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I. PRELIMINARII 
    Curriculum universitar la unitatea de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ reprezintă unul din principalele 
documente normative, reglatoare și constituie o parte componentă a Planului de învățământ universitar, la ciclu 
I. Licență, domeniul de formare profesională  0721. Tehnologia produselor alimentare.  
Obiectivul major al PRACTICII TEHNOLOGICĂ constă în consolidarea, aprofundarea şi extinderea 
cunoştinţelor teoretice şi practice, obţinute de studenţi în procesul de instruire la ASEM în baza studierii 
disciplinilor de specialitate.  

Documentul normativ fundamentează şi orientează activitatea cadrului didactic universitar, organizează 
procesul de organizare a stagiului de practică, încurajează creativitatea profesională a cadrului didactic în 
demersurile educaţionale la la unitatea de curs/modul.  

În acest context, Curriculum universitar va îndeplini funcţiile: 
 de conceptualizare a demersului curricular specific PRACTICII TEHNOLOGICE; 
 de reglementare și asigurare a coerenței dintre PRACTICA TEHNOLOGICĂ și alte discipline din 

cadrul programului de studii, dintre predare-învățare-evaluare, dintre produsele curriculare specifice 
unității de curs etc.;  

 de corelare a procesului de predare-învățare și de evaluare a randamentului şcolar; 
 ghidare în elaborarea produselor curriculare: manuale, ghiduri  metodologice, materiale didactice, 

softuri educaţionale, teste de evaluare etc. 
  Curriculum la unitatea de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ este actualizat conform legislației în vigoare, 
cerințelor pieței muncii nevoilor beneficiarilor de produse și servicii educaționale, în vederea asigurării calității 
procesului de predare- învățare. Prezentul Curriculum este racordat la actualele documente de politici 
educaţionale naţionale şi internaţionale: Planul-cadru pentru studii superioare de licență (ciclul I), de master 
(ciclul II) și integrate (2020), Cadrul Național al Calificărilor din Republica Moldova, Hotărârea Guvernului nr. 
1016/2017; Nomenclatorul domeniilor de formare profesională și al specialităților în învățământul superior, 
Hotărârea Guvernului nr. 482/2017; Metodologia de evaluare externă a calității în vederea autorizării de 
funcționare provizorie și acreditării programelor de studii și a instituțiilor de învățământ profesional tehnic, 
superior și de formare continuă, Cadrul de referință al curriculumului universitar (2015); Recomandării 
Parlamentului European şi a Consiliului Uniunii Europene privind competenţele cheie din perspectiva învăţării 
pe tot parcursul vieții; Standarde și linii directoare (ESG) revizuite şi aprobate la Conferința Ministerială de la 
Erevan (2015), Regulamentul ASEM privind stagiile de practica (REG. 0. SP) etc. 

În procesul de proiectare/ actualizare a Curriculumului universitar la PRACTICA TEHNOLOGICĂ s-a 
ținut cont de: 

- abordările postmoderne şi tendințele dezvoltării curriculare pe plan naţional şi internaţional; 
- imperativele de adaptare a Curriculumului la nevoile studenților, așteptările angajatorilor, societății,  dar 

şi de responsabilitatea socioculturală a Universității ca formator; 
- valențele unității de curs/modulului în formarea competențelor profesionale; 
- necesitatea asigurării continuității și interconexiunii dintre ciclurile de învățământ; 
- necesitatea corelării abordărilor intra-/inter-/transdisciplinare la nivelul relaţiilor didactice etc. 
Dezvoltarea curriculară implică o nouă paradigmă educațională: de la cunoștințe și gândire critică la 

dezvoltarea de abilități și formarea de atitudini și valori - elemente indispensabile cetățeniei participative 
Curriculum dat descrie modul de organizare a stagiului de practică, performanțele de atins, exprimate în 

competențe profesionale și transversale, unități de conținut și activități practice care trebuie deşfăşurate în 
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cadrul practicii la unitatea economică - bază de practică.  
Curriculumul la PRACTICA TEHNOLOGICĂ cuprinde următoarele 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, Precondiții și Condiții. Competențe specifice 
(profesionale și transversale). Finalități. Unități de conținut la practică, Bibliografie/ Site-uri utile.  

Beneficiarii documentului curricular sunt studenții ASEM din cadrul programului de studii Tehnologia şi 
managementul alimentaţiei publice, cadrele didactice din ASEM, partenerii de practică, conceptorii de manuale, 
ghiduri de specialitate etc. 

