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PREFATA

Continutul procesului de studii la domeniul de formare profesionald 541
“Tehnologia si Managementul Alimentatiei Publice” este determinat de planul de
invatamant aprobat de Senatul Academii de Studii Economice a Moldovei
precum si de programele analitice a disciplinelor respective.

Studiile in ASEM se efectueaza in conformitate cu Legea invatamantului
aprobatd de catre Parlamentul Republicii Moldova la 31 octombrie 1995. Planul
de invatamant asigurd o corelare optima in predarea disciplinelor, care pot fi
grupate 1n trei categorii:

- Bazele studiilor economice au fost puse, insusind disciplinele fundamentale
(informatica economica, matematica economica, contabilitatea si altele).

- O atributie aparte pentru formarea specialistilor cu studii superioare au
disciplinele de cultura generala, social — umanista.

- O importantd deosebitd in formarea specialistului in “ Tehnologia si
managementul alimentatiei publice” o are studierea disciplinelor de
specialitate (Tehnologii, organizarea activitatii unitatilor de alimentatie
publica etc.).

Controlul cunostintelor obtinute la disciplinele respective se efectueaza prin
verificarea lor curenta in cadrul lectiilor practice, a seminarelor, a lucrarilor de
laborator, prin efectuarea diferitor testari, precum si In cadrul sesiunilor de
examinare. In scopul consolidarii cunostintelor teoretice Tn anul III si IV de
studii este prevazutd practica de productie si de licentd 1n cadrul unor
ntreprinderi de alimentatie publica.

Studiile se finalizeaza cu sustinerea tezei de licenta.

Absolventilor li se confer titlul de Licentiat in tehnologia produselor alimentare
la specialitatea 541.1 ,,Tehnologia si managementul alimentatiei publice” si li se
elibereaza diploma de licenta.



CARACTERISTICA
de conferire a titlului de licentiat
la domeniul de formare profesionala
541 Tehnologia produselor alimentare
specialitatea 541.1 Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Prezentul plan de invatamant are drept scop pregatirea teoretica si
practicd a specialistilor de calificare superioara de licenta la specialitatea 541.1
»Tehnologie si managementul alimentatiei publice” pe parcursul a patru ani de
studii. Conform acestui plan, specialistul se pregateste pentru urmatoarele tipuri
de activitati:

- de producere;

- manageriala;

- de proiectare experimentald;

- de cercetare;

- didactica (in institutii de invatamant special).

Specialistul trebuie sa cunoasca:

- bazele stiintelor umanistice si sociale, principiile de activitate
economicd, politicd si culturala ale societatii contemporane.

- normele etice si de drept, care reglementeaza relatiile n societate,
atitudinea fatd de mediul ambiant; normele legislative de activitate a
intreprinderilor de ramura;

- disciplinele fundamentale, intelegerea esentei fenomenelor fizico-
chimice, biochimice si microbiologice ale proceselor de preparare a alimentelor;

- procesele si aparatele, metodele de calcul a parametrilor regimurilor
tehnologice;

- tehnologia prepardrii alimentelor si metodele de control organoleptic,
fizico-chimic si microbiologic al calitatii produselor alimentare;

- intelegerea semnificatiei sociale a profesiei, contributia ei la pastrarea
sanatatii populatiei si la promovarea unui mod sanatos de viatd, cultivarea
spiritului de inifiativa si inovare, elaborarea noilor retete de bucate si
implimentarea lor.

Odata cu absolvirea studiilor, specialistul trebuie sé fie pregatit pentru
asi realiza cunostintele teoretice si deprinderile practice in activitatile
manageriale, de producere si cercetare la Intreprinderile de alimentatie publica.

Specialistul cu studii superioare trebuie sa fie: un profesionist de 1nalta
calitate; onest; cult si responsabil.

Specialistul, avand titlul de licentiat in tehnologia produselor
alimentare, poate activa in calitate de: director la o unitate de alimentatie publica
privatd sau de stat; manager-organizator la intreprinderi de alimentatie publica;
sef de producere; inginer-tehnolog; bucatar.
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ACADEMIA DE STUDII ECONOMICE A MOLDOVEI

Coordonat

Ministerul Educatiei

AS.EM.
si Tineretului

al Republicii Moldova

Aprobat

Sedinta senatului

PLAN DE INVATAMANT

La Ciclul I (Licenta)
Facultatea: Business si Administrarea Afacerilor

Domeniul general de studii: 36. Stiinte Economice
Domeniul de formare profesionala 541 Tehnologia produselor alimentare

specialitatea 541.1 Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Titlul obtinut: Licentiat in tehnologia produselor alimentare
Baza admiterii: Diploma de BAC

Tnvatamantul cu frecventa la Zi
Puncte de credite - 240

Anul inmatricularii 2013

Ciclul I, studii superioare de licenta

ANUL | de STUDII

Ore pe
Inclusiv saptimani
in auditoriu e
» | Orein auditoriu ,_ din care 5
£ ) o 5 din care g gl S
] Df_enL_Jm_lreg Coqu! sn_tnp_ul = © )% \‘i’_ a »
= disciplinei disciplinei 5| _| E%%E ol gl 4|5 g
122 5512282 € 3 £
"85 EREE |&|5f| | &£
(%)
[y
SEMESTRUL I
Discipline obligatorii
1. |Teorie economicd |F.01.0.001.21 [180| 76 |46 | 30 | - 104 |5]3|2]-16 E
2. |Matematica F.01.0.002.64 |150|60 (30|30 | - 90 41212 -15 E
economicd
3. |Chimia produselor|F.01.0.003.14 |180|90 (50| - |40| 90 |5|3|-|2]|6 E
alimentare |
4. |Filosofie U.01.0.004.43 |120|44 (30|14 | - 76 [3[2]|1]-]4 E
5. |Limbastrdinal |U.01.0.005.33 |120| 60 | - [ 60| - 60 |4 |-14]-14 E
6. |Informatica G.01.0.006.63 |150( 60 | 14 | - | 46| 90 411]|-13]|5 E
economici




7. [Educatie fizical [G.01.0.007.15 [30 [30] - [30] - - 2l -J2]-]1-1 vV

Total ore discipline obligatorii 930(420|170{164| 82| 510 |27|11|11| 5 |30]6E, 1V
Discipline la libera alegere

8. |Ecologia si G.01.L..008.32 | 60 |30 (16 | 14| - 30 [2(1]1]-]2 E
protectia mediului

Total ore discipline obligatorii si

discipline Ia libera alegere 990(450(186(178| 86 | 540 |29(12|12| 5 |32|7E, 1V

SEMESTRUL I
Discipline obligatorii

1. |Grafica S.02.0.009.14 |150| 60 | 16 | - | 44 90 411|-|3|5 E
inginereasca

2. |Fundamentele S.02.0.010.14 |150( 60 | 30 | 16 | 14 90 4121115 E
nutritiei umane

3. |Standardizarea, S.02.0.011.14 |120| 44 | 14 | 14 | 16 76 3111114 E
metrologia si
evaluarea
conformitatii

4. |Limba straina IT U.02.0.012.33 150/ 60| - | 60| - 90 41 -14]1-15 E

5. |Fizica si metode | F.02.0.013.14 |150| 60 | 30 | - | 30 90 412|-1215 E
fizice de cercetare

6. |Chimia produselor | F.02.0.014.14 |180(100| 50 | - |50 80 6|13|-(3]6 E
alimentare |1

7. |Educatie fizica II | G.02.0.015.15|30 | 30| - [30] - - 21 -12]-1- \Y

Total ore discipline obligatorii 930(418(150(236| 32| 512 [28|10[16| 2 |30|7E, 1V

Discipline la libera alegere

1. |Bazele cercetarii | G.02.L.016.14 | 60 [ 30 | 16 | 14 | - 30 211(1]-12 E
stiintifice

Total ore discipline obligatorii si

discipline la libera alegere 990|444(156|134|154| 546 |29|10| 9 |10(32|7E, 1V

ANUL Il de STUDII

Ore pe
Inclusiv saptamana ®
n auditoriu S
; 2L | Orein auditoriu — din care T
= : AN o - < 2 ol 2
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SEMESTRUL 111
Discipline obligatorii
1. [Merceologia S.03.0.017.14 | 150 | 76| 48 | - (28| 74 |5|3|-|2|5| E
produselor
alimentare
2. |Statistica F.03.0.018.62 | 90 [44| 22 [22] - 46 3[12]1]-|3] E




3. [Fundamentele F.03.0.019.14 | 120 (60| 30 | - (30| 60 |4 |2|-|2|4| E
proceselor
tehnologice Tn
unitatile de
alimentatie publica
4. |Biochimia S.03.0.020.14 | 90 |44| 30 | - [14]| 46 3(2]-]1|3]| E
alimentara
5. [Contabilitatea Tn F.03.0.021.52 | 120 (60| 30 [30] - 60 412)12|-|4]| E
unitatile de
alimentatie publica
6. [Microbiologia S.03.0.022.14 | 120 | 60| 30 | - [30| 60 412|-12|4]| E
produselor
alimentare
7. |Mecanica S.03.0.023.14 | 120 |60 30 | - (30| 60 412]12]-]4] E
Total ore discipline obligatorii 810 |404| 220 |52 132| 406 |[27|15|5 |7 |27| 7E
7. |O disciplini optionala (la alegere) din urmatoarele discipline de diferentiere a specializarii:
7.1.|Analiza senzorialda a| S.03.A.024.14 | 90 | 32 | 16 | - | 16 58 211|1|-|3|E
marfurilor
7.2 |Falsificarea S.03.A.025.14 | - - - - - - EO R B
marfurilor si
metode de
identificare
Total  ore  discipline obligatorii i\ g, | 436 | 236 | 52 [ 148 | 464 |29|16| 6 | 7 |30|8E
optionale
Discipline la libera alegere
1. |Psihologia U.03.L.026.24 | 90 | 60 | 30 |30 | - 30 41212(-]2]|E
comunicarii de
afaceri
Total ore discipline obligatorii si
discipline la libera alegere 990 | 496 | 266 | 82 |148| 494 |33|18|8 |7 |32|9E
SEMESTRUL IV
Discipline obligatorii
1. |Tehnologie culinara | S.04.0.027.14 |150| 90 | 40 | - | 50 60 5{2|-|3|5]|E
|
2. |Procese si aparate S.04.0.028.14 | 90 | 60 | 30 | - | 30 30 412|-12|3]|E
in alimentatia
publica
3. |Igiena si sanitaria in | S.04.0.029.14 |120| 60 | 30 | - | 30 60 412|-12|4]|E
unitatile alimentatiei
publice
4. |Electrotehnica si S.04.0.030.14 (120| 60 | 30 | - | 30 60 412|-12|4]|E
bazele electronicii
5. [Marketingul F.04.0.031.12 | 120| 60 | 30 |30 | - 60 412|2|-14]|E
alimentatiei publice
6. [Fundamentele S.04.0.032.14 | 90 | 44 | 30 14| - 46 3(1|1|1|3|E
conservarii
7. |Fundamentele F.04.0.033.11 |120| 60 | 30 | 30| - 60 412|2]-|4|E
managementului
organizatiei




8. |Practica de instruire |Durata: sapt. /ore 1/30. Perioada: in alternanta cu orele teoretice. Nr. de credite
sem. IV ECTS: in cadrul disciplinelor corespunzatoare
Total ore discipline obligatorii [810[434]220[ 74]140] 376 [28[13]5 [10[27]7E
7. |O disciplina optionala de orientare cétre alt domeniu la ciclul II, masterat, din:
7.1.|Strategii globale de | M.04.A.034.14 | 90 | 44 | 30 | 14| - 46 312|1|-|3|E
securitate alimentara
7.2.|Cultura afacerilor M.04.A.035.11 | - - - - - - Sl
Total ore discipline obligarorii si 900 | 478|250 | 88 [140 | 422 |31|15| 6 |10{30|8E
optionale
Discipline la libera alegere
8. |Aditivi si S.04.L.036.14 | 60 | 30 | 16 14| - 30 2|1|1|-|2|E
ingrediente in
alimentatia publica
Total ore discipline obligatorii §i
discipline la libera alegere 960 | 508 | 266 {102 140 | 452 |33|16| 7 |10(32|9E
ANUL 11l de STUDII
Ore pe
Inclusiv saptamana
n auditoriu %
© Ore in auditoriu . din care %
5 Denumirea Codul si tipul 2 din care S):E 2 E
= disciplinei disciplinei g _ .‘E 5|5 ol g e z
F|l Sl 2| El c|S22|8|8|g|ls c
cle|gl 818557852 |5
E| 5| 8|<E3| [%5[7] | &
w
SEMESTRUL V
Discipline obligatorii
1. |Tehnologie S.05.0.037.14 | 15076 | 30| - | 46 74 5(2|-13]|5]| E
culinara I1
2. |Finantele unitatii | F.05.0.038.42 | 90 | 60 | 30 30| - 30 41212 -|3|E
alimentatiei
publice
3. |Alimentatia S.05.0.039.14 120 | 60 [ 30 30| - 60 41212 -|4|E
curativa si de
profilaxie
4. |Utilaj frigorific S.05.0.040.14 | 120 | 60 | 30 [30| - 60 4122 -|4|E
5. |Dreptul afacerilor |U.05.0.041.23 | 90 | 60 |30 [30] - 30 4122 -13|E
6. [Managementul F.05.0.042.11 90 | 60|30 (30| - 30 41212 -|3| E
alimentatiei
publice
7. |Practica S.05.0.043.14 [150| - | - | - | - 150 -l-1-1-15|V
tehnologica
Total ore discipline obligatorii 810 | 376|180 (150| 46 434 |25|12(10| 3 |27 6E,
v

7. |O disciplind optionala (la alegere) de orientare catre alt domeniu la ciclul II, masterat, din:




7.

[

.|Metode statistice

de control al
calitatii

M.05.A.044.62 | 90 | 60 | 30 {30 | -

30

7.2.

Managementul
relatiilor de munca
si securitatii
muncii

M.05.A.045.22 | - N

Total ore discipline
optionale

obligatorii i\ g5, | 436|210 |180| 46

464

29

14

12

30

TE,
v

Discipline la libera alegere

1.

Urbanism
comercial si
amenajarea

teritoriului

S.05.L.046.13
90 | 60|30 |30 -

30

Total ore discipline obligatorii §i
A - 990
discipline la libera alegere

496|240 (210| 46

494

33

16

14

32

8E,
v

SEMESTRUL VI

Discipline obligatorii

. | Tehnologie

culinara II1/
Proiect de an
S.04.0.027.14;
S.05.0.037.14;
S.06.0.046.14 ;
S.06.0.047.14

S.06.0.046.14 |150| 74 | 34| - | 40

76

. | Tehnologia

produselor de
patiserie si
cofetdrie

$.06.0.047.14 (150 90 | 50 | - | 40

60

Utilaj tehnologic

S.06.0.048.14 [150[ 90 | 46 | - | 44

60

. |Designul si estetica

produselor de
cofetdrie

S.06.0.049.14 | 90 (44 | 14| - | 30

46

Economia
ntreprinderii
alimentatiei publice

S.06.0.050.14 | 90 |44 | 14 |30 | -

46

. |Organizarea si

gestiunea n
unitatile
alimentatiei publice

S.06.0.051.14 |150| 74 | 34 |40 | -

76

Total ore discipline obligatorii

780 (416|192 | 70 | 154

364

28

12

11

27

7.

O disciplina optionald de orientare cdtre alt domeniu la ciclul II,

masterat, d

in:

7.1.

Managementul
calitatii alimentelor

M.06.A.052.14 | 90 | 30 | 14 [ 16| -

60

7.2.

