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NOTA EXPLICATIVA

I. Introducere

Prezentul plan de invatdmant include ansamblul de activitati de instruire si evaluare reunite ntr-0
conceptie unitard cu scopul formadrii unui specialist de calificare superioard de licentd, cu diploma
recunoscuta la specialitatea 541.1 Tehnologia si Managementul Alimentatiei Publice.

Invatamantul in cadrul planului de studii la specialitatea 541.1. Tehnologia si Managementul
Alimentatiei Publice are misiunea de a pregati specialisti capabili sd asigure conceperea si
industrializarea produselor alimentatiei publice competitive pe piata si este orientat spre:

e promovarea §i valorificarea tehnologiilor moderne in alimentatia publica;

e celaborarea si promovarea noilor produse alimentare;

e asigurarea unui design contemporan al produselor;

e UNn management eficient in organizarea proceselor de productie si de deservire a

consumatorilor;

e asigurarea securitatii si inocuitatii produselor alimentatiei publice.

In conformitate cu misiunea si obiectivele strategice ale ASEM, acest program de formare
profesionala este orientat spre realizarea cerintelor stiintei alimentelor sub multiple aspecte: chimic,
fizico-chimic, senzorial, nutritional, energetic, a tehnologiilor alimentare in general si a tehnologiei
produselor alimentatiei publice, in particular, a aspectelor legate de dezvoltarea unitatilor de alimentatie
publica, a sistemelor de productie, a doctrinelor economice, a managementului resurselor materiale,
financiare §i umane, principiilor de organizare a proceselor de productie si de deservire a
consumatorilor, normadrii si salarizarii muncii, managementului calitatii produselor alimentare,
managementului proiectelor, evidentei contabile, planificarii si analizei economice §i financiare,
statisticii, tehnologiilor si sistemelor de tehnologii, gestiunii procesului de conceptie si industrializare a
produsului, insusirea bazelor eticii s1 principiilor deontologice.

Tn procesul de elaborare a programului au fost parcurse urmitoarele 5 etape:

1) Fundamentare (stabilirea elementelor de intrare). S-a efectuat: analiza documentelor
normative si reglatoare cu referire le procesele educationale in invatamantul superior; analiza
prealabila referitoare la nevoile specifice exprimate de clienti, beneficiari si parteneri (cadre
stiintifico-didactice, absolventi, studenti si firme sau organizatii interesate); analiza celor mai noi
directii de dezvoltare in domeniul de formare; analiza comparativa a planurilor de studii pe baza
unor modele de la universitati de prestigiu din tard si straindtate; analiza metodologiilor specifice
actuale de predare in domeniu; analiza si evaluarea prealabila a propunerilor venite din partea
unor specialisti externi/studenti; analiza neconformitdtilor constatate pe parcursul anilor
universitari precedenti;

2) Predeterminarea rezultatelor (elemente de iesire) — au fost stabilite rezultatele invatarii
(competentele), pe care trebuie sa le atingd studentii, prin alegerea dintr-o gama largd de
finalitati a acelora relevante pentru studenti si piata fortei de munca;

3) Asigurarea unui proces relevant de invatare — s-a luat decizia asupra modului in care
studentii trebuie sa fie sprijiniti pentru a atinge finalitatile de studiu. Au fost stabilite si selectate:
unitatile de curs adecvate pentru formarea competentelor proiectate; volumul de munca necesar
(punctele credite) pentru realizarea fiecarui curs; consecutivitatea si modalitatea predarii
cursurilor;

4) Stabilirea modului de evaluare — s-a luat decizia asupra modului in care se va determina daca
si cand studentii au atins finalitatile de studiu proiectate;

5) Redactarea, analiza, verificarea, validarea si aprobarea planului de studii.

I1. Conceptia formarii specialistului

Programul are menirea de a pregati specialisti pentru activitati ce se referd la managementul
intreprinderilor de alimentatie publicd, precum si conducerii diferitor subdiviziuni ale organizatiilor(de
stat, privata sau mixta). La nivel de intreprindere specialistul din domeniul Tehnologia produselor
alimentare este cel care trebuie sa asigure buna desfasurare a tuturor activitatilor: achizitionarea
resurselor economice, producerea / prestarea serviciilor; vanzarile; planificarea activitatii economice;
dezvoltarea sistemului informational; gestionarea resurselor umane. Totodatd, absolventii domeniul de



formare Tehnologia produselor alimentare sunt potentialii antreprenori care vor crea locuri de munca
si noi perspective 1n progresul socio-economic.

