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         Instruirea elevilor la practica ce anticipează examenul de absolvire constituie o parte 

componentă în formarea competenţelor profesionale, utile viitorilor specialişti în domeniul 

alimentaţiei publice. Pregătirea profesională a specialiştilor, constituie problema cheie a instituţiilor 

de învăţământ care se ocupă de pregătirea cadrelor axate pe îmbinarea sistematică a instruirii 

teoretice cu pregătirea practică. Conţinutul curriculumului urmăreşte creşterea gradului de 

consolidare a cunoştinţelor teoretice şi obţinerea aptitudinilor practice necesare specialistului 

"Tehnician-tehnolog". Stagiul de practică are drept scop dezvoltarea priceperilor şi deprinderilor 

necesare pentru susţinerea probelor examenului de absolvire, precum şi efectuarea cercetărilor, 

documentarea şi colectarea materialelor/informaţiei privind temele  şi se organizează în 

întreprinderi , care prezintă o treapta esențială la pregătirea viitorului specialist cu calificarea 

”Tehnician- tehnolog” în unitățile de alimentație publică. Practica este prevăzută în planul de 

învățămînt pentru  elevii anului IV,  specialitatea ”Tehnologia produselor alimentației publice” în 

conformitate cu curriculumul avizat la catedră .  Conţinutul Curriculumului urmăreşte scopul de 

consolidare a cunoştinţelor acumulate în procesul de instruire şi obţinerea aptitudinilor practice 

necesare tehnician-tehnologului. 

    Obiectivele de bază 

- studierea regulilor specifice de prestare a serviciilor în unităţile de alimentaţie publică 

- obţinerea deprinderilor practice în domeniul organizării muncii în unităţile alimentaţiei publice 

- familiarizarea cu cerinţele specificate în actele normative, care reglementează activitatea în unităţile 

de alimentaţie publică 

- familiarizarea cu cerinţele profesionale faţă de personalul angajat în unităţile de alimentaţie publică 

- familiarizarea cu etapele de prelucrarea primară, termică, prelucrarea culinară chimică, biochimică, 

microbiologică 

- Sistematizarea materialului necesar pentru efectuarea şi susţinerea raportului de practica. 

Conţinutul curriculumului vizează 

- regulile şi normativele sanitare de stat pentru unităţile de alimentaţie publică 

- regulamentul de clasificare a unităţilor de alimentaţie publică, şi modul de încadrare a unităţilor de 

alimentaţie publică pe categorii 
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- supravegherea de stat asupra respectării prevederilor regulilor sanitare 

- măsurile de profilaxie şi prevenire contra insectelor şi a rozătoarelor 

- regulile cu privire la desfăşurarea instructajului pentru tehnica securităţii în unităţile de alimentaţie 

publică 

- identificarea producţiei şi sistemul de control al calităţii şi siguranţei produselor culinare 

- familiarizarea cu cerinţele profesionale faţă de personalul angajat în unităţile de alimentaţie publică 

- principiile de clasificare a producţiei culinare în unităţile alimentaţiei publice 

- determinarea normei de deşeuri şi % de pierderi în baza actelor normative 

- etapele de prelucrare primară a legumelor şi ciupercilor. 

       La elaborare, drept suport,  au fost respectate cerinţele prevăzute în standardele de pregătire 

profesională. 

II. Motivaţia, utilitatea stagiului de practică pentru dezvoltarea profesională 

Competenţe generale dezvoltate în cadrul stagiilor de practică  

- Acumularea de cunoştinţe şi competenţe cuprinse în activităţile specifice domeniului în care 

practicanţii îşi desfăşoară stagiul, prin plasarea lor în situaţii reale de muncă;  

-Creşterea motivaţiei pentru profesia aleasă, printr-o mai bună cunoaştere a acesteia în context real 

de muncă; 

 -Pregătirea practicanţilor pentru încadrarea în câmpul muncii, prin acumularea de experienţă 

practică în domeniul vizat;  

-Formarea de competenţe privind relaţiile interumane în procesul de muncă (spirit de echipă, 

abilităţi de comunicare şi relaţionare, conştientizarea importanţei calităţii muncii) 

-Dezvoltarea capacităților practice de soluționare a sarcinilor privind organizarea proceselor de 

producere și servire în unitățile de alimentație publică; 

-Coordonarea activităților în secțiile de producere în conformitate cu fluxul tehnologic; 

-Realizarea estetica a preparatelor destinate servirii; 

- Efectuarea controlului calității produselor finite ; 

-Organizarea etapelor de servire în conformitate cu listele meniu; 

-Studierea indicatorilor economici în unitățile de alimentație publica. 



