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I. Preliminarii
Instruirea practica a elevilor la Practica de initiere in specialitate constituie o parte

componentd in formarea competentelor profesionale, utile viitorilor specialisti In domeniul
alimentatiei publice. Practica de initiere in specialitate este prevazutd in planul de invatamant,
pentru elevii anului I, specialitatea "Tehnologia alimentatiei publice".

Alimentatia publicd este un sector, avand ca specific activitdti de transformare a
materiilor prime alimentare intr-o gama variata de preparate culinare si produse de cofetarie-
patiserie, cu servirea consumatorilor impreuna cu alte produse alimentare in unitati proprii
special amenajate. Unitatile de alimentatie publica 1si desfasoara activitatea In anumite
directii principale $i anume:

-organizarea producerii prin care se obtin preparatele culinare si produse de cofetarie-patiserie;
-activitatea de desfacere prin care se asigura oferirea s$i vanzarea catre clienfi a
preparatelor culinare, produselor de cofetarie-patiseric precum si servirea pe loc a acestora.
Principalul obiectiv al activitatii de alimentatie publicd constd in sporirea continud a productiei
proprii, diversificarea sortimentald, imbunatatirea permanenta a calitdfii preparatelor, pentru a
putea fi satisfacute preferintele clientilor.

Pregatirea profesionala a specialistilor in domeniul alimentatiei publice, constituie
problema cheie a institutiilor de invatdmant care se ocupa de pregatirea cadrelor axate pe
imbinarea sistematica a instruirii teoretice cu pregatirea practica.

Continutul curriculumului urmareste cresterea gradului de consolidare a cunostintelor
teoretice si obtinerea aptitudinilor practice necesare specialistului " Tehnolog alimentatie
publica". Curriculumul practicii de initiere in specialitate este destinat elevilor specialitatii
72120 "Tehnologia alimentatiei publice" anul I, care se va desfasura in cadrul unitatilor de
alimentatie publica, ghidindu- i in pregatirea profesionala a elevilor. Practica se va desfasura pe
o perioadd de 4 sdptdmani, in semestrul II, conform graficului de practica stabilit la nivel de
unitate de invatamant. Saptamana practicii cuprinde 5 zile lucritoare a cite 6 ore pe zi. Practica
de initiere in specialitate reprezintd un suport de studiu menit sd ajute elevii sd Insuseasca

cunostinte si abilitati practice in specialitatea aleasa.

Il. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Continutul Curriculum-ului urmareste scopul de consolidare a cunostintelor acumulate in
procesul de instruire si obtinerea aptitudinilor practice necesare tehnologului.

Scopul practicii:

- studierea regulilor specifice de prestare a serviciilor in unitatile de alimentatie publica;

- obtinerea deprinderilor practice in domeniul organizarii muncii 1n unitatile alimentatiei
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publice;

- identificarea cerintelor specificate in actele normative, care reglementeaza activitatea in
unitatile de alimentatie publica;

- identificarea cerintelor profesionale fata de personalul angajat in unitatile de alimentatie
publica;

- identificarea etapelor de prelucrare primara, termica, prelucrarea culinarad chimica,
biochimicd, microbiologica a produselor;

- sistematizarea materialului necesar pentru efectuarea si sustinerea raportului de practica.

Sarcinile practicii:

Consolidarea, aprofundarea si extinderea cunostintelor teoretice si practice, obtinute de catre

elevi In procesul de instruire la colegiu in baza studierii disciplinilor de specialitate si a

competentelor profesionale obtinute in urma activitatii la intreprinderile de alimentatie publica.

Formarea competentelor specifice viitorului specialist in perioada practicii de initiere in

specialiatate consta in:

» Identificarea tipurilor unitatilor de alimentatie publica (restaurant, cafenea, cantind).