Absolventii programului se pot angaja in Intreprinderi si organizati din diverse ramuri ale
economiei nationale si sunt pregdtifi pentru a ocupa posturi cu functii manageriale atat la nivel de
subdiviziuni si de agenti economici, cu diferite forme de proprietate (de stat, privatd sau mixtd), cat si la
nivel national. Absolventii isi pot continua studiile la ciclul II de studii superioare — Master.

Tn acest context, respectivul program de formare profesionald are drept obiectiv major si formeze
personalitati integre §i competente profesional, pentru a face fatd cerintelor actuale si de perspectiva a
pietei fortei de munca locale si internationale, care vor:

e Constientiza importanta practicarii unor activitati eficiente si eficace in viata profesionala si cea
cotidiana;

e Forma si dezvolta competentele necesare pentru autorealizare si obtinerea succesului in
activitatea profesionala si afaceri;

e Acumula un stoc de cunostinte si crea valoare academica addugata in domeniul Tehnologia
produselor alimentare, care va servi drept baza pentru dezvoltarea personala si profesionala.

Totodata, programul va dezvolta la studenti urmatoarcle competente - cheie generice:
Competenta de rezolvare a problemelor; Spirit de initiativd si antreprenorial, Gandire criticd si
strategica, Competenta de munca in echipa; Competenta de invitare; Creativitate; Competenta de
comunicare utilizdnd si o limba strdini; Competenta de operare cu tehnologia informatica; Intelegere
pentru culturile si obiceiurile altor popoare.

Pentru a realiza cu succes aceasta oferta educationald, in ASEM este creat un mediu educational
placut, calitativ si productiv, centrat pe student, care se bazeaza pe urmatoarele principii de organizare a
formarii:

e C(rearea unui mediu de invatare autentic, apropiat de mediul afacerilor si relevant intereselor
persoanei, pentru realizarea obiectivelor proiectate: insusirea de cunostinte, formarea de
deprinderi si de competente personale, sociale si profesionale;

o Imbinarea aspectelor de naturi teoretici cu cultivarea unor abilititi legate de realitatile
activitatilor din domeniul administrarii afacerilor;

e Structurarea demersurilor educationale pe conceptia “invata actionand” si dezvoltarea unor
dexteritati de ordin practic;

e Valorificarea unor tehnici moderne de instruire, inclusiv de dezvoltare a creativitatii.

I1I. Finalitati de studiu

Finalitatile se vor realiza prin valorificarea continutul unitatilor de curs, dar si prin utilizarea
adecvata a activitatilor de predare - invatare - cercetare - evaluare.

La finalizarea studiilor studentul va fi competent:

1. Sa demonstreze abilitati cognitive (cunoastere, intelegere, aplicare, analiza, sinteza, evaluare) in
urmatoarele domenii: Tehnologii culinare, Teorie economica, Management, Marketing, Piete,
Clienti, Drept, Finante, Sisteme informationale;

2. Constientizarea nevoii de formare continua, utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de
invatare pentru dezvoltarea personala si profesionala

3. Familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in echipa si cu distribuirea de sarcini
intre membri pe nivele subordonate restrans si asistenta calificata

4. Executarea responsabild a sarcinilor profesionale in conditiile unei autonomii

5. Elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii si metode bine cunoscute in
domeniu

6. Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare a calitatii si a limitelor de aplicare a
unor procese, proiecte, programe,metode si teorii

7. Utilizarea unor principii si metode de baza pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine
definite, tipice domeniului in conditii de asistenta calificata

8. Ultilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte,
Situatii, procese, proiecte asociate domeniului

9. Cunoasterea, Intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de
specializare, utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala



10. sd conceapa functional si constructiv produse industriale si componentele lor in situatii
deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii constructiv-functionale cunoscute in situatii noi

11. sa proiecteze procese tehnologice si sd organizeze procesele de fabricare in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi

12. sa conceapa sisteme de productie, elementele lor, sa organizeze exploatarea si mentenanta, lor in
situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi

13. sa gestioneze si sa execute managementul proceselor de conceptie, de industrializare a
produselor industriale, a resurselor intreprinderii lor in situatii deosebite, dar analogice, si sa
utilizeze solutii cunoscute in situatii noi

14. sa conceapa creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse industriale in situagii
deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi

15. sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continud in situatii deosebite,
dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi

16. sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul pentru modelarea 2D si 3D a produselor,
modelarea proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare

asistatd de calculator CAD, CAE, CAPP, CAM-CNC, PDM, CALS, PP&C, MRP, MRPII, ERP, etc. in
situatii deosebite, dar analogice, ce permite utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute in situatii noi