6/12 
 

 

III. Competenţele profesionale specifice stagiului de practică 

CS1. Aplicarea normelor de securitate şi  sănătate în muncă şi de protecţia mediului în 

         unitățile de alimentație publică 

CS2. Executarea operaţiilor de bază în unitățile de alimentație publică 

CS3. Asigurarea respectării normelor în vigoare de siguranță, de sănătate în muncă și igienico-     

         sanitare 

CS4. Coorodnarea activităților specifice secțiilor de producere, saloanelor de servire 

CS5. Asigurarea pastrării factorilor nutritivi din preparate 

CS6. Asigurarea inocuitatii materiilor prime, a preparatelor culinare, articolelor de cofetărie și     

         patiserie 

CS7. Realizarea estetică a preparatelor culinare și de cofetărie 

CS8. Asigurarea calității preparatelor în secțiile de producere și de servire 

CS9. Promovarea ofertei de preparate culinare și de cofetărie 

 

IV. Administrarea stagiului de practică 
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P.08.O.0

39 

Practica ce anticipează 

examenul de absolvire 

VIII 9 270 aprilie

- iunie 

Prezentarea 

raportului 

9 

 

V. Descrierea procesului de desfășurare a stagiului de practică 

Activităţile/ 

Sarcinile de lucru 

Produse  de elaborat Modalităţi 

de  evaluare 

Durata de 

realizare 

UC1. Aspecte privind  

unitatea de alimentatie 

publică 

1.1 Tipizarea unitatiilor de alimentatie 

publica conform actelor legislative si 

normative 

1.2 Stuctura unitatii de alimentatie publica 

(dupa numarul de personal, suprafata 

spatiilor ocupate) 

1.3 Nomenclatorul productiei fabricate, 

legaturile de afaceri cu furnizorii 

1.4 Aprovizionarea tehnico-materiala si 

realizarea productiei 

Proiect în 

grup 

 

 

 

 

 

Documentaţie 

tehnică 

1 

săptămână 
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1.5 Cerinte sanitare privind  intretinerea 

incaperilor,utilajului,colectarea,depozitarea 

si evacuarea deseurilor 

1.6 Instruirea salariatilor in domeniu 

privind respectarea tehnicii securitatii, 

sanatatii in munca si a cerintelor  igienico-

sanitare 

1.7 Managementul in unitatatea de 

alimentatie publica 

1.8.1 Politica de personal. Organigrama 

intreprinderii,structura statelor de personal 

1.8.2 Fisa  postului technician tehnologului 

şefului  de producere, sef de sală, bucatar 

UC2. Organizarea 

producerii in unitatile  

de alimentatie publica 

2.1Analiza organizării lucrului  depozitelor 

la întreprindere. Componenţa încăperilor 

de depozitare, amplasarea, utilajul,grupul 

de depozite şi legăturile reciproce cu 

grupul de producere şi cu alte subdiviziuni. 

Sortimentul de materii  prime şi 

mărfuri,asigurarea regulilor de vecinatate 

,condiţiile  de păstrare. 

 2.1.1Exploatarea echipamentului 

tehnologic din depozite  şi  secţiile de 

producere 

2.2 Analiza organizării operative a 

producerii 

2.2.1 Studierea factorilor ce influențieaza 

organizarea procesului de producere  în 

unităţile de alimentaţie publică  

  2.2.2 Studierea metodologiei determinării 

programului  de producere , necesităţii  

materiilor  prime, perfectarea documentară 

de eliberare a materiilor  prime din depozit 

la producere. Analiza componenţei  

brigăzii de bucătari, regimul de lucru, 

graficul de producere.  

  2.2.3 Meniul în unităţile de alimentaţie 

publică şi cerinţele de elaborare şi 

perfectare. 

    2.2.3.1Analiza conţinutului meniului, 

divizarea  pe grupe de bucate, ordinea 

prezentării lor în meniu în funcţie de tipul 

întreprinderii. 