» Argumentarea valorilor nutritive a produselor alimentatiei publice

» Formarea competentelor profesionale conform procesului tehnologic de prelucrare primara a

materiilor prime si semipreparatelor

» Respectarea regulilor de securitate si sanatate la locul de munca

» Aplicarea metodelor tehnologice de prelucrare culinara a produselor alimentare

» Prevenirea poludrii mediului prin respectarea circuitului deseurilor si a normelor igienico-

sanitare interne .

II1. Competentele profesionale specifice stagiului de practica
CS1. Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca si de protectia mediului in
unitatile de alimentatie publica

CS2. Executarea operatiilor de baza in sectiile de prelucrare primara

CS3. Asigurarea respectdrii normelor in vigoare de siguranta alimentara, de sdndtate in munca si

igienico-sanitare
CS4. Coordonarea activitatilor specifice sectiilor de producere
CSS5. Asigurarea pastrarii factorilor nutritivi din semipreparate

CS6. Asigurarea inocuitatii materiilor prime $i a semipreparatelor
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CS7. Taierea semipreparatelor conform utilizarii culinare

CS8. Prelucrarea primara a materiilor prime si semipreparatelor

CS9. Prepararea semipreparatelor

CS10. Asigurarea calitatii semipreparatelor in sectiile de producere

IV. Administrarea stagiului de practica

Codul
stagiului de
practica

Denumirea stagiului de
practica

A

Numarul de
amani

Semestrul
sap

Perioada
Modalitatea
de evaluare

P.02.0.036

Practica de initiere n
specialitate

5
— Numarul de

N

ojore

N

ianuarie
- junie

Prezentarea
raportului

~ Numarul de
credite

V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica

unitatilor de alimentatie
publica

specificate Tn actele normative
P1.2.Descrierea regulilor specifice
de prestare a serviciilor de

alimentatie publica(Hotararea
Guvernului nr. 1209 din
08.11.2007)

P1.3.Descrierea  Nomenclatorului-
tip al unitatilor de alimentatie

categoria,
unitatile de

publica (tipul,
specializarea  in
alimentatie publica)
P1.4.DescriereaRegulamentului
de clasificare a unitatilor de
alimentatie publica

P1.5.Descrierea regulilor si
normativelor sanitare de stat pentru
unitatile de alimentatie publica
P1.6.Descrierea regulilor cu privire
la desfasurarea instructajului

Activitatile/Sarcinile de Produse de elaborat Modalititi de | Durata de
lucru evaluare realizare
UCL. Caracteristicile P1.1.Identificarea cerintelor | Caiet de sarcini | 12 ore

Prezentarea

portofoliului

Caiet de sarcini

Prezentarea

portofoliului

Caiet de sarcini

Prezentarea
portofoliului
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privind  tehnica securitatii  in
unitatile de alimentatie publica
P1.7.0rganizarea protectiei
antiincendiare

P1.8. Identificarea cerintelor privind
colectarea, depozitarea si evacuarea
deseurilor

P1.9. Identificarea cerintelor
profesionale a bucatarului din

unitatile de alimentatie publica

Caiet de sarcini

Prezentarea
portofoliului

UC2. Caracteristicile
generale a UAP

P2.1 Descrierea tipului UAP, forma
de proprietate, sortimentul
productieli, contingentul de
consumatori, metodele si formele de
deservire

P 22 Examinarea regulilor
regimului intern al intreprinderilor

P2.3 Descrierea cerintelor
sanitaro- igienice privind
intretinerea si igiena spatiilor,
utilajelor, ustensilelor

Caiet de sarcini

Prezentarea
portofoliului

6 ore

UC3. Organizarea
lucrului in sectiile de
prelucrare primara a
materiilor prime

3.1.Insusirea abilititilor practice de
prelucrare a legumelor, ciupercilor
si de preparare a semipreparatelor
3.1.1. Descrierea caracteristicilor
sectiei de prelucrare a legumelor,
utilajul si inventarul necesar;
3.1.2Descrierea prelucrarii primare
a legumelor si ciupercilor:
- clasificarea  si
sortimentului materiei
prelucrate in sectie;
- studierea procesului tehnologic de
prelucrare primara a legumelor si
caracteristica operatiunilor;
- formarea abilitdtilor practice la
prelucrarea mecanica a legumelor:

» cartofilor (prelucrarea

mecanica $i manuald);
» radacinoaselor (prelucrarea
mecanica $i manuald);

descrierea
prime

» legumelor bulbifere (manuald);

» legume viarzoase (prelucrarea
manuald);

» legumelor cu fruct (prelucrarea

Schema
Legume,
semipreparate

sectiei

Tabelul
privind
clasificarea
legumelor

Schema de
prelucrare
primara a
legumelor

18 ore
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manuald);
» legumelor
(manuald).
- formarea abilitatilor practice la
prelucrarea ciupercilor: proaspete,
uscate, conservate;
- calcularea cantitatii de deseuri la
prelucrarea primara a legumelor in
dependenta de sezon;
- perfectionarea procedeelor de

frunzoase

tdiere a legumelor prin metoda
simpla si compusa, caracteristica
formelor de taiere si utilizarea
culinara;

- studierea regulilor de pastrare a
semipreparatelor din legume;

3.2 Insusirea abilitatilor practice de
prelucrare a pestelui si de preparare
a semipreparatelor

3.2.1. Descrierea caracteristicilor
sectiei de prelucrare a  pestelui,
utilajul s1 inventarul tehnologic
destinat sectiei, cerintele sanitaro-
igienice fata de locul de munca
3.2.2. Descrierea prelucrarii
pestelui si a semipreparatelor:

- clasificarea si descrierea materiei
prime prelucrate in sectie;

- descrierea metodelor de prelucrare
a pestelui UAP in
dependentda de starea
criteriile de apreciere a calitatii
materie  prime prin  examenul
organoleptic;

- descrierea prelucrarii primare a

livrat la
termica,

pestelui: metodele de decongelare si
madcerare a pestelui, utilizarea lor

- descrierea procesului tehnologic
de prelucrare primard a pestelui cu
schelet 0S08, caracteristica
operatiunilor;

- descrierea procesului tehnologic
de prelucrare primard a pestelui cu
schelet cartilaginos, caracteristica
operatiunilor;

Schema sectiei
carne-peste
semipreparate

Schema de

prelucrare
primara a
pestelui cu
schelet osos si
cartilaginos

Schema sectiei
carne-peste
semipreparate

Schema de
prelucrare

24 ore
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- perfectionarea metodelor de
transare a pestelui, prepararea
semipreparatelor in dependenta de
marime  si
(metode de umplere a pestelui);

- formarea abilitatilor practice de
preparare a tocaturii de peste pentru
parjoale si a tocaturii pentru sufleu
si a semipreparatelor din ele;

- calcularea cantitatii de deseuri la

utilizarea  culinara

prelucrarea primara a pestelui in
dependentd de specie si metode de
transare;

- descrierea utilizarii
alimentare;

- studierea regulilor si termenilor
de valabilitate a semipreparatelor
din peste, cerinfele de calitate;

3.3 Insusirea abilitatilor practice de

deseurilor

prelucrare a carnii si de preparare a
semipreparatelor

3.3.1 Prelucrarea
semipreparatelor

- descrierea caracteristicilor sectiei
de prelucrare a carnii, utilajului si
inventarului  tehnologic destinat
sectiei, cerintele sanitaro- igienice

carnii si a

fata de locul de munca;

- clasificarea si descrierea speciilor
de carne livrate la UAP, metodele
de apreciere a calitatii;

- descrierea schemei procesului
tehnologic de prelucrare mecanica a
carnii, caracteristica operatiunilor
3.3.2 Procesul tehnologic de
prelucrare primara a carcaselor si
prepararea semipreparatelor din
carne de bovina

