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I. Preliminarii 

Curriculumul stagiului de practică P.04.O.037 Practica de specialitate I: produse de 

panificație, specialitatea 72170 Tehnologia panificației și patiseriei, plan de învăţământ, ediţia 

2021, se încadrează în aria stagiilor de practică şi se studiază în semestrul IV, în volum de 120 ore  

Practica de specialitate I: produse de panificație prevede formarea la viitorii specialişti a 

priceperilor şi deprinderilor de planificare, dirijare și supraveghere a operațiilor procesului 

tehnologic de fabricare, depozitare și păstrare a produselor de panificație, cât şi la elaborarea 

măsurilor de prevenire a neconformităților (defectelor), care pot apărea în perioada păstrării şi 

fabricării lor, iar la necesitate, de a aplica măsuri de lichidare şi îmbunătăţire a lor. 

Este binevenită utilizarea bazei materiale a colegiului, laboratorului „Linia de panificație”, 

care constituie un aport foarte important pentru realizarea obiectivelor practicii de instruire.  

În procesul de instruire practică vor fi respectate aspectele privind securitatea și igiena 

muncii, protecția mediului, igiena personală. 

 

II. Motivaţia și utilitatea stagiului de practică pentru dezvoltarea profesională 

Standardele de pregătire profesională pentru calificările din domeniul prelucrării 

alimentelor au ca obiectiv principal promovarea unei forţe de muncă calificate, bine pregătite şi 

adaptabile la piaţa muncii. 

Stagiul de practică este un moment esențial în formarea competențelor practice ale elevului 

deoarece are menire de a trece de la partea teoretică la cea practic-aplicativă. Aceasta are drept 

scop consolidarea competențelor profesionale dobândite pe parcursul studiilor și îmbinarea lor cu 

abilitățile practice formate prin activitatea concretă desfășurată la o întreprindere. Totodată, 

stagiul de practică, reprezintă o oportunitate oferită elevilor de a se pregăti pentru plasarea pe 

piața muncii prin familiarizarea lor cu viața economică reală. 

Modalitatea de identificare a locului desfășurării practicii se realizează la propunerea 

instituției de învățământ. Stagiul de practică (în cazul desfășurării la întreprindere)se va desfășura 

în baza Contractului privind efectuarea stagiului de practică sau a Convenţiei cadru de parteneriat. 

Specificul acestui stagiu de practică se axează pe activitatea de cunoaștere generală a 

instituției/unității economice, pe activitatea de fabricare a produselor de panificație, sub 

îndrumarea coordonatorilor de practică, elaborarea Raportului stagiului de practică. 

Practica de specialitate I: produse de panificație oferă elevilor deprinderi practice în procesul 

de fabricare a produselor de panificație. Elevii sunt puși în situații de a-și manifesta cunoștințele 

acumulate de la disciplinele de specialitate în practică. Toate acestea trezesc viitorilor specialiști 

un mare interes și simțul răspunderii. 
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III. Competenţele profesionale specifice stagiului de practică 

Competenţele profesionale specifice calificării: 

CPS 2. Asigurarea siguranței produselor finite. 

CPS 3. Asigurarea condițiilor sanitaro -igienice în secția de producere. 

CPS 4. Asigurarea condițiilor de securitate și sănătate în muncă în secția de producere. 

CPS 6. Organizarea locului de lucru. 

CPS 8. Pregătirea materiei prime și auxiliare. 

CPS 9. Prepararea semifabricatelor în baza rețetelor întreprinderii. 

CPS 10. Finisarea produselor de panificație și patiserie. 

CPS 12. Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic. 

Competenţele profesionale specifice stagiului de practică: 

CS1. Aprecierea calității materiilor prime și auxiliare utilizate în industria panificației; 

CS2. Recunoașterea utilajelor și ustensilelor utilizate în industria panificației; 

CS3. Elaborarea schemelor tehnologice. 

CS4. Supravegherea procesului tehnologic de fabricare a produselor de panificație. 

CS5. Verificarea calității produselor finite. 

