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I. PRELIMINARII

Curriculum universitar la unitatea de curs PRACTICA DE LICENTA reprezintd unul din principalele
documente normative, reglatoare si constituie o parte componentd a Planului de invatamant universitar, la ciclu
I. Licenta, domeniul de formare profesionald 0721. Tehnologia produselor alimentare.
Obiectivul major al PRACTICA DE LICENTA consti in consolidarea, aprofundarea si extinderea cunostintelor
teoretice si practice, obtinute de studenti in procesul de instruire la ASEM 1n baza studierii disciplinilor de
specialitate.

Documentul normativ fundamenteaza si orienteaza activitatea cadrului didactic universitar, organizeaza
procesul de organizare a stagiului de practica, Incurajeaza creativitatea profesionald a cadrului didactic in
demersurile educationale la la unitatea de curs/modul.

In acest context, Curriculum universitar va indeplini functiile:

> de conceptualizare a demersului curricular specific PRACTICA DE LICENTA,

> de reglementare si asigurare a coerentei dintre PRACTICA DE LICENTA si alte discipline din cadrul

programului de studii, dintre predare-invatare-evaluare, dintre produsele curriculare specifice unitatii
de curs etc.;

» de corelare a procesului de predare-invatare si de evaluare a randamentului scolar;

» ghidare in elaborarea produselor curriculare: manuale, ghiduri metodologice, materiale didactice,

softuri educationale, teste de evaluare etc.

Curriculum la unitatea de curs PRACTICA DE LICENTA este actualizat conform legislatiei in vigoare,
cerintelor pietei muncii nevoilor beneficiarilor de produse si servicii educationale, in vederea asigurarii calitatii
procesului de predare- invatare. Prezentul Curriculum este racordat la actualele documente de politici
educationale nationale si internationale: Planul-cadru pentru studii superioare de licenta (ciclul I), de master
(ciclul I si integrate (2020), Cadrul National al Calificarilor din Republica Moldova, Hotararea Guvernului nr.
1016/2017; Nomenclatorul domeniilor de formare profesionald si al specialitdtilor in invatdmantul superior,
Hotéararea Guvernului nr. 482/2017; Metodologia de evaluare externd a calitdtii in vederea autorizarii de
functionare provizorie si acreditarii programelor de studii si a institutiilor de Tnvatdmant profesional tehnic,
superior si de formare continud, Cadrul de referintd al curriculumului universitar (2015); Recomandarii
Parlamentului European si a Consiliului Uniunii Europene privind competentele cheie din perspectiva invatarii
pe tot parcursul vietii; Standarde si linii directoare (ESG) revizuite si aprobate la Conferinta Ministeriald de la
Erevan (2015), Regulamentul ASEM privind stagiile de practica (REG. 0. SP) etc. §

In procesul de proiectare/ actualizare a Curriculumului universitar la PRACTICA DE LICENTA s-a tinut
cont de:

- abordarile postmoderne si tendintele dezvoltarii curriculare pe plan national si international;

- imperativele de adaptare a Curriculumului la nevoile studentilor, asteptarile angajatorilor, societdtii, dar

si de responsabilitatea socioculturala a Universitatii ca formator;

- valentele unitatii de curs/modulului in formarea competentelor profesionale;

- necesitatea asigurarii continuitdtii si interconexiunii dintre ciclurile de Tnvatamant;

- necesitatea coreldrii abordarilor intra-/inter-/transdisciplinare la nivelul relatiilor didactice etc.

Dezvoltarea curriculara implicd o noua paradigma educationald: de la cunostinte si gandire critica la
dezvoltarea de abilitati si formarea de atitudini si valori - elemente indispensabile cetateniei participative

Curriculum dat descrie modul de organizare a stagiului de practica, performantele de atins, exprimate in
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competente profesionale si transversale, unitdti de continut si activitati practice care trebuie desfasurate 1n
cadrul practicii la unitatea economica - baza de practica.

Curriculumul la PRACTICA DE LICENTA cuprinde urmitoarele componente structurale: Preliminarii,
Cadrul conceptual al curriculumului, Date despre program. Date despre unitatea de curs/ modul. Administrarea
fondului de timp pentru unitatea de curs/modul, Preconditii si Conditii. Competente specifice (profesionale si
transversale). Finalitati. Unitati de continut la practica, Bibliografie/ Site-uri utile.

