practicd al elevilor.
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Standardul de dotare orientativa a locurilor de munci la care se va desfasura practica:

alimentatie publica

N& Loculv & Cerinte fati de locul de munci
muncé/postul
1. |Institutia de| - Sdrespecte regulile de securitate si protectie a muncii;
invatamant/elev - Sarespecte normelor igienico-sanitare personale si interne;
stagiar - Sd organizeze locul de munci;
- Sareceptioneze diverse tipuri de materie prima de la depozit:
- Sa prepare bucate conform cerintelor tehnologice, securitafii si sinatatii
muncii;
- Sd verifice calitatea preparatelor conform standardelor;
- Sdrespecte conditiile si termenii de pastrare a preparatelor.
2. |Unitatea - S& incadreze elevii practicanti in activitatile de producere cu profil
economica/ corespunzator meseriei si sd duca evidenta lucrului indeplinit:
tehnolog - Sa efectueze instructajul referitor la comportamentul elevilor, respectarea

tehnicii  securitatii §i sanatatii in  muncd, regulilor securitatii
antiincendiare, cerintelor sanitaro-igienice;

- Saasigure evacuarea rapida in situatii exceptionale;

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

- Mediul de lucru trebuie sa corespunda cerintelor igienice, care si asigure
pastrarea sdndtatii i a capacititii de munca;

- S& desemneze un instructor. din randul salariatilor calificati, responsabili
de fiecare elev, asigurdnd prin intermediul acestora respectarea normele
securitafii §i sdnatatii in munca si cerintelor igienico- sanitare;

- Sa asigure elevii cu echipament special corespunzitor operatiei
indeplinite 1n cazul lucrului in mediu nociv;

- S& asigure elevii cu instrumente, mijloace de protec{ie necesare pentru
garantarea respectdrii normelor securitafii muncii la fiecare loc de
munca;

- Elevii s fie remunerafi pe parcursul stagiului de practici in corespundere
cu tariful categoriei lucrarilor indeplinite;

- Sa semneze un contract individual de munca pe perioadd determinati cu
elevul — practicant, prin coordonare cu institutia de Invatimant.

- Conducétorul din partea intreprinderii la finalul stagiului de practica
elaboreazd un aviz de referinta despre activitatea practicantului pe
parcursul stagiului de practica. Rezultatul acestei evaluiri va fi luat in
considerare la notarea studentului la examenul de evaluare a stagiului de
practica.
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IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.
d/o

Denumirea resurselor

resursa/accesatii resursa

Locul in care poate fi
consultatd

Legea securitdtii §i sanatdtii in muncd Nr. 186-XVI din
10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial Nr.
143-144 art Nr : 587 Data intrarii in vigoare, 01.01.2009

https://www.legis.md/caut
are/eetResults?doc id=14
2433 & lanp=ro#

HOTARARE Nr. 1209 din 08-11-2007 cu privire la prestarca
serviciilor de alimentatie publica.

https://www.lepis.md/caut

are/getResults?doc 1d=24
483&lang=ro

HG Nr. 206, cu privire la aprobarea regulamentelor si a
regulilor din comertul interior, din 12.04.2023

https://www.legis.md/cauta
re/getResults?doc id=1370

46&lang=ro#

Brumar Constanta, Elena Pascali, Sortimentul de preparate si
bauturi, editura CD Press , Bucuresti, 2019

Biblioteca institutionala

Violeta Borzea, Dan Chiriac, Daniela Chiriac, Editia a X-a,
Bucitarie, retetar general , Bucuresti,editura National, 2018

Biblioteca institutionala

Brumar C., Pascali E., Turism si alimentafie-Bucuresti,
Editura Didactica si Pedagogici, 2011

Biblioteca institutionala

MORARU L., COSCIUG L, DESEATNICOV O.
Tehnologia produselor alimentatiei publice — Retetar pentru

preparate culinare, partea I, II, Chisinau: editura U.T.M.
2013.

Biblioteca institutionala

Mihai Stefania,Carmen Ionesti, ,,Turism si alimentatie”,
editura CDPRESS, Bucuresti, 2010.

Biblioteca institutionala

Mihai Stefania,Carmen lonesti, ,,Turism si alimentatie”,
editura CDPRESS, Bucuresti, 2010.

Biblioteca institutionala

10.

Dincd C, Britasan S., Moraru V. Bucitar.-Bucuresti:Editura
Didactica si Pedagogica, 2010.-320 p

Biblioteca institutionala

11.

Cristian Dinca, Bucétar,manual pentru calificarea ,,Bucitar”,
editura Didactica si pedagogica, R.A. Bucuresti, 2007

Biblioteca institutionala

12.

G.Pirjol, Tehnologie culinard, mnual pentru clasele a X-a,
Xl-a si a Xll-a. editura Didactica si pedagogica, R.A.
Bucuresti, 2006

Biblioteca institutionala

13.

Lilia Moraru, Lidia Cosciug, Olga Deseatnicov, Tehnologia
produselor alimentatiei publice — Retetar pentru preparate
culinare, partea I, II, Chisindu: U.T.M,2000

Biblioteca institutionala

14.

Anfimova N.A., Arta culinara, Chisindu: ed.,,Lumina”, 1990

Biblioteca institutionala
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Kovaliov N.I., Tehnologi

a prepardrii bucatelor, Chisindu: ed.
LLumina”, 1990

Biblioteca institutionala

16. | COoopHuK penentyp OmOg W KyJIMHAPHEBIX usnenuii | Biblioteca institutionali
Ui OPEANPUATHA OOIIECTBEHHOTO MHUTAH NHUTaHHS — M.:
JkoHoMHMKa, 1983; 2017

17. | Suport didactic meseria bucitar. https://meseriamea.com/ro
Materiale didactice Classroom /module/191

18. | Culegere de itemi https://drive.google.com/fi

le/d/1RQKP58bPBY40Qw
wllAGM7G8Ja6xF1xi 2/
view
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