 

IV. Administrarea stagiului de practică 
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P.04.O.037 Practica de specialitate I: 

produse de panificație 

IV 4 120 mai portofoliu 4 

 
V. Descrierea procesului de desfășurare a stagiului de practică 

 

Activități/Sarcini de lucru Produse de elaborat Modalități de 

evaluare 

Durata de 

realizare 

A1 Respectarea protecției, igienei 

muncii și sanităriei produselor de 

panificație în unitățile de fabricare a 

lor. 

S1: Descrierea regulilor de igienă a 

muncii în secțiile de producere. 

S2: Respectarea igienei individuale. 

S3: Identificarea regulilor de igienă la 

locul de muncă. 

S4: Depistarea cauzelor accidentelor 

de muncă. 

Studierea legislației 

Republicii Moldova cu 

privire la protecția muncii. 

 

Efectuarea curățeniei 

generale la locul de muncă. 

 

Pregătirea locului de 

muncă. 

 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

Evaluarea formulării 

concluziilor.  

 

Prezentarea eseului. 

 

 

 

6 ore 
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Acordarea primului ajutor 

în caz de accidente de 

muncă. 

 

Eseu structurat 

A2 Controlul calității materiilor 

prime și auxiliare utilizate la 

fabricarea produselor de panificație 

și depozitarea lor. 

S1: Analiza organoleptică materiilor 

prime și auxiliare. 

S2: Înregistrarea în fișa de analiză a 

caracteristicilor observabile ale 

materiilor prime și auxiliare. 

S3: Depistarea necorespunderilor.  

S4: Aplicarea unor măsuri corective în 

caz de apariție a unor probleme.  

S5: Descrierea condițiilor de 

depozitare a materiilor prime și 

auxiliare.  

S6: Respectarea condițiilor de 

depozitare a materiilor prime și 

auxiliare.  

S7: Recunoașterea utilajului specific 

depozitelor de păstrare a materiilor 

prime și auxiliare. 

Pregătirea locului de lucru. 

 

Aprecierea calității 

materiilor prime și auxiliare. 

 

Completarea fișelor de 

analiză 

 

Respectarea condițiilor de 

depozitare a materiilor 

prime și auxiliare. 

 

Depozitarea materiilor 

prime și auxiliare conform 

cerințelor.  

 

Studii de caz. 

 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

Evaluarea fișelor de 

analiză 

 

Corectitudinea 

depozitării 

materiilor prime și 

auxiliare. 

 

Evaluarea studiilor 

de caz. 

 

6 ore 

A3 Formarea deprinderilor de lucru cu 

ustensilele și utilajele folosite la 

fabricarea produselor de panificație. 

S1: Recunoașterea utilajelor și 

ustensilelor utilizate în secția de 

producere.  

S2: Familiarizarea cu utilajele utilizate 

și ustensilele utilizate. 

S3 Cunoașterea destinației fiecărui 

utilaj din cadrul liniei de producere. 

S4: Manipularea corectă cu utilajele și 

ustensilele utilizate în producția 

panificației. 

Pregătirea locului de lucru. 

 

Mânuirea  ustensilelor în 

procesul de lucru. 

 

Punerea în funcțiune a 

utilajelor. 

 

Respectarea tehnicii de 

securitate cu utilajele. 

 

Eseu structurat. 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

Prezentarea eseului. 

 

6 ore 

A4 Calculul materiilor prime și 

auxiliare utilizate la fabricarea 

produselor de panificație. 

S1: Identificarea rețetelor de fabricare. 

S2: Elaborarea schemelor tehnologice. 

S3: Determinarea materiilor prime și 

auxiliare necesare la fabricarea 

produselor de panificație. 

S4: Calculul rețetelor de producție. 

Pregătirea locului de lucru. 

 

Scrierea rețetelor de 

fabricație. 

 

Elaborarea schemelor 

tehnologice pe baza 

rețetelor. 

 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

Evaluarea 

corectitudinii 

elaborării schemelor 

tehnologice. 