Beneficiarii documentului curricular sunt studentii ASEM din cadrul programului de studii Tehnologia si
managementul alimentatiei publice, cadrele didactice din ASEM, partenerii de practica, conceptorii de manuale,
ghiduri de specialitate etc.

Curriculumul este un document reglator pentru formatori, societatea civild, precum si pentru factorii de
decizie interesati 1n realizarea principiului educatie de calitate. Autorii manualelor si ghidurilor metodologice
vor respecta integral cerintele si recomandarile curriculumului in elaborarea materialelor si organizarea
activitatilor de predare-invatare-evaluare. Cadrele de conducere, reprezentantii SMC din ASEM vor utiliza acest
document pentru monitorizarea calitafii procesului de desfasurare a stagiului de practica.

II. CADRUL CONCEPTUAL AL UNITATII DE CURS/MODULULUI

Unitatea de curs PRACTICA DE LICENTA are un statut de disciplina fundamentala.

Prezentul Curriculum reprezintd un sistem de competente, continuturi, activitati didactice, produse si
finalitati care asigurd functionalitatea si dezvoltarea unititii de curs/ modulului. In acest sens, curriculumul
reprezintd instrumentul didactic, actul normativ principal pentru dezvoltarea competentelor necesare in
continuarea studiilor de catre studenti, precum si integrarea sociald de succes.

Curriculum universitar la unitatea de curs PRACTICA DE LICENTA presupune sincronizarea abordarii
psihocentrice (in centrul atentiei este studentul cu nevoile sale, ritmul propriu de Invatare si dezvoltare),
sociocentricd (axarea pe asumarea valorilor democratiei, drepturilor omului, statului de drept si diversitatii
culturale), individualizata (din perspectiva educatiei incluzive, care vizeaza valorificarea tuturor diferentelor si
calitatilor subiectului prin dezvoltarea potentialului fiecarui student). Curriculumul poate fi adaptat sau
modificat in functie de necesitatile studentilor cu cerinte educationale speciale (CES).

Elaborarea curriculumului la unitatea de curs PRACTICA DE LICENTA se bazeazid pe urmitoarele
principii:

e Principiul insusirii temeinice se referd la formarea deprinderilor de invatare logicd, ritmicad si

capacitatilor de autocontrol.

e Principiul abordarii sistemice si dezvoltarii graduale a competentelor asigura respectarea
particularitatilor de varstd, a motivatiilor, intereselor elevilor si oferd continuitatea conceptuald a
unitatii de curs.

e Principiul integrarii stimuleaza caracterul inter-, pluri- si transdisciplinar prin integrarea disciplinei
optionale cu disciplinele obligatorii.

e Principiul axiologic vizeaza ca finalitate a studierii acestei discipline crearea unui comporatament
axat pe valori in mediul economiei de piata.

e Principiul respectirii autonomiei si libertatii individuale in exprimarea opiniilor si luarea
deciziilor.
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e Principiul flexibilitatii asigura parcursurile individuale, posibilitate de individualizare a procesului
educational la nivel de institutie.
e Principiul racordarii la social, inclusiv insertia profesionald pregateste pentru o integrare socio-
profesionala la iesirea din sistem 1n corespundere cu piata muncii.
¢ Principiul compatibilizirii cu reperele si standardele europene din Invatamant.
e Principiul continuitatii
e Principiul deschiderii
e Principiul coerentei
Procesul educational la unitatea de curs PRACTICA DE LICENTA are urmitoarele obiective:
- dezvoltarea gandirii critice;
- dezvoltarea competentelor de lucru in echipa;
- formarea abilitatilor de analiza si evaluare a motivatiilor actiunii umane, de stabilire a relatiei dintre actiunea
umana si valorile unei societdti democratice;
- formarea mecanismelor intelectuale care sa combata si sa prevind discriminarea si xenofobia;
- asigurarea intereselor si cerintelor educationale ale studentilor, in scopul dezvoltarii personalitatii si asigurarii
insertiei sociale Intr-o societate in continud schimbare.

Curriculumul promoveaza abordarea: (a) sistemica a conceptului de curriculum, in cadrul caruia toate
elementele constitutive coreleaza, se afld in interconexiune si interdependentd; (b) curriculard centrat pe
competente si finalitati; (c) pragmatica etc.