Curriculumul este un document reglator pentru formatori, societatea civilă, precum și pentru factorii de 
decizie interesați în realizarea principiului educaţie de calitate. Autorii manualelor şi ghidurilor metodologice 
vor respecta integral cerinţele şi recomandările curriculumului în elaborarea materialelor şi organizarea 
activităţilor de predare-învăţare-evaluare. Cadrele de conducere, reprezentanții SMC din ASEM vor utiliza acest 
document pentru monitorizarea calităţii procesului de deşfăşurare a stagiului de practică. 
 

II. CADRUL CONCEPTUAL AL UNITĂȚII DE CURS/MODULULUI  
Unitatea de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ are un statut de disciplină fundamentală.   
Prezentul Curriculum reprezintă un sistem de competenţe, conţinuturi, activităţi didactice, produse şi 

finalităţi care asigură funcţionalitatea şi dezvoltarea unității de curs/ modulului. În acest sens, curriculumul 
reprezintă instrumentul didactic, actul normativ principal pentru dezvoltarea competenţelor necesare în 
continuarea studiilor de către studenți, precum și integrarea socială de succes. 

Curriculum universitar la unitatea de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ presupune sincronizarea 
abordării psihocentrice (în centrul atenției este studentul cu nevoile sale, ritmul propriu de învățare și 
dezvoltare), sociocentrică (axarea pe asumarea valorilor democrației, drepturilor omului, statului de drept și 
diversității culturale), individualizată (din perspectiva educației incluzive, care vizează valorificarea tuturor 
diferențelor și calităților subiectului prin dezvoltarea potențialului fiecărui student). Curriculumul poate fi 
adaptat sau modificat în funcție de necesitățile studenților cu cerinţe educaţionale speciale (CES). 

Elaborarea curriculumului la unitatea de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ se bazează pe următoarele 
principii: 

• Principiul însușirii temeinice se referă la formarea deprinderilor de învăţare logică, ritmică şi 
capacităţilor de autocontrol.  

• Principiul abordării sistemice şi dezvoltării graduale a competenţelor asigură respectarea 
particularităților de vârstă, a motivațiilor, intereselor elevilor şi oferă continuitatea conceptuală a 
unității de curs.  

• Principiul integrării stimulează caracterul inter-, pluri- şi transdisciplinar prin integrarea disciplinei 
opţionale cu disciplinele obligatorii. 

• Principiul axiologic vizează ca finalitate a studierii acestei discipline crearea unui comporatament 
axat pe valori în mediul economiei de piață.  

• Principiul respectării autonomiei şi libertăţii individuale în exprimarea opiniilor și luarea 
deciziilor.  

• Principiul flexibilităţii asigură parcursurile individuale, posibilitate de individualizare a procesului 
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educaţional la nivel de instituție. 
• Principiul racordării la social, inclusiv inserţia profesională pregătește pentru o integrare socio-

profesională la ieşirea din sistem în corespundere cu piaţa muncii.  
• Principiul compatibilizării cu reperele și standardele europene din învăţământ. 
• Principiul continuităţii 
• Principiul deschiderii 
• Principiul coerenţei 

   Procesul educațional la unitatea de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ are următoarele obiective:  
- dezvoltarea gândirii critice;  
- dezvoltarea competenţelor de lucru în echipă;  
- formarea abilităților de analiză şi evaluare a motivaţiilor acţiunii umane, de stabilire a relaţiei dintre acţiunea 
umană şi valorile unei societăţi democratice;  
- formarea mecanismelor intelectuale care să combată și să prevină discriminarea şi xenofobia;  
- oferirea suportului factologic celorlalte unități de curs/ moduele din cadrul programului de studii;  
- asigurarea intereselor și cerințelor educaționale ale studenților, în scopul dezvoltării personalității și asigurării 
inserției sociale într-o societate în continuă schimbare.  

Curriculumul promovează abordarea: (a) sistemică a conceptului de curriculum, în cadrul căruia toate 
elementele constitutive corelează, se află în interconexiune şi interdependență; (b) curriculară centrat pe 
competențe şi finalități; (c) pragmatică etc.  

Conținutul unității de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ a fost elaborat prin urmare a discuțiilor avute 
cu reprezentanții mediului de afaceri, instituțiilor publice și membri ai asociațiilor profesionale.     
 