- descrierea schemei procesului de
transare culinara a carcasei de
bovina, indicind transele obtinute si
destinatia lor;

- insusirea metodelor de macelarire
si sortarea carnii de bovind in

dependentda ~ de  intrebuintarea

primara a
pestelui cu
schelet osos si
cartilaginos

Tabelul privind
termenii de
valabilitate  a
semipreparatelor
din peste

Schema de
prelucrare
primara a carnii

Schema
procesului  de
transare a

carcaselor de
bovina

30 ore
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culinara;

- formarea abilitatilor practice de
preparare a semipreparatelor din
carne de bovind (bucati
portionate, mici), indicind transele
utilizate si tehnologia de preparare;

mari,

3.3.3 Procesul tehnologic de
prelucrare primarda a carcaselor
vitelor mici, prepararea

semipreparatelor

- descrierea schemei procesului de
transare culinard a carcasei de
porcind, indicind transele obtinute si
destinatia lor;

- descrierea schemei procesului de
transare culinard a carcasei de
ovind, indicind trangele obtinute si
destinatia lor;

- ingusirea metodelor de macelarire
si sortarea carnii vitelor mici 1in
dependenta de intrebuintarea
culinara;

- formarea abilitatilor practice de
preparare a semipreparatelor vitelor
mici (bucati mari, portionate, mici),

indicind  transele  utilizate  si
tehnologia de preparare;
3.3.4 Procesul tehnologic de

preparare a tocaturii din carne s§i
prelucrare a subproduselor din carne
- formarea abilitatilor practice de
preparare a tocaturii naturale din
carne si sortimentul
semipreparatelor, caracteristica lor;
- formarea abilitatilor practice de
preparare a tocaturii pentru parjoale
din carne si sortimentul
semipreparatelor, caracteristica lor;
- Insusirea tehnicilor de prelucrare a
subproduselor din carne.

- calcularea cantitatii de deseuri la
prelucrarea mecanicd a carnii in
dependenta de specie, categoria de
ingrasare si a cantitdfii de carne
macra, oaselor;

Tabelul cu
semipreparatele
din carne de
bovina
Schema
procesului  de
transare a
carcaselor
vitelor mici
Tabelul cu
semipreparatele
din carnea
vitelor mici

Tabelul privind
sortimentul
semipreparatelor
din  carne de
macelarie

Tabelul privind

termenii de
valabilitate a
carcaselor si

semipreparatelor

24 ore

10/15




- studierea regulilor si termenilor de
valabilitate a semipreparatelor din
carne, cerinte de calitate a
semipreparatelor.

3.4. Insusirea abilitatilor practice de
prelucrare a pasarilor, iepurilor si
vanatului si de preparare a
semipreparatelor

- descrierea caracteristicilor sectiei
de prelucrare a pasarii, utilajul si
inventarul  tehnologic  destinat
sectiei, cerintele sanitaro- igienice
fata de locul de munca;

- clasificarea si aprecierea calitatii
materiei prime livrate la UAP 1in
dependentd de starea termica si
specie;

- descrierea procesului tehnologic
de prelucrare a pasarilor, iepurilor si
a vanatului, caracteristica
operatiunilor;

- insusirea  deprinderilor de
modelare a pasarilor si vanatului
prin diverse metode

- formarea abilitatilor practice de
preparare a semipreparatelor bucati,
portionate si mici din pasare iepure
si vanat;

- formarea deprinderilor practice de
preparare a tocaturii din pasare
pentru parjoale si a
semipreparatelor;

- formarea deprinderilor practice de
preparare a tocaturii din pasare
pentru sufleu si a semipreparatelor;

- calcularea cantitatii de deseuri
totale, alimentare, nealimentare si a
subproduselor la prelucrarea
diverselor specii de pasare;

- studierea cerintelor de calitate a
semipreparatelor din carne de
pasdre, iepure, vanat si a termenilor
de valabilitate

Schema
procesului
transare
carcaselor
pasdre, vanat,
iepure

de
a

de

6 ore

11/15




V1. Sugestiile metodologice

Curriculumul la stagiul de practica orienteaza proiectarea activitatii instructiv-educative,
organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor practice
si atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale si specifice,

corespunzatoare standardului ocupational. Pentru buna desfasurare a activitatii, pentru
consolidarea cunostintelor si formarea competentelor vizate au fost elaborate o serie de
instrumente de lucru, 1n care veti gasi activitatile ce va pregatesc in vederea evaluarii

competentelor.

