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Preliminarii

Practica de initiere in specialitate se efectueaza in conformitate cu planul de studii la
specialitatea 72120 ,, Tehnologia alimentatiei publice” si prezinta o forma speciald de pregétire
profesionala a elevilor, de aprofundare a cunostintelor lor teoretice si aplicare a acestora 1n practica.
Formarea deprinderilor si a aptitudinilor corecte constituie obiectivul dominant al fiecarei ore,
realizarea cdruia se va asigura printr-un proces educativ continuu care incepe in colegiu si va
continua pe parcursul vietii fiecarui elev.

Valoarea formativa a practicii de initiere n specialitate consta in:

- formarea unor competente cognitive, care vizeaza utilizarea teoriilor si a notiunilor dobandite

in cadrul educatiei formale, precum si a cunostintelor dobandite prin experienta de viata

- formarea competentelor functionale, care reprezintd aplicarea cunostintelor, priceperilor si

deprinderilor in domeniul sau de activitate: educational, social

- formarea unei conduite care vizeaza prezenta valorilor personale referitoare la protectia
mediului ambiant, la mentinerea propriei stari de sdnatate si a celor din jur, competente care

contribuie la integrarea elevului la conditiile reale, mereu in schimbare ale vietii.

Un rol important la pregatirea practica revine unitatilor comerciale. Elevii incadrati in
activitatea intreprinderii extind cunostinte teoretice, practice, obtin aptitudini, formeaza capacitati de
organizare. Studiazd mai profund procesele tehnologice, mercendeasingul, experientele

specialistilor, performantele Intreprinderii.

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 organizdrii muncii in unitdtile alimentatiei
publice;
- identificarea cerintelor specificate n actele normative, care reglementeaza activitatea in
unitatile de alimentatie publica;
- identificarea cerintelor profesionale fatd de personalul angajat in unitatile de alimentatie

publicd;



- identificarea etapelor de prelucrare primara, termica, prelucrarea culinarda chimica,
biochimica, 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 obfinute Tn urma activitagii 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

A\ 4

Aplicarea metodelor tehnologice de prelucrare culinara a produselor alimentare
» Prevenirea poludrii mediului prin respectarea circuitului deseurilor si a normelor

igienicosanitare interne .

Competentele profesionale specifice stagiului de practica

CS1. Aplicarea normelor de securitate si sandtate in munca si de protectia mediului n unitatile
de alimentatie publica

CS2. Executarea operatiilor de baza in sectiile de prelucrare primara

CS3. Asigurarea respectdrii normelor in vigoare de sigurantd alimentara, de sdnatate in munca si
igienico-sanitare

CS4. Coordonarea activitatilor specifice sectiilor de producere

CSS5. Asigurarea pastrarii factorilor nutritivi din semipreparate

CS6. Asigurarea inocuitatii materiilor prime si a semipreparatelor

CS7. Taierea semipreparatelor conform utilizarii culinare



Modulul |

Baza legislativa a activitatii din Republica Moldova

1. Hotarirea Guvernului Nr.1209 din 08.11.2007 cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publica nr. 231 din 23 septembrie 2010

1.1 Identificarea cerintelor specificate in actele normativ
Sarcina 1. Identifica cerintele de baza fata de unitatile de alimentatie publica

1.

2.

1.2. Descrierea regulilor specifice de prestare a serviciilor de alimentatie publica (Hotararea
Guvernului nr. 1209 din 08.11.2007)

Sarcina 1. Completeaza spatiile de mai jos cu regulile specifice de baza fata de activitatea agentilor
economici care presteaza servicii de alimentatie publica.

1.

Sarcina 2. Enumerati formele si metodele de servire a consumatorilor:
a)
b)
c)




d)
e)
f)
9)
Sarcina 3. Identificati formele de achitare ce se utilizeaza in unitatile de alimentatie publica:
a)
b)
c)

1.3. Descrierea Nomenclatoruluitip al unitatilor de alimentatie publica (tipul, categoria,
specializarea in unitéitile de alimentatie publica)

Sarcina 1.