Continutul unititii de curs PRACTICA DE LICENTA a fost elaborat prin urmare a discutiilor avute cu

reprezentantii mediului de afaceri, institutiilor publice si membri ai asociatiilor profesionale
III. DATE DESPRE PROGRAM

Institutia de invatamant superior | ACADEMIA DE STUDII ECONOMICE DIN
MOLDOVA
Facultatea coordonatoare de program | BUSINESS SI ADMINISTRAREA AFACERILOR

Departamentul coordonator | COMERT, TURISM SI ALIMENTATIE
PUBLICA

Domeniul general de studiu | 072. Tehnologii de fabricare si prelucrare

Domeniul de formare profesionala | 0721. Tehnologia produselor alimentare
Specialitatea / Programul de studii | 0721.1 TEHNOLOGIA SI MANAGEMENTUL
ALIMENTATIEI PUBLICE
Ciclul | 1

IV. DATE DESPRE UNITATEA DE CURS

Denumirea unititii de curs/ modulului | PRACTICA DE LICENTA
Codul unitatii de curs/ modulului | S.08.0.053.13

Titularul de curs | Olga TABUNSCIC, lect. univ., dr.

Anul de studii Semestrul Limba de predare Forma de 9 Nr. credite ECTS
evaluare finala
v VIII ROM Evaluare pe 12
criterii




b
QPS5EM

CURRICULUM UNITATII DE CURS REDACTIA 01
Anul universitar: 2020-2021 PAGINA 5

V. ADMINISTRAREA FONDULUI DE TIMP PENTRU UNITATEA DE CURS

Total Nr. ore contact direct Activitate individuala
numar de ore Activitati practice 30
360 280

VL.PRECONDITII (acolo unde este cazul)

Obligatorii

Cunoasterea stiintelor fundamentale: chimia, matematicd si de specialitate:
fundamentele proceselor tehnologice in unitatile de alimentatie publica,
tehnologie culinard I, II, III, tehnologia produselor de cofetérie-patiserie,
merceologia produselor alimentare, microbiologia, sanitaria si igiena, utilaj
frigorific, utilaj tehnologic, contailitatea In UAP, antreprenoriat, managementul
alimentatiei publice, sisteme automatice de gestiune, protectia muncii,
organizarea si gestiunea UAP, proiectarea UAP, economia unitatilor de
alimentatie publica, marketing.

Recomandate

VII. CONDITII (acolo unde este cazul)

Obligatorii

Recomandate

VIII. COMPETENTE SPECIFICE

Competente profesionale

. Formarea competentelor necesare viitorului specialist din sectorul
HoReCa, care activeaza att in productie cat si in sfera de deservire;

. Familiarizarea cu modul de obtinere a autorizatiei sanitare si de
functionare a unitatii;

. Familiarizarea cu actele normative si juridice ce reglementeaza
activitatea intreprinderii;

. Analiza si descrierea continutului fisei de post a sefului bucétar si sefului
de salon;

. Consolidarea deprinderilor de elaborare si analiza a meniurilor, care ar
corespunde tipului si specializarii Intreprinderii;

o Consolidarea deprinderilor de elaborare a fiselor tehnologice pentru
diverse tipuri de preparate, incluse in meniul intreprinderii; alcatuirea schemelor
tehnologice;

o Insusirea metodicii de intocmire a fisei de calcul pentru diverse grupe de
preparate culinare, articole de cofetarie-patiserie;

o Consolidarea deprinderilor de apreciere a calitati productiei culinare si
respectarea cerintelor si conditiilor sanitare la intreprindere;

o Studierea ordinii si omologarea documentara a livrarii productiei.
Intocmirea raportului privind intrarea marfurilor si materialelor, precum si
comercializartea productiei culinare pentru un schimb de lucru (zi, sdptamana);

o Aplicarea metodelor de organizare si gestiune a activitdtilor de
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producere si deservire in cadrul unitatilor de alimentatiei publica;

o Aplicarea posibilitatilor privind perfectionarea organizarii §i gestiunii
activitatilor de producere si metodelor de deservire a intreprinderii unde
studentul efectuiaza practica;

. Folosirea actelor normativ-tehnice din domeniul studiat in procesul
elaborarii raportului stagiului profesional;
o Selectarea materialelor practice pentru elaborarea tezei/proiectului de

licenta, referatelor si comunicarilor in cadrul conferintelor stiintifice.

