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Instruirea elevilor la practica tehnologica II constituie o parte componentd in formarea

competentelor profesionale, a procesului de formare complexa a specialistilor, ce se efectueaza

in conformitate cu planul de Invatamint si prezintd o forma speciald de pregatire profesionala a
elevilor, de aprofundare a cunostintelor teoretice §i aplicarea acestora in practica, a pregatirii
profesionale si contribuie la implicarea elevilor in aplicarea practica a cunostintelor teoretice
accumulate, utile viitorilor specialisti In domeniul alimentatiei publice. Practica tehnologica II
este prevazutd in planul de invatamant, elevilor anului III, specialitatea 72120 "Tehnologia
alimentatiei publice", care se va desfasura in cadrul unitatilor de alimentatie publica pe 0
perioada de 2 sdptdmani, semestrul VI, conform graficului de practica stabilit la nivel de unitate
de invatamant. Saptamana practicii cuprinde 5 zile lucratoare a cite 6 ore pe zi.

. Obiectivul fundamental al acestei activitdfi este dobandirea de cétre elevi a abilitatilor practice
printr-o implicare directd alaturi de specialistii din domeniul alimentatiei publice. Rolul deosebit
al practicii tehnologice Il constd 1in crearea conditiilor favorabile de integrare mai rapida a
viitorilor absolventi in activitatea practica si reprezintda un suport de studiu menit sa ajute elevii
sa insuseascad cunostinte si abilitati practice in specialitatea aleasa.

Pregatirea profesionala a specialistilor, constituie problema cheie a institutiilor de
invatamant care se ocupa de pregatirea cadrelor axate pe Tmbinarea 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".

La finalizarea practicii, fiecare elev va prezenta si sustine, In termenii stabilifi la catedra,
raportul propriu-zis, verificat in prealabil si acceptat spre sustinere de catre conducatorul
practicii. Raportul va contine atit partea textuala inscrisd in baza informatiei de la entitatea
practicii, precum si anexele cu cerinte §i schemele procesului tehnologic de preparare a
bucatelor din legume, crupe, leguminoase, paste fainoase, bucatelor din carne si peste,
garniturilor si sosurilor.

La elaborare, drept suport, au fost respectate cerintele prevazute in standardele de

pregatire profesionala.

Il. Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala
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Continutul Curriculum-ului urmareste scopul de consolidare a cunostintelor acumulate in

procesul de instruire si obginerea aptitudinilor practice necesare tehnicianului-tehnolog.

Scopul practicii:

studierea regulilor specifice de prestare a serviciilor in unitatile de alimentatie publica.
obtinerea deprinderilor practice In domeniul organizarii muncii in unitdtile alimentatiei
publice.

familiarizarea cu cerintele specificate in actele normative, care reglementeaza activitatea in
unitatile de alimentatie publica.

familiarizarea cu cerintele profesionale fatd de personalul angajat in unitatile de alimentatie
publica.

familiarizarea elevilor cu procesele tehnologice de preparare a bucatelor din legume,

ciuperci, crupe, paste fainoase, peste si carne.

formarea abilitatilor practice in procesul prepararii bucatelor de felul II in sortiment si

servirea acestora.

sistematizarea materialului necesar pentru efectuarea si sustinerea raportului de practica.

Sarcinile practicii :

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

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

competentei profesionale obtinute din activitate Tntreprinderilor de alimentatie publica.

Formarea competentelor specifice viitorului specialist Tn perioada practicii tehnologice consta in:

>

YV V VYV V

Identificarea tipurilor unitatilor de alimentatie publica (restaurant, cafenea, cantine)

Argumentarea valorilor nutritive a preparatelor culinare
Formarea abilitatilor practice in procesului tehnologic de preparare a bucatelor de baza

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
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CSL

CS2.
CSs.

CS4.
CSs.
CSé6.

CS7.
CS8.
CSo.