Economia relatiilor
externe ale

Moldovei

M.06.A.054.31 | - - - - -

Total ore discipline obligatorii si 870 | 446 | 206

Optionale

86| -

424

30

13

11

30

Discipline la libera alegere
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8. Tehnglogla S.06.L.055.14 60 130 |16 |- |12 |30 sl |-l 12 |E
barurilor
Total ore discipline obligatorii si | g3 | 4761597 |168| 60 | 454 |32|14] 6 |12|32| B
discipline la libera alegere 1P
Anul IV
Ore pe
Inclusiv saptimana
in auditoriu o
= -
o Ore n auditoriu ’TC:,\ din care é
5 Denumirea Codul si tipul f din care ég 2 f
= disciplinei disciplinei g ;EE E . 5 2
Pl olel 2S8R 2 8557 E
Sl 2 25128 |e|g8 5
FleIZI8|1EY | 5|5 | <
58 F23
£
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SEMESTRUL VII
Discipline obligatorii
1 |Controlul si S.07.0.056.14 (120 | 60 | 30 | - |30 36 (4|2 |-|2|4| E
asigurarea calitdtii in
unitatile alimentatiei
publice
2 |Proiectarea si S.07.0.057.14 {150 | 74 | 30 |44| - | 76 | 5|2 |3| - |5 E
exploatarea spatiilor
unitatilor de
alimentatiei public
3 |Organizarea deservirii | S.07.0.058.14 | 150 | 74 | 38 | - |36 76 |5 |3 |-|2| 6 E
in unitatile de
alimentatie publica /
Proiect de an
S.06.0.051.14;
S.07.0.057.14;
S.07.0.058.14
4 |Sisteme informatice | S.07.0.059.61 {120 | 60 | 30 | - |30 60 |4 |2 |-|2| 4 E
de gestiune
5 |Produse de catering S.07.0.060.14 | 90 | 60 | 30 | - 30|30 |4 |2|-]2]3 E
Total ore discipline obligatorii 630 | 328 | 158 | 44 |126|302 | 22|11 | 3| 8 | 22 |5E,1P
5. | O disciplina optionala (la alegere) din urmatoarele discipline de diferentiere a specializarii:
51Arhitectura§i S.07.A.061.14 {120 | 60 | 30 |30| - | 60 |4 |2 |2| - | 4 E
"~ |constructia UAP
5.2 |Protectia muncii G.07.A.062.14 |- - -] - - -l -1-1-1- -
6. |O disciplind optionald de orientare catre alt domeniu la ciclul II, masterat, din:
6.1 |Fiscalitate M.07.A.063.42|120| 60 | 30 |30| - |60 |4 |2 |2|-|4 E
6.2 |Managementul M.07.A.064.11| - - - -] - EO T R A R -
riscurilor Tn afaceri
6.3 |Contabilitatea M.07.A.065.52| - - EER T T T T B A N -
impozitelor
Total ore discipline obligatorii si optionale | 870 | 448 | 218 |104| - | 422 30|15|7| 8 |30 |7E,1P

Discipline la libera alegere
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1 Tehnologii de S.07.L.066.14 60 1321201120 - l28121111]|-12 E
restaurant
Total ore discipline obligatori si 950 | 480 | 238 [116(126| 450 | 32 | 17 [13| 8 | 32 |8E
discipline la libera alegere 1P
SEMESTRUL V111
Discipline obligatorii
1. |Gastronomie S.08.0.067.14 {120| 32 | 16 |16| - [ 88 |6 |4 |2| - | 4 E
internationala
2 |Integrarea economica |U.08.0.068.31 | 90 | 32 (24 (8| - [ 58 |6 |4 |2|-|3 E
si economia
europeana
3. |Practica de productie |S.08.0.069.14 | 270 | - - -1 -120] -1 -1-1-19| V
4. |Practica de licentd S.08.0.070.14 | 180 | - - - |- 1180 -|-]-]-16 V
Total ore discipline obligatorii 660 | 64 | 40 |24 | - |596|12| 8 |4 | - |22 |[2E,2V
5. |O disciplina optionala din urmatoarele discipline de diferentiere a specializarii:
5.1.|Ambalaj si S.08.A071.14| 48 | 32 | 16 (16| - |16 | 6 |4 |2|- |3 E
conditionare
5.2.|0enologia S.08.A.072.14 | - - - -] - - -l - -
Total ore discipline obligatorii si optionale | 708 | 96 | 65 |40 | - [612]18[12|6 | - | 25|3E,2V
Total ore dztvcz_plme oﬁlzgatorzz, optionale, 708| 96 | 65 |40 - |612]18]12|6] - | 25 |32V
discipline la libera alegere
Total ore discipline obligatorii i optionale |;qqg| 317411 486 850|838| 3834|221 105|62| 54 |235| 21E:
in planul de invatamant 3V,2P
Examenul de licenta 5
Total puncte credite acumulate 240
ANUL I

TEOREA ECONOMICA I (MICROECONOMIE)
Total ore - 180
P.C.-6
Autor: Elena Cara, conf.univ.,dr.
Scopul cursului:

Prin acesta disciplina se urmareste initierea studentilor in problemele ce tin de
categoriile microeconomice de baza. Studiul comportamentului consumatorului si a
producdtorului. Analiza modelelor de comportament a firmelor in conditii de
concurenta perfecta si imperfecta.

Obiectivele / rezultatele invatarii:

o familiarizarea viitorilor economisti cu ustensilele si metodele microeconomice
contemporane precum si obtinerea abilitatilor in domeniul analizei fenomenelor
microeconomice;

e Insusirea formelor de concurenta existente in cadrul pietelor contemporane si
deprinderilor in domeniul analizei microeconomice.

Continutul cursului:
Tema 1. Cadrul conceptual al teoriei microeconomice.
Tema 2. Teoria comportarii consumatorului.

12




Tema 3. Echilibrul pe piata bunurilor.

Tema 5. Costurile de productie.

Tema 6. Activitatea firmei in conditii de concurenta perfecta.
Tema 7. Monopolul. Caracteristica pietei monopol

Tema 8. Firmele monopolistice. Caracteristica pietei.

Tema 9. Oligopolul. Caracteristica pietei.

MATEMATICA ECONOMICA
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autori: Chicu O.,
Scopul cursului:

Matematica economica tot mai mult isi géseste aplicatic in viata economicad. De
aceca familiarizarea studentilor cu aparatul si metodele matematice, necesare
solutionarii a multor probleme economice, este scopul major al studierii cursului sus
numit. Materialul previzut de programa analiticd a cursului contine importante
notiuni de baza din algebra superiord, analiza matematica. Ecuatii diferentiale
ordinare si programare liniera utile viitorilor specialisti in economie.

Obiectivele/rezultatele invitirii:

e Si congtiensizeze importanta si rolul metodelor matematice in modelarea

activitatii economice si sociale;

e Si cunoasca cat mai profund metodele matematicii superiore cu scopul

modeldrii si dirijarii fenomenelor economice;

e Sa fie capabili sa aplice metodele matematice insusite in problemele reale care

includ calcule, estimari, aproximari;

e Si poatd analiza situatiile si problemele concrete si alege metodele respective

cat mai eficiente pentru rezolvarea lor.
Continutul cursului:

Tema 1. Functii de mai multe variabile. Derivate partiale si diferntiala.

Tema 2. Derivate pe o directie. Gradientul functiei.

Tema 3. Extremele locale, conditionate si globale. Aplicatii in economie.

Tema 4. Ecuatii diferentiale ordinare de ordinul intai.

Tema 5. Ecuatii diferentiale care admit micsorarea ordinului.

Tema 6. Ecuatii diferentiale liniare de ordinul doi (omogene si neomogene) cu
coeficienti constanti. Aplicarea ecuatiilor diferentiale la rezolvarea unor
probleme economice.

Tema 7. Metoda Jordan — Gauss de rezolvare a sistemelor de ecuatii liniare.

Tema 8. Notiuni de variabile de baza si variabile libere, solutie generala si
particulara. Solutii de baza (inclusiv si nenegative) si aflarea lor.

Tema 9. Probleme economice care duc la modele de programare liniera. Solutii
admisibile si proprietatile lor. Interpretarea geometrica si metoda grafica.
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Tema 10. Solutii de baza admisibile si principiul de optimalitate a solutiei de baza
admisibile.

Tema 11. Metoda simplex de rezolvare a problemi de programare liniara.

Tema 12. Probleme reciproc duale.

Tema 13. Problema transportului.

Tema 14. Metoda potentialelor la determinarea solutiei optime a problemi de
transport.

CHIMIA PRODUSELOR ALIMENTARE I
Total ore sem. 1 —180 ore
sem. Il - 180 ore
P.Csem.1-6
P.C.sem. 11 -6
Autor: Purici I. , conf. univ, dr.
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvolta opinii generale cu
privire la diferite fenomene fizico-chimice ce se petrec la prepararea bucatelor,
studierea componentelor organice si neorganice a materiei prime si preparatelor,
aditivelor, componentilor chimici auxiliari cu utilizari in tehnologia produselor
alimentare.

Obiectivele/rezultatele invitirii:
e cunoasterea compozitiei chimice a materiei prime §i preparatelor,
proprietatilor fizico-chimice a preparatelor si schimbdarilor in procesele
tehnologice, la pastrare, stabilizare.
e aplicarea 1n practici a metodelor chimice si fizico-chimice de analiza a
produselor alimentare, aditivelor precum si a impuritatilor;
e sd aplice diferite metode de exprimare a concentratiei solutiilor;
e sa aplice tehnici de analiza calitativa a macro- si microelementelor, nitratilor
si nitritilor, a compusilor organici dupa grupele functionale, proprietatile optice
si absorbtie a luminii;
o si ilustreze rezultatele experimentale prin descrieri, desene, grafice;

Continutul cursului:

Temal. Obiectul de studiu al chimiei produselor alimentare, interactiunea cu alte
disciplini chimice. Notiuni fundamentale si legile termodimanicii chimice.
Termochimia.
Tema 2. Termodinamica echilibrului chimic.
Tema 3. Termodinamica solutiilor.
Tema 4. Aspecte generale ale cineticii chimice si catalizei. Cataliza omogena,
eterogenad si enzimatica.

Cataliza enzimatica si asimilarea produselor alimentare.
Tema 5. Procese electrochimice.
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Proprietitile electrochimice ale sistemelor disperse.

Tema 6. Sisteme disperse. Clasificarea si particularitatile sistemelor disperse.
Produse alimentare — sisteme disperse. Compusii macromoleculari ca sisteme
disperse. Geluri.

Tema 7. Fenomene de suprafata.

Tema 8. Obtinerea si proprietatile solutiilor coloidale. Solubilitatea si coagularea
sistemelor coloidale.

Tema 9. Emulsii, spume, suspensii.

Tema 10. Agenti activi de suprafatd. Utilizarea lor in industria alimentara.
Sistemul de balanta. Balanta hidrofil-lipofila.

Tema 11. Proprietatile mecanice si structurale ale sistemelor disperse

Tema 12. Rolul substantelor minerale in organismul uman. Analiza elementelor.
Tema 13. Inofensivitatea produselor alimentare. Metodele de analiza a metalelor
grele nitratilor si nitritilor.

Tema 14. Mediul ambiant — sursa principala de impurificare a materiei prime si
produselor alimentare.

Tema 15. Impurificarea produselor alimentare cu substante utilizate in fitotehnie
si zootehnie.

Tema 16. Factori antialimentari din hrana, factorii ce diminueaza asimilarea
substantelor minerale. Antivitaminele.

Tema 17. Componentele organice in produsul alimentar.

17.1. Chimia produselor alimentare si alimentarea omului.

17.2. Substante proteice.

17.3. Glucidele - hidratii de carbon.

17.4. Lipide.

17.5. Acizii alimentari.

17.6. Vitaminele.

17.7.Reactii catalitice in asimilarea produselor alimentare. Fermentii.

Tema 18. Suplimente alimentare biologic active.

18.1. Consideratii generale despre suplimentele alimentare.

18.2. Substante care influenteaza structura fizico-chimica, gustul si aroma
produsului alimentar.

18.3. Suplimente alimentare ce micgoreaza procesele fermentative si de oxidare a
materiei prime si produsului alimentar.

Tema 19. Compusii chimici auxiliari cu utilizari in tehnologia produselor
alimentare.

Tema 20. Compusii chimici cu proprietati de indulcire.

Tema 21. Generalizare.
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FILOSOFIE
Total ore -120
P.C.-4
Autori: Coanda
Scopul cursului:

Formarea unei viziuni interogrative a studentilor despre dezvoltarea si
continutul problemelor filosofice contemporane ale stiintei si culturii. Dezvoltarea
capacitatii independente de gandire, formarea abilitafilor de aplicare a notiunilor
filosofice la analiza cunostintelor economice.

Obiectivele / rezultatele invatairii:

o Sa familiarizeze studentii cu principalele teorii i conceptii stiintifice si
filosofice contemporane din domeniul ontologiei, gnoseologiei, metodologiei,
antropologiei si altor domenii de cunoastere;

e Si cunoasca principalele idei ale metodologiei filosofice;

e Si fie capabil sa aplice principiile metodologiei filosofice in domeniul
cunoasterii economice;

e S constientizeze si sa explice raportul dintre sfera economica si sfera spiritualad
a societatii.

e Si educe o profunda cultura filosoficad adecvata societatii contemporane;

Continutul cursului:
Tema 1. Filosofia - conceptie despre lume si modalitate de gandire. Obiectul
filosofiei.
Tema 2. Etapele istorice de dezvoltare ale filosofiei
Tema 3. Aparitia si dezvoltarea gandirii filosofice iIn Moldova
Tema 4. Ontologia. Invatitura despre existents.
Tema 5. Filosofia constiintei.
Tema 6. Gnoseologia.
Tema 7. Filosofia societatii.
Tema 8. Filosofia religiei.
Tema 9. Filosofia culturii si axiologia.
Tema 10. Filosofia moralei.
Tema 11. Filosofia omului.
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LIMBA STRAINA (ENGLEZA, FRANCEZA, GERMANA)
Total ore - sem. I- 120 ore
sem. 11 - 150 ore
P.C.—sem.1-4
sem. 11-5
Autorii:
Bacinski

Scopul cursului:

Acest curs este menit sa consolideze competentele lingvistice generale ale
studentilor dobandite anterior si sa faciliteze Insusirea limbii striine atat orale cit si
scrise, in situatii de comunicare curentd a lumii de afaceri, specifice anumitor situatii
profesionale inerente activitatii socio-economice.

Obiectivele/rezultatele invatarii:

o sa inteleagd punctele esentiale in vorbirea standard clard pe teme ce tin de
activitatea profesionald si sa produca texte coerente intr-o gama vastd de
subiecte legate de domeniul profesional;

e sa inteleagd ideea principald din programe radio sau TV pe teme de interes
profesional;

e sd parcurgd si sa inteleaga un anunt, o scrisoare (de exemplu: de angajare, de
convocare, de refuz) sau un contract de munca si alte documente interne ce i-ar
asigura ulterior angajarea, adaptarea la conditiile de muncd si derularea
activitatii sale la intreprindere cu capital strdin sau proiecte internationale;

e sa redacteze un Curriculum Vitae, o scrisoare de candidatura, cu scopul de a
gasi un serviciu;

e sa argumenteze punctul sdu de vedere referitor la o problema (de exemplu:
motivul pentru care si-a depus candidatura la un post), exprimand avantajele si
inconvenientele diverselor optiuni;

o sa faca fatd in majoritatea situatiilor care pot sa apara in cursul unei calatorii
printr-o regiune unde este vorbitd limba;

e sa participe fara pregatire prealabild la o conversatie pe teme familiare, de
interes personal sau profesional in vederea obtinerii informatiilor, raspunsurilor
sau reactiilor dorite din partea interlocutorului.

Continutul cursului:

Tema 1. Angajarea in campul muncii (etapele, metodele folosite, interviul cu
angajatorul);

Tema 2. Munca (serviciul, functiile, necesitatile si motivatiile angajatilor);

Tema 3. Drepturile si obligatiile salariatilor si patronilor: contractul de munca. Rolul
sindicatelor.

Tema 4. fntreprindere, definitia, clasificarea §i structura economicd, partenerii de
afaceri ai Tntreprinderii,

Tema 5. Gestionarea Tntreprinderii, tipuri de patroni, etica de afaceri;
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Tema 6. Piata. Structura pietei. Cercetarea pietei. Analiza pietei. Marketing. Mix-ul
de Marketing.

Tema 7. Crearea si Lansarea produsului pe piata (Politica calitatii. Publicitate.
Targuri).

Tema 8. Corespondenta de afaceri: (CV, scrisoare angajare).

INFORMATICA ECONOMICA
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autori: Bolgan
Scopul cursului:

Scopul principal al cursului este instruirea studentilor Th domeniul
automatizarii proceselor administrative 1n baza tehnologiilor informationale avansate.
Instruirea tehnico-aplicativa a cunostintelor ce tin de stocarea si prelucrarea datelor
(procesorul tabelar Microsoft EXCEL si SGBD Microsoft ACCESS), cu orientare
preponderenta spre rezolvarea problemelor economice.

Obiectivele/rezultatele invatarii:
e Cunostinte in utilizarea calculatoarelor, a retelelor de calculatoare informatice si
a sistemelor informatice.
o Cunostinte ce tin de colectarea, stocarea, prelucrarea, interpretarea si analiza
datelor.
e Insusirea modului de lucru cu procesorul tabelar MS EXCEL.
o Cunostinte 1n rezolvarea unor probleme complexe folosind MS EXCEL.
e Cunostinte in domeniul proiectirii bazelor de date in scopul rezolvarii unor
probleme economice.
e Cunostinte In domeniul gestiunii si prelucrdrii informatiei stocatd in baze de
date utilizdnd SGBD MS ACCESS.
e Cunostinte ce tin de utilizarea obiectelor SGBD MS ACCESS 1in rezolvarea
diferitor probleme.
Continutul cursului:
Tema 1. Informatica economica. MS Excel — mijloc de prelucrare a informatiei
economice.
Tema 2. Calcule in Excel, reprezentarea grafica a datelor.
Tema 3. Utilizarea programului Excel pentru bazele de date (liste de date).
Tema 4. Baze de date relationale. Principiile de stocare a informatiei in tabele.
Tema 5. Interogéri in MS Access.
Tema 7. Formulare si rapoarte in Access.
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EDUCATIE FIZICA I, I
Total ore, sem. I —30 ore
Total ore, sem. 11 —30 ore
Autori: V.Scutelnic, conf.univ.
D.Levitchi, lec.sup. univ.
V.Feraru, lect. sup. univ.
N.Gorea, lect. sup. univ.
M.Stan, lect. sup. univ.