  2.2.4 Organizarea lucrului în secţii: 

-bucate reci; 

-bucate calde; 

-cofetarie-patiserie; 

-sectia distribuirii prin autoservire cu 

chelneri, examinarea amplasării,programul 

de producere a secţiilor, legatura cu alte 

subdiviziuni, sortimentul producţiei 

Fişe 

tehnologice 

 

 

 

 

 

 

 

Fişe de calcul 

 

 

 

 

 

 

 

Schema 

secţiei 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

săptămâni 



8/12 
 

  2.2.6 Analiza particularităţilor 

tehnologice de preparare, caracteristicile 

de calitate a semipreparatelor si 

preparatelor din crupe, leguminoase, paste 

fainoase, din peste, carne, preparatelor 

lichide, brinză de vaci, ouă, gustărilor  reci 

şi calde, dulciurilor de bucătărie şi a 

băuturilor, articolelor de patiserie si 

cofetarie. Etapele de preparare a bucatelor 

la specialitatea casei (de firma) 

 2.2.7 Realizarea estetica a preparatelor 

culinare. Asamblarea elementelor de decor 

în funcţie de sortiment. Finisarea 

produselor 

 2.2.8  Analiza elaborării fişelor  

tehnologice, de calcul, utilizarea 

lor,evidenţa documentară în secţii. 

2.2.9 Particularităţile gastronomiei 

internaţionale 

2.3.Procesul tehnologic de preparare a 

aluaturilor 

2.3.1Tehnologia culinară a aluatului lichid 

pentru clătite, blinele , caracteristicile de  

calitate, modul de prezentare şi 

servire,termenul de realizare, completarea  

fişelor  tehnologice 

2.3.2.Tehnologia preparării aluatului  

dospit: metoda directă şi indirectă, 

caracteristicile de calitate, modul  de  

prezentare şi servire, completarea fişelor 

tehnologice 

2.3.3 Tehnologia prepararii  aluatului 

întins, caracteristicile de calitate, modul de 

prezentare şi servire a articolelor de 

patiserie,termenul de realizare,completarea 

fişelor tehnologice 

2.4.4 Tehnologia preparării  aluatului foitaj 

nedospit, caracteristicile de calitate,modul 

de prezentare şi servire a articolelor, 

termenul de valabilitate, completarea 

fişelor tehnologice 

Mostre  

UC3. Organizarea 

activităţii de servire în 

unităţile de alimentaţie 

publică 

3.1 Caracteristica componenţei brigăzilor 

de servire şi obligatiunile funcţionale 

,ţinuta vestimentară a echipei. 

 3.1.1 Analiza organizării muncii 

brigăzilor în salonul restaurantului  

3.2 Studierea modalităţii de primire a 

clienţilor,de prezentare a preparatelor, 

primirea comenzii,deservirea preparatelor 

si a bauturilor,debarasarea meselor, 

întocmirea şi prezentarea notei de 

Documentaţie 

tehnică  

2 

săptămâni 
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plată,petrecerea  clientilor 

3.2.1 Organizarea servirii consumatorilor 

la întreprindere şi instituţii de 

învăţămînt.Studierea organizării 

alimentaţiei conform indicaţiilor 

normative, sistemul servirii  şi repartizarea 

personalului 

3.3 Organizarea deservirii la mesele festive 

 3.3.1 Organizarea  meselor de 

protocol,modul de perfectare a 

comenzii,calcularea  necesarului   de 

mobilier si  obiecte de menaj, aranjarea 

salonului si a meselor. Repartizarea 

personalului de servire la receptie 

3.4 Organizarea banchetelor cu deservire 

partiala . Pregatirea, aranjarea si servirii 

banchetului. 

3.5 Organizarea servirii banchetului-furset, 

pregatirea personalului 

3.6 Regulile de servire, clasificarea  

bauturilor in restaurant,cafenele si baruri 

UC4. Sisteme de 

preturi si evidenta 

produselor in unitatile 

de alimentatie publica 

 

4.1 Sisteme de preturi existente in unitatile 

de alimentatia publica la locul de practica 

4.2Calcularea preturilor la preparate, 

produse si servicii 

4.3Fisa zilnica, actul de realizare, 

structura, modul de calculare a pretului 

4.4 Evidenta produselor la intreprindere 

4.5 Alcatuirea raportului despre rulajul 

produselor. 