Competente transversale | ¢ asumarea responsabilitati pentru securitatea microbiologica in sectorul de

e comunicarea eficientd, inclusiv utilizand tehnologiile informationale;

producere, achizitionare, comercializare;
e respectarea standardelor etice Tn domeniu.

IX. FINALITATILE UNITATII DE CURS (racordate la finalititile programului de studii)

La finalizarea cursului studentul va fi competent:

= sa descrie tipurile, specializarile, formele organizatorico-juridice, formele de proprietate a UAP;

= sa comenteze continutul regulamentului intern al unitatii-baza de practica;

= sa expuna etapele de obtinere a autorizatiei pentu amplasarea si functionarea unitatii;

= sa analizeze structura manageriala a unitatii- baza de practica;

= sd alcatuiasca organigrama intreprinderii - baza de practica;

= sd analizeze structura statelor de personal;

= sa alcdtuiasca figse de post pentru bucatarului sef, tehnolog, sef de salon, bucétar, ospatar;

= sa utilizeze metodele de control a calitatii preparatelor culinare utilizate in unitate;

= sa prezinte grafice de lucru al personalului din bucdtarie si din saloanele unitatii;

= sd efectuieze o caracteristica generala a intreprinderii, indicand spatiile de producere, pentru
consumatori, administrativ-tehnice;

= sa analizeze fluxurile de materii prime-semipreparate-productie culinard finitd; vesela curatd-vesela
murdard; consumatori-angajati; deseuri.

= sa analizeze conformitatea structurii productiv-comerciale a Intreprinderii- baza de practica cu
normativele de constructie pentru unitatile de alimentatie publica;

= sa analizeze lista de bucate - meniul Intreprinderii pentru consumatori si personalul unitatii, sa efectuieze
o analiza a meniurilor si sa elaboreze concluzii privind modul de prezentare si sortimentul preparatelor
culinare incluse Tn meniul unitatii - baza de practica;

= sa analizeze cartea bauturilor si sd efectuieze o analiza privind continutul si prezentarea acesteia;

= sa elaboreze meniuri pentru ocazii diferite cu numar diferit de persoane, sd calculeze bilantul de materii
prime necesare;

= sa organizeze procesele de productie din bucétariile calda, rece si sectia de cofetarie-patiserie;

= sa aplice metodele de determinare a calitatii productiei culinare utilizate la unitatea - baza de practica;

= sa fie capabil de a colecta probe diurne;

= sa analizeze un contract de livrare a marfurilor si sa efectuieze o caracteristica a continutului acestuia;

* sa analizeze modul de asigurare a intreprinderii cu mijloace de producere - utilaje, inventar,
echipamente, veseld;

= sd alcatuiascd un Act de realizare a preparatelor culinare pentru o zi de lucru;
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= sa elaboreze Raportul privind migcarea marfurilor unitatein unitate ( pentru o zi sau o saptamana);
= sa explice cum la unitate are loc evidenta stirii de sdndtate a angajatilor, prelucrarea igienica a
incaperilor din componenta unitatii, a utilajului, ustensiilor de bucatarie, colectarea §i evacuarea
deseurilor.
= sa descrie modul de inregistrare a rezultatelor activitatii comisiei de rebutare; de colectare a probelor de
control pentru analizele de laborator;
= sd analizeze modul de introducere a tehnologiilor avansate 1n activitatea practica a intreprinderii;
= sa expuna metodologia de elaborare a instructiunilor tehnologice pentru preparatele culinare noi;
= s prezinte o instructiune tehnologicd pentru un preparat care se pregateste la unitatea - baza de practica
sau un preparat pe care il propuneti unitatii pentru a fi introdus in meniu.
= sd analize continutul fiselor de post a tehnologului, administratorului, bucatarului sef, bucatarului;
= sa expuna cerintele profesionale fatd de personalul angajat in saloanele unitatii - baza de practica;
= sa efectuieze o analizd a componentei incaperilor de servire a consumatorilor;
= sa caracterizeze vesela si tacAmurile utilizate la servirea consumatorilor;
= sa descrie metodele de servire utilizate in unitatea - baza de practica,
= sa calculeze necesarul de vesela si accesorii necesare pentru organizarea unei mese festive;
= sa descrie metodele de prelucrare igienica a incaperilor pentru consumatori, a mobilierului, utilajului,
veselei;
= sa efectuieze o analizd a calitdtii servirii clientilor;
= sa descrie compozitia si structura cifrei de afaceri a unitatii - baza de practica;
= sa evalueze costurile de productie si circulatie a unitatii - baza de practica;
= sa analizeze principalii indicatori economici ai activitdtii financiare a unitdtii - baza de practica:
volumul vanzarilor, costul materiilor prime, profit brut, profit din vanzari, rentabilitatea vanzarilor,
profitul pana la impozitare, rentabilitatea intreprinderii, impozitul pe venit curent, profit net,
rentabilitatea economica;

= sd evalueze starea actuald a unitatii - baza de practica si sa elaborati recomandari pentru imbunatatirea

(mentinerea) rezultatelor financiare a intreprinderii.