Aplicarea normelor de securitate si sandtate in munca si de protectia mediului in
unitatile de alimentatie publica

Executarea operatiilor de preparare in sectia de producere”Bucate calde” a intreprinderii

Asigurarea respectarii normelor in vigoare de siguranta, de sanatate in munca si igienico-

sanitare

Coordonarea activitatilor specifice sectiilor de producere

Asigurarea pastrarii factorilor nutritivi din preparate

Asigurarea inocuitatii materiilor prime, a preparatelor culinare

Realizarea estetica a preparatelor lichide si a sosurilor

Asigurarea calitatii preparatelor in sectiile de producere

Utilizarea eficientd a utilajului, ustensilelor si echipamentului tehnologic la unitatile

alimentatie publica

CS10. Formarea abilitatilor practice in procesul

de

prepardrii  bucatelor din legume, crupe,

leguminoase, paste fainoase si prepararea bucatelor din carne si peste, a garniturilor si sosurilor

servite.

IV. Administrarea stagiului de practica

(<5} < q Q
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Codul stagiului | Denumirea stagiului de 2| E E| B o 2 = 5 E o
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P.06.0.038 Practica tehnologica II Vi 2 60 | lanuarie | Prezentarea 2

- mai raportului

V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica
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Activitatile/Sarcinile de

Produse de elaborat

Modalitati de

Durata de

lucru evaluare realizare
UCL1. Caracteristica 1.1 Forma organizatorico — juridica | Proiectul 4 ore
generald a intreprinderii a intreprinderii individual
de alimentatie publica 1.1.1. Descrierea formei

organizatorico-juridica a

intreprinderii, tipul , categoria si

specializarea intreprinderii conform

Nomenclatorului —tip al unitatilor

de  alimentatie  publica  din | Prezentarea

Republica Moldova agendelor de

1.1.2. Studierea regimului de lucru | practica

a intreprinderii

1.1.3. Descrierea modului de

desfasurare a instructajului privind

securitatea si sanatatea in munca

ce se desfasoard la intreprindere,

indicand tipurile de instructaj
UC2. Organizarea 2.1. Amenajarea tehnologica si | Proiectul 4 ore
activitatii sectiei Bucate | dotarea spatiilor de productie | individual
calde culinara

2.1.1. Analiza structurii functionale

a sectiei Bucate calde, amplasarea

rationala a sectiel, anexarea

schemei sectiei;

’ o | Prezentarea
2.1.2. Dotarea sectiei cu utilaj, agendelor de
inventarul tehnologic si ustensilele practicd

entitatii practicii

2.1.3. Studierea regulilor sanitaro-
igienice fata de sectia Bucate calde
si igiena personalului in baza
Regulamentului ,,Cu privire la
prestarea serviciilor din alimentatia

publica”

2.2.0rganizarea muncii
personalului

2.2.1. Principalele atributii ale
bucatarului din sectie, anexarea

fiselor  postui personalului de
producere

2.2.2. Organizarea muncii
bucatarului in sectia “Bucate
calde”, amplasarea locurilor de

munca
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UC3. Organizarea
lucrului in sectia Bucate
calde

3.1.Prepararea  bucatelor  si
garniturilor.Formarea
dexterititilor de preparare a
bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci

3.1.1. Clasificarea preparatelor si
garniturilor din legume si asocierea

cu sosurile specifice
3.1.2. Formarea deprinderilor de

preparare a bucatelor si garniturilor
din legume: fierte,fierte in apa
scazuta, inabusite, prajite si coapte
si a sosurilor servite

3.1.3. Insusirea abilititilor de
preparare a bucatelor din ciuperci si

a sosurilor servite
3.1.4. Stabilirea regulilor de servire

a bucatelor si garniturilor din
legume si ciuperci

3.1.5. Studierea cerintelor fata de
calitatea bucatelor din legume si
ciuperci, termenii de pastrare
3.1.6.Elaborarea a cate 1 fisa
tehnologica pentru fiecare tip de
preparat, in dependenta de
tratamentul  termic, in perioada
efectuarii practicii , pentru 10 portii
3.2. Formarea dexteritatilor de
preparare a  bucatelor si
garniturilor din crupe,
leguminoase si paste fiinoase
3.2.1. Clasificarea preparatelor si
garniturilor din crupe, leguminoase,
paste fainoase si  asocierea cu
sosurile