4.6 Inregistrarea actelor, modul de 

calculare a stocului final 

Fişe de calcul  

 

 

 

 

Documentaţie 

tehnologică  

2 

săptămâni 

UC5. Controlul  si 

asigurarea calitatii 

produselor alimentare 

5.1 Norme igienice legiferate pentru 

asigurarea inocuitatii preparatelor culinare 

5.2 Norme generale de igienă în vederea 

asigurării siguranţei alimentelor  

5.3 Condiţii generale de igienă pentru 

spaţiile unităţilor de producţie culinară   

5.4 Reglementări privind supravegherea 

condiţiilor generale de igiena  pentru 

siguranţa alimentelor  

5.5 Norme generale privind controlul 

alimentelor  

5.6  Depozitarea şi transportul alimentelor  

5.7 Ambalarea, etichetarea şi 

inscripţionarea produselor alimentare 

 5.8 Analiza asigurari controlului calitatii 

preparatelor,activitatea comisiei de 

rebutare,selectarea si pregatire a probelor 

pentru analize de laborator. 

Acte 

normative 

1 

saptămână 
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VI.Sugestiile metodologice 

 
 
      Conţinuturile practicii trebuie să fie abordate într-o manieră integrată, corelate cu 

particularităţile şi nivelul iniţial de pregătire al elevului. Curriculumul are o structură flexibilă, deci 

poate încorpora în orice moment noi mijloace, tehnici sau resurse didactice.  

Pentru activitatea Aspecte privind  unitatea de alimentatie publică ar fi posibil să se utilizeze de 

către cadru didactic următoarele metode, procedee didactice: jocul didactic ”Tabla de anunţuri”, 

“Profesia mea”, turul galeriei, GPP, instructaj, fişa postului.  

Pentru realizarea  modulului Organizarea producerii in unitatile  de alimentatie publica- lucru în 

grup, braistormingul, studiul  de caz, bulgărele de zăpadă, jocul didactic etc.  

Organizarea activităţii de servire în unităţile de alimentaţie publică ar putea fi organizată cu 

utilizarea: jocului didactic „Punct de echilibru”, lucru în grup, studiu de caz, jurnalul etc.  

Determinarea formelor de organizare a activităţii în entitate economică, la rândul său implică 

utilizarea:  problematizarea, prezentarea, lucrare practică.  

Sisteme de preturi si evidenta produselor in unitatile de alimentatie publica poate fi planificată cu 

folosirea: observației, problematizării, studiilor de caz, excursii la unități economice, investigarea, 

jocul didactic, simularea, jocul de rol etc.  

În modulul Controlul  si asigurarea calitatii produselor alimentare se pot folosi: fişe de lucru,  

analiza, jocuri didactice, exercițiul, problematizarea, lucru în grup, joc didactic , bulgărele de 

zăpadă, problematizarea, studiu de caz etc.  

Pentru îmbunătățirea procesului de realizare a practicii se recomandă realizarea caietului de sarcini 

al elevului, care pe parcurs va fi completat. Examenul se va desfășura cu susținerea caietului de 

practică completat pe parcurs. 

 

VII. Sugestiile de evaluare a stagiului de practică 

 Pentru buna desfăşurare a activităţii, pentru consolidarea cunoștințelor şi formarea 

competenţelor vizate au fost elaborate o serie de instrumente de lucru, în care veţi găsi activităţile 

ce va pregătesc în vederea evaluării competenţelor. 

Fişele de documentare  vă reactualizează cunoștințele teoretice specifice modulului. 

Fişele de lucru constau în căutarea de informații din diverse materiale, exerciții şi activităţi propuse 

spre rezolvare. 
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Studiul de caz constă în descrierea unui eveniment (prin text, imagine, înregistrare electronica) care 

se referă la o situaţie reală. Apoi urmează  o serie de instrucţiuni care va determina, ca observator, 

să analizați  situaţia, să trageți concluzii, să luați decizii sau să sugeraţi modalitatea de acţiune.  

În jocul de rol,  vi se prezintă o situaţie, o problemă, la care trebuie să reacționați, prin asumarea 

unui anumit rol, este o activitate interactiva. 

Jurnalul  va oferă posibilitatea de a ţine evidenţa activităţilor desfășurate pe o perioada de timp, 

oferă oportunităţi de orientare şi furnizează informaţii utile. 

Proiectul  îl puteți realiza individual sau cu un  grup de colegi şi va oferă posibilitatea de a 

demonstra iniţiativă personală cadrul didactic va  poate asigura îndrumare şi sprijin, prin alegerea 

temei, eventual o scurtă informare, ca bază a investigării. 

Fişa  plan de acțiune  în care descrieți activitățile care va vor ajuta să va dezvoltați abilităţile, un 

plan ce urmează sa-l aplicați pentru obținerea performantei în activitatea respectiva.                                                                                                                                 

Fişa  de analiza  în care veți  consemna modul în care ați desfășurat  o activitate, care au fost 

punctele forte şi punctele slabe în acea activitate. 