III. DATE DESPRE PROGRAM  
 

Instituția de învățământ superior ACADEMIA DE STUDII ECONOMICE DIN 
MOLDOVA 

Facultatea coordonatoare de program  BUSINESS ȘI ADMINISTRAREA AFACERILOR  
Departamentul coordonator COMERŢ, TURISM ŞI ALIMENTAŢIE 

PUBLICĂ 
Domeniul general de studiu 072. Tehnologii de fabricare și prelucrare 

Domeniul de formare profesională 0721. Tehnologia produselor alimentare 

Specialitatea / Programul  de studii  0721.1 TEHNOLOGIA ŞI MANAGEMENTUL 
ALIMENTAŢIEI PUBLICE   

Ciclul I  
 

IV. DATE DESPRE UNITATEA DE CURS   
Denumirea unității de curs/ modulului PRACTICA TEHNOLOGICĂ 

Codul unității de curs/ modulului F.O4.O.027.13 
Titularul de curs Olga TABUNŞCIC, lect. univ., dr. 

Anul de studii Semestrul Limba de predare Forma de 
evaluare finală Nr. credite ECTS 

III V ROM Evaluare pe 
criterii 

5 
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V. ADMINISTRAREA FONDULUI DE TIMP PENTRU UNITATEA DE CURS  
Total 

număr de ore 
Nr. ore contact direct Activitate individuală 

Activităţi practice 30 150 120 

 
VI. PRECONDIȚII (acolo unde este cazul) 
Obligatorii Cunoaşterea ştiinţelor fundamentale: chimia, matematică şi de specialitate: 

fundamentele proceselor tehnologice în unităţile de alimentaţie publică, 
tehnologie culinară I, II, merceologia produselor alimentare, microbiologia, 
sanitaria şi igiena. 

Recomandate - 
 
VII. CONDIȚII (acolo unde este cazul) 
Obligatorii  
Recomandate  

VIII. COMPETENŢE SPECIFICE 

Competențe profesionale  
 

 Familiarizarea studenților cu tipul unității de alimentație publică; 
 Familiarizarea cu ordinea de recepţie şi stocare a materiilor prime în 

depozit; cerinţele sanitare către încăperile de depozit; 
 Familiarizarea cu condiţiile de păstrare şi termenii de realizare a 

materiilor prime și semipreparatelor; 
 Formarea competențelor de dirijare a proceselor tehnologice de 

prelucrare a materiilor prime şi obţinere a semipreparatelor din legume, 
carne, peşte, păsări de curte, vânat, iepuri; 

 Respectarea regulilor de securitate la locurile de muncă organizate în 
secțiile de prelucrare a materiilor prime; 

 Prevenirea poluării mediului prin respectarea circuitului deșeurilor, 
rezultate din procesul tehnologic de prelucrare preliminară a legumelor, 
cărnii, păsărilor, peștelui; 

 Organizarea în mod eficient și ergonomic a locurilor de muncă pentru 
prelucrarea legumelor, cărnii, păsărilor şi peştilor; 

 Calcularea materiilor prime necesare pentru obţinerea semipreparatelor 
din legume, carne, carne de păsări, pește; 

 Utilizarea raţională a utilajului, mecanismelor și ustensilelor din secţiile 
de legume, carne-peşte; 

 Aprecierea calității semipreparatelor din legume, carne, pește; 
 Respectarea cerințelor sanitaro-igienice la prepararea și păstrarea 

semipreparatelor de legume, carne, pește. 

Competențe transversale 
 

• comunicarea eficientă, inclusiv utilizând tehnologiile informaționale; 
•  asumarea responsabilităţi pentru securitatea microbiologică în sectorul de 

producere, achiziţionare, comercializare; 
• respectarea standardelor etice în domeniu. 
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IX. FINALITĂȚILE UNITĂȚII DE CURS (racordate la finalitățile programului de studii) 
La finalizarea cursului studentul va fi competent: 
▪ să enumere tipul unităţilor de alimentaţie publică conform Hotărârei Guvernului nr.1209 din 8 