X. UNITATI DE CONTINUT LA PRACTICA

Nr. Numar de
d/o sapt./ore
iF iFR

Unitati de continut

1| Aspecte generale privind activitatea unitatilor de alimentatie
publica
e Tipul, specializarea, forma organizatorico-juridicd, forma de
proprietate, anul fondarii unitatii;
e Regulamentul intern al unitatii-baza de practica;
e Etapele de obtinere a autorizatiei pentu amplasarea si functionarea 8 6
unitatii;
e Structura manageriald a unitatii- baza de practica;
e Organigrama intreprinderii - baza de practicd;
e Structura statelor de personal;
e Fisele de post a bucatarului sef, tehnologului, sefului de salon,
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bucétarilor, ospatarilor;
e Progamul de lucru al unitatii;
e Metodele de control a calitatii preparatelor culinare utilizate in

unitate;
e Graficele de lucru al personalului din bucatarie si din saloanele
unitatii;
e Ccaracteristica generalda a intreprinderii, planul general al
intreprinderii;
2. Familiarizarea cu oferta unitatii - meniul unitatii

e Lista de bucate - meniul intreprinderii pentru consumatori §i
personalul unitatii

e Cartea bauturilor si continutul acesteia; 24 12

e Documentatia normativa privind elaborarea fiselor tehnologice la
unitatea-baza de realizare a stagiului profesional;

e Calculati bilantul de materii prime pentru diverse banchete.

3.| Organizarea activitatii de producere in unitatea de alimentatie
publica
° Fise de post a tehnologului, administratorului, sefului bucatar,
bucatarului, ospatarului;
e Metode de determinare a calitatii productiei culinare utilizate la
unitatea - baza de practica;
¢ Organizarea aproviziondrii unitatii cu materii prime si materiale;
e Modul de incheere a contractelor de livrare a materiilor prime si 8 6
materialelor;
e Asigurarea intreprinderii cu mijloace de producere - utilaje, inventar,
echipamente, vesela;
eColaborare cu organizatiile sanitaro-epidemiologice;
o Actul de realizare a preparatelor culinare pentru o zi de lucru;
e Raportul privind miscarea marfurilor la unitate ( pentru o zi sau o
saptamana);

4| Organizarea activitatii de servire in unitatea de alimentatie publica

¢ Cerintele profesionale fata de personalul angajat in saloanele
unitatii - baza de practica;

e TIncaperile din componenta unitatii destinate consumatorilor;

e Vesecla si tacamurile utilizate la servirea consumatorilor;

e Metode de servire utilizate in unitatea - baza de practica;

* Metodele de prelucrare igienica a fincaperilor pentru 70 60
consumatori, a mobilierului, utilajului, veselei;

e (alitatea deservirii clientilor;

e Modul de pefectionare a calificarii pesonalului care fsi
desfasoara activitatea in saloanele unitatii;