17. sa activeze in contextul constrangerilor de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social,
etic, de sandtate in situatii deosebite si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi

18. sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi

19. sa identifice esenta proceselor si problemelor ingineresti, sd constituie modele de lucru, sa
realizeze adecvat simplificéri si aproximari, sa realizeze o gandire critica la evaluarea
rezultatelor modelarii

20. sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, s fie capabil sa
realizeze independent experimente, sa descrie, s analizeze si sd evalueze critic rezultatele



CALENDARUL UNIVERSITAR

Anul de | Activitati didactice Seisgrjnnén%e Stagii de Vacante
Sl sem 1 [ Sem. 11 | Sem. | [ Sem. 11 | P"““® 4 " Tarna [ Primavara | Vara
01.09 - 01.02 - 16.12 - 23.05 - 25.12 - Paste 20.06 -
I 15.12 22.05 29.01 19.06 - 15.01 (1 o 0) 31.08
(15 sapt.) | (15sapt.) | (4 sapt.) (4 sapt.) (3 sapt.) pt. (10 sapt.)
01.09 - 22.02 - 16.12 - 23.05 - 01.02 - 25.12 - Paste 20.06 -
1 15.12 22.05 29.01 19.06 21.02 15.01 (1 o 0) 31.08
(15 sapt.) | (12 sapt) | (4 sdpt.) (4 sapt.) (3 sdpt.) (3 sapt.) pt. (10 sépt.)
01.09 - 01.03 - 16.12 - 23.05 - 01.02 - 25.12 - Paste 20.06 -
i 15.12 22.05 29.01 19.06 28.02 15.01 (1 o ) 31.08
(15sapt.) | (11sapt) | (4sapt.) (4 sapt.) (4 sépt.) (3 sépt.) Pt (10 sapt.)
01.09 - 25.01 - 16.12 - 01.03 - 09.03 - 25.12 - Paste
v 15.12 28.02 24.01 08.03 03.05 08.01 (1 < £) -
(15 sapt.) | (5 sapt.) (4 sapt.) (1 sapt.) (7 sapt.) (2 sapt.) Pt

PLANUL PROCESULUI DE STUDII PE SEMESTRE/ANI DE STUDI|I

ANUL | de STUDII SEMESTRUL |
Numdar de |Ore pe saptamind % Q
Total ore | ore pe tipuri in auditoriu 3|3
: o de activitifi dincare | | 5
Denumirea unitatii A e )
Cod = C | = Ll B8lols
de curs —|8wls3 ,| 3|88 B ||| 8|0 c
SIE3cT | £E|S8| B S| Sl if|l®| S
Sclcs|33 3| E|lgk| - |Z|IE|S|E|l =
(o QT 5 o &) o |9 =~ O 5] o .
O c » | ®a N ||| O o
- .| | LL =z
F.01.0.001.21 | Teorie economica 150f 60 | 90| 30| 30 - 4 2| 2 E| 5
F.01.0.002.62 | Matematica economica 150f 60 | 90| 30| 30 - 4 2|1 2| -|1E]|] S
F.01.0.003.14 | Chimia neorganica si analitica 180 90 | 90| 40| 20| 30 6 3|1 E| 6
S.01.0.004.14 }sliglr;ggna intreprinderii alimentatiei 1201 44 | 76| 30| 14 ) 3 sl 1l -l E| 4
G.01.0.005.33 | Limba straina de afaceri I(eng., fr., 1501 90 | 60| - | 90 i 6 I P N =
germ., span.)
G.01.0.006.63 | Informatica economica 150| 60 | 90| 14| - 46 4 1| -|3]|E]| S5
G.01.0.007.15 | Educatie fizica I 30| 30 | -] - ]3] - 2 - | 2 V| -
Total 930| 434 |496|144|214| 76 | 29 | 10| 14| 5 il\z/ 30
G.01.0.24 | Limba romana (pentru alolingvi) 60| 30 | 30| 14| 16 - 2 11| -]E] 2
ANUL | DE STUDII SEMESTRUL 11
Numdr de |Ore pe saptamind % @
Total ore | ore pe tipuri | in auditoriu 3|3
, e de activitati dincare | S| &
Denumirea unitatii — 19| @
Cod T o |3 .| 8|85
de curs —|8wlc3 , | 3|28 T |,|c| 8|5 c
S|1E2E8@Y 5|88 B|5|£|a|8|3
Sc|lELIS5 3| E|lge F |R|IE|IS|E| =
— QT ﬁ o] ©) o | QO = O o —_
O c n | ®a n | © | O o
- .| .| | =z
S.02.0.008.14 | Grafica inginereasca 150 60 | 90| 30| 30 - 4 2| 2 E| 5
F.02.0.009.12 | Marketingul alimentatiei publice 150f 60 | 90| 30| 30 - 4 21 2| -|E]| 5
S.02.0.010.14 | Fundamentele conservérii 120| 44 | 76| 26 | 18 - 3 21 1| -|E]| 4
G.02.0.011.33 |Limba straina de afaceri Il (eng., 1501 90 | 60! - | 90 i 6 el -1lEIlS
fr., germ., span.)
F.02.0.012.14 |Fizica si metode fizice de cercetare | 150 60 | 90| 30 | 16 | 14 4 2|1 1] 1] E]|S5
F.02.0.013.1.14 | Chimia organica.
F.02.0.013.2.14 | Chimia fizica si coloidald 180) 100 | 80 | 50 | 16| 34 6 3|1)2|E|6
G.02.0.014.15 |Educatie fizica II 30 30 | -] -]3] - 2 -l 2] -1V]| -
Total 930| 444 |486|166|230| 48 | 29 [ 11| 15| 3 EiI\E/ 30