 

6 ore 
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Determinarea cantității de 

materii prime și auxiliare 

utilizate pentru producere. 

 

Elaborarea rețetelor de 

producție. 

 

Relatarea 

rezultatelor 

obținute privind 

necesarul de materii 

prime și auxiliare 

pentru producere. 

A5 Aplicarea tehnologiei de fabricare 

a pâinii. 

S1: Planificarea lucrului la linia de 

panificație din cadrul instituției de 

învățământ. 

S2: Studierea schemelor tehnologice 

de fabricare a pîinii. 

S3: Identificarea etapelor de pregătire 

a materiilor necesare pentru 

producere. 

S4: Prepararea aluatului. 

S5: Respectarea parametrilor 

tehnologici de frământare și 

fermentare inițială a aluatului. 

S6: Distingerea etapelor de prelucrare 

a aluatului. 

S7: Efectuarea modelării aluatului. 

S8: Analiza tehnicii împletiturilor din 

aluat. 

S9: Supravegherea procesului 

tehnologic de fabricare a pâinii.  

S10: Respectarea parametrilor 

tehnologici ai fermentării finale a 

aluatului și a coacerii lui 

S11: Studierea condițiilor de răcire și 

depozitare a produsul finit. 

S12: Verificarea calității produselor 

utilizînd documentele normative în 

vigoare. 

S13: Depistarea unor defecte, 

neconformități. 

S14: Aplicarea unor măsuri de corecție 

în caz de apariție a unor probleme. 

Organizarea serviciilor de 

pregătire a locului de 

muncă. 

 

Studierea rețetelor de 

fabricație. 

 

Recepționarea materiilor 

prime și auxiliare. 

 

Dozarea materiilor prime și 

auxiliare. 

 

Pregătirea materiilor prime 

și auxiliare necesare pentru 

fabricarea pâinii. 

 

Prepararea aluatului. 

Prelucrarea aluatului: 

divizarea, premodelarea, 

fermentarea intermediară, 

modelarea, fermentarea 

finală. 

 

Împletirea aluatului. 

 

Coacerea aluatului. 

 

Răcirea aluatului. 

 

Aprecierea calității pâinii. 

 

Completarea fișelor de 

analiză a produselor finite. 

 

Depistarea 

neconformităților. 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

Evaluarea 

capacităților și 

abilităților elevilor 

în procesul de 

producere. 

 

Utilizarea corectă a 

dozatoarelor, 

cântarului. 

 

Corectitudinea 

îndeplinirii 

operațiilor 

tehnologice de 

fabricare a 

produselor de 

panificație. 

 

Demonstrarea 

tehnicii de împletire 

a aluatului. 

 

Evaluarea fișelor de 

analiză. 

 

Aplicarea măsurilor 

de remediere în caz 

de necesitate. 

 

18 ore 

A6 Dirijarea tehnologiei de fabricare 

a produselor de franzelărie (franzele, 

chifle, cornuri, împletituri). 

Organizarea serviciilor de 

pregătire a locului de 

muncă. 

 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

24 ore 
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S1: Planificarea lucrului la linia de 

panificație din cadrul instituției de 

învățământ. 

S2: Studierea rețetelor tehnologice. 

S3: Alcătuirea schemelor tehnologice 

de fabricare a produselor de 

franzelărie. 

S4: Identificarea etapelor de pregătire 

a materiilor necesare pentru 

producere. 

S4: Respectarea parametrilor 

tehnologici a etapelor de fabricare. 

S5: Supravegherea procesului 

tehnologic. 

S6: Verificarea calității produselor 

finite. 

S7: Aplicarea corecțiilor în caz de 

apariție a unor probleme. 

 

 

Studierea rețetelor de 

fabricație. 

 

Recepționarea materiilor 

prime și auxiliare. 

 

Dozarea materiilor prime și 

auxiliare. 

 

Pregătirea materiilor prime 

și auxiliare necesare pentru 

fabricarea produselor de 

franzelărie. 

 

Prepararea aluatului. 

 

Prelucrarea aluatului. 

 

Împletirea aluatului. 