Portofoliu  este o  colecţie reprezentativă de materiale din timpul activităţii voastre, realizată de-a 

lungul perioadei de instruire, pentru a demonstra că au fost îndeplinite o serie de cerințe, ori cele 

mai bune realizări de care ați fost capabili.  

Metodele didactice propuse au în vedere diferitele stiluri de învăţare ale voastre, respecta principiile 

educaţiei centrate pe elevi, sunt interactive şi bazate pe cunoaşterea directa a realităţii. 

Aceste materiale constituie dovezi suplimentare pentru portofoliu de practica. 

 

 

VIII. Cerinţele faţă de locurile de practică 

 

 Denumirea locului de 

practică 

Cerinţele faţă de locurile de muncă/postul propus 

1. 

 

Aspecte privind  unitatea de     

alimentatie publică 

-Familiarizarea  generală cu întreprinderea, structura ei, tipul, 

forma proprietăţii şi subordonarea departamentală, sortimentul 

producţiei, contingentul de consumatori;  

-studierea  regulilor  regimului intern al întreprinderii; 

2. 

 

 

Organizarea producerii in  

unitatile  de alimentatie    

publica 

-studierea activităţii secţiilor întreprinderii, structurii şi 

funcţiilor lor, condiţiilor tehnologice ale activităţii; 

-studierea organizării activităţii în fiecare secţie, dotării cu 

utilaj, inventar, ustensile, veselă în conformitate cu procesul 

tehnologic 



12/12 
 

3. 

 

Organizarea activităţii de 

servire     în unităţile de 

alimentaţie   publică 

 

-studierea metodelor  şi formelor de deservire; 

-studierea ordinii întocmirii fişei de calculare a costului 

bucatelor şi băuturilor  

-studierea ordinii livrării producţiei la bufete, magazine 

culinare, filiale 

4. 

 

 

Sisteme de preţuri şi 

evidenţa produselor în 

unităţile de  alimentaţie 

publică 

-calcularea materiei prime şi a produselor conform planului 

meniu 

-calcularea preţurilor la preparate, produse şi servicii 

 

 5.   

 

Controlul  şi asigurarea 

calităţii   produselor 

alimentare 

-studierea regulamentului respectării regimului sanitar la 

întreprindere 

-studierea Reglementărilor privind supravegherea condiţiilor 

generale de igiena  pentru siguranţa alimentelor  

 

 

IX. Resursele didactice recomandate elevilor 

 

Nr. 

crt. 

Denumirea resursei Locul unde poate fi 

consultată/accesată/procurată 

resursa 

Numărul de 

exemplare 

disponibile 

1 Anfimova N.A. , Arta culinară, 

 Chişinău „Lumina”, 1990. 
Bibliotecă 30 

2  Dincă C, Simona Brătăşan…  

Manual pentru calificarea bucătar în 

unităţi de alimentaţie: anul de completare, 

domeniul turism şi alimentaţie, nivelul 2,– 

Bucureşti: Editura Didactică şi 

Pedagogică, 2007. 

Bibliotecă 2 

3  Kovaliov N.I, Tehnologia preparării 

bucatelor, Chişinău „Lumina”, 1990. 

Bibliotecă 20 

4 Moraru L., Coşciug L, Deseatnicov O. 

Tehnologia produselor alimentaţiei 

publice − Reţetar pentru preparate 

culinare, partea I, II, Chişinău: U.T.M. 

Biblioteca  3 

5 Pârjol Gabriela, Elizaveta Paraschiv…  

Tehnologia culinară: manual pentru 

clasele a X–a, a XI–a şi a XII–a,– 

Bucureşti: Editura Didactică şi 

Pedagogică, 2006. 

Bibliotecă 2 

6 Hotărîrea Guvernului Nr.1209 din lex.justice.md Nelimitat 



13/12 
 

08.11.2007 cu privire la prestarea 

serviciilor de alimentaţie publică 

7. Regulamentul cu privire la recepţionarea 

mărfurilor conform cantităţii şi calităţii în 

R.M nr.1068 din 20.10.2000. 

lex.justice.md Nelimitat 

8. Legea Nr. 186 din 10 iulie 2008  privind 

securitatea şi sănătatea în muncă. 

lex.justice.md Nelimitat 

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий 

общественного питания –Москва: 

Экономика 1983; 2010 

Biblioteca  
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