e Modul de calcul a cantitatii de vesela, accesorii necesare pentru
diferite tipuri de banchete.
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5| Organizarea procesului tehnologic in sectia de patiserie -cofetarie
= Caracteritica sectia pe patiserie-cofetdrie: organizarea producerii,
caracteristica sectoarelor de producere, organizarea locurilor de
munca. Graficul de lucru al cofetarilor/ patiserilor, amplasarea
utilajului tehnologic, dotarea cu inventar si ustensile de lucru,
regimul de prelucrare sanitara;
= Caracteristica din punct de vedere merceologic si tehnologic 26 20
materiilor prime de baza si auxiliare;
= Sortimentul si volumul de producere al sectiei pentru o zi de lucru;
» Semipreparatele pentru ornare. Clasificarea, sortimentul,
particularitati de obtinere;
* Conditii si termeni de comercializare a preparatelor si
semifabricatelor de patiserie, cofetarie;
6. Organizarea activitatii la linia de distributie
. Organizarea muncii la linia de distributie;
= Metode de pastrare si ornare a preparatelor culinare livrate la linia
de distributie pentru intreprinderile cu alegere libera a preparatelor; 12 2
= Timpul de deservire a unui consumator. Metode de achitare a
consumatorilor pentru preparatele procurate;
= Necesarul de vesela la linia de distributie pentru o ora de varf;
= Inventarul si vasele utilizate la distributie;
7. Sanitéiria si igiena in unitatea - baza practicii
= Regimul de prelucrare sanitard a Incaperilor din componenta
intreprinderii, inclusiv incédperile de spalare a veselei si a
vaselor de bucatarie. Graficul de prelucrare sanitard a
utilajelor, incaperilor. Masuri de dezinfectie;
= Metode—expres de control al calitati prelucrarii sanitare a utilajului,
inventarului, veselei, echipamentului de producere si mainilor 12 8
lucratorilor;
= Cerinte igienice §i sanitare privind procesul tehnologic de
prelucrare primara si termica a produselor;
= Respectarea igienei personale, termenii de sustinere a examenului
medical;
= Modele de intocmire a documentatiei sanitare la intreprinderea
data.
Total | 4/160 | 4/120
XI. CONTINUTUL ACTIVITATII INDIVIDUALE
Nr. ore
1;/1;)' Unitati de continut | {fF | [FR Subiectul pl:;gg:iszll;t
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Familiarizarea = Studiu individual suplimentar- | Anexe la raport
cu oferta Analiza meniului, cerinte la | l. ~ Prezentarea
unitatii - alcatuirea meniului, tipuri de | tipurilor meniuri
meniul unitatii meniuri; o
. Documentatia tehnologica 2. Ins.tructlum
tehnologice
2 20 pentru o gustare
si un preparat de
baza selectate din
meniul unitatii -
baza de practica.
2. | Organizarea e Studiu individual suplimentar | Anexe la raport
proceselor Organizarea sectiei Bucate calde Planul sectiilor cu
tehnologice in Organizarea sectiei Bucate reci indicarea _liniilor
sectiile de tehnologice,
finisare: lqcunlor Fle lucm
Sectia bucate si .dotérlle din
’ 20 40 sectie.
3.| Organizarea e Sarcina individuala: Sortimentul de
procesului e Elaborarea sortimentului ~de | articole al sectiei
tehnologic in g | 20 preparate pentru sectia de |de  cofetarie-
sectia de cofetirie-patiserie patiserie
patiserie -
cofetarie
4. | Evaluarea finala 10 10 Pregétirea catre sustinerea raportului Raport sustinut
Total 50 90

XIIL. STRATEGII DIDACTICE / ACTIVITATI DE INVATARE

Curriculumul la unitatea de curs PRACTICA DE LICENTA abordeazi procesul de invitare din

perspectiva invétarii centrate pe student si se axeaza pe paradigma constructivista in procesul de invatadmant.
In cadrul unitatii de curs PRACTICA DE LICENTA vor fi aplicate urmitoarele tipuri de strategii:

- Strategia Invatarii directe sau explicite.

- Strategia Invatarii experientele/invatarii prin actiune.

- Strategia gandirii critice.

- Strategia Invatarii bazata pe sarcini de lucru.

- Strategia Tnvatarii bazata pe solutionarea de probleme (PBL).
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- Strategia Invatdrii bazata pe proiecte/ proiecte de cercetare stiintifica.
- Strategia Invatarii prin colaborare.
- Strategia Invatdrii bazata pe cercetare/investigatie (IBL).
In implementarea Curriculumului la unitatea de curs PRACTICA DE LICENTA se va urmiri favorizarea
perspectivei actionale inter- si transdisciplinare a demersului didactic.

XIV. STRATEGII DE EVALUARE

Componenta fundamentald a procesului de predare-invatare la unitatea de curs PRACTICA DE
LICENTA este evaluarea.