Scopul cursului:

in cadrul acestui semestru studentii isi formeaza noi deprinderi motrice, isi dezvolta
calitatile fizice, fortd, viteza, rezistentd, supletea. Notiuni generale despre tehnica
procedeelor de volei, baschet, badminton si atletica usoard. Dezvoltarea multilaterala
a organismului §i a capacitatii motrice necesare.

Obiectivele / rezultatele invatirii:
Invitarea tehnicii procedeelor de volei, baschet, badminton.
Notiuni teoretice: Invatarea regulilor de joc, arbitrajul competitiilor.
Organizarea si desfagurarea competitiilor la aceste ramuri de sport.
Notiuni teoretice despre modul sanétos de viata.
Formarea capacitatii de a desfasura joc bilateral si participarea la competitii.
Consolidarea tehnicii de baza a jocului de volei, baschet, badminton.
Capacitatea de a aplica actiunile de baza in jocul bilateral.
Mentinerea unei stari de sanatate optime.
Dezvoltarea multilaterald a organismului si a unor calititi motrice necesare
vietii.
Formarea deprinderilor de a practica independent exercitiul fizic in scop
recreativ si dupa terminarea facultatii.
Continutul cursului:
Tema 1: Volei
Notiuni teoretice despre regulile de joc.
Invitarea de mai departe a pasei de sus cu doud maini. Pozitia fundamentala la
pasa de sus. Lucrul sincronic al bratelor i al picioarelor.
Pasa de jos cu doua maini. Pozitia fundamentala la pasa de jos.
Deplasdri pe teren(pozitie medie §i joasa).
Tema 2:
Pasa de sus cu doud méini peste cap.
Preluarea din serviciu (cu doua maini de sus, de jos).
Serviciul de sus, din fatd , pe o jumatate de teren.
Serviciul de jos, stand cu fata spre fileu.
Preluarea din atac cu doud maini de sus si de jos.
Pregatirea tehnica. Schimbari rapide de directie din deplasare inainte si Thapoi
cu opriri scurte pe unul si ambele picioare (pozitie medie si joasd). Elanul,
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bataie, saritura si imitarea loviturii de atac .

- Lovitura de atac pe directia elanului.

- Joc bilateral cu sarcini: Regulile de joc, Arbitrajul.
Tema 3:

- Preluarea din atac cu doua maini de sus si de jos.

- Preluarea din serviciu (de sus si de jos). Serviciul de sus din fata.
Pregatire tactica:

- Organizarea apararii: blocaj individual.

- Dublaj cu jucitorul cel mai apropiat din linia I —a

- Lovitura de atac . Lovirea mingii tinutd de catre partenerul urcat pe banca.
Tema 4 : Badminton.
Succesivitatea invatarii actiunilor tehnico-tactice la etapa incepatoare.

- Pozitii de joc, de atac si de aparare.

- Apucarea paletei cu partea deschisa si inchisa.

- Deplasirile pe teren. Servirea inalta si de jos.

- Lovitura de atac de sus, scurta din dreapta.

- Preluarea serviciului de jos, de sus. Serviciul scurt.
Tema 5: Notiuni teoretice — regulile competitiilor.

- Lovitura de atac din stinga cu partea inchisa a paletei.

- Serviciul lung. Lovituri de atac de langa fileu. Joc bilateral cu reguli.
Tema 6:
Preluarea loviturii scurte de sus — din dreapta cu lovitura scurta | a fileu.

- Serviciu la precizie, scurt si lung — testare.

- 3 serviri din 5 exercitii. Joc bilateral cu reguli.
Tema 7: Baschet. Notiuni teoretice: Reguli de joc.

- Pregatirea tehnica: Schimbari rapide de directie, deplasari pe teren inainte
Tnapoi. Opriri.

- Conducerea mingii pe loc si-n miscare.

- Transmiterile cu 0 mana, cu doud maini. Prinderea mingii.

- Conducere, prindere, doi pasi, aruncarea la cos cu 0 mana de la umar.
Tema 8: Notiuni teoretice: Regulile jocului.

- Conducerea mingii in pozitie medie inaltd. Aruncarea de pedeapsa.

- Transmiterea mingii in pereche cu deplasare.

- Oprirea in doi pasi si prin séritura.

- ,,.Doi pasi” — conditii la transmiterea mingii cu schimb de locuri.

- Joc bilateral cu sarcini. Arbitrajul.
Tema 9:

- Perfectionarea tehnicii conducerii mingii cu stanga, cu mana dreaptd cu
deplasarea la viteza.

- Perfectionarea tehnicii aruncarilor la cos cu 0 mana si cu doud maini. Dribling,
pregatire de control.
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Aruncari de pedeapsi la cos. Conducerea mingii, aruncarea la cos, deplasare cu
conducere a manii.

Tema 10: Baschet. Notiuni teoretice: Regulile jocului. Arbitrajul.
Conducerea mingii in pozitie medie;

Transmiterea si prinderea mingii in pereche, cu 0 mina, cu doua maini, pe loc si
in migcare;

Conducerea mingii,prinderea ,,doi pasi” aruncarea la cos cu o mina de la umar;
Joc bilateral 5x5. Arbitratea.

Probe specifice:

Aruncarea mingii la cos cu doua miini- studentele;

Cu 0 mina de la umar- studentii.

Tema 11: Baschet

Aruncarea la cos din dribling;

Aruncarea la cos din alergare;

Dribling: din mers, din alergare, schimbari de directie in dribling;
Pasa cu doua maini de la piept, de deasupra capului, cu o0 mina de la umar;
Joc bilateral. Arbitrajul. Tractarea greselilor).

Tema 12: Atletism:

Invatarea startului din picioare si de jos;

Invatarea tehnicii alergrii de stafeta;

Invatarea tehnicii alergrii peste obstacole.

Tema 13:

Perfectionarea tehnicii startului din picioare (de sus);

Alergdri la distante medii: 500m-fete,1000m-baieti;
Perfectionarea alergérii pe distant3;

Repartizarea puterilor pe distanta;

Jocuri mobile ,,Ziua si Noaptea”

Exercitii pentru dezvoltarea rezistentei;

Tema 14:

Invéatarea mai departe a startului de jos;

Pozitia fundamentala ,,pe locuri”;

Iesirea din start;

Plecarea din pozitia ghemuit;

Starturi de jos la comanda, in linie dreapta pana la viteza maxima;
Stafeta cu mingi de baschet;

Dezvolatarea calitatii fizice ,,Detenta”.

Tema 15: Atletism:

Aruncare mingii de tenis la precizie;

Invatarea mai departe a tehnicii startului de jos;

Probe de control — alergarea 100m la timp.

Tractiuni 1n brate (b). Ridicarea trunchiului (f).
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GRAFICA INGINEREASCA
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: Jandic T. Lec. Sup. Univ.
Scopul cursului
Grafica Inginereasca este prima disciplind de inginerie generala studiata
de catre studentii specialitatii Tehnologia si Managementul Alimentatiei Publice.
in cadrul acestui curs studentii isi formeaza deprinderi la elaborarea si citirea
desenelor sau a modelelor grafice ale figurilor geometrice ce constituie bazele
produselor tehnice precum si prezentarea desenelor ale acestor produse.
Obiectivele/rezultatele invitrii:
» Familiarizarea cu bazele teoretice de construire a reprezentirilor (inclusiv
axonometrice) ale punctelor, liniilor si suprafetelor
» Cunoasterea metodelor de rezolvare a problemelor de apartenetd si intersectie
reciprocd afigurilor geometrice si determinarea marimilor adevarate ale lor
v Insusirea metodelor de construire a reprezentirilor obiectelor simple n
proiectii ortogonale
v Formarea abilitatilor de a determina imaginar formele geometrice ale
pieselor prin intermediul reprezentarilor si invers
Executarea reprezentarilor conform desenului de ansamblu
Perceperea reprezentérilor ansamblurilor de piese cumplate
Citirea desenelor de ansamblu precum si dobindirea abilitatii de a le prezenta
conform cerintelor standardelor
Continutul cursului:
Temal. Obiectul de studiu a graficii ingineresti. Sisteme de proiectii. Epura
punctului.
Tema 2. Epura dreptei, liniei curbe si planului. Apartenenta punctului si dreptei
unui plan.
Tema 3. Epura corpurilor geometrice. Poliedre. Probleme pozitionale.
Tema 4. Suprafete curbe.
Tema 5. Sectiuni plane in suprafete. Probleme metrice.
Tema 6. Proiectii axonometrice.
Tema 7. Intersectia corpurilor geometrice. Constructii geometrice.
Tema 8. Standardele de reprezentare a desenelor tehnice. Vederi. GOST 2.305-
68.
Tema 9. Sectiuni simple cu vederi. Sectiuni propriu-zise.
Tema 10. Schitarea pieselor tehnice de pe model.
Tema 11. Imbindri de piese.
Tema 12. Desenul de ansamblu si tabelul de componenta.
Tema 13. Desenele de executie ale pieselor.
Tema 14. Reprezentari conventionale. Scheme. Diagrame. GOST 2.319-84.

ANRNIN
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FUNDAMENTELE NUTRITIEI UMANE
Total ore -150
P.C.-5
Autor: Calmas V., conf. univ., dr.
Scopul cursului:
in cadrul acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti o intelegere
generald a conceptelor Teoriei alimentarii echilibrate si modului de viata sanatos.
Obiectivele/rezultatele invitirii:
e insugirea principiilor alimentatiei corecte si echilibrate;
e insusirea principiilor de combinare a alimentelor;
e Insusirea cunostintelor cu privire la digestia si gradul de asimilare a
alimentelor.
o Insusirea cunostintelor cu privire la etichetarea alimentelor
e insusirea cunostintelor cu privire la proiectarea valorii nutritive i biologice a
alimentelor
o insusirea cunostintelor cu privire la inocuitatea alimentelor
- aprincipiilor de elaborarea a meniurilor pentru diferite categorii de persoane
in functie de ocupatiile profesionale, varstd, sex, formele de turism practicate;
- competente de cercetare pentru solutionarea problemelor din domeniul
alimentatiei turistilor.
Continutul cursului:
Tema 1. Alimentatia corecta si echilibrata.
Tema 2. Rolul factorilor nutritivi in alimentatie.
Tema 3. Substantele antialimentare §i substantele toxice din alimente.
Tema 4. Metodele de verificare a calitatii marfurilor alimentare.
Tema 5. Principalele etape in evolutia alimentatiei umane.
Tema 6. Structura actuald a ofertei de alimente neconventionale si netraditionale.
Tema 7. Valoarea nutritiva.
Tema 8. Sistemul digestiv al omului
Tema 9. Particularitatile alimentatiei ale diferitor grupe de populatie.

STANDARDIZAREA, METROLOGIA SI EVALUAREA CONFORMITATII
Total ore — 120 ore
P.C.-4
Autor: Cernavca Mihail, conf. univ, dr.
Scopul cursului:

Tn cadrul acestui curs scoplu principal este cunoasterea principalilor proprietati
si indici de calitate a marfurilor si familiarizarea studentilor cu metodele de
determinare a calitatii.

Obiectivele/rezultatele invatrii:
e Sa cunoascd despre activititile de elaborare, implementare si supraveghere a
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standardelor la nivel national si international si asigurarea metrologica a calitatii
marfurilor;
e Si cunoasca structura, continutul, modalitatile de inregistrare si evidentd a
standardelor si utilizare a mijloacelor metrologice in activitatile comerciale;
e Si cunoasca principalele proprietati a grupelor de marfuri;
e Si se informeze despre organizarea si inregistrarea evidentei standardelor si
mijloacelor metrologice;
Continutul cursului:
Tema 1. Continutul si necesitatea standardizarii.
Tema 2. Activitatea de standardizare in Republica Moldova.
Tema 3. Licentierea activitatii de standardizare in Republica Moldova.
Tema 4. Metodologia standardizarii.
Tema 5. Standardizarea internationala.
Tema 6. Standardizarea europeana.
Tema7. Efectuarea controlului privind respectarea standardelor a Republicii
Moldova.
Tema 8. Rolul si importanta activitatii metrologice in asigurarea calitatii.
Tema 9. Masurarea si metodele de masurare specifice activitatii merciale.
Tema 10. Mijloacele de masura metrologica.
Tema 11. Mijloacele de masura metrologica.
Tema 12. Activitatea metrologica in Republica Moldova

FIZICA SIMETODE FIZICE DE CERCETARE
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: OpreaS. , conf. univ, dr.
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii studiaza legile fizice, ce determina functionarea
echipamentelor tehnologice si guverneaza procesele tehnologice specifice
domeniului de studiu; asimileaza cunostinte fundamentale si formeaza deprinderi
practici de cercetare si analiza a proprietatilor fizice si fizico-chimice ale materiei
prime organice si anorganice utilizate in domeniul tehnologiei produselor alimentare.

Obiectivele/rezultatele invitarii:

e aprofundarea cunostintelor teoretice si practice ale studentilor in domeniul de
specialitate — Tehnologia si managementul alimentatiei publice;

e cunoasterea structurii interne si a proprietatilor fizice ale materiei; a legilor fizice
ce stau la baza unor procese tehnologice de prelucrare a materiei prime si
preparatelor; a princiipiilor termodinamice de functionare a unor echipamente si
dispozitive tehnologice; a tehnicilor experimentale de cercetare aplicate in
domeniul de foormare profesionala.

e aplicarea in practicd a metodelor de cercetare si analiza a propriettilor fizice si
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fizico-chimice ale materiei organice si anorganice; a metodelor statistice de
prelucrare a rezultatelor experimentale.
formarea capacitatilor de investitii stiintifice.
sd demonstreze posedarea practica a metodelorfizice si fizico-chimice de
cercetare a materiei prime si produsselor alimentare;
sa aplice mettode de analiza statistica a rezultatelor experimentale;
sd selecteze corect metodele de cercetaresi tehnicile si procedeele specifice de
cercetare; sd argumenteze necesitatea utilizarii unei metodici concrete pentru
analiza produsului;
sa desfasoare corect masurile experimentale de analizd cantitativd aplicind
metodele fizice de cercetare specifice materiei prime si materialelor analizate;
sa aplicecunostintele teoretice la analiza rezultatelor experimentale si sa formeze
concluzii particulare fundamentete din punct de vedere teoretic;
sa ilustreze rezultatele experimentale prin descrieri, desene, grafice.

Continutul cursului:

Tema 1. Generalitati privind metodele fizice de cercetare.
Tema 2. Proprietitile fizice ale gazelor.

Tema 3. Elemente de termodinamica.

Tema 4. Proprietatile fizice ale lichidelor.

Tema 5. Proprietatile fizice ale corpurilor solide.
Tema 6. Gravimetrie si densimetrie.

Tema 7. Campul electric Tn diferite medii.

Tema 8. Metode electrochimice de analiza.

Tema 9. Metode cromatografice de analiza.

Tema 10. Spectrometrie de absorbtie si fotometrie.
Tema 11. Polarimetrie.

Tema 12. Refractometrie.

Tema 13. Analiza spectrald de lumiscenta.

Tema 14. Metode radiochimice de analiza.

ANUL 11
MERCEOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: S. Fedorciucova, conf. univ., dr.
Scopul cursului:
In cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvoltd opinii generale

cu privire la valoarea nutritivd, proprietitile de consum ale produselor
alimentare, studierea clasificarii, sortimentului actual, bazelor pastrarii,
prelucrarii/obtinerii si directiile de utilizare a produselor alimentare.

Obiective/rezultatele invatarii:
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e aprofundarea cunostintelor teoretice si practice ale studentilor in domeniul
de specialitate — Tehnologia alimentatiei publice;
e cunoagterea valorii nutritive, tehnologiei de obtinere, sortimentului,
clasificarii produselor alimentare; proprietatilor lor de consum si modificarilor ce
se produc in perioadd de pastrare sau care sunt determinate de diferite procese
tehnologice.
e aplicarea 1n practicd metodelor de analiza si control a produselor alimentare;
o formarea capacitatilor de investigatii.