1.Identifica cinci tipuri de unitati si defineste conform Nomenclatorul-tip al unitatilor de alimentatie
publica:

Tipul de unitate Definitia




1.4. Descrierea Regulamentului de clasificare a unitatilor de alimentatie publica

Sarcina 1. Clasifica in functie de nivelul de servire a clientilor, unitatile alimentatiei publice in cinci
categorii:

a)
b)
c)
d)
e)

Sarcina 2. Identifica conditiile si cerintele de obtinere a certificatului de clasificare a unitatii de
alimentatie publica in categoria respectiva:

Sarcina 3. Enumera atributiile comisiilor pentru clasificarea unitatilor de alimentatie publica pe
categorii:

a)
b)
c)
d)

Sarcina 4. Care sunt cerintele unitare fata de unitatile de alimentatie publica pentru a stabili nivelul
si calitatea serviciilor oferite consumatorilor pentru categoria lux:

10



1.5. Descrierea regulilor si normativelor sanitare de stat pentru unitatile de alimentatie
publica

Sarcina 1.Numiti cerintele sanitaro-igienice pentru unutatile de alimentatie publica:

1)

D)

1)

V)

V)

V)

VI

VI

IX)

X)

X1)

X11)

X111

X1V)

Sarcina 2. Defineste termenii de mai jos:

1. Produs culinar tratat termic

2. Produs culinar preparat cu grad Tnalt de finisare

3. Produse culinare potential periculoase

Sarcina 3. Numiti autoritdtile ce aproba amplasarea, constructia si reamenajarea unitatilor in baza
avizului:

a)

b)

11



Sarcina 4. Numiti spatiile necesare pe care trebuie sa dispuna unitatile de alimentatie publica pentru

circuite functionale salubre:

a)

b)

c)

d)

e)

1.6. Descrierea regulilor cu privire la desfasurarea instructajului privind tehnica securitatii in

unititile de alimentatie publica
Legea nr.186 din 10 iulie 2008 privind securitatea si sinatatea in munca

Sarcina 1. Identifica si caracterizeaza tipurile de instructaje si modul de desfasurare:

1.7.0rganizarea protectiei antiincendiare
Legea nr.186 din 10 iulie 2008 privind securitatea si sanitatea in munca

Sarcina 1.Enumerati obligatiunile angajatului in cazul unui pericol grav si imediat:

a)

12



b)

1.8. Identificarea cerintelor privind colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor

Sarcina 1.Descrie procedura de colectare a deseurilor din spatiile de manipulare a produselor
culinare:

1.9. Identificarea cerintelor profesionale a bucatarului din unititile de alimentatie publica

Sarcina 1.Caracterizeaza cerintele profesionale fatd de personalul angajat in unitatile de alimentatie

publica:

Bucatar

Ospatar

13



Barmen

Administratorul
salii
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Modulul 11
Caracteristicile generale a UAP

2.1 Descrierea tipului UAP, forma de proprietate, sortimentul productiei, contingentul de
consumatori, metodele si formele de deservire

Sarcina 1. Efectueaza o descriere succinda despre Restaurant caracterizind tipul UAP, forma de
proprietate, sortimentul productiei, contingentul de consumatori, metodele si formele de deservire:

2.2 Examinarea regulilor regimului intern al intreprinderilor

Sacina 1.Argumenteaza orarul functionarii unitatilor de alimentatie de publica in dependenta de
locul amplasarii entitatii.

1)

2)

15



3)

CODUL MUNCII AL REPUBLICII MOLDOVA Nr. 154 din 28-03-2003

Sarcina 2.Completeaza tabelul:

Angajati

Durata zilnica a timpului de
munca
(ore)

Durata saptaminala
timpului de munca
(ore)

Salariatul

Salariatul 1n virsta de pina la
16 ani

Saariatul in virsta de la 16 la
18 ani si salariatii care
lucreaza in conditii de munca
vatamatoare

2.3 Descrierea cerintelor sanitaro- igienice privind intretinerea si igiena spatiilor, utilajelor,

ustensilelor

Sarcina 1. Identifica si caracterizeaza cerintele sanitaro- igienice privind intretinerea si igiena

spatiilor, utilajelor, ustensilelor

16
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Modulul 111

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

Sarcina 1. In tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate principalele categorii de legume
(clasificate dupa partea comestibila), iar in coloana B sunt enumerate legume care fac parte din
aceste categorii. Asociati legumele din coloana B cu grupele din care fac parte din coloana A.