Evaluarea trebuie sa-1 motiveze pe student spre succes, spre autodepdsire, sd-l sprijine In aprecierea
propriului nivel de evolutie, sa-si identifice si constientizeze punctele sale forte si slabe, sd-l1 ajute sa se
integreze profesional in comunitate. Activitdtile de evaluare se realizeaza in conformitate cu Regulamentul
ASEM privind stagiile de practica (REG. 0. SP)

Pe parcursul procesului de invitare la unitatea de curs PRACTICA DE LICENTA vor fi utilizate,
conform Regulamentul ASEM privind stagiile de practica (REG. 0. SP) proces-verbal nr.3 al Senatului din
02.11.2016, urmatoarele strategii de evaluare: curentd, finald si sumativa. Evaluarea studentilor se face in
conformitate cu cerintele elaborate de catre departamentul de profil., process verbal nr.

Metoda de Ponderea
Descrierea

evaluare iF iFR

Evaluarea Se realizeazd pe durata practicii, se efectueazd de cdtre
curentd conducdtorul de practicd si coordonatorul practicii, luand in
consideratie participarea studentului la lucrarile programate si 10% | 10%
formarea de catre acesta a deprinderilor de executare sau
coordonare a operatiunilor incluse in curriculum-ul practicii.

Se apreciaza cu note de catre comisia de evaluare creata de
Evaluare department. Criteriile de evaluare sunt:

finald o evaluarea  activitafii  stagiarului  de  catre |50 9 | 50%
coordonatorul practicii de la unitatea- baza de practica

o calitatea sustinerii publice a raportului 30% | 30%

o rezultatele realizarii sarcinii individuale. 10% | 10%

Media Rezultatul se exprima printr-o nota sumativa (conform sistemului de apreciere de 10
generala puncte), cu acordareaa 12 credite academice.

XV. BIBLIOGRAFIE RECOMANDATA. SITE-URI UTILE

Acte normative: | 1. Hotararea Guvernului Republicii Moldova “Cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publica” Nr. 1209 din 08.11.2007 (MO Nr. 180-183 din 23.11.2007 art Nr:
1281).

2. Hotérarea Guvernului Republicii Moldova Nr.730/2014 din 08.09.2014 Cu privire la
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aprobarea Programului national in domeniul alimentatiei si nutriiei pentru anii 2014-2020 si
planurilor de actiuni privind implementarea acestuia. Monitorul Oficial al Republicii Moldova nr.
270-274 art. 779
3. Hotararea Guvernului Republicii Moldova despre aprobarea Regulamentului cu privire la
receptionarea marfurilor conform cantitatii si calitatii in Republica Moldova: nr. 1068 din
20.10.2000. In: Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2001, nr. 180-183, art.1-13
4. Hotararea Guvernului Republicii Moldova despre aprobarea Normelor privind etichetarea
produselor alimentare si Normelor privind etichetarea produselor chimice de menaj: nr. 996 din
20.08.2003. In: Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr.189-190, art.1046
5. Hotararea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
»Fructe si legume proaspete destinate consumului uman ca atare”: nr. 957 din 21.08.2007.
Monitor Oficial al Republicii Moldova. 2007, nr. 136-140
6. Hotararea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
»Produse de leguminoase proaspete si uscate. Cerinte de comercializare”: nr. 205 din 11.03.2009.
Monitor Oficial al Republicii Moldova. 2009, nr. 57-58
7. Hotararea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
,»Carne-materie primd. Producerea, importul si comercializarea”: nr. 696 din 04.08.2010. Monitor
Oficial al Republicii Moldova. 2010, nr. 141-144
8. Hotararea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru lapte si produsele lactate: nr. 158 din 07.03.2019. Monitor Oficial al Republicii Moldova.
2019, nr. 111-118
9. Recomandari pentru un regim alimentar sdndtos si activitate fizicd adecvatd in
institutiile de invatdamant din Republica Moldova. Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova,
Centrul National de Sandatate Publica. Chisinau, 2016.
10. Legea securittii si sanatatii iIn munca nr. 186 din 10.07.2008 Monitor Oficial al Republicii
Moldova. 2008, nr. 143-144.
11. Hotararea Guvernului Republicii Moldova privind aprobarea Regulilor generale de igiend
a produselor alimentare: nr. 412 din 25.05.2010. in: Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2010, nr. 83-84, art.484.
12. Legea nr. 221 din 19.10.2007 privind activitatea sanitar-veterinara.
13. Hotararea Medicului sef sanitar de stat al RM nr. 2 din 01.08.2014 Cu privire la instruirea
igienicd a angajatilor
14. Lege privind produsele alimentare: nr. 78-XV din 18.03.2004. in: Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2003, nr.128-131, art.507. Nr. 83-83. Data intrarii in vigoare : 28.05.2005
15. Legea nr. 296 din 21.12.2017 privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare
16. Ghid de bune practici pentru siguranta alimentelor. Sistemul de siguranta alimentelor
HACCP. Produse culinare

17. ISO 9000:2000 Sisteme de Management al calitatii — Principii fundamentale si vocabular.
18. ISO 9001:2000 Sisteme de Management al calitatii - Cerinte.
19. ISO 9004:2000 Sisteme de Management al calitatii — Linii directoare pentru imbunatatire.