Fisele de documentare va reactualizeaza cunostintele teoretice specifice modulului.
Fisele de lucru constau in cautarea de informatii din diverse materiale, exercitii si activitati
propuse spre rezolvare.
Studiul de caz consta 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, sa analizati situatia, sd trageti concluzii, sa luafi decizii sau sd sugerati modalitatea
de actiune.
Tn jocul de rol, vi se prezinti o situatie, o problema, la care trebuie si reactionati, prin asumarea
unui anumit rol, este o activitate interactiva.
Jurnalul va ofera posibilitatea de a tine evidenta activitatilor desfasurate pe o perioada de timp,
ofera oportunitati de orientare si furnizeaza informatii utile.
Proiectul 1l puteti realiza individual sau cu un grup de colegi si va ofera posibilitatea de a
demonstra initiativda personala cadrul didactic va poate asigura indrumare si sprijin, prin
alegerea temei, eventual o scurta informare, ca baza a investigarii.
Fisa plan de actiune in care descrieti activitatile care va vor ajuta sa va dezvoltati abilitatile, un
plan ce urmeaza sa-1 aplicati pentru obtinerea performantei in activitatea respectiva.
Fisa de analiza in care veti consemna modul in care ati desfasurat o activitate, care au fost
punctele forte si punctele slabe in acea activitate.
Portofoliu este o colectie reprezentativa de materiale din timpul activitatii voastre, realizata de-
a lungul perioadei de instruire, pentru a demonstra ca au fost indeplinite o serie de cerinte, ori
cele mai bune realizari de care ati fost capabili.
Experimentul reprezinta o metoda de cercetare a realitatii in conditii de atelier sau laborator, cu
aplicabilitate in procesul instructiv-educativ si care consta in observarea, verificarea si/sau

masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masura, a unor marimi

12/15



caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ si starnind curiozitatea elevilor in
timpul desfagurarii sale.

Metodele didactice propuse au in vedere diferitele stiluri de invatare ale voastre, respecta
principiile educatiei centrate pe elevi, sunt interactive si bazate pe cunoasterea directa a realitatii.

Aceste materiale constituie dovezi suplimentare pentru portofoliu de practica.

VII. Sugestiile de evaluare a stagiului de practica

In cadrul practicii cadrul didactic poate practica tipuri de evaluare formativa, sumativa bazati pe
criterii. Un interes deosebit prezintd lucrarile practice, in cadrul carora elevii sunt pusi in situatia
de a executa ei Tnsusi, sub conducerea si indrumarea profesorului, 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 munca independenta din
partea elevilor. La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale /
sarcinii practice, calitatea produsului finit si prezentarea preparatului dupa anumite criterii de
evaluare. Concomitent se apreciazd abilitatea executdrii unor operatii separate in cadrul
procesului de executare a sarcinilor practice. Procesul de preparare a produselor/articolelor
culinare va fi evaluat in baza fiselor tehnologice, iar calitatea produsului finit va fi apreciata
conform criteriilor organoleptici. In cadrul activitatilor practice, vor fi aplicate teste/probe
practice autentice prin care se evalueaza cunostintele, abilitatile si competentele elevului, plasat

ntr-o situatie similara conditiilor reale de viata din activitatea profesionala.