Rezultate (competente):
e sid demonstreze posedarea practicd cu privire la verificarea -calitatii
marfurilor/loturilor de marfa;
e sid demonstreze capacitati cu privire la exprimarea rezultatelor obtinute in
urma cercetarilor teoretice si practice;
o siilustreze rezultatele experimentale prin descrieri, desene, grafice;
o s3 aplice diferite metode de verificare a calitdtii marfurilor alimentare;
e sa argumenteze importanta diferitelor produse alimentare pentru economia
nationala si alimentatia umana;
e si argumenteze factorii calitatii a produselor alimentare.

Continutul cursului:

I. Consideratii generale despre merceologia marfurilor alimentare
Tema 1. Generalitati despre studiul marfurilor. Metodele merceologiei si
sortimentul marfurilor
Tema 2. Compozitia chimica si valoarea nutritiva a produselor alimentare
Tema 3. Factorii calitatii si pastrarea marfurilor alimentare
Il. Fructe si legume
Tema 1. Legumele si fructele proaspete
Tema 2. Calitatea si pastrarea fructelor si legumelor
Tema 3. Produse rezultate din prelucrarea fructelor si legumelor

I11.Produse gustative

Tema 1. Generalitati despre produsele gustative. Bauturile slabalcoolice si
nealcoolice

Tema 2. Bauturile alcoolice

Tema 3. Stimulentele si condimentele

IV.Cereale si produse cerealiere

Tema 1. Consideratii generale despre cereale

Tema 2. Crupele si faina

Tema 3. Painea si produsele de franzelarie

Tema 4. Pastele fainoase, pesmetii, produsele de covrigérie
V. Miere, zahir, amidon si produse de cofetirie
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Tema 1. Consideratii generale despre produsele de cofetarie. Caracterizarea
merceologica a mierii, zaharului si a amidonului

Tema 2. Produsele de cofetdrie zaharoase

Tema 3. Produsele de cofetdrie fainoase

VI. Lapte, oui si produse derivate

Tema 1. Lapte, produse acido-lactice, branzeturi si unt

Tema 2. Laptele conservat, inghetata, oudle

VII. Grasimi alimentare

Tema 1. Caracteristica merceologica a grasimilor alimentare

VIII. Carne si produse din carne

Tema 1. Carnea animalelor de abator si de pasare

Tema 2. Subprodusele, semifabricatele, produsele culinare si salamurile
Tema 3. Carnea prelucratd prin afumare si conservele din carne

IX. Pegste si produse din peste

Tema 1. Consideratii generale despre pestii industriali

Tema 2. Produse din peste

STATISTICA
Total ore — 90 ore
P.C.-3
Autori: RUSU V., conf.univ., dr.
VEREJAN O., conf.univ., dr.
Scopul cursului:

Scopul cursului este aprofundarea cunostintelor studentilor in domeniul
statisticii aplicate in stiinele economice si familiarizarea studentilor cu metode
cantitative, tehnici adecvate In prelucrarea si analiza rezultatelor din cercetarile
statistice. Tn acest scop vor fi prezentate exemplificat un spectru larg de tehnici de
colectare, prelucrare, prezentare a informatiilor cu continut statistic.

Obiectivele/rezultatele invitirii:

e obtinerea informatiilor prin observarea statistica;

e prelucrarea primara a informatiilor brute, lucrare in urma careia se obtin indicatorii:
cu un grad avansat de generalizare;

e prelucrarea 1n sens larg, actiune care permite obtinerea unor indicatori cu un
continut mai profund, deseori avand un caracter sintetic, totodata la aceasta etapa
evidentiindu-se si legitatile specifice anumitor fenomene si procese precum si
interdependentele care se stabilesc intre diversele variabile statistice;

e analiza §i interpretarea rezultatelor obtinute in urma desfagurarii studiilor statistice
precum §i testarea, precum si testarea ipotezelor privind tendinta viitoare a evolutiei
fenomenelor si proceselor statistice.

Continutul cursului:
Tema 1. Statistica — instrument al studierii proceselor si fenomenelor socio-
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economice.
Tema 2. Observarea si sistematizare datelor statistice.
Tema 3. Indicatori statistici.
Tema 4. Indicatori ai tendintei central.
Tema 5. Indicatori ai variatiei.
Tema 6. Selectia statistic.
Tema 7. Analiza statistica a seriilor de timp.
Tema 8. Indicii statistici.

FUNDAMENTELE PROCESELOR TEHNOLOGICE iN UNITATILE DE
ALIMENTATIE PUBLICA
Total ore -120
P.C.-4
Autor: Tabunscic O., lector universitar
Scopul cursului:

Tn cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvolta cunostinte si capacitati
de organizare si dirijare a proceselor tehnologice de pregatire a diverselor
preparate culinare in scopul pastrarii la maximum a substantelor nutritive din
preparatele culinare.

Obiectivele/rezultatele invatairii:
utilizarea notiunilor teoretice din domeniul alimentatiei publice;
aplicarea metodelor studiate pentru determinarea calitétii productiei culinare;
insusirea proprietatilor lipidelor, proteinelor, glucidelor, vitaminelor si
substantelor minerale
caracterizarea esentei proceselor tehnologice;
explicarea mecanismelor proceselor fizice care intervin la tratarea culinaré;
selectarea corecta a proceselor tehnologice;
interpretarea corecta a rezultatelor investigatiilor de laborator, referitor la starea
sanitara a materiei prime alimentare, semifabricatelor, produselor supuse
prelucrarii termice;
descrierea principalelor metode de determinare a calitdtii produselor
alimentare;
sa utilizeze notiunile teoretice ale fundamentelor proceselor tehnologice in
unitatile de alimentatie publica;
sa aplice metodele studiate pentru determinarea calitatii produselor culinare;
sd aplice diferite tehnologii de producere;
sd compare rezultatele obtinute;
sd ilustreze rezultatele prin descrieri, calcule si concluzii;
s planifice si sd organizeze un experiment tehnologic de producere al unui
preparat, sa-1 monitorizeze, si-i analizeze rezultatele.
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- sd dezvolte cunostintele in domeniul ,,Fundamentele proceselor tehnologice n
unitatile de alimentatie publica” prin studierea ulterioard a cursurilor de chimie
si microbiologie;

- sa cerceteze diferite aspecte ce vizeaza rezultatele finale obtinute;

- sa elaboreze noi retete de preparate culinare cu utilizarea noilor tehnologii;

- sa-si asume responsabilitatile pentru securitatea microbiologica in sectorul de
producere, achizitionare, comercializare, servicii turistice;

- sa selecteze metodele cele mai adecvate de producere.

Continutul cursului:

Tema 1. Tntroducere. Obiectul de studiu si obiectivele disciplinei. Conexiuni cu

alte discipline.

Tema 2. Notiuni generale privind organizarea producerii productiei de

alimentatie publica

Tema 3. Calitatea productiei de alimentatie publica. Procese ce contribuie la

formarea calitatii

Tema 4. Prelucrarea primara si termica a produselor

Tema 5. Rolul apei in formarea calitatii preparatelor culinare

Tema 6. Modificarile proteinelor la prelucrarea culinara

Tema 7. Rolul lipidelor in procesul tehnologic de producere a productiei culinare

Tema 8. Rolul glucidelor in formarea calitatii productiei culinare

Tema 9. Colorantii din produsele alimentare si modificarile lor in timpul

prelucrarii culinare. Formarea substantelor colorate in timpul prelucrarii culinare

Tema 10. Modificarea vitaminelor in procesul tratamentului primar si termic al

produselor alimentare

Tema 11. Pierderi de apa si substante nutritive la prelucrarea culinara.

BIOCHIMIA ALIMENTARA
Total ore — 90 ore
P.C.-3
Autor: Purici I. , conf. univ, dr.
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvolti o intelegere
generala cu privire la microbiologia generald, microbiologia produselor
alimentare.

Obiectivele/rezultatele invitirii:
e cunostinte despre clasificarea microorganismelor si locul lor in lumea vie;
e acumularea cunostintelor despre structura celulei microbiene, compozitiei
chimice si cerintelor de
e nutritie a principalelor grupe de microorganisme;
e cunostinte despre cultivarea si cresterea microorganismelor;
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acumularea cunostintelor despre actiunea factorilor exteriori asupra factorilor
exteriori asupra activitatii vitale a microorganismelor;
cunoasterea compozitiei chimice a celulelor microbiene, proceselor
biosintetice constructive si metabolismul energetic;
acumularea cunostintelor despre ereditatea si variabilitatea
microorganismelor;
cunostinte despre rolul microorganismelor in obtinerea produselor de calitate
inalta si metode de utilizarea lor in procesul tehnologic;
aplicarea cunostintelor in controlul microbiologic §i sanitaro-igienic la
intreprinderile industriei alimentare.

Continutul cursului:

Tema 1. Introducere Tn biochimia alimentului
Tema 2. Protide. Consideratii generale.
Tema 3. Acizii nucleici

Tema 4. Lipide.

Tema 5. Glucidele.

Tema 6. Vitamine.

Tema 7. Fermentii.

Tema 8. Hormoni

Tema 9. Introducere in metabolismul substantelor si energiei.
Tema 10. Metabolismul glucidelor.

Tema 11. Metabolismul lipidelor.

Tema 12. Metabolismul proteinelor.

CONTABILITATEA iN UNITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA
Total ore — 120 ore
P.C.-4
Autori: L. Grigoroi dr., conf.univ.
L. Lazari dr., conf.univ.
L. Turcan lector sup.
Scopul cursului:
Aprofundarea cunostintelor studentilor in domeniul teoriei §i practicii
contabilitatii;

Familiarizarea studentilor privind aplicarea contabilitatii in entitatile economice
de alimentatie puiblicd; are menirea de a reflecta circuitul patrimonial extern al
intreprinderii, prezintd sisteme, principii, metode si tehnici de organizare a

contabilitatii in conditiile prevederilor SNC si legislatiei in vigoare.

Obiectivele/rezultatele invatarii:

economice;
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e Sa creeze abilitditi de cunoastere a sferei de cuprindere a contabilitatii
financiare;

e Sa formeze studentilor o gandire economica si deprinderi practice privind
organizarea contabilitatii in toate sectoarele de activitate a unitatilor economice;

e Si cunoascd modul de inregistrare in contabilitate a operatiilor economico-
financiare desfasurate de catre unitatile de alimentatie publica;

e Si fie capabili sa determine rezultatele financiare obtinute de entitatile
economice si sd elaboreze rapoartele financiare ale acestora.

Continutul cursului:
Tema 1. Bazele organizarii contabilitatii intreprinderii de alimentatie publica.
Tema 2. Contabilitatea activelor nemateriale.
Tema 3. Contabilitatea activelor materiale pe termen lung.
Tema 4. Contabilitatea stocurilor de marfuri si materiale.
Tema 5. Contabilitatea creantelor pe termen scurt.
Tema 6. Contabilitatea mijloacelor banesti.
Tema 7. Contabilitatea capitalului propriu.
Tema 8. Contabilitatea datoriilor.
Tema 9. Contabilitatea cheltuielilor si veniturilor.
Tema 10. Contabilitatea consumurilor.
Tema 11. Rapoartele financiare ale unitatilor economice.

MICROBIOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Total ore -120
P.C.-4
Autor: Calmis V., conf. univ., dr.
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti o intelegere
generalda cu privire la microbiologia generald, microbiologia produselor
alimentare.

Obiectivele/rezultatele invatarii:
e cunostinte despre rolul microorganismelor in obtinerea produselor de calitate
inaltd si metode de utilizare a lor in procesul tehnologic;
e aplicarea cunostintelor in controlul microbiologic §i sanitaro-igienic la
intreprinderile industriei alimentare.
e insusirea factorilor ce influenteazd dezvoltarea microorganismelor 1in
alimente;
o finsusirea metodelor de control a microorganismelor in produsele alimentare.
e verificarea indicilor microbiologici in conditii de laborator;
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o utilizarea metodelor selective de crestere a microorganismelor, numararea
microorganismelor, prepararea mediilor de cultura a microorganismelor.
cunoasterea patogenezei microorganismelor.
Continutul cursului:
Tema 1. Rolul si actiunea microorganismelor in alimente
Tema 2. Modificéri de natura microbiand suferite de catre alimente
Tema 3. Toxiinfectiele alimentare
Tema 4. Microbiologia laptelui si produselor lactate
Tema 5. Microbiologia carnii si produselor din carne
Tema 6. Microbiologia produselor vegetale
Tema 7. Microbiologia oudlor
Tema 8. Microbiologia pestelui si a produselor acvatice
Tema 9. Microbiologia bauturilor
Tema 10. Microbiologia conservelor

MECANICA
Total ore — 120 ore
P.C.-4
Autor: Oprea S. conf.univ..dr.
Scopul cursului
Disciplina serveste drept suport pentru studierea disciplinelor tehnice de
specialitate predate ulterior. In cadrul acestui curs studentii vor studia si capata
abilitati practice in calcularea indicilor mecanici ai dispozitivelor tehnice.
Studierea cursului este necesard pentru formarea abilitatilor de solutionare a
problemelor tehnologice si de productie si de exploatare a echipamentelor
tehnologice.
Obiectivele/rezultatele invatarii:
e aprofundarea cunostintelor teoretice si practice ale studentilor in domeniul
de specialitate — Tehnologia si managementul alimentatiei publice;
e cunoagsterea bazelor teoretice ale mecanicii si a schemelor-tip de rezolvare a
problemelor din domeniul mecanicii teoretice si aplicate;
e aplicarea corectd a metodelor de calcul a parametrilor statici, cinematici si
dinamici ale dispozitivelor tehnologice;
e formarea capacitatilor de investigatii stiintifice.
e sa aplice la analiza tehnologicd a utilajului metodele staticii, cinematicii,
dinamicii si teoriei masinilor si mecanismelor;
e sd calculeze si sd estimeze parametrii mecanici reali ale echipamentelor si
materialelor utilizate Tn procesul tehnologic;
e sa evalueze rezultatele examindrii mecanice prin metode matematico-
statistice si informatice;
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e si desfasoare corect masurdrile experimentale aplicind metodele mecanicii
teoretice;
e sd aplice cunostintele teoretice la analiza rezultatelor experimentale si sa
formuleze concluzii particulare fundamentate din punct de vedere teoretic;
sd ilustreze rezultatele de calcul si cele experimentale prin descrieri, desene,
grafice.
Continutul cursului:
Tema 1. Notiuni fundamentale ale mecanicii.
Tema 2. Statica punctului material.
Tema 3. Forte si momente.
Tema 4. Geometria maselor.
Tema 5. Statica rigidului.
Tema 6. Grinzi cu zdbrele.
Tema 7. Cinematica punctului material.
Tema 8. Cinematica rigidului.
Tema 9. Cinematica miscarii relative.
Tema 10. Dinamica punctului material.
Tema 11. Lucrul mecanic si puterea mecanica.
Tema 12. Impulsul si momentul cinetic.
Tema 13. Energia mecanica.

FALSIFICAREA MARFURILOR SI METODE DE IDENTIFICARE
Total ore -90
P.C.-3
Autor: Calmis V., conf univ., dr.
Scopul cursului:
in cadrul acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti o intelegere
generald a conceptelor cu privire la calitatea produselor alimentare si a
modalitatilor de depistare a falsurilor.
Obiectivele/rezultatele invitarii:
- Ofera studentilor informatii fundamentale despre tehnici de control a calitatii
produselor alimentare;
- Insusirea metodologiei de depistare a falsurilor marfurilor alimentare;
- Insusirea notiunilor cu privire la fraude, falsificari si substituire a produselor
alimentare.
- a organizirii de depistare a falsificarilor informationale, de produs, de
substituire a marfurilor calitative cu cele de calitate mai joasa;
- a principiilor generale si directoare pentru protectia consumatorilor;
- a raspunderii pentru incdlcarea prevederilor legislatiei nationale si
internationale.
- asigurarea desfasurarii activitatilor de depistare a falsurilor;
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- adoptarea unor decizii optime, organizarea depistarii falsurilor prin metode
expres si alcatuirea competentd a rapoartelor de expertiza pentru intreprinderile
de producere si comert;

- dezvoltarea unor relatii de lucru productive, dezvoltarea de responsabilitate si
de respectare a cerintelor cu privire la legislatia nationald si internationald in
vederea protectiei consumatorului.

Continutul cursului:

Tema 1. Aspecte generale ale calitatii produselor alimentare. Efectele falsificarii

alimentelor

Tema 2. Clasificarea tipurilor de falsificare a produselor alimentare.

Tema 3. Evaluarea calitatii produselor alimentare. Bazele controlului calitatii.

Elementele calitatii. Caracteristici de calitate. Organizarea activitétilor referitoare

la controlul calitatii produselor alimentare.

Tema 4. Consideratii generale privind falsificare produselor alimentare.

Falsificarea marcilor de produse alimentare cunoscute pe plan international si

protectia acestora.

