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GENERALITĂŢI 
Stagiile de practică sunt parte integrantă obligatorie a 

procesului educaţional şi se realizează în scopul aprofundării 
cunoştinţelor teoretice acumulate de către studenţi pe parcursul 
anului/anilor de studii şi formării competenţelor stabilite de Cadrul 
Naţional al Calificărilor pe domenii de formare profesională. 
Obiectivul fundamental al acestei activităţii este dobândirea de către 
studenţi a abilităţilor practice printr-o implicare directă alături de 
specialiştii din domeniul specific profesiei.  

Competenţe generale dezvoltate în cadrul stagiilor de 
practică sunt: 

 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). 

Stagiile de practică incluse în planul de învăţământ 
Tehnologia produselor alimentare sunt obligatorii şi constituie o 
condiţie de promovare la anul următor de studii. Rolul deosebit al 
stagiilor de practică constă şi în crearea unor condiţii favorabile de 
integrare mai rapidă a viitorilor absolvenţi în activitatea practică.  

În cadrul programului de studiu Tehnologia produselor 

alimentare, sunt planificate trei stagii de practică: 
 Practica de producţie; 
 Practica tehnologică; 
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 Practica de documentare la proiectul de licenţă și 
elaborarea proiectului de licență. 

În tabelul 1. sunt prezentate informaţiile generale privind 
organizarea şi desfăşurarea stagiilor de practică. 
 

Tabelul 1. Informaţii generale privind organizarea şi 
desfăşurarea stagiilor de practică 

Nr. 

crt 

Stagiile de 

practică 
Semestrul 

Durata, săptămâni 

/ ore 

Numărul 

de credite 

1. Practica de  
producţie 5 6 săptămâni /  

180 ore  6 

2. Practica 
tehnologică  7 6 săptămâni /  

180 ore 6 

3. 

Practica de 
documentare la 
proiectul de licenţă și elaborarea 
proiectului de 
licență 

8 17 săptămâni /  
750 ore 25 

 Total - 29 săptămâni  /  
1110 ore 37 

 
 

1. ORGANIZAREA ŞI DESFĂŞURAREA STAGIILOR 
PRACTICII DE PRODUCŢIE 

Stagiul practicii inclus în planul de învăţământ este 
obligatoriu şi constituie condiţia de promovare la următorul an de 
studiu. Studentul are posibilitatea să opteze între două modalităţi de 
efectuare a stagiului de practică – individual sau în grup:  

a) stagiul individual prevede că identificarea locului de 
desfăşurare a practicii este obligaţia studentului; 

b) stagiul în grup prevede că responsabilul de practică la 
nivel de departament centralizează ofertele de practică ale 
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ACTE NORMATIVE 
 
1. Hotărârea Guvernului nr. 221 din 16 martie 2009 cu privire la 

aprobarea Regulilor privind criteriile microbiologice pentru 
produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 
2009, nr. 59-61, art. 272). 

2. Hotărârea Guvernului nr. 435 din 28 mai 2010 privind 
aprobarea Regulilor specifice de igienă a produselor alimentare 
de origine animală (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 
2010, nr. 247-25, art. 1235). 

3. Hotărârea Guvernului nr. 520 din 22 iunie 2010 cu privire la 
aprobarea Regulamentului sanitar privind contaminanții din 
produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 
2010, nr. 108-109, art. 607). 

4. Hotărârea Guvernului nr. 196 din 25 martie 2011 pentru 
aprobarea Regulamentului sanitar privind menţiunile 
nutriţionale şi de sănătate înscrise pe produsele alimentare 
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2011, nr. 46-52, art. 
229), Hotărârea Guvernului nr. 899 din 03 noiembrie 2017 
pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind adaosul de 
vitamine și minerale, precum și de anumite substanțe de alt tip 
în produse alimentare (Monitorul Oficial al Republicii 
Moldova, 2017, nr. 390-395, art. 1008). 

5. Hotărârea Guvernului nr. 229 din 29 martie 2013 pentru 
aprobarea Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari 
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2013, nr. 69-74, art. 
283). 

6. Hotărârea Guvernului nr. 711 din 28 august 2014 pentru 
aprobarea Normei sanitar–veterinare privind stabilirea 
condițiilor de sănătate animală și sănătate publică și de 
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certificare sanitar-veterinară a importurilor de lapte crud, 
produselor lactate, a colastrului și a produselor pe bază de 
colastru destinate consumului uman (Monitorul Oficial al 
Republicii Moldova, 2014, nr. 261-267, art. 759). 

7. Hotărârea Guvernului nr. 1056 din 15 septembrie 2016 cu 
privire la aprobarea Regulamentului sanitar privind enzimele 
alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2016, nr. 
315-328, art. 1148, data intrării în vigoare 23 aprilie 2017). 

8. Hotărârea Guvernului nr. 1459 din 30 decembrie 2016 cu 
privire la aprobarea Metodologiei de analiză și evaluare 
calitativă a laptelui și a produselor lactate (Monitorul Oficial al 
Republicii Moldova, 2017, nr. 50-59, art. 115). 

9. Hotărârea Guvernului nr. 899 din 03.11.2017 pentru aprobarea 
Regulamentului sanitar privind adaosul de vitamine și minerale, 
precum și de anumite substanțe de alt tip în produse alimentare 
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2017, nr. 390-395, 
art. 1008). 

10. Legea nr. 279 din 15 decembrie 2017 privind informarea 
consumatorului cu privire la produsele alimentare (Monitorul 
Oficial al Republicii Moldova, 2018, nr. 7-17, art. 54). 

11. Regulamentul privind organizarea şi desfășurarea stagiilor de 
practică a studenților Universității Tehnice a Moldovei, aprobat 
la Şedinţa Senatului UTM din 25.04.2017 
http://utm.md/acte_normative/interne/Regulament%20UTM_pr
actica_2017_final.pdf  

12. Reglementarea tehnică „Produse din carne”, Hotărârea Nr.720 
din 28.06.2007. 

13. Reglementarea tehnică „Carne - materie primă. Producerea, 
importul şi comercializarea”, Hotărârea Nr.696 din 04.08.2010. 
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14. Reglementarea tehnică „Produse de panificaţie şi paste 
făinoase”, Hotărârea nr. 775 din 03.07.2007. 

15. Reglementarea tehnică „Produse de cofetărie”, Hotărârea nr. 
204 din 11.03.2009. 

16. Reglementarea tehnică „Sucuri şi anumite produse similare 
destinate consumului uman”, Hotărârea nr. 191 din 17.03.2014. 

17. Reglementarea tehnică „Fructe şi legume uscate (deshidratate)”, 
Hotărârea nr. 1523 din 29.12.2007. 

18. Reglementarea tehnică „Făina, grişul şi tărâţa de cereale”, 
aprobată prin Hotărârea Guvernului Republicii Moldova Nr. 68 
din 29.01.2009 (Monitorul Oficial Nr. 23-26 din 06.12.2009). 

19. Reglementarea tehnică „Fructe şi legume proaspete destinate 
consumului uman ca atare Hotărârea Nr. 957 din 21.08.2007. 

20. Reglementarea tehnică ,,Ciuperci. Produse din ciuperci” 
Hotărârea Guvernului nr. 1323 din 27.11.2008. 

21. Reglementarea tehnică „Fructe, bace şi legume congelate rapid” 
Hotărârea Guvernului nr. 1402 din 13.12.2007. 

22. Reglementarea tehnică „Gemuri, jeleuri, dulceţuri, piureuri şi 
alte produse similare ” Hotărârea Guvernului nr. 216 din 
27.02.2008. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 