Lista produselor Criteriile de evaluare a produsului

Schema tehnologica Elaborarea schemei tehnologice de prelucrare primara a carnii, pestelui

Tabelul Comletarea tabelului privind clasificarea, sortimentul, termenii de
valabilitate a semipreparatelor

Fisa tehnologica Elaborarea fisei tehnologice a semipreparatelor din carne, peste

Portofoliul Elaborarea portofoliului cu acte normative

VIII. Cerintele fata de locurile de practica

Nr. | Locul de munca/postul Cerintele fata de locurile de Echipamente
ort. munca/postul propus
1. Sectia carne-peste, 1.Receptionarea diverselor tipuri | Cuve pentru spalat, mese
de materie prima de la depozit. de producere, fierastrau

semipreparate ) N ..
2.Aprecierea calitativi a materiei | Pentru oase, cuve, butuc

prime in baza indicilor de calitate. | pentru tdiere carne, robot
3.Respectarea normelor sanitaro- | universal,masina de tocat
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materiei prime
4.Prelucrarea

sanitare

6.Respectarea
termenilor

igienice in procesul de prelucrare a

conform cerintelor tehnologice
securitatii si sanatati muncii.

5.Respectarea normelor
personale  si
precum si de securitate in munca

de pastrare a materiei
prime prelucrata.

materiilor  prime

igienico-
interne,

conditiilor si

carne, malaxor pentru
carne, magind de gatit,
dulap frigorific, cutite ,
tocatoare, cratite, boluri,
castroane, tigdi, farfurii,
tacamuri, spumiere,
ciocan pentru carne

2. | Sectia Legume, 1. Utilizarea echipamentului de Masina de curatat
semipreparate protectie legume,masln_ei de taiat
2. Mentinerea igienei personale Iegl.Jme’Zdrqbltor 'eg“me’
cutite , tocatoare, cratite,
3. Mentinerea starii de curatenie a | boluri,castroane, tigii,
locului de munca site, farfurii, tacamuri,
4. Actionarea pentru prevenirea I[nquri,spumiere,
accidentelor razatoare
IX. Resursele didactice recomandate elevilor
Nr. Denumirea resursei Locul unde poate fi Numiirul de
crt. consultata/accesata/proc exemplare
urati resursa disponibile
1 | Anfimova N.A., Arta culinara, Biblioteca 30
Chisinau ,,Lumina”, 1990.
2 | Dinca C, Simona Bratasan... Biblioteca 2
Manual pentru calificarea bucatar in unitagi
de alimentatie: anul de completare,
domeniul turism si alimentatie, nivelul 2,—
Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogica,
2007.
3 | Kovaliov N.I, Tehnologia prepararii Biblioteca 20
bucatelor, Chisinau ,,Lumina”, 1990.
4 | Moraru L., Cosciug L, Deseatnicov O. Biblioteca 3
Tehnologia produselor alimentatiei
publice — Retetar pentru preparate culinare,
partea I, I, Chiginau: U.T.M.
5 | Parjol Gabriela, Elizaveta Paraschiv... Biblioteca 2
Tehnologia culinara: manual pentru clasele
a X—a, a Xl-a si a XII-a,— Bucuresti:
Editura Didactica si Pedagogica, 2006.
6 Hotarirea Guvernului Nr.1209 din lex.justice.md Nelimitat
08.11.2007 cu privire la prestarea
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serviciilor de alimentatie publica

Regulamentul cu privire la receptionarea lex.justice.md Nelimitat
marfurilor conform cantitatii si calitatii in

R.M nr.1068 din 20.10.2000.

Legea Nr. 186 din 10 iulie 2008 privind lex.justice.md Nelimitat
securitatea si sanatatea Tn munca.

COopHUK perentyp OJIF0]1 M KyJTHHAPHBIX Biblioteca 10

W3JIeUH IS TPEANPUATHI 00111eCTBEHHOTO
nutanust —Mocksa: DOxoHomuka 1983; 2010
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