ANUL 11 de STUDII SEMESTRUL Il
Numadr de |Ore pe saptimind % Q
Total ore | ore pe tipuri in auditoriu s|3
. \ e de activitati din care S5
Denumirea unitatii 19 o
Cod = O | = Ll B8lolB
de curs —|8wlc3 , | 3|28 T |,|c|&8|°|c
S|IE8T = |32| B S| Elgl®| S
o | cx|35 R E|locRk|l F SIEIS| E| 2
FIRTlES O| o |ax O|l sl al &
O c » | ©a n c | O | o
= - 4L |=
S.03.0.015.14 | Merceologia produselor alimentare | 150| 76 | 74| 48 | - 28 5 3| -]12|E]| 5
F.03.0.016.62 |Standardizarea, mqtrvo!pgla si 90 | 44 | 46| 26 | 18 ) 3 sl 1| -l E| 3
evaluarea conformitatii
F.03.0.017.1.14 |Fundamentele proceselor
tehnologice in unitdfile de 180| 104 | 76 (60| - | 44 | 7 | 4| -|3|E| 6
alimentatie publica
F.03.0.017.2.14 |Biochimia alimentara
F.03.0.018.11 | Managementul alimentatiei publice | 120|{ 60 | 60 | 30 | 30 - 4 21 2| -|E]| 4
F.03.0.019.14 | Microbiologia generala 120/ 60 | 60| 30| - 30 4 2| -2 |E]| 4
S.03.0.020.14 | Mecanica 120 60 | 60| 30| 30| - 4 2| 2| -1E| 4
Total 780| 404 |376(224| 78| 102 | 27 | 15| 5| 7 |6E| 26
O disciplina optionaldi
U.03.A.021.32 |Filosofie sociald si economica 120| 44 | 76| 30| 14 - 3 211 -|E]| 4
U.03.A.021.32 |Politologie 120| 44 | 76| 30| 14 - 3 211 -|E]| 4
Total discipline obligatorii si optionale 900| 448 |452|254| 92| 102 | 30 | 17| 6 | 7 | 7TE]| 30
ANUL II de STUDII SEMESTRUL IV Activitatea didactica — 12 saptamini
Numdar de |Ore pe saptamind % @
Total ore | ore pe tipuri | in auditoriu 3|3
, o de activititi dincare | | 5
Denumirea unitatii 19 o
Cod = | = Ll 8l s
de curs — 8wz ,| 3|28 B |,|c| 8|0
S|E8kg 5|88 B8 |5|£|xg|®|3
°S|S=223|E|lecd| - |3IE|IS|E|l=
o o35 (",") S O o | O = O o o e
O c » | ©a n c | O | o
- - - | L =z
S.04.0.022.14 | Tehnologie culinara I 150| 88 | 62| 28 | 16 | 44 7 2|1 1] 4| E]|5
S.04.0.023.14 Operagn 1{n1tare in industria 1201 60 | 60| 281 32 ) 5 ol 3|l -l E| a
alimentara
S.04.0.024.1.14 |Igiena si sanitaria in unitatile
alimentatiei publice
S.04.0.024.2.14 | Microbiologia produselor 150} 74 | 7628 ) 22| 24 6 212121 E]5
alimentare
F.04.0.025.14 Electrot_eh_r_nca si bazele 120l a4 | 76| 26| - 18 4 o -] o 4
electronicii
F.04.0.026.14 | Chimia produselor alimentare 90| 44 | 46| 28| - 16 4 2|1 -12|E]| 3
F.04.0.027.14 | Practica tehnologica 150| 120 | 30 - - - - -1 E] 5
Total 780| 430 |350({138]| 70| 102 | 26 | 10| 6 | 10 | 6E | 26
O disciplind optionali
S.04.A.028.11 Fundqmeptgle managementului 120! 24 | 76| 24| 20 i 4 sl ol -l E| a
organizatiel
S.04.A.028.14 |Falsificarea marfurilor si metode de |120| 44 | 76 | 24 | 20 - 4 212| -|E]| 4
identificare
Total discipline obligatorii si optionale 900| 474 |426]162| 90| 102 | 30 | 12| 8 | 10| 7E| 30