 

Coacerea aluatului. 

 

Răcirea produselor finite. 

 

Prepararea produselor de 

franzelărie: franzele, chifle, 

cornuri, împletituri. 

 

Aprecierea calității 

produselor. 

 

Completarea fișelor de 

analiză a produselor finite. 

 

Depistarea 

neconformităților. 

Evaluarea 

capacităților și 

abilităților elevilor 

în procesul de 

producere. 

 

Utilizarea corectă a 

utilajelor și 

ustensilelor de lucru 

 

Corectitudinea 

îndeplinirii 

operațiilor 

tehnologice de 

fabricare a 

produselor de 

franzelărie. 

 

Demonstrarea 

tehnicii de împletire 

a aluatului. 

 

Evaluarea fișelor de 

analiză. 

 

Aplicarea măsurilor 

de remediere în caz 

de necesitate. 

 

A7 Dirijarea tehnologiei de fabricare 

a produselor de cozonac (cozonaci, 

rulade, chifle, împletituri). 

S1: Planificarea lucrului la linia de 

panificație din cadrul instituției de 

învățământ. 

S2: Studierea rețetelor tehnologice. 

S3: Alcătuirea schemelor tehnologice 

de fabricare a produselor de cozonac. 

S4: Identificarea etapelor de pregătire 

a materiilor necesare pentru 

producere. 

Organizarea serviciilor de 

pregătire a locului de 

muncă. 

 

Studierea rețetelor de 

fabricație. 

 

Recepționarea materiilor 

prime și auxiliare. 

 

Dozarea materiilor prime și 

auxiliare. 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

Evaluarea 

capacităților și 

abilităților elevilor 

în procesul de 

producere. 

 

18 ore 
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S4: Respectarea parametrilor 

tehnologici a etapelor de fabricare. 

S5: Supravegherea procesului 

tehnologic. 

S6: Verificarea calității produselor 

finite. 

S7: Aplicarea corecțiilor în caz de 

apariție a unor probleme. 

 

 

 

Pregătirea materiilor prime 

și auxiliare necesare pentru 

fabricarea produselor de 

cozonac. 

 

Prepararea aluatului. 

 

Prelucrarea aluatului. 

 

Împletirea aluatului. 

 

Coacerea aluatului. 

 

Răcirea produselor finite. 

 

Prepararea produselor de 

cozonac: cozonaci, rulade, 

chifle, împletituri. 

 

Aprecierea calității 

produselor. 

 

Completarea fișelor de 

analiză a produselor finite. 

 

Depistarea 

neconformităților. 

Utilizarea corectă a 

utilajelor și 

ustensilelor de lucru 

 

Corectitudinea 

îndeplinirii 

operațiilor 

tehnologice de 

fabricare a 

produselor de 

cozonac. 

 

Demonstrarea 

tehnicii de împletire 

a aluatului. 

 

Evaluarea fișelor de 

analiză. 

 

Aplicarea măsurilor 

de remediere în caz 

de necesitate. 

 

A8 Dirijarea tehnologiei de fabricare 

a produselor naționale de panificație 

(colaci, blaturi pentru pizza). 

S1: Planificarea lucrului la linia de 

panificație din cadrul instituției de 

învățământ. 

S2: Studierea rețetelor tehnologice. 

S3: Alcătuirea schemelor tehnologice 

de fabricare a produselor naționale de 

panificație. 

S4: Identificarea etapelor de pregătire 

a materiilor necesare pentru 

producere. 

S4: Respectarea parametrilor 

tehnologici a etapelor de fabricare. 

S5: Supravegherea procesului 

tehnologic. 

S6: Verificarea calității produselor 

finite. 

Organizarea serviciilor de 

pregătire a locului de 

muncă. 

 

Studierea rețetelor de 

fabricație. 

 

Recepționarea materiilor 

prime și auxiliare. 

 

Dozarea materiilor prime și 

auxiliare. 

 

Pregătirea materiilor prime 

și auxiliare necesare pentru 

fabricarea naționale de 

panificație. 

