PROGRAMA ANALITICA A DISCIPLINEI
PRACTICA, ANUL II
Specializarea: Inginerie si management in alimentatie publica si agroturism

Semestrul I1, 3 saptamani x 5 zile x 6 ore/zi = 90 ore

A. 1. Obiectivele activitatii
Practica n unitatile economice are drept scop:

» intregirea pregatirii viitorilor specialisti cu probleme practice tehnice, tehnologice,
manageriale, pentru a le permite o tranzitie rapida si o adaptare corespunzitoare in
activitatea profesionald ulterioara;

* asigurarea unei coreldri judicioase a cunostintelor dobandite la cursuri, seminarii, lucrari de
laborator, cu activitatile practice din unitatile de alimentatie publica si agroturism ;

» aprofundarea cunostintelor teoretice insusite in activitatea didactica, in special sub aspecte
fenomenologice si cauzale, cu realizarea unor conexiuni intre fenomenele studiate;

* acumularea progresiva de cunostinte si deprinderi practice legate de procesele de fabricatie,
instalatiile si utilajele din unitatile de alimentatie publica si agroturism;

* contactul cu aspectele organizatorico-manageriale concrete ale unitatilor de alimentatie
publica si agroturism;

* implicarea efectivd a studentilor in unele activitati practice si acomodarea lor cu productia
de bunuri alimentare;

* stimularea creativitatii tehnice a studentilor;

* educarea studentilor si dezvoltarea responsabilitdtilor lor sociale.

2. Elemente pregatitoare

Studentul practicant va avea asupra lui, la intrare in unitate:
- legitimatia de student;

- caiet de practica;

- adresa din partea facultatii pentru studentii care efectueaza practica n mod individual.

3. inregistrarea datelor si intocmirea caietului de practici

Caietul de practica va fi Intocmit conform structurii programului de activitdti practice: notiuni de
protectia muncii, cunoasterea generald a intreprinderii, cunoasterea materiilor prime, materiilor si
produselor finite specifice unitatii, stabilirea schemelor bloc pe sectiile de productie, cunoasterea
operatiilor tehnologice (tipul si scopul operatiei, locul in procesul tehnologic, fenomenologia,

factorii de influentd, conditii de realizare), a utilajelor in care se realizeaza operatiile.



Schitele utilajelor vor fi desenate clar, conform normelor desenului tehnic.

Caietele de practicd vor fi verificate periodic de indrumatorii de practica din facultate si

intreprindere si va fi vizat in final de conducerea unitatii (semnat si stampilat pe ultima pagina

scrisd), caietul va fi depus la comisia de sustinere a colocviului de practica.

4. Obligatii pentru studentul practicant

Studentul practicant este obligat :

- sd manifeste interes si responsabilitate pentru cunoasterea si consemnarea in caietul de practica
a elementelor specificate in programul de practica;

- sd manifeste respect si disciplina In toate relatiile cu personalul unitatii unde efectueaza practica,
precum si din cdmin i cantina.

Abaterile grave de la disciplind in unitatea unde se desfasoara practica sau In camin §i cantina,

semnalate printr-un raport al cadrului didactic indrumator sau al conducerii intreprinderii, vor fi

analizate de Biroul Consiliului Profesoral, care va decide sanctiunea care se va acorda.

Pentru abaterile foarte grave, Biroul Consiliului Profesoral poate propune exmatricularea

studentului (studentilor) care savarsesc acte de indisciplina.

B. Continutul de baza: Tehnologia preparatelor culinare
1. Prezentarea preparatelor culinare din unitatea de alimentatie publica si agroturism in functie de
a. Profilul unitétii: hotel cu mic dejun, restaurant (meniu , a la carte, la comanda, fast food);

b. Specificul unitétii: romanesc, italienesc, chinezesc, universal.

2. Materiile prime

Stabilirea necesarului de materii prime —criterii

Achizitia materiilor prime. Frecventa achizitiei. Criteriile de achizitie: calitatea materiilor prime
(bio, eco, superioare): zona de aprovizionare: locald, zonala, depozite mari, costuri.

Receptia calitativa si cantitativa: standarde, indicatori, analize

3. Depozitare materii prime

Conditii de depozitare : parametri, organizarea spatiilor de depozitare

4. Pregatirea materiilor prime: curdtire, spalare, transare. Aprecierea calitatii  operatiilor,

organizarea spatiilor de pregatire a materiilor prime, gestiunea deseurilor si ambalajelor

5. Pregétirea preparatelor culinare



Fluxul tehnologic al preparatelor: Antreuri; Supe, ciorbe; Preparate de bazd; Deserturi; Bauturi;

Organizarea spatiului de preparare

6. Preparatele culinare

Aprecierea calitativa si cantitativa a preparatelor; Depozitarea preparatelor culinare

7. Servirea preparatelor culinare

Tehnici si conditii de servire; Estetica servirii; Organizarea spatiului de pregatire pentru servire

8. Igiena spatiilor de pregatire a preparatelor alimentare