ANUL 111 de STUDII

SEMESTRUL V

Numdr de |Ore pe sdaptamind % @
Total ore | ore pe tipuri n auditoriu S §
. Ve de activitati din care S| 5
Denumirea unitatii 1?2 o
Cod = O | = Ll B8lolB
de curs —|8wlc3 , | 3|28 B |,|c|&8|T°]|c
S|IE8T = |32| B S| Elgl®| S
°S|S=233|E|lecd| - |3IE|IS|E|l=
o LT |h T O o | o= O S o = ]
O c » | ©a n c | O | o
= - 4 IL|=
S.05.0.029.14 | Tehnologie culinard II 150 72 | 78| 26| 10| 36 6 2| 1| 3]E]|S5
F.05.0.030.42 |Finantele unitatii alimentatiei publice | 120| 60 | 60 | 24 | 36 - 4 21 2| -|E]| 4
S.05.0.031.14 | Alimentatia curativa si de profilaxie |120| 60 | 60 | 36 | 24 - 4 21 2| -|E]| 4
S.05.0.032.14 | Utilaj frigorific 120 60 | 60| 36| 24| - 4 2| 2] -1E]| 4
F.05.0.033.14 |Fundamentele nutritiei umane 120 60 | 60 | 36 | 24 - 4 21 2| -|E]| 4
F.05.0.034.52 antabthatea in 1{n1taglle de 90| 60 | 30| 30 30 ) 4 ol 2l -l E| 3
alimentatie publica
S.05.0.035.14 |Proiect de an 90| - |90 - | - - - - | - E| 3
Total 810| 372 |438|188|148| 36 | 26 | 12| 11| 3 |7E| 27
O disciplina optionala
S.05.A.036.11 | Antreprenoriat 90| 44 | 46| 24| 20 - 3 211 - | E| 3
S.05.A.036.22 Mana.gver.l.lentul r.f?la'glllor de munca si 90 | 44 | 46| 24| 20 ) 3 ol 1| - 3
securltatil muncii
Total discipline obligatorii si optionale 900| 416 |484)|212|168| 36 29 |14]112| 3 |8E| 30
ANUL 111 de STUDII SEMESTRUL VI  Activitatea didacticd — 11 siptamini
Numadr de |Ore pe saptimind % Q
Total ore | ore pe tipuri | in auditoriu 3|3
- o de activitati din care S5
Denumirea unitatii 1?2 | o
Cod = C | = Ll B8lols
de curs — 8wz ,| 3|88 B ||| 8|0
S|IE8cT = |32 B S| S5l ®| S
°S|S=223|E|led| - |3IE|IS|E|l=
(o QT ("7') o o o | QO =~ O 5] o S
O c » | ©a n Q| O | o
— | | LL =z
S.06.0.037.14 | Tehnologie culinara III 120 74 | 30| 34| 10| 30 6 3| 1|2 |E]| 4
S.06.0.038.1.14 | Tehnologia produselor de patiserie si
S.06.0.038.2.14 ari
cofetarie 150( 90 | 76|50/ 10| 30 | 8 |4|1|3|E|5
Designul si estetica produselor de
cofetdrie
S.06.0.039.14 | Utilaj tehnologic 1201 74 | 46| 44| 18| 12 6 4 11| 1| E]| 4
S.06.0.040.61 |Sisteme informatice de gestiune 90| 44 | 46| 14| - 30 4 1| -|3|E]| 3
S.06.0.041.14 | Produse de catering 90| 44 | 46| 22| - | 22 4 2| -2 E| 3
S.06.0.042.14 | Practica de productie 210| 160 | 50 | - - - - - | - - | E| 7
Total 780| 486 |294|164| 38| 124 | 28 | 14| 3 | 11| 6E| 26
O disciplina optionala
S.06.A.043.14 | Managementul calitatii alimentelor |120| 44 | 76| 22| 22| - 2 111 -1E] 4
S.06.A.043.14 | Toxicologia si securitatea alimentara | 120| 44 | 76 | 22 | 22 - 2 111|-|E]| 4
Total discipline obligatorii si optionale 900| 530 |370/186| 60| 124 | 30 | 15| 4 |11 |7E| 30