noiembrie 2007 [Publicat: 23.11.2007 în Monitorul Oficial nr. 180-183 art nr: 1281]; 
▪ să caracterizeze tipul unității - bază de practică, specializarea acesteia, forma proprietăţii și forma 
de organizare juridică; 
▪ să descrie cerinţele profesionale faţă de personalul angajat în unităţile de alimentaţie publică; 
▪ să caracterizeze etapele procesului tehnologic al întreprinderii- bază de practică (recepționarea 
materiilor prime, depozitarea, producerea semipreparatelor, analiza calităţii semipreparatelor ); 
▪ să descrie capacitatea salonului, contingentul de consumatori, metodele şi formele de deservire, 
regimului intern al întreprinderii; 
▪ să descrie încăperile de depozit din componența unității - bază de practică și destinația acestora; 
▪ să descrieţi sursele de aprovizionare ale unității cu materii prime şi semipreparate; 
▪ să prezinte sortimentul materiilor prime păstrate în depozitele unității; 
▪ să aprecieze condiţiile de păstrare a materiilor prime în diverse încăperi depozitare din unitate 

(temperatura, umiditatea relativa a aerului); 
▪ să precieze starea igienică a depozitelor, respectarea regulilor de vecinătate a materiilor prime; 
▪ să caracterizeze utilajul tehnologic şi inventarul utilizat în secţiile de prelucrare a materiilor prime - 

secția de legume, de carne-pește; 
▪ să expună procedura de recepţie cantitativă şi calitativă a materiilor prime, semifabricatelor (contracte 

cu furnizorii, acte de achiziţie a mărfurilor, facturi de expediere, certificate igienice şi sanitar-
veterinare, certificate de conformitate ş.a). 

▪ să descrie destinația secţiei „Legume, semipreparate” din cadrul unității - bază de practică; 
▪ să caracterizeze locurile de muncă organizate în secţia de prelucrare a legumelor; 
▪ să descrie procesul tehnologic de prelucrare primară a legumelor; 
▪ să prezinte utilajele, principiile de funcţionare; inventarul şi ustensilele, folosite în secţie; 
▪ să prezinte sortimentul şi cantitatea de materii prime şi semifabricate din legume, prelucrate în 

secţie; 
▪ să obţină deprinderi de prelucrare primară (mecanică sau manuală) a legumelor (bulbifere, 

rădăcinoase, vărzoase, frunzoase, solano-fructoase ş.a, conservate şi congelate) şi a ciupercilor; 
▪ să expună normativele de deșeuri maximal admisibile la prelucrarea mecanică şi manuală a 

legumelor; 
▪ să prezinteformele de tăiere mecanică şi manuală a legumelor prin diferite metode; 
▪ să indice condiţiile, termenii de păstrare şi cerinţele faţă de calitatea semifabricatelor din legume; 
▪ să elaboreze schema planului secției cu indicarea utilajului tehnologic, indicând liniile tehnologice 

în cadrul secției și locurile de muncă; 
▪ să efectuieze o analiză comparativă de conformitate a organizării și gestiunii procesului de 

producere, liniilor tehnologice și a locurilor de muncă; 
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▪  să analizeze respectarea sanităriei și igienei, precum și securității muncii în cadrul procesului de 
producere în secția respectivă.  

▪ să elaboreze propuneri privind perfecționarea procesului de producţie din secţiile de legume şi 
carne-peşte de la unitatea- bază de practică.  

 
X. UNITĂȚI DE CONȚINUT LA PRACTICĂ 

Nr. 
d/o Unități de conținut  

Număr de 
săpt./ore 

ÎF ÎFR 

1.  Caracteristica unității de alimentație publică - bază de practică 
▪ Tipul unităţilor de alimentaţie publică conform Hotărârei 
Guvernului nr.1209 din 8 noiembrie 2007 [Publicat: 23.11.2007 în 
Monitorul Oficial nr. 180-183 art nr: 1281]. Definiția tipul unității - 
bază de practică; 
▪ Caracteristică tipului unității - bază de practică, specializarea 
acesteia, forma proprietăţii și forma de organizare juridică; 
▪ Cerinţele profesionale faţă de personalul angajat în unităţile de 
alimentaţie publică; 
▪ Etapele procesului tehnologic al întreprinderii- bază de practică 
(recepționarea materiilor prime, depozitarea, producerea 
semipreparatelor, analiza calităţii semipreparatelor ); 
▪ Caracteristica unităţii - capacitatea salonului, contingentul de 
consumatori, metodele şi formele de deservire, regimului intern al 
întreprinderii. 