A. Categorii de legume B. Legume
1. Legume radacinoase a. conopida
2. Legume bulbifere (bulboase) b. ardei gras
3. Legume tuberculifere c. fasole verde
4. Legume varzoase (crucifere) d. salata
5. Legume fructoase e. ceapa f. ridichi
6. Legume pastiioase h. cartofi i
7. Legume frunzoase g. castraveti I. morcovi
J. spanac

Sarcina 2. Defineste termenii de mai jos:

1.Metoda de prelucrare mecanica calibrarea:

2.Metoda de prelucrare mecanica sortarea:

3.Metoda de prelucrare mecanica taierea:

18



3.1.1. Descrierea caracteristicilor sectiei de prelucrare a legumelor, utilajul si inventarul
necesar;

Sarcina 1.Descrie succint un rezumat despre sectia de prelucrare primara a legumelor:

3.1.2 Descrierea prelucrarii primare a legumelor si ciupercilor;

Sarcina 1. Explica procesul de prelucrare primara a ciupercilor proaspete:

Sarcina 2 Explica procesul de hidratare (macerare) a ciupercilor uscate:

19



Sarcina 3. Completeaza schema de prelucrare primara a legumelor:

Legume
¥
¥
l : ] L
v

<4

+

20



3.1.3 Calcularea cantititii de deseuri la prelucrarea primara a legumelor in dependenta de
Sezon,

Sarcina 1.Completeaza tabelul cu cantitatea de deseuri in procente la cartofi, morcovi si sfecla in
dependentd de anotimp :

Specii de legume Perioada Cantitatatea de deseuri

1.Cartofi

2.Morcovi si sfecla

Sarcina 2. Calculeaza cantitatea de deseuri, obtinuta la prelucrarea 100 kg de cartofi in luna iulie:

Sarcina 3.Calculeaza cantitatea de sfecla cu masa bruta, daca este necesar sa obtinem 50 kg de sfecla
curatatd in luna ianuarie:

Sarcina 4.Calculeaza cantitatea de deseuri si masa netala prelucrarea 100kg de varza alba si 50 kg de
ceapa:

21



Sarcina 5 . Calculeaza cantitatea de morcov cu masa bruta, daca este necesar sa obtinem 30 kg de
morcov curatat In luna ianuarie.

Sarcina 6 . Calculeaza cantitatea de sparanghel cu masa bruta, daca este necesar sa obtinem 20 kg de
sparanghel curatit.

3.1.4 Perfectionarea procedeelor de tiiere a legumelor prin metoda simpla si compusa,
caracteristica formelor de tiiere si utilizarea culinara;

Sarcina 1.Completeaza tabelul cu descrierea formelor de taiere, dimesiunilor si prelucrarea termica a
legumelor:

Forma de tiiere Dimensiuni Prelucrarea termica Imagini

Forme simple de tiiere a cartofilor

22



Forme co

mpuse de taiere a cartofilor

Forma simpla de taiere a morcovului

Forma compusa de taiere a morcovului

23



Sarcina 2. Enumera formele simple de taere a urmatoarelor legume:

Varza

Ceapa

3.1.5. Studierea regulilor de pastrare a semipreparatelor din legume;

Sarcina 1.Indentifica in table cerintele de calitate si durata pastrarii a semipreparatelor din legume:

Specii de legume Durata pastrarii Temperatura Cerinte de calitate

1.Radacinoase curatate

2.Verdeata de pantrujel

3.Cartofi sulfitati

3.2. Descrierea caracteristicilor sectiei de prelucrare a pestelui, utilajul si inventarul
tehnologic destinat sectiei, cerintele sanitaro- igienice fata de locul de munca

Sarcina 1.Descrie succint un rezumat despre sectia de prelucrare primara a pestelui:




3.2.1. Clasificarea si descrierea materiei prime prelucrate in sectie;

Sarcina 1.Completati casetele libere cu notiuni de invitate

Vietati
acvatice

Nr de
ordine

Notiunea invatata

Nr de
ordine

Notiunea invatata

=

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21
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3.2.2. Descrierea metodelor de prelucrare a pestelui livrat la UAP ;

Sarcina 1.1dentifica si descrie metodele de decongelare a pestesui:

Metoda de decongelare

Pestele

Particularitatile decongelarii,
durata si temperatura,
pierderile de greutate

Sarcina 2. Descrie procesul de macerare a pestelui sarat:

26



3.2.3. Descrierea procesului tehnologic de prelucrare primari a pestelui cu schelet osos;

Sarcina 1. Completeaza schema de prelucrare primara a pestelui cu schelet osos:

[ )
[ ) ) | )

27



3.2.4. Descrierea procesului tehnologic de prelucrare primara a pestelui cu schelet

cartilaginos;

Sarcina 1. Completeaza schema de prelucrare primara a pestelui cu schelet cartilaginos:

Vs

\

~

v,

Vs

~

e O S )




3.2.5. Formarea abilititilor practice de preparare a tociturii de peste pentru parjoale si a
tociturii pentru sufleu si a semipreparatelor din ele;

Sarcina 2.Completeaza tabelul cu descrierea dimensiunilor, formei , tipului de panare si
tratamentul termic pentru semipreparate din peste:

Semipreparate din Dimensiuni, Panarea Tratamentul
tocaturd de peste forma termic

Pirjoale

Bitocuri

Chiftele

Telinoe

Sufleu din peste

Rulada

3.2.6.Calcularea cantititii de deseuri la prelucrarea primara a pestelui in dependenta de
specie si metode de transare;

Sarcina 1. Calculeaza cantitatea de deseuri la transarea a 50 kg de Caras de rau, de marime mare,
transat intreg cu cap.