ANUL 1V de STUDII SEMESTRUL VI
Numdr de |Ore pe sdaptamind % @
Total ore | ore pe tipuri | in auditoriu s|3
. Ve de activitati din care S| 5
Denumirea unitatii 1P| o
Cod = O | = Ll B8lolB
de curs —|8wlc3 , | 3|28 B |,|c|&8|T°]|c
S|IE8T = |32| B S| Elgl®| S
°S|S=233|E|lecd| - |3IE|IS|E|l=
FIRTlES ©O| o |ax O|l | al &
O c » | ©a n c | O | o
= - J L] =
S.07.0.044.1.14 Co.n:trf)lul si asigurarea cahté‘gu in 120! 60 | 60 30 30 4 ) El 4
unitdtile alimentatiei publice
S.07.0.045.14 Prmeptarea t'el}nologlcia a unitatilor 1201 60 | 60| 301 30 ) 4 sl 2l -l E| 2
de alimentatiei publica
S.07.0.046.14 O?ganlzar'ea desgrylrn in unitatile de 180 60 120! 30| - 30 4 ol - | 2 |EEl 6
alimentatie publica / Proiect de an
S.07.0.047.61 | Dreptul afacerilor 120 60 | 60| 30| 30| - 4 2| 2| -1E| 4
S.07.0.048.14 O¥gan1zar.e?1 si ge.stlunea in unitatile 1201 60 | 601301 30 ) 4 sl 2l -l E| 2
alimentatiei publice
Total 660| 300 |360[150] 90| 60 | 20 | 10| 6 | 4 | 6E| 22
0 disciplind optionalda 1
S.07.A.049.14 | Arhitectura si constructia UAP 120/ 60 | 60 | 30 | 30 - 4 2|1 2| -1E] 4
S.07.A.049.14 | Protectia muncii 120 60 | 60| 30| 30| - 4 2 | 2| -1E| 4
0 disciplina optionala 11
S.07.A.050.14 | Oenologie 120 60 | 60| 30| 16| 14 4 2| 1|1 E| 4
S.07.A.050.11 | Managementul riscurilor Tn afaceri 1201 60 | 60| 30| 16| 14 4 21| 1| E]| 4
Total discipline obligatorii si optionale 900| 420 |480|210|136| 74 28 |14 9 | 5 |8E| 30
ANUL 1V de STUDII SEMESTRUL VIII  Activitatea didactica — 5 saptimini
Numdr de L ?re pe =
Totalore | ore pe tipuri | S4Ptémmnain | 5 | =35
. auditoriu IS L
. s de activitati . < S
Denumirea unitatii din care [ ®
Cod — } @ S
de curs - = e 1S ol _ .|l B8] © e
s |Bpl22|c|E|88 2 e|B|E g 2
S |S5|22|3|E|cs@|R|3|E|S]|
= 8 S|lHES| | o o = O| 3 = o -
S.08.0.051.14 | Gastronomie internationala 90 32 58 | 16| 16 - 8|1 4| 4 E 3
U.08.0.052.31 | Economie mondiald si o0 | 32| 58 |24]| 8| - 6|2|-| E| 3
integrare europeand
S.08.0.053.14 | Practica de licenta 360 | 280 | 80 - - - - - - E 12
Total 540 | 344 | 196 | 40| 24| - 1610 6 | - | 3E 18
Total discipline Ob]l’gat?rll §1Aop§10nale in | 900l 35101 3390 - ) ) ) ) ) _ | 52E, 228
planul de invatamant 2V
Examenul de licenta 12
Total credite de studii acumulate 240
EXAMENUL DE LICENTA
Nr. crt. Denumirea activitatii Perioada
1. Sustinerea tezei de licenta Sem. VIII, Mai - lunie
STAGIILE DE PRACTICA
" . Durata : Numar de
Stagiile de practica Sem. y Perioada :
nr. sapt. credite
1. | Practica de initiere/ tehnologica v 3 Februarie 5
2. | Practica in productie VI 4 Februarie 7
3. | Practica de licenta VI 7 Martie - Mai 12