 

Prepararea aluatului. 

 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

Evaluarea 

capacităților și 

abilităților elevilor 

în procesul de 

producere. 

 

Utilizarea corectă a 

utilajelor și 

ustensilelor de lucru 

 

Corectitudinea 

îndeplinirii 

operațiilor 

tehnologice de 

fabricare a colacilor, 

18 ore 



10 / 12 
 

S7: Aplicarea corecțiilor în caz de 

apariție a unor probleme. 

 

 

Prelucrarea aluatului. 

 

Împletirea aluatului. 

 

Coacerea aluatului. 

 

Răcirea produselor finite. 

 

Prepararea produselor 

naționale de panificație: 

colaci, blaturi pentru pizza. 

 

Aprecierea calității 

produselor. 

 

Completarea fișelor de 

analiză a produselor finite. 

 

Depistarea 

neconformităților. 

blaturilor pentru 

pizza. 

 

Demonstrarea 

tehnicii de împletire 

a aluatului pentru 

colaci. 

 

Evaluarea fișelor de 

analiză. 

 

Aplicarea măsurilor 

de remediere în caz 

de necesitate. 

 

A9 Dirijarea tehnologiei de fabricare 

a covrigilor. 

S1: Planificarea lucrului la linia de 

panificație din cadrul instituției de 

învățământ. 

S2: Studierea rețetelor tehnologice. 

S3: Alcătuirea schemelor tehnologice 

de fabricare a covrigilor. 

S4: Identificarea etapelor de pregătire 

a materiilor necesare pentru 

producere. 

S4: Respectarea parametrilor 

tehnologici a etapelor de fabricare. 

S5: Supravegherea procesului 

tehnologic. 

S6: Verificarea calității produselor 

finite. 

S7: Aplicarea corecțiilor în caz de 

apariție a unor probleme. 

 

Organizarea serviciilor de 

pregătire a locului de 

muncă. 

 

Studierea rețetelor de 

fabricație. 

 

Recepționarea materiilor 

prime și auxiliare. 

 

Dozarea materiilor prime și 

auxiliare. 

 

Pregătirea materiilor prime 

și auxiliare necesare pentru 

fabricarea covrigilor. 

 

Prepararea aluatului. 

 

Prelucrarea aluatului. 

 

Împletirea aluatului. 

 

Coacerea aluatului. 

 

Răcirea produselor finite. 

 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

Evaluarea 

capacităților și 

abilităților elevilor 

în procesul de 

producere. 

 

Utilizarea corectă a 

utilajelor și 

ustensilelor de lucru 

 

Corectitudinea 

îndeplinirii 

operațiilor 

tehnologice de 

fabricare a 

covrigilor. 

 

Demonstrarea 

tehnicii de modelare 

a aluatului. 

 

Evaluarea fișelor de 

analiză. 

 

12 ore 
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Prepararea produselor de 

covrigărie. 

 

Aprecierea calității 

produselor. 

 

Completarea fișelor de 

analiză a produselor finite. 

 

Depistarea 

neconformităților. 

Aplicarea măsurilor 

de remediere în caz 

de necesitate. 

 

A10 Dirijarea tehnologiei de fabricare 

a pesmeților. 

S1: Planificarea lucrului la linia de 

panificație din cadrul instituției de 

învățământ. 

S2: Studierea rețetelor tehnologice. 

S3: Alcătuirea schemelor tehnologice 

de fabricare a pesmeților. 

S4: Identificarea etapelor de pregătire 

a materiilor necesare pentru 

producere. 

S4: Respectarea parametrilor 

tehnologici a etapelor de fabricare. 

S5: Supravegherea procesului 

tehnologic. 

S6: Verificarea calității produselor 

finite. 

S7: Aplicarea corecțiilor în caz de 

apariție a unor probleme. 

 

Organizarea serviciilor de 

pregătire a locului de 

muncă. 

 

Studierea rețetelor de 

fabricație. 

 

Recepționarea materiilor 

prime și auxiliare. 

 

Dozarea materiilor prime și 

auxiliare. 