30 20 

2.  Organizarea procesului tehnologic în încăperile destinate 
recepţionării şi depozitării materiilor prime 
▪ Organizarea încăperilor de depozit din componența unității - bază 
de practică și destinația acestora; 

▪ Sursele de aprovizionare ale unității cu materii prime şi 
semipreparate; 
▪ Sortimentul materiilor prime păstrate în depozitele unității; 
▪ Condiţiile de păstrare a materiilor prime în diverse încăperi 
depozitare din unitate (temperatura, umiditatea relativa a aerului); 
▪ Starea igienică a depozitelor, respectarea regulilor de vecinătate a 
materiilor prime; 

▪ Utilajul tehnologic şi inventarul utilizat în secţiile de prelucrare 
a materiilor prime - secția de legume, de carne-pește. Caracteristica 
succintă a utilajelor de cântărire. 
▪ Procedura de recepţie cantitativă şi calitativă a materiilor prime, 
semifabricatelor (contracte cu furnizorii, acte de achiziţie a mărfurilor, 
facturi de expediere, certificate igienice şi sanitar-veterinare, certificate 
de conformitate ş.a). 

40 30 

3.  Organizarea procesului tehnologic în secţia „Carne , semipreparate” 
▪ Destinaţia secţiei „Carne, semipreparate”; 

50 50 
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▪ Organizarea locurilor de muncă în secţia de prelucrare primară a 
cărnii, păsărilor şi vânatului, subproduselor și organelor comestibile de 
abator; 
▪ Caracteristica utilajelor, principiile lor de funcţionare; inventarul şi 
ustensilele, utilizate în secţie; 
▪ Condiţiile de recepționare şi metodele de apreciere a calităţii 
cărnii; 
▪ Procesul tehnologic de prelucrare primară a cărnii de abator; 
pregătirea cărnii pentru tranşare; tehnici de tranşare şi prepararea 
emipreparatelor din carcasele de bovină, porcină şi ovină în bucăți mari, 
porționate și mici; 
▪ Utilizarea culinară a cărnii; 
▪ Tehnicile de prelucrare a subproduselor și organelor comestibile de 
abator; 
▪ Pierderi la prelucrarea cărnii în dependenţă de specie şi categorie, 
randamentul cantităţii de carne macră şi a oaselor; 
▪ Procesul tehnologic de prelucrare a păsărilor, iepurilor şi a 
vânatului; metodele de prelucrare; perfecţionarea deprinderilor de 
preparare a semipreparatelor naturale din aceste materii prime;. 
▪ Perfecţionarea deprinderilor de preparare a: tocăturii naturale şi a 
tocăturii pentru pârjoale din carne de abator şi a semifabricatelor din ele; 
▪ Perfecţionarea deprinderilor de preparare a: tocăturii din carne de 
pasare pentru pârjoale, sufleu şi semifabricatelor din ele; 
▪ Sortimentul semipreparatelor din carne de abator, păsări, iepuri şi 
vânat preparate în secţie; 
▪ Cerinţele faţă de calitatea, condiţiile şi termenii de păstrare a  
semifabricatelor. 

 Total 3/120 3/120 
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XI. CONȚINUTUL ACTIVITĂȚII INDIVIDUALE 

Nr. 
d/o Unități de conținut 

Nr. ore 
Subiectul Produsul 

preconizat ÎF ÎFR 

1.  Caracteristica 
unității de 
alimentație publică - 
bază de practică 
 

6 6 

• Studiu individual suplimentar- 
familiarizarea cu conţinutul Hotărârei 
Guvernului nr.1209 din 8 noiembrie 
2007 [Publicat: 23.11.2007 în Monitorul 
Oficial nr. 180-183 art nr: 1281]. 

Anexe la raport 
1. Prezentarea 
tipurilor de unităţi de 
alimentaţie publică 
 
2. Descrierea 
cerinţelelor 
profesionale faţă 
de personalul 
angajat în unităţile 
de alimentaţie 
publică 

2.  Organizarea 
procesului 
tehnologic în 
încăperile destinate 
recepţionării şi 
depozitării 
materiilor prime 

 6 6 

• Studiu individual suplimentar 
familiarizarea cu conţinutul Hotărârei 
Guvernului Republicii Moldova despre 
aprobarea Regulamentului cu privire la 
recepţionarea mărfurilor conform cantităţii 
şi calităţii în Republica Moldova: nr. 1068 
din 20.10.2000. În: Monitorul Oficial al 
Republicii Moldova, 2001, nr. 180-183, 
art.1-13 
• Contracte cu furnizorii, acte de 
achiziţie a mărfurilor, facturi de 
expediere, certificate igienice şi sanitar-
veterinare, certificate de conformitate ş. 