3.2.2. Formarea  deprinderilor

practice  privind metodele de
fierbere a terciurilor de diversa

consistenta, prepararea bucatelor
din terciuri si a sosurilor specifice
3.2.3. Insusirea abilitatilor de

Elaborarea
schemei de
clasificare a
preparatelor din
legume

Completarea
tabelului cu
sortimentul
preparatelor

Prezentarea
imaginilor

Elaborarea
fiselor
tehnologice

Completarea
tabelului cu
sortimentul
preparatelor

Prezentarea
imaginilor

Elaborarea
fiselor
tehnologice

6 ore

6 ore
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fierbere a leguminoaselor, de
preparare a bucatelor si garniturilor,
sosurilor servite

3.2.4. Insusirea  deprinderilor
practice de fierbere a pastelor
fainoase prin diverse metode, a
coacerii pastelor fdinoase si a
prepardrii bucatelor si garniturilor
n sortiment, sosurile servite

3.2.5. Stabilirea regulilor de servire
a bucatelor din crupe, leguminoase
s1 paste fainoase, norme de servire
3.2.6. Studierea cerintelor de
calitate a preparatelor din crupe,
leguminoase, paste fdinoase si
termenilor de pastrare
3.2.7.Elaborarea a cate 1 fisa
tehnologica pentru fiecare tip de
preparat in dependenta de
tratamentul  termic, in perioada
efectuarii practicii , pentru 10 portii
3.3. Formarea dexteritatilor de
preparare a bucatelor din peste,
garniturilor si sosurilor servite.
3.3.1. Clasificarea preparatelor din
peste si asocierea cu garniturile si
sosurile

3.3.2. Formarea deprinderilor de
preparare a bucatelor din peste:
fiert, fiert In apa scdzuta, prdjit,
inabusit si copt, a garniturilor si
sosurilor servite

3.3.3. nsusirea abilitatilor de
preparare a bucatelor din tocatura de
peste pentru parjoale si pentru
sufleu, sortimentul , garniturile si
sosurile specifice

3.3.4. Stabilirea regulilor de servire
a bucatelor din peste in dependenta
de tratamentul termic, normele de
servire

3.3.5. Studierea cerintelor de

Completarea
tabelului cu
sortimentul
preparatelor

Prezentarea
imaginilor

Elaborarea
fiselor
tehnologice

Studierea
sortimentului
de preparatelor

Prezentarea
imaginilor

12 ore

12 ore

9/14




calitate a preparatelor din peste,
termenii de valabilitate
3.3.6.Elaborarea a cate 1 fisa
tehnologica pentru fiecare tip de
preparat in  dependenta de
tratamentul  termic, in perioada
efectudrii practicii , pentru 10 portii
3.4, Formarea dexteritatilor de
preparare a bucatelor din carne, a
garniturilor si sosurilor servite

3.4.1. Clasificarea preparatelor de
baza din carne si asocierea cu
garniturile si sosurile specifice
3.4.2. Formarea deprinderilor de
preparare a bucatelor din carne:
fiarta, fiartd in apa scazuta, prajita,
inabusita si coapta, a garniturilor si
sosurilor servite

3.4.3. Insusirea abilititilor de
preparare a bucatelor din tocatura
naturald de carne si a tocaturii
pentru parjoale, sortimentul
garniturile si sosurile servite

3.4.4. Stabilirea regulilor de servire
a bucatelor din carne in dependenta
de tratamentul termic, gramajul
3.4.5.Studierea cerintelor de calitate
a preparatelor din carne, termenii de
valabilitate

3.4.6. Elaborarea a céate 1 fisa
tehnologica pentru fiecare tip de
preparat 1n  dependenta de
tratamentul  termic, in perioada
efectuarii practicii , pentru 10
portii.