DISCIPLINE FACULTATIVE (LA LIBERA ALEGERE

Numdr de ore pe

Denumirea disciplinei Anul | Sem | tipuride activitati | Evaluiri Nr. (_je
credite
C S L/P
1. Limba roména pentru alolingvi [ [ 30 - E 2
2. Limba strdina Il (eng., fr., germ., span.) I-111 -V 30 - E 2
3. Sociologie I 1 16 14 - E 2
4. Ecologie si protectia mediului [ I 16 14 - E 2
5. Programare WEB [ 1] 16 14 - E 2
6. Drept comunitar [ 1 16 14 - E 2
7. Deontologia asistentului social [ 1 16 14 - E 2
8. Cultura comunicarii [ 1] 16 14 - E 2
9. Fiabilitatea sistemelor I 1 16 14 - E 2
10. Bazele contabilitatii [ I 16 14 - E 2
11. Tehnologiile aplicatiilor Office [ I 16 14 - E 2
12. Etica profesionala I 1 16 14 - E 2
13. Economie mondiald si integrare europeand | 1 16 14 - E 2
14. Design si estetica marfurilor i 11 16 14 - E 2
15. Cibernetica sistemelor economice 1 Il 16 14 - E 2
16. Metodologia cercetarilor stiintifico-economice i 11 16 14 - E 2
17. Istora administratiei publice din Republica Moldova I Il 16 14 - E 2
18. Migratie si dezvoltare ] 11 16 14 - E 2
19. Studiul comunicarii publice I i 16 14 - E 2
20. Metode numerice 1 Il 16 14 - E 2
21. Asamblarea si depanarea PC I i 16 14 - E 2
22. Psihologia comunicdrii de afaceri I Il 16 14 - E 2
23. Filosofia dreptului 1l 11 16 14 - E 2
24. Geoeconomia I v 16 14 - E 2
25. Cultura afacerilor 1 v 16 14 - E 2
26. Oenologie I v 16 14 - E 2
27. Bazele nutritiei 1 v 16 14 - E 2
28. Dreptul European I v 16 14 - E 2
29. Activitatea institutiilor de credit nebancare i v 16 14 - E 2
30. Finantarea nebancara a intreprinderilor mici si mijlocii ] \Y4 16 14 - E 2
31. Managementul productiei i v 16 14 - E 2
32. Asigurari sociale si medicale I v 16 14 - E 2
33. Asistenta sociala a somerilor ] 1\ 16 14 - E 2
34. Comunicare birotica si de secretariat ] 1\ 16 14 - E 2
35. Politici de ocupare a fortei de munca I v 16 14 - E 2
36. Grafica interactiva 1 v 16 14 - E 2
37. Sisteme de operare Il 1 v 16 14 - E 2
38. Aditivi si ingrediente in alimentatia publica I v 16 14 - E 2
39. Drept constitutional comparat i v 16 14 - E 2
40. Tranzactii internationale Il V 16 14 - E 2
41. Comert international Il \Y 16 14 - E 2
42. Design si estetica In marketing Il V 16 14 - E 2
43. Igiena si sanitarie 11 V 16 14 - E 2
44. Psihologia comunicarii I V 16 14 - E 2
45. Practici bursiere internationale 11 V 16 14 - E 2
46. Corespondenta economicd in limba strdina I V 16 14 - E 2
47. Protectia proprietatii intelectuale Il V 16 14 - E 2
48. Voluntariat gi parteneriat in asistenta sociald 11 V 16 14 - E 2
49. Comunicare didactica 11 V 16 14 - E 2
50. Sisteme informatice contabile i \Y 16 14 - E 2
51. Economia informationald tenebra 11 Vv 16 14 - E 2
52. Control si audit financiar 11 V 16 14 - E 2
53. Grafica pe calculator 1"l V 16 14 - E 2
54. Urbanism comercial si amenajarea teritoriului Il \Y 16 14 - E 2
55. Corespondenta juridica si economica 11 V 16 14 - E 2
56. Guvernarea electronica Il VI 16 14 - E 2
57. Tehnologia barurilor 1"l Vi 16 14 - E 2
58. Actele de procedura civild 11 VI 16 14 - E 2
59. Procese stocastice v VI 16 14 - E 2
60. Tehnologii de restaurant v VII 16 14 - E 2
61. Dreptul concurentei v VII 16 14 - E 2