De specialitate:

1. Tabunscic O. Fundamentele proceselor tehnologice 1n unitatile de alimentatie
publica. Chisindu: ASEM, 2019- 252 p, ISBN 978-9975-75-948-9.

2. Deseatnicov O., Mija N., Bernic M. Organizarea si dotarea tehnica a unitatilor de
alimentatie publica. Chisinau: U.T.M., 2004.




A
A
<

CURRICULUM UNITATII DE CURS REDACIIA 01
Anul universitar: 2020-2021 PAGINA 13

o >

1

Mija N., Deseatnicov O. Proiectarea intreprinderilor de alimentatie publica.
Chisinau: Tipografia Centrald, 2016. ISBN 978-7-5623-3879-6.

Moraru L., Cosciug L., Deseatnicov O. Tehnologia produselor alimentatiei
publice, retetar pentru preparate culinare Partea I. Chisindu: U.T.M.

Moraru L., Cosciug L., Deseatnicov O. Tehnologia produselor alimentatiei
publice, retetar pentru preparate culinare Partea II. Chisinau: U.T.M.

Moraru L., Cosciug L. Tehnologia produselor alimentatiei publice, retetar pentru
produse de patiserie. Chisinau: U.T.M.

Retetar de preparate si articole culinare pentru unitatile de alimentatie publica.
Kiev, Ed. Arii, 2013

Retetar de preparate culinare moldovenesti, Chigindu, 1991

Berechet, G. Cartea bucétarului profesionist, Bucuresti, Ed. IMPRIMA, 2016

0. Bugaian, L., Catanoi, V., Cotelnic, A. Antreprenoriat: initirea afacerii. Chisindu:

Levinta Angela, 2010. 344 p. ISBN 978-9975-9649-4-4.
1. Albu, A., Boghean, F. Organizarea activitatii pensiunilor turistice. lasi: Stef, 2011,
184p. ISBN 978-606-575-091-3.

12. Calmas V. Sanitaria si igiena marfurilor. Chisinau: ASEM, 2010, 153p. ISBN

978-9975-75-504-7.

13. Calmas V. Fundamentele nutritiei umane. Note de curs. Chisinau: ASEM, 2020,

263 p. ISBN 978-9975-75-980-9.

14. Olaru E. Securitatea si Sanatatea in munca. Ciclu de prelegeri. Chisinau: U.T.M,

2012.

15. Fedorciucova S. Merceologia produselor cerealiere, Chigindu: ASEM, 2013
16. Purici 1., Gincu E. Indrumar metodic pentru lucrari de laborator la disciplina

—
~

Controlul tehno-chimic si organoleptic al produselor alimentatiei publice. Editura
ASEM, Chisinau 2018, 59-60 p. ISBN 978-9975-75-908-3.

. Drobota V., Atanasiu M., Stere N. s.a: Organe de masini $i mecanisme, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti 2019

Site-uri utile

. http://lex.justice.md/

. https://www.legis.md/

. http://lex.justice.md/md/334708

. http://lex.justice.md/md/341401

LPI184 din 11.07.12, MO166-169a/16.08.12 art.571; in vigoare 16.11.12.
. http://www.merc.com.ua

. www.trate-design.ru

. www.RPROJECT.ru

. https://standard.md/

10. http://mir-restoratora.ru/ - Mup pecroparopa
11. http://ytechnolog.ru/books.html - { TexHonor
12. . http://lojechka.ru/ - 3m0poBO€ IMTaHHE AETEH

O 01N LN Wi —

13. . http://nashaucheba.ru/v50632 - MmaTepuaisl 1Mo cCrienuaIbHOCTH

14. http://tourlib.net/restoran.htm - CalT ¢ KHWTaMH IO OpTaHHU3AIMH IPOHU3BOJICTBA H
pecTopaHHOMY OH3HECY

15. http://www.gastronom.ru - Caiit xxypHana «["acTpoHOM)
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