Tema 5. Autentificarea si metodele de identificare a calitatii laptelui si

produselor lactate, carnii si produselor din carne, ouilor si produselor din oud,

grasimilor alimentare, fructelor, legumelor si derivatelor lor, condimentelor, a

cerealelor si derivatelor cerealiere, mierii de albine, bauturilor alcoolice si

nealcoolice, a stimulentelor, produselor zaharoase.

TEHNOLOGIE CULINARA I
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: Tabunscic O., lector superior
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentiin isi formeazi si dezvoltid cunostinte
teoretice §i capacitati practice in domeniul de specialitate ,,Tehnologia
produselor alimentatiei publice”

Obiective/rezultatele invatarii:

- sa dezvolte deprinderi de a determina scopul si a formula sarcini ce tin de
realizarea functiilor profesionale in baza cunostintelor acumulate in procesul de
instruire; sa interpreteze corect rezultatele investigatiilor de laborator, referitor
la starea sanitara a materiei prime alimentare, semifabricatelor, produselor
supuse prelucrarii termice; sa descrie preparatele culinare, modul de preparare;
sd defineasca principalele cerinte ale regimului sanitar la intreprinderile de
alimentatie publica.

- sa utilizeze notiunile teoretice ale tehnologiei produselor alimentatiei publice;
- sa aplice tehnologii de preparare a semipreparatelor culinare, precum si a
preparatelor culinare din legume, crupe, paste fainoase, peste;
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- sa utilizeze metode de ornare in practica;

- sa utilizeze diferite metode de dezinfectie si sterilizare a utilajului, veselei, a
diferitor suprafete si produse;

- sa aplice diferite tehnologii de producere;

- sa compare diferite tipuri de tehnologii;

- sa interpreteze rezultatele diferitor produse obtinute;

- sd ilustreze rezultatele prin descrieri, calcule si concluzii;

- sd planifice, sd organizeze un experiment tehnologic de producere al unui
semipreparat si a unui preparat de baza, sa-l monitorizeze, sa-i analizeze
rezultatele;

- sa cerceteze diferite aspecte ce vizeaza rezultatele finale obtinute;

- sa elaboreze noi tehnologii de producere;

- sa optimizeze indicii sanitaro-igienici la Intreprinderile alimentatiei publice,
unitatile de achizitionari si comercializare a produselor;

- sd-gi asume responsabilitatile pentru securitatea microbiologica in sectorul de
producere, achizitionare, comercializare, servicii turistice;

- sa selecteze metodele cele mai adecvate de producere a semipreparatelor
culinare precum si a preparatelor culinare din legume, crupe, leguminoase, paste
fainoase, peste.

Continutul cursului:
Tema 1. Tntroducere. Obiectul de studiu si obiectivele disciplinei ,,Tehnologie
culinara”, istoricul dezvoltarii, conexiuni cu alte discipline. Particularitatile
bucatariei moldovenesti
Tema 2. Prelucrarea legumelor si ciupercilor si tehnologia semipreparatelor din
legume si ciuperci.
Tema 3. Tehnologia semipreparatelor culinare.
Tema 4. Tehnologia preparatelor culinare din legume si ciuperci.
Tema 5. Tehnologia preparatelor si garniturilor din crupe, leguminoase si paste
fainoase.
Tema 6. Prelucrarea pestelui si a produselor acvatice.

PROCESE SI APARATE iN ALIMENTATIA PUBLICA
Total ore —90 ore
P.C.-3
Autor: A. Ghendov-Mosanu, conf.univ., dr
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii studieaza legile fizico-chimice de
desfasurare a proceselor, utilizate in tehnologiile alimentare, Tn aplicarea acestora
in metodologie de modelare, optimizare si perfectionare a proceselor cu evidenta
problemelor ecologice si de economie.

Obiective/rezultatele invatarii:
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o familiarizarea studentilor cu metode generale de abordare problemelor
industriale pe baza cunostintelor, insusite la studierea legilor de desfasurare a
proceselor;

e posedarea de catre studenti a metodelor de calcul ale operatiilor tehnologice

unitare de baza, ale utilajului tehnologic, metodelor de optimizare si

intensificare;

o aprofundarea cunostintelor teoretice si practice ale studentilor in domeniul de

specialitate — Tehnologia si managementul alimentatiei publice;

o formarea capacitatilor de investigatii stiintifice si ingineresti.

e cunoagsterea notiunilor generale fundamentale ale disciplinei;

e cunoagterea legilor fizico-chimice de desfasurare a proceselor, utilizate n
tehnologiile alimentare

e cunoasterea a metodologiei de modelare, optimizare si perfectionare a
operatiilor unitare cu evidenta problemelor ecologice si de economie.

e familiarizarea studentilor cu metode generale de abordare problemelor
industriale pe baza cunostintelor, insusite la studierea legilor de desfasurare a
operatiilor de baza, utilizate in tehnologiile alimentare;

Continutul cursului:

Tema 1. Generalitati privind procese si aparate in industria alimentara.

Tema 2. Procese termice. Schimbatorul de caldura.

Tema 3. Procese termice. Evaporarea.

Tema 4. Procese hidrodinamice. Sedimentarea.

Tema 5. Procese hidrodinamice. Filtrarea.

Tema 6. Procese hidrodinamice. Bazele centrifugarii. Amestecarea.

Tema 7. Procese de transfer de masa. Absorbtia.

Tema 8. Procese de transfer de masa. Uscarea.

Tema 9. Procese de transfer de masa. Distilarea.

Tema 10. Procese mecanice.

IGIENA SI SANITARIA N UNITATILE ALIMENTATIEI PUBLICE
Total ore — 120 ore
P.C.-4
Autor: V.Calmis, conf-univ., dr
Scopul cursului:
in cadrul acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti o intelegere
generala a cerintelor sanitare adecvate confortului igienic in desfasurarea vietii si
a muncii.
Obiective/rezultatele invatarii:
e insusirea principiilor igienico-sanitare privind proiectarea unitatilor de comert
si alimentatie publicé;
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¢ insugirea cerintelor igienico-sanitare cu privire la producerea, depozitarea si
transportarea produselor alimentare.
Competente de cunoagstere: cu privire la tipul microorganismelor, conditiile
optime de dezvoltare si inmultire a acestora, cu privire la intoxicatiile
alimentare posibile, contaminarea cu microorganisme patogene transmise prin
intermediul alimentelor;
Competente cu privire la conditiile optime de munca a personalului in unitatile
de comert si alimentatie publica.
Continutul cursului:
Tema 1. Introducere in Igiena si sanitaria In unitatile de alimentatie publica
(UAP).
Tema 2. Cerintele sanitaro - igienice fatd de alimente, utilaj si ustensile in UAP.
Tema 3. Expertiza sanitard a produselor alimentare.
Tema 4. Legislatia nationala si internationald privind igiena in alimentatie.
Tema 5. Cerintele igienice ale proiectrii si amplasarii UAP.
Tema 6. Cerintele igienice fata de construirea UAP.
Tema 7. Microclima spatiilor UAP.
Tema 8. Igiena apei folosite in unitatile de alimentatie publica.
Tema 9. Starea igienica a Intreprinderilor de alimentatie publica.
Tema 10. Dezinsectia si deratizarea la unitatile de alimentatie publica.

ELECTOTEHNICA SI BAZELE ELECTROTEHNICII
Total ore — 120 ore
P.C.-4
Autor: Oprea S., conf. univ., dr.
Scopul cursului:

Disciplina serveste drept suport pentru studierea disciplinelor tehnice de
specialitate predate ulterior. In cadrul acestui curs studentii vor capita cunostinte
teoretice si abilitati practice de utilizare a echipamentelor electrotehnice si
electronice in domeniul profesional de activitate. Studierea cursului este necesara
capatarea cunostintelor fundamentale necesare pentru solutionarea problemelor
tehnologice si de exploatare corecta si eficientd a echipamentelor tehnologice in
alimentatia publica.

Obiective/rezultatele invatarii:
e aprofundarea cunostintelor teoretice si practice ale studentilor in domeniul
de specialitate — Tehnologia si managementul alimentatiei publice;
e cunoasterea bazelor teoretice ale circuitelor electrice de curent continuu si
alternativ, electromagnetismului si fizicii semiconductorilor;
e aplicarea corectd a metodelor de calcul a parametrilor circuitelor electrice si
magnetice;
e cunoasterea principiilor de functionare a masinilor electrice.
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e si aplice la expertiza electrotehnica a metodei optimale de determinare a
parametrilor electrotehnici;
e sid calculeze si sa estimeze parametrii electrotehnici reali ale echipamentelor
utilizate Tn procesul tehnologic;
e si evalueze rezultatele examindrii electrotehnice prin metode matematico-
statistice;
o si desfasoare corect masurarile experimentale;
e si aplice cunostintele teoretice la analiza rezultatelor experimentale si sa
formuleze concluzii particulare fundamentate din punct de vedere teoretic;
e sa ilustreze rezultatele de calcul si cele experimentale prin descrieri, desene,
grafice
e sd aplice metodele de eficientizare si reducere a consumului de energie
electrica;
e sa selecteze corect masinile si echipamentele electrotehnice si electronice
pentru solutionarea problemelor tehnologice.
Continutul cursului:
Tema 1. Electrostatica.
Tema 2. Circuite de curent continuu.
Tema 3. Electromagnetism.
Tema 4. Circuite de curent alternativ monofazat
Tema 5. Circuite electrice trifazate.
Tema 6. Transformatoare electrice.
Tema 7. Masgini electrice.
Tema 8. Instalatii si utilaje electrice.
Tema 9. Dispozitive si circuite electronice.

MARKETINGUL ALIMENTATIEI PUBLICE
Total ore -120
P.C.-4
Autor: Paic M ., lector sup.
Scopul cursului:

Scopul cursului este aprofundarea cunostintelor studentilor in domeniul
teoriei si practicii marketingului alimentatiei publice; familiarizarea lor cu
aplicarea principiilor si tehnicilor de marketing in domeniul alimentatiei publice,
inclusiv desfasuratd de catre intreprinderile prestatoare de bunuri de turism si
servicii hoteliere.

Obiectivele/rezultatele invitirii:
¢ Sa constientizeze importanta si rolul activitatii de marketing in activitatea
economica si sociald;
e Sa cunoasca si sd monitorizeze factorii mediului de marketing;
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e Si cunoasca si sa cerceteze caracteristica pietei reale i potentiale, sa fie
capabili de a identifica caile posibile de crestere a pietei;
e Sa cunoasca esenta procesului de cercetare In marketing si sa fie capabili de
a realiza cercetdri de birou si de teren;
o Sa fie capabili de a elabora politica de marketing in intreprinderi si
organizatii;
Sa stie a pozitiona In organigrama Iintreprinderii departamentul de
marketing si sd cunoasca atributiile acestuia.
Continutul cursului:
Tema 1. Conceptul de marketing si functiile lui in economia de piata
Tema 2. Mediul de marketing al Tntreprinderii
Tema 3. Piata produselor alimentare in viziunea de marketing
Tema 4. Cercetari de marketing 1n alimentatia publica
Tema 5. Cercetarea comportamentului consumatorului
Tema 6. Studierea pietei intreprinderilor din alimentatia publica
Tema 7. Previziuni de marketing
Tema 8. Politici de marketing
Tema 9. Politica de produs Tn mixul de marketing
Tema 10. Politica de pret in mixul de marketing
Tema 11. Politica de distributie ca componenta a mixului de matketing
Tema 12. Politica de promovare Tn mixul de marketing
Tema 13. Organizarea activitatii de marketing in intreprinderile de alimentatie
publica

FUNDAMENTELE CONSERVARII
Total ore -90
P.C.-3
Autor: Handrabura A., lector sup.
Scopul cursului:
Studierea cursului dat are menirea de a elucida in detaliu problematica
complexd a metodelor de conservare, aplicate marfurilor alimentare.
Obiectivele/rezultatele invatarii:
e insusirea principalelor concepte, principii si functii ale conservarii marfurilor;
e studierea principiilor de clasificare a principalelor procedee si metode de
conservare,;
e insugirea metodelor de conservare specifice marfurilor alimentare.
e competente de cunoastere cu privire la terminologia conservarii marfurilor;
e competente de cunoastere cu privire importanta si utilitatea metodelor de
conservare aplicate marfurilor alimentare;
e competente de cunoastere cu privire la factorii de influentd si modificarile care
au loc in produs in urma aplicarii metodelor de conservare.
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e competente de cunoastere cu privire la instalatii si utilaje necesare pentru
conservarea marfurilor;
e Insusirea particularitatilor aplicérii metodelor de conservare unor marfurilor
alimentare concrete.
Continutul cursului:
Tema 1. Fundamentele teoretice ale conservarii produselor alimentare.
Tema 2. Conservarea produselor alimentare cu ajutorul frigului.
Tema 3. Conservarea produselor alimentare cu ajutorul tratamentului termic.
Tema 4. Conservarea produselor alimentare prin sarare.
Tema 5. Conservarea produselor alimentare prin liofilizare.
Tema 6. Conservarea produselor alimentare prin deshidratare (uscare).
Tema 7. Conservarea produselor alimentare prin concentrare.
Tema 8. Conservarea produselor alimentare cu ajutorul zaharului.
Tema 9. Conservarea produselor alimentare prin afumare.
Tema 10. Conservarea produselor alimentare prin acidifiere naturala (murare) si
artificiala (marinare).
Tema 11. Conservarea produselor alimentare cu ajutorul antisepticilor
(substantelor conservante).

FUNDAMENTELE MANAGEMENTULUI ORGANIZATIEI
Total ore — 120
P.C.-4
Autor: M.Sendrea, conf. univ., dr.
Scopul si sarcinile disciplinei:

In cadrul acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti o intelegere
generald a conceptelor de management, 1si dezvolta abilitatile de gandire logica,
abilitatile de comunicare si luare a deciziilor necesare pentru activitatea de
succes a unui manager.

Obiectivele / Rezultate cursului

»  Insusirea principalelor concepte, principii si functii ale managementului,
logica evolutiei stiintei management;

»  dezvoltarea abilitatilor de aplicare a metodelor individuale si de grup de
adoptare a deciziilor si a abordarii creative in realizarea lor.

»  organizarea activitdtilor organizatiei; managementul si realizarea pe plan
profesional a persoanelor in cadrul organizatiilor;

»  asigurarea desfasurdrii activitatilor in conformitate cu legile si normele
stabilite; adoptarea unor decizii optime in conditii de certitudine,
incertitudine, risc; promovarea schimbarilor organizationale; analiza
mediului intern §i extern al organizatiei; cresterea eficientei si eficacitatii
activitatilor din cadrul organizatiei;
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autodirijarea; dezvoltarea unor relatii de lucru productive; formarea
echipelor si dezvoltarea colaborarii; delegarea functiilor;
conducerea sedintelor; aplicarea optimala a diferitor forme de comunicare
— scrisd, verbala, nonverbali;
dezvoltarea unui comportament corect;
solutionarea problemelor din domeniul managementului

Continutul cursului

Tema 1. Conceptul, evolutia si scolile managementului
Tema 2. Organizatia $i managerii

Tema 3. Mediul organizatiei

Tema 4. Cultura organizationala

Tema 5. Procesul decizional in management

Tema 6. Comunicarea n management

Tema 7. Functia de planificare

Tema 8. Functia de organizare

Tema 9. Functia de motivare

Tema 10. Functia de control

Tema 11. Puterea, influenta si leaderismul in management
Tema 12. Conflictul organizational

CULTURA AFACERILOR
Total ore — 90 ore
P.C.-3
Autor: Efros. conf.univ.,dr.
Scopul cursului
Acest curs tine sd initieze studentii cu particularititile comportamentului corect

in afaceri. Ei isi vor dezvolta cunostintele si abilitatile de evoluare si modificare a
culturii organizationale, de solutionare a dilemelor etice, de elaborare a unei
programe de responsabilitate sociala corporativa, precum si vor obtine cunostinte n
domeniul etichetei in afaceri.