MATRICEA CORELARII FINALITATILOR DE STUDIU A PROGRAMULUI CU

CELE ALE UNITATILOR DE CURS

Finalitati de studiu

Cod Unitatea de curs
3 910|111 |12 |13 |14|15|16|17 |18 |19 |20
F.01.0.001.21 |Teorie economica \Y \Y VIV |V|V VIV |V
F.01.0.002.62 |Matematica economica \Y ViV \Y
F.01.0.003.14 Chlr.mavneorganlca si v v v
analitica
S.01.0.004.14 | Economia intreprinderii
; - . \Y
alimentatiei publice
G.01.0.005.33 |Limba straind \Y \Y \Y
G.01.0.006.63 |Informatica economica V \Y
G.01.0.007.15 |Educatie fizica I
S.02.0.008.14 | Grafica inginereasca V V VIV |V
F.02.0.009.12 Marlfetlngul alimentatiei v]v v
publice
S$.02.0.010.14 |Fundamentele v v
conservarii
G.02.0.011.33 |Limba straind de afaceri \% \Y V
F.02.0.012.14 |Fizica si metode fizice de v v viv|v
cercetare
F.02.0.013.1.14 | Chimia organica. v v
F.02.0.013.2.14 | Chimia fizica si coloidala
G.02.0.014.15 |Educatie fizica II
S.03.0.015.14 M.erceologla produselor v v viviviv
alimentare
F.03.0.016.62 | Standardizarea,
metrologia si evaluarea v v
conformitatii
F.03.0.017.1.14 | Fundamentele proceselor
tehnologice in unitatile \% \% V V V
de alimentatie publica
F.03.0.017.2.14 | Biochimia alimentara
F.03.0.018.11 M.anagerr?e.ntul . v v v v v v v
alimentatiei publice
F.03.0.019.14 |Microbiologia generala \% VIiV|V
S.03.0.020.14 | Mecanica \% \% \Y
U.03.A.021.32 |Filosofie sociala si v v
economica
U.03.A.021.32 |Politologie \% \%
S.04.0.022.14 | Tehnologie culinara I \% \% \% \%
S.04.0.023.14 | Operatii unitare in \Vj \Vj
industria alimentara
S.04.0.024.1.14 | Igiena si sanitaria in Vi VIivI| v
unitatile alimentatiei




publice

S.04.0.024.2.14

Microbiologia produselor
alimentare

F.04.0.025.14

Electrotehnica si bazele
electronicii

F.04.0.026.14

Chimia produselor
alimentare

F.04.0.027.14

Practica tehnologica

S.04.A.028.11

Fundamentele
managementului
organizatiei

S.04.A.028.14

Falsificarea marfurilor si
metode de identificare

S.05.0.029.14

Tehnologie culinara II

F.05.0.030.42

Finantele unitatii
alimentatiei publice

S.05.0.031.14

Alimentatia curativa si
de profilaxie

S.05.0.032.14

Utilaj frigorific

F.05.0.033.14

Fundamentele
umane

nutritiei

F.05.0.034.52

Contabilitatea 1n unitatile
de alimentatie publica

S.05.0.035.14

Proiect de an

S.05.A.036.11

Antreprenoriat

S.05.A.036.22

Managementul relatiilor
de munca si securitatii
muncii

S.06.0.037.14

Tehnologie culinara II1

S.06.0.038.14

Tehnologia produselor
de patiserie si cofetarie

Designul si estetica
produselor de cofetdrie

S.06.0.039.14

Utilaj tehnologic

S.06.0.040.61

Sisteme informatice de
gestiune

S.06.0.041.14

Produse de catering

S.06.0.042.14

Practica in productie

S.06.A.043.14

Managementul calitatii
alimentelor

S.06.A.043.14

Toxicologia si
securitatea alimentara

S.07.0.044.14

Controlul si asigurarea
calitatii In unitatile
alimentatiei publice

S.07.0.045.14

Proiectarea tehnologica a
unitatilor de alimentatiei
publica

S.07.0.046.14

Organizarea deservirii in
unitatile de alimentatie




publicd/ Proiect de an

S.07.0.047.23

Dreptul afacerilor

S.07.0.048.14

Organizarea si gestiunea
in unitatile alimentatiei
publice

S.07.A.049.14

Arhitectura si constructia
UAP

S.07.A.049.14

Protectia muncii

S.07.A.050.14

Oenologie

S.07.A.050.11

Managementul riscurilor
n afaceri

S.08.0.051.14

Gastronomie
internationala

U.08.0.052.31

Economie mondiala si
integrare europeana

S.08.0.053.14

Practica de licenta

Examenul de licenta

Examinat i avizat

Elaborat i validat
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