Elaborarea
fiselor
tehnologice

Referatul

Intocmirea raportului

10 ore

Sustinerea raportului

6 ore

V1. Sugestiile metodologice
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Curriculumul  are o structura flexibila, deci poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se desfasura
in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare

variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.
Pentru buna desfisurare a activitatii, pentru consolidarea cunostintelor si formarea

competentelor vizate au fost elaborate o serie de instrumente de lucru, in care veti gasi
activitatile ce va pregatesc in vederea evaludrii competentelor.

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

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 consti 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, sd analizati situatia, sa trageti concluzii, sd luati decizii sau sa sugerati modalitatea
de actiune.

Tn jocul de rol, vi se prezinti o situatie, o problema, la care trebuie sa 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 inifiativa personald cadrul didactic va poate asigura Indrumare §i sprijin, prin

alegerea temei, eventual o scurta informare, ca baza a investigarii.
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Fisa plan de actiune Tn care descrieti activitatile care va vor ajuta sa va dezvoltati abilitdtile,
un plan ce urmeaza sa-l 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 1n acea activitate.
Portofoliu este 0 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.

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
Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care
profesorul va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste
masura in care elevii au atins rezultatele Invatarii stabilite in standardele de pregatire
profesionala. Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continua:
* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de
modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invatare ale
elevilor.
* Planificarea evaluarii trebuie sa se deruleze, dupa un program stabilit, evitandu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
Finala:
Realizata printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor.
Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continud: fise de observatie, fise test, fise de lucru,
fise de documentare, fise de autoevaluare, referatul stiintific, proiectul, activitati practice, lucrari
de laborator/practice.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala: proiectul, studiul de caz,portofoliul,
testele sumative.
Se recomanda ca in parcurgerea stagiului de practica sa se utilizeze atat evaluarea de tip
formativ cét si de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii vor fi
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evaluati in ceea ce priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul stagiului de

practica.
VIII. Cerintele fata de locurile de practica
Nr. Locul de Cerintele fata de locurile de Echipamente
crt. munca/postul munca/postul propus
1. Pregatirea -Receptionarea diverselor tipuri de | Cuve pentru spalat, mese

semipreparatelor
pentru prelucrarea
termica

materie prima de la depozit.
-Aprecierea calitativa a
preparatelor in baza indicilor de

de producere, robot
universal, masina de gatit,
dulap frigorific, cutite ,

2 Prepararea calitate. tocatoare, cratite,
bulioanelor -Respectarea normelor  sanitaro- | boluri,castroane,
igienice Tn procesul de preparare a | tigdi electrice, farfurii,
3 | Prepararea bucatelor | pycateor tacamuri, spumiere,ciocan
lichide -Prepararea  bucatelor  conform | pentru carne,cazane pentru
1 Prepararea bucatelor cerintelor tehnologice , securititii si | fierbere,cuptor , friteuza
5 ) _ | s@natdti muncii
de bazd, a  sosurilor si -Respectarea normelor igienico-
garniturilor sanitare  personale si  interne,
5 Decorarea, montarea, | precum si de securitate in munca
asezonarea -Respectarea conditiilor si
preparatelor termenilor de pastrare a
preparatelor .
IX. Resursele didactice recomandate elevilor
Nr. Denumirea resursei Locul unde poate fi Numarul de
crt. consultatia/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.
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Parjol Gabriela, Elizaveta Paraschiv...
Tehnologia culinara: manual pentru clasele
a X-a, a Xl-a si a XII-a,— Bucuresti:
Editura Didactica si Pedagogica, 2006.

Biblioteca

Hotarirea Guvernului Nr.1209 din
08.11.2007 cu privire la prestarea

serviciilor de alimentatie publica

lex.justice.md

Nelimitat

Regulamentul cu privire la receptionarea
marfurilor conform cantitatii si calitatii in
R.M nr.1068 din 20.10.2000.

lex.justice.md

Nelimitat

Legea Nr. 186 din 10 iulie 2008 privind
securitatea si sanatatea Tn munca.

lex.justice.md

Nelimitat

COopHUK perenTyp 0101 U KyTHHAPHBIX
W3JIeMUH TSl TPEANPUATHI 00I11eCTBEHHOTO
nutaausg —MockBa: OxoHomuka 1983; 2010

Biblioteca

10
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