Sarcina 2. Calculeaza masa netd a Nisetrului de marime medie, netransat , pentru semipreparatul
Fileu cu piele si fara cartilaje ,cu masa bruta de 50 kg:




Sarcina 3. Calculeaza masa neta a 8 kg de Stiuca de marime marie, care e transat in fieu fara piele
si oase:

Sarcina 4. Calculeaza cantitatea de deseuri la transarea a 50 kg de Biban ce se livreaza fara cap, de
marime mare, care e transat in fileu fara cu piele si cu oase:

3.2.7. Studierea regulilor si termenilor de valabilitate a semipreparatelor din peste, cerintele
de calitate;

Sarcinal. Indica temperatura si durata pastrarii pentru urmatoarele semipreparate din peste:

1.Pestele prelucrat intreg sau in bucati mari

2.Pestele prelucrat in portii

3.Semipreparate din tocdtura de pirjoale

3.3 Insusirea abilititilor practice de prelucrare a ciirnii si de preparare a semipreparatelor

Sarcina 1.Descrie succint un rezumat despre sectia de prelucrare primara a carnii, speciilor de carne

livrate la UAP si metodele de apreciere a calitatii:

30



Sarcina 2.Elaboreaza schema de prelucrare a carnii:

31



3.3.1 Procesul tehnologic de prelucrare primara a carcaselor si prepararea semipreparatelor

din carne de bovina

Sarcina 1.Completeaza tabelul cu denumirea partilor primite la transarea carcasei de bovina conform

numerotarii;

Carcasa de bovina

Nr.

Denumirea partilor

Sarcina 2.Identifica semipreparatele in bucati mari din bovina si prepararea lor:

Denumirea
semipreparatului

Tehnologia de preparare

Imagine

1.

32



3.Carne pentru
fierbere

4.Carne pentru
inabusire

| www.edimdoma.ri

g 1ot
Cat e

Sarcina 3. Identifica semipreparatele in buciti portionate din bovina si prepararea lor:

Denumirea
semipreparatului

Tehnologia de preparare

Imagine

1.

33



5.Romstec

Sarcina 4. Identifica semipreparatele in bucati mici din bovina si prepararea lor:

Denumirea
semipreparatului

Tehnologia de preparare

Imagine

34



3.3.2 Procesul tehnologic de prelucrare primara a carcaselor vitelor mici, prepararea

semipreparatelor

Sarcina 1.Completeaza tabelul cu denumirea partilor primite la transarea carcasei de porcina

conform numerotarii:

Carcasa de porcina

Nr.

Denumirea partilor

VI




Sarcina2. Identifica semipreparatele in bucati mari din porcina si prepararea lor:

Denumirea
semipreparatului

Tehnologia de preparare

Imagine

1.Korbonat

Sarcina 3. ldentifica semipreparatele in bucati portionate din porcina si prepararea lor:

Denumirea
semipreparatului

Tehnologia de preparare

Imagine

1.

3.Snitel
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Sarcina 4. Identifica semipreparatele in bucati mici din porcina si prepararea lor:

Denumirea
semipreparatului

Tehnologia de preparare

Imagine

1.Papricas

3.3.3 Procesul tehnologic de preparare a tocaturii din carne ;

Sarcina 1.Descrie prepararea tocaturii naturale si pentru pirjoale:
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Sarcina 2.Enumera semiprepratele ce se obtin din tocatura naturala si pentru pirjoale:

Nr

Tocatura naturala

Tocatura pentru pirjoale

1

3.3.4.Calcularea cantitaitii de deseuri la prelucrarea mecanica a carnii in dependenta de
specie, categoria de ingrasare si a cantitatii de carne macra, oaselor;

Sarcinal. Calculeaza cantitatea de deseuri si masa neta ce se obtine la prelucrarea 250 kg de carne
de bovina categoria 1.

Sarcina 2.Calculeaza cantitatea de carne de porcind de categoria grasa, necesara pentru obtinerea
masei neta de 60 kg.
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Sarcina 3. Calculeaza cantitatea de deseuri si masa neta ce se obtine la prelucrarea 120 kg de carne
de ovina categoria Il.