Obiectivele/rezultatele invitirii:
insusirea principalelor concepte, principii i functii ale eticii in afaceri si
responsabilitatii sociale corporative, particularititile comportamentului etic;
dezvoltarea abilitatilor de aplicare a metodelor de perfectionare a
comportamentului etic.
organizarea activitatilor organizatiei; etica in afaceri, valori si norme;
satisfacerea intereselor partilor ce activeaza in acest mediu;
asigurarea desfagurarii activitatilor in conformitate cu legile si normele stabilite;
ajustarea activitdtii la cerintele clientilor; promovarea schimbarilor
organizationale; propunerea si implementarea transformdrilor pozitive in
organizatie; cresterea eficientei si eficacitatii activitdtilor din cadrul
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organizatiei;
e autodirijarea; dezvoltarea unor relatii de lucru productive; formarea echipelor si
dezvoltarea colaborarii; sporirea eficientei propriei activitati;
e aplicarea optimald a diferitor forme de comunicare — scrisd, verbala,
nonverbala;
e dezvoltarea unui comportament corect; elaborarea judecatii bazate pe
cunoasterea problematicii sociale si etice care apar in munca sau studiu;
e solutionarea problemelor etice din domeniul managementului.
Continutul cursului:
Tema 1. Cultura organizationala.
Tema 2. Evaluarea si modificarea culturii organizationale.
Tema 3. Etica afacerilor.
Tema 4. Solutionarea dilemelor etice.
Tema 5. Responsabilitatea sociala a firmei.
Tema 6. Bazele etichetei in afaceri.
Tema 7. Eticheta relatiilor de afaceri.
Tema 8. Aspecte ale etichetei ih afaceri.
Tema 9. Imaginea unui om de afaceri.
Tema 10. Codul manierilor in afacerile internationale.

ANUL I
TEHNOLOGIE CULINARA II
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: Tabunscic O., lector superior
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvolti cunostinte
teoretice i capacitati practice in domeniul de specialitate ,,Tehnologia
produselor alimentatiei publice”

Obiective/rezultatele invatarii:

- sa dezvolte deprinderi de a determina scopul si a formula sarcini ce tin de
realizarea functiilor profesionale in baza cunostintelor acumulate in procesul
de instruire; sd interpreteze corect rezultatele investigatiilor de laborator,
referitor la starea sanitard a materiei prime alimentare, semifabricatelor,
produselor supuse prelucrarii termice; sa descrie preparatele culinare, modul
de preparare, sd defineasca principalele cerinte ale regimului sanitar la
intreprinderile de alimentatie publica.

- sautilizeze notiunile teoretice ale tehnologiei produselor alimentatiei publice;

- sa calculeze masa partilor rezultate la transare si numarul de portii ce pot fi
preparate din cantitatea respectiva de materii prime;
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- sa calculeze bilantul de materii prime de baza si auxiliare necesare pentru
pregatirea preparatelor culinare din carnea animalelor de macelarit, pasari,
vanat, iepuri;

- sa utilizeze rational partile rezultate la transare in dependenta de destinatia
culinara;

- saaplice tehnologii de obtinere a semipreparatelor si preparatelor culinare din
carne, pasare, vanat, iepuri;

- sdutilizeze in practica metodele de ornare a preparatelor respective;

- sa utilizeze diferite metode de dezinfectie si sterilizare a utilajului, veselei, a
diferitor suprafete si produse;

- sa aplice diferite tehnologii de producere,

- sa compare diferite tipuri de tehnologii;

- sa interpreteze rezultatele diferitor produse obtinute;

- sailustreze rezultatele prin descrieri, calcule si concluzii;

- sa planifice, sa organizeze un experiment tehnologic de producere al unui
preparat, si-1 monitorizeze, sa-i analizeze rezultatele.;

- sd dezvolte cunostintele in domeniul ,, Tehnologiei culinare” prin studierea
ulterioard a cursului ,,Fundamentele proceselor tehnologice in unitatile de
alimentatie publica”;

- sa cerceteze diferite aspecte ce vizeaza rezultatele finale obtinute;

- sa elaboreze noi tehnologii de producere a preparatelor culinare;

- sd optimizeze indicii sanitaro-igienici la intreprinderile de alimentatie
publica, unitatile de achizitiondri si comercializare a produselor;

- sa-si asume responsabilitdti pentru securitatea microbiologicd in sectorul de
producere, achizitionare, comercializare, servicii turistice;

- sa selecteze metodele cele mai adecvate de producere.

Continutul cursului:

Tema 1. Prelucrarea carnii animalelor de macelarit, organelor comestibile de

abator si caracteristica culinara a preparatelor din ele. Sortimentul de carne

utilizat in unitatile de alimentatie publica; caracteristicile de calitate a materiei
prime. Procesul tehnologic de prelucrare preliminara a carnii animalelor de
macelarit. Particularitati de prelucrare a carnii congelate. Metode de decongelare.

Transarea culinara a carcaselor de bovine, porcine, ovine. Destinatia culinara a

partilor rezultate la transare. Randamentul partilor rezultate la transarea carcaselor.

Procesul tehnologic de preparare a semifabricatelor din carne de bovine, porcing,

ovine in bucdti mari, portionate, mici si din masd tocatd naturala si cu paine.

Prelucrarea preliminara a organelor comestibile de abator si destinatia culinara.

Caracteristici de calitate. Conditii de pastrare, transportare si termeni de realizare a

semipreparatelor. Rolul preparatelor din carne in consumul alimentar. Modificari

fizico-chimice ce au loc la prelucrarea termicd a carnii animalelor de macelarie.

Tehnologia culinara a preparatelor din bovine, porcine, ovine supuse urmatoarelor
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procedee termice: fierbere, sotare, prajire, inabusire, din masa tocata naturald si cu
paine. Sortimentul preparatelor culinare din organe si etapele procesului
tehnologic de obtinere a preparatelor culinare. Reguli de asociere a preparatelor
culinare din carne si organe cu garnituri si sosuri. Montarea, decorare, prezentarea
si servirea. Caracteristicile de calitate a preparatelor culinare si metode de
determinarea a calitatii. Conditii si termeni de realizare.

Tema 2. Procesul tehnologic de prelucrare preliminara a carnii de pasire,
vanat, iepuri de casa, obtinerea semipreparatelor si preparatelor culinare.
Clasificarea, compozitia chimica si valoarea nutritiva a pasarilor de curte,
vanatului, iepurilor. Particulaitatile structurii morfologice a carnii de pasare,
vanat, iepure. Schema tehnologica de prelucrare primara a pasarilor, vanatului,
iepurilor. Procesul tehnologic de preparare a semifabricatelor din carne de
pasdre: carcase intregi, portionate, mici i din masa tocata. Prelucrarea deseurilor
comestibile si utilizarea lor culinara. Caracteristici de calitate. Conditii de
pastrare, transportare si termeni de realizare. Valoarea nutritiva si rolul
preparatelor culinare din pasare, vanat, iepuri in consumul uman. Modificari
fizico-chimice ce au loc la prelucrarea termica a carnii de pasére, vanat, iepure.
Procesul tehnologic de obtinere a preparatelor culinare din pasdre, vanat, iepure
prin metoda de fierbere, sotare, prajire, indbusire, din masa tocatd naturala si cu
péine. Prepararea sufleului din masa tocatd. Tehnologia preparatelor culinare din
sorgane de pasdre, vanat si iepure. Caracteristici de calitate si metode de
determinare a calitatii. Reguli de asociere cu garnituri si sosuri. Mod de
prezentare, decorare §i servire. Conditii si termeni de realizare.

FINANTELELE UNITATII ALIMENTATIEI PUBLICE
Total ore- 90
P.C.-3
Autorii : L. Cobzari. prof. univ., dr. hab
N. Botnari. conf. univ., dr
N. Bancila. con. univ., dr. hab

Scopul cursului:

e Scopul cursului este formarea la studenti a abilitatilor de cunoastere, intelegere
si aplicative privind: cunoasterea obiectivelor financiare a unitatii alimentatiei
publice, determinarea necesarului de fonduri financiare pentru realizarea lor,
alegerea variantei optime de finantare, dezvoltarea abilitatilor privind gestiunea
resurselor financiare ale intreprinderii prin punerea in aplicare a unui ansamblu
de metode, politici de gestiune financiara, estimarea rezultatelor financiare,

riscului de insolvabilitate.
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Obiectivele/Rezultatele invatarii:
sa selecteze si sa utilizeze optim informatia din diferite surse;
sa aplice metode calitative de analiza si prelucrare a informatiei;
sa explice rezultatele obtinute in baza informatiei prelucrate din punct de vedere
financiar;
sa utilizeze reglementarile si actele normative din domeniul financiar;
sd cunoasca sursele de finantare, criterii de alocare a resurselor, politica de
finantare, investitii si dividende aplicate in cadrul intreprinderii;
sa cunoascd si sa aplice metode de gestiune a resurselor financiare si s
analizeze alternativele privind mobilizarea si plasarea resurselor financiare in
scopul alegerii variantei optime;
sa asigure gestionarea eficientd a resurselor materiale si financiare antrenate in
procesul de productie;
sa ajusteze activitatea financiara a intreprinderii la cerintele pietei, sd adopte
decizii optime de repartizare a profitului, sa analizeze rezultatele financiare si sa
explice impactul factorilor interni §i externi;
sa previzioneze indicatorii financiari privind activitatea ntreprinderii de
alimentatie publica si sd elaboreze directii de actiune in vederea realizarii
acestora;
sd cunoasca cauzele aparitiei situatiilor de crizd la intreprindere, sa aplice
metode de reorganizare, restructurare financiara in caz de faliment.

Continutul cursului:

Tema 1. Continutul finantelor intreprinderii de alimentatie publica
Tema 2. Politica financiara a intreprinderii de alimentatie publica
Tema 3. Structura financiar a intreprinderii de alimentatie publica
Tema 4. Politica de investitii la nivel de intreprindere

Tema 5. Finantarea si gestiunea mijloacelor fixe

Tema 6. Activele curente: continut, surse de finantare, indicatori de apreciere a

utilizarii acestora, metode si politici de gestiune
Tema 7. Organizarea circulatiei banesti la intreprinderea de alimentatie publica
Tema 8. Rezultatele financiare ale intreprinderii de alimentatie publica
Tema 9. Analiza financiara a Intreprinderii de alimentatie publica
Tema 10. Previziunea financiara a intreprinderii de alimentatie publica
Tema 11. Insolvabilitatea intreprinderii de alimentatie publica
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ALIMENTATIA CURATIVA SI DE PROFILAXIE
Total ore—120 ore
P.C.-4
Autori: V. Bantea-Zagareanu, conf. univ., dr.
Scopul cursului:
Tn cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvoltd o intelegere
generald a conceptelor Teoriei alimentdrii curative si de profilaxie.
Obiective/rezultatele invatarii:
e insusirea particularitatilor alimentatiei curative si de profilaxie;
e Iinsusirea principiilor alimentatiei echilibrate, fiziologiei produselor
alimentare;
e insusirea cunostintelor cu privire la caracteristicile dietelor;
e insusirea cunostintelor privind produsele folosite in alimentatia curativa si de
profilaxie;
e finsusirea particularitatilor tehnologice de preparare a bucatelor pentru diferite
diete;
e insugirea asortimentului bucatelor, principiilor de combinare a alimentelor
pentru alimentatia curativa;
e 1insusirea cunostintelor privind alcatuirea meniurilor pentru alimentatia
curativa si de profilaxie;
e insusirea cunostintelor cu privire la proiectarea valorii nutritive gi energetice
a alimentelor pentru alimentatia curativa si de profilaxie
e amodificarii retetelor de preparare a bucatelor dietetice, facilitand procesul
de asimilare a acestora de organism;
e adiversificarii metodelor de prelucrare culinara a produselor dietetice,
cercetarii si selectarii adecvate pentru diverse diete;
e aelabordrii noilor tehnologii de prelucrare culinara a produselor dietetice;
e a optimizarii indicilor organoleptici si aspectul estetic a bucatelor dietetice;
e aprognozarii consecintelor folosirii produselor dietetice si a dietelor in
prevenirea i tratarea maladiilor, in reducerea masei corporale etc.
e aprincipiilor de elaborare a meniurilor pentru alimentatia curativa si de
profilaxie;
e competente de cercetare pentru solutionarea problemelor din domeniul
alimentatiei curative si de profilaxie.
Continutul cursului:
Tema 1. Introducere in disciplina Alimentatia curativa si de profilaxie. Scurta
incursiune Tn dezvoltarea alimentatiei dietetice. Relatii interdisciplinare.
Principiile alimentatiei echilibrate, functiile fiziologice ale produselor
alimentare.
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Tema 2. Substante nutritive de bazd in produsele alimentare. Legatura dintre
alimentatia corecta, echilibrata si sanatate, alternative.

Caracteristica principalelor produse folosite in alimentatia dieteticd. Valoarea lor
nutritiva si energetica.

Tema 3. Dietoterapia. Particularitatile alimentatiei dietetice. Scopul si sarcinile
alimentatiei dietetice. Regimul alimentar. Cerintele fatd de unitatile de
alimentatie publica dietetice. Metodele principale de prelucrare culinara a
produselor dietetice.

Tema 4. Dieta nr.1, 2. Scurtd caracteristicd a maladiilor in care sunt indicate.
Scopul, regimul alimentar, alimentele si bucatele recomandate, produsele
contraindicate. Prelucrarea culinara a bucatelor.

Tema 5. Dieta nr.3, 5. Scurtd caracteristicd a maladiilor in care sunt indicate.
Scopul, regimul alimentar, alimentele si bucatele recomandate, produsele
contraindicate. Prelucrarea culinara a bucatelor.

Tema 6. Dieta nr. 7, 8. Scurtd caracteristica a maladiilor in care sunt indicate.
Scopul, regimul alimentar, alimentele si bucatele recomandate, produsele
contraindicate. Prelucrarea culinard a bucatelor.

Tema 7. Dieta nr.9. Scurta caracteristica a maladiilor in care sunt indicate.
Scopul, regimul alimentar, alimentele si bucatele recomandate, produsele
contraindicate. Prelucrarea culinara a bucatelor.

Tema 8. Dieta nr.10, 15. Scurta caracteristica a maladiilor in care sunt indicate.
Scopul, regimul alimentar, alimentele si bucatele recomandate, produsele
contraindicate. Prelucrarea culinara a bucatelor.

Tema 9. Particularitatile tehnologice de preparare a bucatelor pentru diferite
diete. Asortimentul bucatelor pentru alimentatia curativa. Aperitive reci. Supe.
Bucate din legume. Bucate din crupe si macaroane. Preparate din tarate. Bucate
din peste si carne. Garnituri si sosuri. Meniul ospatariilor alimentatiei curative.
Tema 10. Particularitatile tehnologice de preparare a bucatelor pentru elevi si
pentru elevii scolilor profesional-tehnice. Particularitatile alimentatiei elevilor.
Imbogitirea dejunurilor si pranzurilor cu vitamine. Utilizarea produselor
vitaminizate si a preparatelor vitaminice. Alcdtuirea meniului.

Tema 11. Asortimentul bucatelor din ospatariile scolare. Aperitive reci. Bucate
din cartofi si legume. Bucate din crupe si pastdioase. Bucate din lapte, branza,
oud. Bucate din peste si carne. Bucate dulci (de desert).

Tema 12. Particularitatile alimentatiei elevilor de la scolile profesional-tehnice.
Asortimentul produselor. Normele zilnice de consum a produselor. Calcularea
cantitatii bucatelor. Meniul si particularitatile de preparare a bucatelor.
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UTILAJ FRIGORIFIC
Total ore—120 ore
P.C.-4
Autori: G. Spac, conf.univ., dr.
Scopul cursului:

in cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvolta o intelegere generala a
conceptelor refrigerarii si congelarii produselor alimentare, isi dezvolta abilitatile

de gandire logicd, concepte, notiunea de calitate si metodele de mentinere a ei.

Obiective/rezultatele invatarii:

e nsusirea principalelor concepte, principii §i metode ale conservarii
produselor alimentare;

e dezvoltarea abilitatilor de obtinere a temperaturilor scazute;

e cunoasterea metodelor de estimare a calitatii marfurilor alimentare si
elementelor de protectie a consumatorilor.

o Competente de cunoagtere: organizarea activitatii de primire si comercializare
a marfurilor; estimarea calitdtii produselor achizitionate;

o Competente de conducere a activitatilor: asigurarea desfasurdrii activitatilor
in conformitate cu legile si normele stabilite; adoptarea unor decizii optime 1n
conditii de receptionare a marfurilor si de estimare a calitatii lor, promovarea
schimbadrilor organizationale; cresterea eficientei si eficacitatii activitatilor din
cadrul organizatiei;

o Competente de conducere a oamenilor: autodirijarea, dezvoltarea unor relatii
de lucru productive; formarea si dezvoltarea colaboratorilor;

e Competente de gestionare a informatiei: conducerea sedintelor; aplicarea
optimala a diferitor forme de comunicare — scrisa, verbald, nonverbald;

o Competente etice: dezvoltarea unui comportament corect;

e Competente de cercetare: solutionarea problemelor din  domeniul
merceologiei.