Anexe la raport 
Rolul recepţiei 
Etapele recepţiei 
Analiza părţilor 
componente a 
contractelor cu 
furnizorii, acte de 
achiziţie a 
mărfurilor, facturi 
de expediere, 
certificate igienice 
şi sanitar-
veterinare, 
certificate de 
conformitate. 

3.  Organizarea 
procesului tehnologic 
în secţia „Carne , 
semipreparate  8 8 

• Sarcină individuală: 
• Hotărârea Guvernului nr. 696 din 

4 august 2010 cu privire la aprobarea 
Reglementării tehnice 
„Carne – materie primă. Producerea, 
importul şi comercializarea 

Expunerea succintă 
a conținutului 
Reglementării 
tehnice 
„Carne – materie 
primă. Producerea, 
importul şi 
comercializarea 

4.  Evaluarea finală 10 10 Pregătirea către susţinerea raportului Raport susținut 

 Total 30 30   

 

 

XIII. STRATEGII DIDACTICE / ACTIVITĂȚI DE ÎNVĂȚARE 
Curriculumul la unitatea de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ abordează procesul de învățare din 
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perspectiva învățării centrate pe student și se axează pe paradigma constructivistă în procesul de învățământ.   
În cadrul unității de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ vor fi aplicate  următoarele tipuri de strategii: 

- Strategia învățării directe sau explicite.   
- Strategia învățării experiențele/învățării prin acțiune.   
- Strategia gândirii critice.   
- Strategia învățării bazată pe sarcini de lucru.   
- Strategia învățării bazată pe soluționarea de probleme (PBL).   
- Strategia învățării bazată pe proiecte/ proiecte de cercetare științifică.   
- Strategia învățării prin colaborare.   
- Strategia învățării bazată pe cercetare/investigație (IBL).    

În implementarea Curriculumului la unitatea de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ se va urmări 
favorizarea perspectivei acţionale inter- şi transdisciplinare a demersului didactic. 

XIV. STRATEGII  DE  EVALUARE 
Componentă fundamentală a procesului de predare-învățare la unitatea de curs PRACTICA DE 

INIŢIERE/TEHNOLOGICĂ este evaluarea.  
Evaluarea trebuie să-l motiveze pe student spre succes, spre autodepășire, să-l sprijine în aprecierea 

propriului nivel de evoluție, să-și identifice și conștientizeze punctele sale forte și slabe, să-l ajute să se 
integreze profesional în comunitate. Activitățile de evaluare se realizează în conformitate cu Regulamentul 
ASEM privind stagiile de practica (REG. 0. SP) 

Pe parcursul procesului de învățare la unitatea de curs PRACTICA TEHNOLOGICĂ vor fi utilizate, 
conform Regulamentul ASEM privind stagiile de practica (REG. 0. SP) proces-verbal nr.3 al Senatului din 
02.11.2016, următoarele strategii de evaluare: curentă, finală şi sumativă. Evaluarea studentilor se face în 
conformitate cu cerinţele elaborate de către departamentul de profil., process verbal nr.  

Metoda de 
evaluare 

Descrierea 
Ponderea 

ÎF ÎFR 

Evaluarea 
curentă 

Se realizează pe durata practicii, se efectuează de către 
conducătorul de practică şi coordonatorul practicii, luând în 
consideraţie participarea studentului la lucrările programate şi 
formarea de către acesta a deprinderilor de executare sau 
coordonare a operaţiunilor incluse în curriculum-ul practicii. 

 

10% 

 

10% 

 
Evaluare 

finală 
 

Se apreciază cu note de către comisia de evaluare creată de 
department. Criteriile de evaluare sunt: 
• evaluarea activităţii stagiarului de către coordonatorul 
practicii de la unitatea- bază de practică 

 
 

50 % 

 
 

50% 
 

•  calitatea susţinerii publice a raportului, 40% 40% 
•  rezultatele realizării sarcinii individuale. 10% 10% 
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Media 
generală 

   

Rezultatul se exprimă printr-o notă sumativă (conform sistemului de 
apreciere de 10 puncte), cu acordarea a _5_ credite academice. 
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