 

Pregătirea materiilor prime 

și auxiliare necesare pentru 

fabricarea a pesmeților. 

 

Prepararea aluatului. 

 

Prelucrarea aluatului. 

 

Coacerea aluatului. 

 

Răcirea produselor finite. 

 

Tăierea pâinii. 

 

Prepararea pesmeților. 

 

Aprecierea calității 

produselor. 

 

Completarea fișelor de 

analiză a produselor finite. 

 

Depistarea 

neconformităților. 

Observarea 

sistematică a 

activității elevilor. 

 

Evaluarea 

capacităților și 

abilităților elevilor 

în procesul de 

producere. 

 

Utilizarea corectă a 

utilajelor și 

ustensilelor de lucru 

 

Corectitudinea 

îndeplinirii 

operațiilor 

tehnologice de 

fabricare a 

pesmeților. 

 

Demonstrarea 

tehnicii de taiere a 

pâinii pentru 

pesmeți. 

 

Evaluarea fișelor de 

analiză. 

 

Aplicarea măsurilor 

de remediere în caz 

de necesitate. 

 

6 ore 
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VI. Sugestii metodologice 

Pentru o formare corectă a gândirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea cu 

uşurinţă a cunoştinţelor, profesorul va utiliza ca metode de predare – explicaţia, dezbaterea, asaltul 

de idei, studii de caz, algoritmizarea, conversaţia euristica și dialogul cu elevii, care să permită o 

înţelegere cât mai exactă a noţiunilor şi conexiunea informaţiei noi cu informaţia acumulată anterior. 

Totodată elevilor li se va propune de a lucra individual şi în echipă, de a analiza, aprecia și a elabora 

concluzii având la bază  rezultatele practice corelându-le cu informaţia teoretică. 

 
VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practică 

 
Evaluarea desemnează un şir de activităţi didactice prin care se obţin informaţii cu privire la 

nivelul de pregătire al elevilor şi calitatea instruirii practice. Evaluarea este la fel de importantă ca şi 

predarea – învăţarea.  

Evaluarea poartă un caracter continuu şi presupune aplicarea diferitor forme şi metode: 

iniţială, curentă şi finală. 

Pentru evaluarea iniţială se vor utiliza aşa metode ca asaltul de idei, fișe de lucru, etc 

Evaluarea curentă poartă un caracter continuu şi se va realiza cu folosirea diferitor forme şi 

metode: studii de caz, observarea procesului îndeplinirii sarcinilor de către elevi, discuţii, exerciţii, 

testare, controlul fișelor, schemelor şi prezentarea portofoliilor etc.  

Portofoliul va include informații teoretice, rezumate și fotografii în urma excursiilor efectuate, 

concluzii și sugestii. 

 
VIII. Cerințe față de locurile de practică 

Stagiul de practică se va desfășura în incinta colegiului, și anume, în laboratorul„Linia de 

panificație” din cadrul instituției, dotată cu utilaje și ustensile necesare: cernător, malaxor, dospitor, 

cuptor, ustensile de patiserie și cofetărie. 

Pentru diversificarea activităților de practică se recomandă ca elevii să-și dezvolte abilitățile 

practice în următoarele întreprinderi de panificație din raion și regiune: 

• COOPERATIVA DE CONSUM UNIVERSCOOP din Rîșcani (brutărie), or. Rîșcani; 

• ÎI CAD-Colibaba (combinat de panificație), or. Rîșcani. 

 
IX. Resursele didactice recomandate elevilor 

Nr. 
crt. 

Denumirea resursei 

1. Burluc Romulus Marian. Tehnologia şi controlul calităţii în industria panificaţiei, 
Galaţi, 2007. 

2. D.Bordei, F. Teodorescu, M. Toma.  Ştiinţa şi tehnologia panificaţiei. – Editura AGIR, 
2000.  

3. O. Lupu. Bazele teoretice ale panificaţiei. Chişinău, UTM, 2007. 

4. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства.–7-е изд.–М: 
Пищевая промышленность, 2005. 

 