Continutul cursului:
Tema 1. Instalatii frigorifice. Notiuni generale. Agenti frigorifici si intermediari
Tipuri si scheme de instalatii frigorifice.
Tema 2. Efectele temperaturilor scazute asupra produselor alimentare.
Tema 3. Procese de racire.
Tema 4. Tehnologiile frigorifice specifice.
Tema 5. Lantul frigorific al produselor alimentare.
Tema 6. Tehnici si tehnologii moderne de refrigerare si congelare a alimentelor.
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DREPTUL AFACERILOR
Total ore—90 ore
P.C.-3
Autor: Rusu Vlad, lector superior
Scopul cursului:

Programa disciplinei Dreptul afacerilor i reflectda un curs teoretic pentru a
familiariza studentii cu problemele organizarii activitdtii de antreprenoriat in
Republica Moldova. Dreptul afacerilor se prezinta a fi o disciplind importanta a
dreptului privat, necesard de a fi cunoscutd temeinic atat de juristi cat si de
economisti. Scopul de baza al prezentului curs il constituie insusirea eficientd de
catre studenti a unei importante ramuri a sistemului de drept privat, care are drept
scop a cultiva studentilor urmatoarele calitati:

Obiectivele/rezultatele invatarii:
e A putea aprecia just fenomenele juridico — economice care au loc in tara, care
sunt generate de activitatea agentilor comerciali.
e A putea explica, consulta pe cei interesati in problemele ce tin de organizarea
activitatii de antreprenoriat.
e A putea interpreta corect legislatia referitoare la activitatea de antreprenoriat.
e A putea identifica greselile si erorile comise de agentii comerciali in cadrul
activitatii de antreprenoriat.
Continultul cursului:
Tema 1. Concepte fundamentale ale teoriei dreptului
Tema 2. Raportul juridic civil.
Tema 3. Actul juridic civil
Tema 4. Prescriptia extinctiva.
Tema 5. Drepturile reale principale.
Tema 6. Dreptul afacerilor. Concept Obiect. Specific.
Tema 7. Reglementarea juridica a activitatii de intreprinzator.
Tema 8. Norme comune privind societatile comerciale.
Tema 9. Reorganizarea societatilor comerciale. Incetarea calitatii de personalitate
juridicd a societatilor comerciale.
Tema 10. Caracteristica anumitor societdti comerciale.
Tema 11. Contractele comerciale.
Tema 12. Concurenta neloiala
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MANAGEMENTUL ALIMENTATIEI PUBLICE
Total ore — 90
P.C.-3
Autor: D.Vornovitchi, lector univ.
Scopul si sarcinile disciplinei:

Misiunea principala a cursului ,,Managementul Alimentatiei Publice”
este de a dezvolta o perceptie generala a standardelor manageriale in alimentatia
publica, precum si modul de a conduce o unitate de alimentatie publica.

Obiectivele cursului
Insusirea principalelor concepte, principii si functii ale managementului
alimentatiei publice, a evolutiei si dezvoltarii stiintei managementul alimentatiei
publice si a particularitatilor de activitate §i gestiune a unitatilor din alimentatia
publica

Rezultatele invitarii cursului
»  Sa defineasca obiectul de studiu al managementului alimentatiei publice;

sd cunoasca functiile alimentatiei publice; sa identifice trasaturile specifice
ale managementului unitatilor din alimentatia publicd; sd cunoasca tipurile
de unitati din alimentatia publicd; sd posede cunostinte cu referire la
principiile si functiile managementului alimentatiei publice;

»  sa analizeze sistemul managerial al organizatiei din alimentatia publicd; sa
identifice factori de influentd asupra organizatiei si sd determine
modalitatile adecvate de adaptare si influenta asupra mediului organizatiei
din domeniul alimentatiei publice; sa planifice si organizeze activitdtile in
cadrul entitatii de alimentatie publicd; sd cunaasca specificul adoptarii si
implementarii deciziilor manageriale in alimentatia publicd; sa identifice
Solutii privind cresterea eficacitatii si eficientei activitatilor din cadrul
entitatii alimentatiei publice;

»  sa organizeze si sd conducd sedinte, sd aplice diferite forme de
comunicare; sd poatd aplica tehnici si metode de motivare a angajatilor din
alimentatia publica; sd promoveze schimbarile organizationale 1in
imbundtatirea relatiilor interpersonale; formarea unei echipe manageriale
efective.

»  utilizarea documentatiei normative ce tine de domeniul managementului
alimentatiei publice; cunoasterea standardelor si regulilor de organizare a
activitatii entitatii din alimentatia publica

»  dezvoltarea unui comportament corect si responsabil;
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»  identificarea si solutionarea problemelor din domeniul managementului
alimentatiei publice.
Continutul cursului

Tema 1. Conceptul de management al alimentatiei publice si evolutia sa

Tema 2. Unitétile de alimentatie publica

Tema 3. Resursele umane in unitatile de alimentatie publica

Tema 4. Amenajarea tehnologica si echipamentul din dotarea unitatilor de
alimentatie publica

Tema5. Procesul decizional in alimentatia publica

Tema 6. Procesul de planificare in alimentatia publica

Tema 7. Procesul de organizare in alimentatia publica

Tema 8. Procesul motivdrii in alimentatia publica

Tema 9. Controlul in cadrul activitatii de management in unitatile de
alimentatie publica

Tema 10. Aprovizionarea si gestionarea stocurilor in unitétile alimentatiei
publice

Tema 11. Managementul riscurilor in alimentatia publica

MANAGEMENTUL RELATIILOR DE MUNCA SI SECURITATII MUNCII
Total ore - 90
Puncte credite - 3
Autor: Marina Baiesu, dr., conf. univ.
Scopul cursului

Initierea studentilor in problemele legate de managementul relatiilor de munca,
protectia si sanatatea angajatilor, serviicile sociale pentru angajati, precum si

aplicarea lor in analiza realitatii sociale

Obiectivele / Rezultatele invitairii

- s aprecieze importanta managementului relatiilor de munca n cadrul
organizatiei,

- sd cunoascda metodologia aplicarii managementului relatiilor de
muncd in cadrul organizatiei;

- sd cunoasca si sd inteleagd practicile serviciului de resurse umane..

- sarealizeze un diagnostic al situatiei resurselor umane,

- saelaboreze politici si strategii in domeniul resurselor umane;

- sd cunoasca actele normative si legislative necesare pentru a putea
desfasura activitatea de personal

- sd determine locul managementului relatiilor de munca n sistemul
managerial n general;
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- sa poata efectua aprecieri si sd poata previziona disfunctionalitatile
care ar putea apdrea in activitatile managementului relatiilor de
munca.

Unititi de continut
Tema 1. Introducere in managementului relatiilor de munca
Tema 1. Strategii si politici iIn domeniul managementului resurselor umane
Tema 1. Conditiile sociale de munca
Tema 1. Managementul relatiilor Sindicat — Patronat
Tema 1. Managementul conflictelor

TEHNOLOGIE CULINARA III
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: Tabunscic O., lector superior
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti cunostinte
teoretice §i capacitati practice in domeniile de specialitate ,, Tehnologia
produselor alimentatiei publice”

Obiective/rezultatele invatarii:

- sa dezvolte deprinderi de a determina scopul si a formula sarcini ce tin de
realizarea functiilor profesionale in baza cunostintelor acumulate in procesul
de instruire; si interpreteze corect rezultatele investigatiilor de laborator,
referitor la starea sanitard a materiei prime alimentare, semifabricatelor,
produselor supuse prelucrarii termice; sa descrie preparatele culinare, modul
de preparare;sa defineasca principalele cerinte ale regimului sanitar la
intreprinderile de alimentatie publica.

- sautilizeze notiunile teoretice ale tehnologiei produselor alimentatiei publice;

- sa calculeze bilantul de materii prime de baza si auxiliare necesare pentru
pregatirea preparatelor culinare;

- sa utilizeze rational materiile prime, minimalizand pierderile mecanice si
termice;

- sa aplice tehnologii de obtinere a supelor, antreurilor, gustarilor, preparatelor
din oua si branza de vaci, dulciurilor de bucatarie, bauturilor;

- sautilizeze in practica metodele de ornare a preparatelor respective;

- sa utilizeze diferite metode de dezinfectie si sterilizare a utilajului, veselei, a
diferitor suprafete si produse;

- sa aplice diferite tehnologii de producere,

- sa compare diferite tipuri de tehnologii;

- sainterpreteze rezultatele diferitor produse obtinute;

- sailustreze rezultatele prin descrieri, calcule si concluzii;
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- sd planifice, sd organizeze un experiment tehnologic de producere al unui
preparat, sa-1 monitorizeze, sa-i analizeze rezultatele.;

- sd dezvolte cunostintele in domeniul ,,Tehnologiei culinare” prin studierea
ulterioara a cursului ,,Fundamentele proceselor tehnologice in unitatile de
alimentatie publica”;

- sa cerceteze diferite aspecte ce vizeaza rezultatele finale obtinute;

- sd elaboreze noi tehnologii de producere a preparatelor culinare;

- sa optimizeze indicii sanitaro-igienici la intreprinderile de alimentatie
publica, unitatile de achizitionari si comercializare a produselor;

- sa-si asume responsabilitdfi pentru securitatea microbiologicd in sectorul de
producere, achizitionare, comercializare, servicii turistice;

- sa selecteze metodele cele mai adecvate de producere

Continutul cursului:

Tema 1. Preparate lichide.

Tema 2. Preparate din oua si branza de vaci.

Tema 3. Antreuri §i gustari reci.

Tema 4. Dulciuri de bucatarie.

Tema 5. Bauturi.

TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE PATISERIE COFETARIE

Total ore — 150 ore

P.C.-5

Autor: Bantea-Zagareanu V., conf. univ., dr.

Scopul cursului:

in cadrul acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti o intelegere

generala a conceptelor privind tehnologiile de preparare a articolelor de patiserie-

cofetarie, producerea diverselor tipuri de semipreparate, modul de selectare a

materiilor prime necesare in vederea obtinerii unui produs finit calitativ,

defectele aparente, cauzele si metodele de inlaturare, indicii de calitate a

semipreparatelor, indicii sanitaro-igienici pentru intreprinderile alimentatiei
publice.

Obiective/rezultatele invatarii:

e insugirea conceptelor de baza Tn domeniul de specialitate: , Tehnologia
produselor de patiserie si cofetarie”.

e dezvoltarea abilitdtilor de aplicare in activitatile practice privind: aspectele
fundamentale ale tehnologiei de producere a produselor de patiserie si cofetarie,
particularitatile principalelor tipuri de aluat; notiunile generale ale sanitariei si
igienei; importanta utilizarii materilor prime la producerea semipreparatelor;
defectele aparente, cauzele si metodele de inlaturare, indicii de calitate a
semipreparatelor, esenta proceselor tehnologice la fabricarea semipreparatelor
pentru produsele de patiserie si cofetarie.
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¢ sd demonstreze posedarea practica cu privire la cunoasterea domeniului de
specialitate: ,,Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie”.

e si planifice, si organizeze si sa explice un experiment tehnologic de
producere al unui preparat, sa-l monitorizeze, sd-i interpreteze rezultatele in
cooperare cu indicii de calitate, indicii sanitaro-igienici.

e sa ilustreze rezultatele experimentale prin descrieri, desene, grafice.

e sa dezvolte cunostintele in domeniul ,,Tehnologia produselor de patiserie si
cofetarie”.

e sd cerceteze diferite aspecte ce vizeaza rezultatele finale obtinute.

e sa elaboreze noi tehnologii de producere.

e sd optimizeze indicii de calitate, sanitaro-igienici la ntreprinderile
industriei alimentare, intreprinderile alimentatiei publice, unitatile de
achizitionari si comercializare a produselor.

e sa-si asume responsabilitatile pentru securitatea microbiologica in sectorul
de producere, achizitionare, comercializare.

o 53 selecteze metodele cele mai adecvate de producere.

Continutul cursului:
Tema 1. Introducere. Obiectivul principal al cursului ,, Tehnologia produselor
de patiserie si cofetirie” si compartimentele ei, istoricul dezvoltarii, starca
actualda i perspectivele. Caracteristica utilajului, veselei, inventarului,
ustensilelor de lucru.
Tema 2. Caracteristica materiei prime §i auxiliare
Tema 3. Pregétirea materiei prime si auxiliare pentru productie.
Tema 4. Clasificarea aluaturilor dupa metoda de afanare.
Tema 5. Tehnologia prepararii aluatului dospit si preparatele specifice. Schema
de operatii unitare a procesului tehnologic de preparare a aluaturilor dospite.
Tema 6. Tehnologia prepararii aluatului dospit prin metoda directd
(monofazicd).
Tema 7. Tehnologia prepararii aluatului dospit prin metoda indirecta (bifazica).
Tema 8. Procesele ce au loc la framantarea, reframintarea, prelucrarea,
divizarea, modelarea si coacerea aluatului dospit.
Tema 9. Tehnologia prepararii produselor specifice din aluat dospit.
Sortimentele specifice. Tehnologia prepararii aluatului foitaj dospit (danez).
Tema 10. Aluatul nedospit, semifabricatele si preparatele din el. Tehnologia
prepararii aluatului de clatite si vafele.
Tema 11. Tehnologia prepararii aluatului fraged.
Tema 12. Tehnologia prepararii aluatului de cozonac nedospit.
Tema 13. Tehnologia prepararii aluatului de turte dulci.
Tema 14. Tehnologia prepararii aluatului de pandigpan prin metoda calda si
rece.
Tema 15. Tehnologia prepararii aluatului oparit.
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Tema 16. Tehnologia prepararii aluatului intins (foaia de placinta roméineasca).
Tema 17. Tehnologia prepararii aluatului foitaj nedospit (frantuzesc).

Tema 18. Semipreparate pentru ornarea torturilor si prajiturilor.

Tema 19. Prepararea biscuitilor.

Tema 20. Tehnologia prepararii prajiturilor.

Tema 21. Prepararea prajiturilor.

Tema 22. Tehnologia prepararii torturilor.

Tema 23. Tehnologia prepararii torturilor pe baza de blat alb si colorat s.a.
Tema 24. Tehnologia prepararii torturilor din foitaj, din aluat de turte dulci,
pentru aniversari si nunti.

UTILAJ TEHNOLOGIC
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: Spac Gh., conf. univ., dr.
Scopul cursului:

Programa cursului ,,Utilajul tehnologic” prevede studierea destinatiei
utilajului, constructiei principalelor asamblari, principiului de lucru, regulilor
exploatarii utilajului tehnologic al intreprinderilor alimentatiei publice.

Obiective/rezultatele invatarii:
aprofundarea cunostintelor teoretice si practice in domeniile de specialitate:
utilaj tehnologic.
aplicarea acestor cunostinte in domeniile viitoarelor activitati.
sa reprezinte grafic vederea in sectiune a diferitor tipuri de masini din
alimentatia publicd;
sd caracterizeze principalele asamblari ale utilajelor
s poata utiliza notiunile teoretice acumulate pe parcursul cursului In practica
sa utilizeze diferite metode de dezinfectie si sterilizare a utilajului, veselei, a
diferitor suprafete.

VVYVY VV V

Continutul cursului:
Tema 1. Introducere.

Tema 2. Organe de magini. Notiuni generale despre masini §i mecanisme.
Tema 3. Robotii.

Tema 4. Magsini pentru prelucrarea legumelor

Tema 5. Masini pentru maruntirea-taierea legumelor
Tema 6. Masini pentru prelucrarea carnii si pestelui
Tema 7. Masini pentru prelucrarea aluatului si cremei.

Tema 8 Masini si mecanisme pentru macinare
Tema 9 Masini pentru dozare si modelare.
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Tema 10 Masini pentru tdierea painii, a produselor gastronomice si untului
Tema 11 Masini pentru spalarea veselei

Tema 12. Bazele teoriei de transmitere a caldurii moleculelor.

Tema 13 Aparate pentru fierberea produselor

Tema 14 Aparate pentru fierberea cafelei. Cuptoarele cu microunde
Tema 15. Aparate pentru prajirea i coacerea produselor.

Tema 16. Aparate de incélzire cu raze infrarosii si cuptoare pentru frigarui.
Tema 17. Utilaj pentru fierberea-prajirea produselor.

Tema 18. Utilaj pentru incalzirea apei.
Tema 19. Utilaj pentru distribuirea bucatelor.

DESIGNUL SI ESTETICA PRODUSELOR DE COFETARIE

Total ore —90 ore
P.C.-3
Autor: V. Bantea-Zagareanu, conf. univ., dr.

Scopul cursului: Tn cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvolta
cunostinte teoretice si capacitdti practice in domeniul de specialitate:
,»Tehnologia si managementul alimentatiei publice”.