Sarcina 4. Calculeaza cantitatea de carne de ovina de categoria I, necesara pentru obtinerea masei
neta de 60 kg..

3.3.5. Studierea regulilor si termenilor de valabilitate a semipreparatelor din carne, cerinte de
calitate a semipreparatelor.

Sarcinal. Indica temperatura si durata pastrarii pentru urmétoarele semipreparate din carne:

1.Semipreparate in bucati mari

2.Semipreparate in portii naturale

3. Semipreparate in portii panate

4.Semipreparate in bucati mici

5.Semipreparate din masa tocata

6. Oasele

3.4. Descrierea procesului tehnologic de prelucrare a pasarilor, iepurilor si a vanatului, si de
preparare a semipreparatelor bucati, portionate si mici din pasire iepure si vanat;

Sarcina 1.Caracterizeaza operatiile de prelucrare primara a pasarilor domestice:

1)

2)
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3)

4)

5)

6)

7)

Sarcina 2. Identifica din imagine tipurile de modelare carcaselor intregi a pasarilor domestice:

Carcasele se
fasoneaza:

Sarcina 3.Enumera semipreparate in bucati portionate si mici din pasare:
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Semiprepate portionate

Semipreparate in bucati mici

ok W

Sarcina 4.Descrie particularitatile de preparare pentru semipreparate din tabelul de mai jos:

Nr Denumirea
semipreparatului

Particularitatile de preparare

1. | Cotlet natural

2. | Cotlet panat

3. | Cotlet ca la Kiev

4. | Cotlet umplut cu ciuperci si
sos de

3.4.1. Formarea deprinderilor practice de preparare a tocaturii din pasiare pentru parjoale,

sufleu si a semipreparatelor;

Sarcina 1.Descrie tehnologia prepararii tocaturii din pasare pentru parjoale si sufleu:

1)

2)
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Sarcina 2.

Nr. | Denumirea semipreparatului Particularitatile de preparare
1. Bitocuri
2. Cotlete tocate
3. Bitocuri umplute
4, Zraze tocate
S. Pirjoale ca la Pojarschi
6. Chiftele
7. Cneli
8. Sufleu

3.4.2. Calcularea cantititii de deseuri totale, alimentare, nealimentare si a subproduselor la
prelucrarea diverselor specii de pasire;

Sarcina 1. Calculeaza cantitatea de deseuri obtinute la prelucrarea a 100 kg de gaini semieviscerate
categoria I.
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Sarcina 2. Calculeaza cantitatea deseurilor, masa oaselor, masa neta obtinuta la prelucrarea a 50 kg
de iepure de categoria .

Sarcina 3. Calculeaza cantitatea bruta de curci semieviscerate pentru a obtine 5 kg de curci fierte.

3.4.3. Studierea cerintelor de calitate a semipreparatelor din carne de pasire, iepure, vanat si
a termenilor de valabilitate

Sarcinal. Indica temperatura si durata pastrarii pentru urmatoarele semipreparate din pasare:

1.Carcase de pasari

2.Pirjoalele pesmetate

3. Completul petru supa

4. Semipreparate din masa tocata

CONCLUZII
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V. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.
crt.

Denumirea resursei

Locul unde poate fi
consultatia/accesata/procurata
resursa

Numarul de
exemplare
disponibile

Anfimova N.A. , Arta culinara,

Chisinau ,,Lumina”, 1990.

Biblioteca

3

Dinca C, Simona Bratasan. ..
Manual pentru calificarea bucatar
in unitati de alimentatie: anul de
completare, domeniul turism si
alimentatie, nivelul 2,— Bucuresti:
Editura Didactica si Pedagogica,
2007

Biblioteca

Kovaliov N.I, Tehnologia
prepararii  bucatelor, Chisinau

,,Lumina”, 1990.

Biblioteca

Moraru L., Cosciug L, Deseatnicov
O. Tehnologia produselor
alimentatiei publice — Retetar
pentru preparate culinare, partea I,
II, Chisinau: U.T.M.

Biblioteca digitala

Nelimitat

Parjol Gabriela, Elizaveta
Paraschiv... Tehnologia culinara:
manual pentru clasele a X—a, a XI-
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
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Legea Nr. 186 din 10 iulie 2008 lex.justice.md Nelimitat
privind securitatea si sandtatea in

munca.

COopHHK perentyp O1roa U Biblioteca 20

KYJIUHAPHBIX U3ICTUHN I
MPEANPUITHI OOIIECTBEHHOTO

nuTaHusgd —MoOcCKBa: DKOHOMUKA

1983; 201
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