Obiectivele cursului:

- sa utilizeze notiunile teoretice ale tehnologiei produselor de cofetarie;

- sa calculeze materia prima de baza si auxiliard necesard pentru pregatirea
elementelor de decor si produselor de cofetarie;

- sa utilizeze diferite metode de preparare a semipreparatului din zahar
(mastica) si aplicarea lui in practica pentru elemente de ornare;

- sautilizeze sortimentul de creme pentru design si prezentarea articolelor
finisate;

- sa organizeze locul de lucru, de a administra si manipula cu diverse tipuri de
utilaje si ustensile;

- si utilizeze diferite metode de dezinfectie si sterilizare a utilajului, veselei, a
diferitor suprafete si produse;

- saaplice diferite tehnologii de producere,

- sa compare diferite tipuri de tehnologii;

- sainterpreteze rezultatele diferitor produse de cofetarie obtinute;

- sailustreze rezultatele prin descrieri, calcule si concluzii;

- sa planifice, sa organizeze un experiment tehnologic de producere al unui
preparat, si-1 monitorizeze, sa-i analizeze rezultatele.;

- sa dezvolte cunostintele in domeniul ,,Tehnologiei produselor de cofetarie” in
unitatile de alimentatie;
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- sa cerceteze aspecte ce vizeaza rezultatele finale;
- sd elaboreze noi metode de design a produselor;
- sd-si asume responsabilitdti pentru securitatea microbiologica in procesul
decorarii produselor de cofetarie in unitatile de alimentatie publica;
- sd selecteze metodele cele mai adecvate de design si estetica produselor de
cofetarie.
Continutul cursului:
Tema 1. Valorile elementelor de decor pentru estetica si designul produselor de
cofetarie
Tema 2. Elemente de decor din zahar, pastiaj, cremd, ciocolata, fructe confiate,
fondant, mastic si martipan.
Tema 3. Montarea elementelor de decor si designul produselor de cofetarie.

ECONOMIA INTREPRINDERII ALIMENTATIEI PUBLICE
Total ore — 90 ore
P.C.-3
Autor: Raischi N., lector superior universitar
Scopul cursului:

Cursul este axat pe formarea unei personalitati proactive, capabile de a
activa 1n cadrul Intreprinderii ce presteaza servicii de alimentatie publica, bazate
pe competente profesionale, capabile de a proiecta strategic dezvoltarea sa
personald si a intreprinderii In care activeaza. Cursul are drept scop final sa
formeze la viitorii specialisti din sectorul alimentatie publica, a competentelor si
abilitatilor necesare in evaluarea situatiei economice in cadrul intreprinderii si
per ramurd, la crearea unor relatii favorabile cu furnizorii, consumatorii si
organizatiile teritoriale cu atributii in organizarea si desfasurarea activitatii de
prestare a serviciilor comerciale.

Obiective/rezultatele invatarii:

e Cunoasterea si insusirea conceptelor, notiunilor, principiilor indicatorilor
activitdtii economice a intreprinderii de alimentatie publica.

e Insusirea modalitatilor de evaluare si analizi a indicatorilor economici ai
intreprinderii de alimentatie publica..

e Cunoasterea indicatorilor de apreciere si identificare a cailor de sporire a
eficientei economice a activitatii intreprinderii de alimentatie publica.
Rezultate (competente):

e Competente de cunoagstere: Cunoasterea metodelor de calcul al indicatorilor
economici rezultati din activitatea intreprinderii.

o Competente de conducere a activitatilor: asigurarea desfasurarii activitatilor
comerciale de prestare a serviciilor, in conformitate cu legile si normele
stabilite iIn R Moldova; adoptarea unor decizii rationale privind eficientizarea
activitatii unitatilor de alimentatie publica.
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o Competente de colaborare cu angajatii: stabilirea unor relatii de lucru
productive cu membrii colectivului, dezvoltarea competentii  si
responsabilitatii comerciale, recrutarea si pregatirea profesionala a fortei de
vinzare, corelarea numarului personalului angajat cu volumul activitatii;

o Competenfe de gestionare a informatiei:  colectarea si sistematizarea
informatiilor veridice, corecte si rapide; stocareca in baza retelei
adoptarea deciziilor comerciale.

o Competente etice: manifestarea unui comportament profesional corect, etic si
corelat cu cultura corporativa a intreprinderii.

Competente de cercetare: 1n baza analizei informatiei disponibile sa poata stabili
tendintele in evolutia comertului interior i dezvoltarea serviciilor comerciale la
nivel de Intreprindere, localitare, tara si pe plan mondial.

Continutul cursului:

Tema 1. Locul, rolul si importanta comertului in economia nationala.

Tema 2. Piata bunurilor de consum.

Tema 3. Reglarea de stat a activitatii intreprinderii de alimentatie publica.

Tema 4. Intreprinderea in conditiile economiei de piata.

Tema 5. Indicatorii ce caracterizeaza activitatea Intreprinderii de alimentatie

publica

Tema 6. Resursele intreprinderii de alimentatie publica.

Tema 7. Resursele marfare a Intreprinderii de alimentatie publica.

Tema 8. Resursele financiare a intreprinderii de alimentatie publica.

Tema 9. Cheltuielile de circulatie in alimentatia publica.

Tema 10. Eficienta activitatii intreprinderii de alimentatie publica.

ORGANIZAREA SI GESTIUNEA iN UNITATILE ALIMENTATIEI
PUBLICE
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: Bantea-Zagareanu V., conf. univ., dr.
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvolti o intelegere
generald a conceptelor organizérii §i gestiunii procesului tehnologic la
intreprinderile alimentatiei publice, modul de functionare a intreprinderilor;
aproviziondrii cu materie prima §i inventar; planificérii operative, regulilor de
intocmire a documentatiei tehnologice; organizarii stiintifice a producerii.

Obiective/rezultatele invatarii:
e insusirea particularitatilor principalelor tipuri (profile) de unitati de
alimentatie publicd;
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e insusirea cunostintelor cu privire la modul de organizare, gestionare si
functionare a Intreprinderilor alimentatiei publice;

e insusirea actelor normative folosite la livrarea produselor alimentare,
familiarizarea cu diferite tipuri de ambalaje si cu lucrul depozitelor;

e insugirea principiilor de organizare a producerii n diferite tipuri de
intreprinderi;

e insusirea cunostintelor privind efectuarea controlului intreprinderilor
alimentatiei publice.

¢ s demonstreze posedarea practica cu privire la cunoasterea:

e particularitatilor principalelor tipuri (profile) de unitati de alimentatie
publica;

e modului de organizare, gestionare si functionare a procesului tehnologic la
intreprinderi de alimentatie publica in functie de tip si categorie;

e intocmirii actelor normative folosite la livrarea produselor alimentare;
intocmirii planului meniu in corespundere cu sortimentul minim si sezonul
indicat; elaborarii figelor tehnologice pentru bucatele prevazute din meniu,
normelor de producere;

e prognozarii numarului de personal la intreprinderile de alimentatie publica
in functie de tip si categorie;

o calcularii eficacitatii timpului de munca si intocmirii graficului-orar de
prezentare la lucru, randamentului semifabricatelor; calcularii dupa normele de
utilare tehnica a utilajului pentru dotarea sectiei fierbinte;

e planificarii si amplasarii sectiilor de producere, legaturilor lor, amplasarii
utilajelor;

e optimizarii realizarii controlului intreprinderilor alimentatiei publice.

o 53 ilustreze rezultatele experimentale prin descrieri, desene, grafice.
Competente de cercetare pentru solutionarea problemelor din domeniul
alimentatiei publice.

Continutul cursului:
Tema 1. Introducere.
Tema 2. Organizarea producerii la intreprinderile alimentatiei publice.
Tema 3. Tipizarea si clasificarea intreprinderilor alimentatiei publice.
Tema 4. Aprovizionarea cu marfuri a Intreprinderilor §i unitatilor de alimentatie
publica.
Tema 5. Organizarea activitatii expeditiei, receptionarea comenzilor, pregétirea
marfii §i transportarea.
Tema 6. Gospodarirea si circulatia ambalajelor.
Tema 7. Planificarea operativa. Documentatia tehnologica.
Tema 8. Organizarea stiinificd a producerii.
Tema 9. Organizarea producerii in unitatile alimentatiei publice.
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Tema 10. Organizarea producerii in sectiile de prelucrare primard a materiei
prime. Organizarea lucrului in sectia de prelucrare a legumelor.

Tema 11. Organizarea lucrului in sectia de prelucrare primara a carnii si pestelui.
Tema 12. Organizarea lucrului in sectiile de fabricatie.

Tema 13. Organizarea lucrului in sectia de preparate reci.

Tema 14. Activitatea sectiei de cofetarie.

Tema 15. Organizarea lucrului in sectia de finisare a semifabricatelor.

Tema 16. Organizarea producerii la diverse tipuri de intreprinderi.

Tema 17. Controlul asupra activitatii intreprinderilor de alimentatie publica.

MANAGEMENTUL CALITAII | ALIMENTELOR
Total ore—90 ore
P.C.-3
Autor: Chihai M., lector superior
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii isi formeaza si dezvolta opinii generale cu
privire la sistemele de management al calitatii alimentelor, principiile si functiile
managementului calitatii alimentului, etapele procesului de implementare a unui
sistem de management al calitdtii alimentului.

Obiective/rezultatele invatarii:

o Insusirea de catre studenti a notiunilor legate de sistemul de management al
calitatii, elaborarea manualului calitatii, a sistemului HACCP, GMP, GLP
pentru o unitate de alimentatie publica, respectiv un laborator de incercari.

e Elaborareadocumentelor specifice managementul calitdtii conform
standardelor n vigoare.

e Cunoasterea si intelegerea limbajul specific al sistemului de management al

calitatii din alimentasia publica.

o Aplicarea principiilor generale ale sistemului de management a calitatii

o Cunoagterea masurilor de asigurare a trasabilitatii intr-o unitate din

alimentatie publica.

o Elaborarea documentatiei specifice sistemului de management al calitatii.

e Participarea la activitafi de proiectarea, implementarea §i monitorizarea

sistemelor de management al calitatii.

o Demontrarea gandirii analitice si critice in elaborarea documente specifice

sistemului de management al calitatii.

e Familiarizarea cu rolurile si activitdtile specifice muncii in echipa la

elaborarea documentatiei sistemului de management al calitatii.

o Congstientizarea nevoii de formare continud, utilizarea eficienta a resurselor si

tehnicilor de Invatare pentru dezvoltare personala si profesionala.

e Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru

achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, att in
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limba romand, cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si
evaluarea necesitatii si utilitagii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale
educatiei continue.
Continutul cursului:
Tema 1. Cadrul conceptual al notiunii de calitate a alimentelor
Tema 2. Principalii precursori ai managementului calitatii alimentelor
Tema 3. Prezentarea generald a managementului calitatii alimentului
Tema 4. Implementarea unui sistem de management al calitatii alimentelor
Tema 5. Manualul calitatii
Tema 6. Practicile bune de producere ca sistem de asigurare a calitatii
alimentelor
Tema 7. Analiza riscurilor si punctelor critice de control (HACCP)

ANUL IV

CONTROLUL SI ASIGURAREA CALITATII N UNITATILE

ALIMENTATIEI PUBLICE

Total ore — 120 ore

P.C.-4

Autor: Purici I., conf. univ., dr.

Scopul cursului:
in cadrul acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti o intelegere
generala a cerintelor sanitare adecvate confortului calitatii in desfasurarea vietii
si a muncii in unitatile alimentatiei publice.

Obiective/rezultatele invatarii:

+ aprofundarea cunostintelor teoretice si practice ale studentilor in domeniul

metodelor de cercetare al calitatii produselor alimentare in unitatile alimentatiei

publice;

e cunoasterea compozitiei chimice a produselor alimentare, a implicatiilor date
de componentele chimice asupra calitatii si fiabilitatii produselor tehnologice
clasice modernizate

o dezvoltarea aptitudinilor practice in aplicarea metodelor moderne de studiu si
de analiza a calitatii alimentelor in unitatile alimentatiei publice;

e realizarea de corelatii interdisciplinare pentru a permite formarea unui
specialist cu o solida pregatire profesionala.

¢ Cunoagsterea teoriilor, notiunilor, legilor, fenomenelor si unor

metode de analize organoleptice, chimice si fizico-chimice clasice si moderne.

e Interpretarea complexa interdependentd a fenomenelor chimice si

biochimice in procesul de pastrare si prelucrare a produselor alimentare, precum

si activitatea practica ce decurge din aceasta.

e Tnsusirea conceptelor, definitiilor de baza ale fenomenelor
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chimice care au loc in unele procese tehnologice in unitatile alimentatiei publice.

e Explicarea 1n scopul facilitarii intelegerii fenomenelor si

legitatilor tehnologice si importanta lor pentru asigurarea calitatii in unitatile
alimentatiei publice;

o Selectarea celor mai optime metode de cercetare a produsului alimentar.

e Stabilirea cauzelor, consecintelor in procesul de analizd si cercetare
experimentala.

e Organizarea si planificarea metodologiei analizelor organoleptice si fizico-
chimice calitative si cantitative.

e Utilizarea elementelor de continut specifice metodei experimentului stiintific,
folosind diferite modalitati de exprimare stiintificd, scheme, simboluri,
reactii, etc.

e Intelegerea importantei Controlului si asigurdrii calitatii in contextul
functionarii efective a unitatii alimentatiei publice;

e Evaluarea consecintelor unor procese tehnologice, chimice si actiunii unor
substante chimice asupra calitatii produsului alimentar;

e Formarea unei atitudini deontologice privind impactul tehnologic al
produsului alimentar asupra sanatatii clientului deservit in unitatea
alimentatiei publice;

e Dezvoltarea curiozitatii stiintifice specifice unui cercetdtor, a rigurozitatii
analitice i exigentei stiintifice.

Continutul cursului:

Tema 1. Alimentul - factor de sanogeneza, alimentul- factor de patogeneza.

Tema 2. Notiuni fundamentale referitoare la calitatea produselor alimentare.

Tema 3. Standardizare-Standarde.

Tema 4. Atestarea si garantarea calitatii.

Tema 5. Certificarea conformitatii calitdtii produselor si serviciilor.

Tema 6. Calimetria.

Tema 7. Metode chimice, fizico-chimie, biologice, biochimice de control al

calitatii produselor alimentare.

Tema 8. Managmentul sigurantei de consum. Prezentare generald a sistemului

HACCP.

Tema 9. Sisteme de managementul calitatii si sigurantei alimentului. Prezentare

generala.
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PROIECTAREA SI EXPLOATAREA SPATIILOR UNITAIILOR DE
ALIMENTATIE PUBLICA
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: Netreba N., lec. univ., dr.
Scopul cursului:

in cadrul acestui curs studentul trebuie si posede capacititi de sinteza a
informatiilor stiintifice i tehnice din domeniile proiectarii Unitatilor de
Alimentatie Publica, fluxurilor tehnologice corespunzatoare, din alimentatia
publica si abilitati de decizie cu privire la solutionarea problemelor aparute in
cursul proiectarii sau reutilarii Unitatilor de Alimentatie Publica de diferit tip si

categorie in conformitate bunelor practici de lucru din domeniul dat.

Obiective/rezultatele invatarii:

- Cunoasterea cerintelor de proiectare tehnologica fata de unitatile de
alimentatie publica;

- Intelegerea importantei desfasuririi activitatilor de proiectare a U.A.P.
in conditii de respectare si constientizare a legaturii dintre igiena, siguranta
alimentara, calitate si obtinerea profitului economic a viitoarei U.A.P.;

- Aplicarea in practicd a metodelor si tehnicilor de proiectare respectind
fluxurile tehnologice din intreprinderile de alimentatie publica.

- Formarea capacitatii de decizie cu privire la solutionarea problemelor
aparute in cursul proiectarii sau reconstructiei/reutililarii implementarii tinind
cont de bunele practici de producere in cadrul U.A.P.

- sa cunoasca cerintele si normele de proiectare a diferitor grupe de
incaperi in diferite tipuri si categorii de unitati de alimentatie publica (UAP);

- sadescrie tipurile de proiecte posibile pentru UAP;

- sareproduca prevederile legislatiei nationale si internationale privind
proiectare U.A.P. tinind cont de securitatea sanitard si igiena in alimentatia
publica si de bunele practici de lucru in U.A.P.

- sd cunoasci si sa descrie esenta principiile de proiectare tehnologica si
amplasare a UAP;

- sa defineasca etapele de baza a calculelor tehnologice necesare pentru
realizarea proiectarii sau reconstructiei/ reutilarii a U.A.P. -;

- sautilizeze diferite procedee i metode de calcul tehnologic in procesul de
proiectarea a U.A.P.;

- saaplice in situatii reale sau modelate cunostintele acumulate referitor la
proiectarea, amplasarea si constructia UAP;

- sdelaboreze pre-proiecte de U.A.P. ce asigura respectare bunelor practici
de lucru in domeniul Alimentatiei Publice;

- sapropuna solutii concrete de redresare si corectare a neconformitatilor
depistate la nivel de proiectare tehnologica a U.A.P.
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Continutul cursului:
Tema 1. Introducere in Proiectarea Unitatilor de Alimentatie Publica (UAP).
Tema 2. Principii de amplasare a diferitor tipuri de incaperi in U.A.P.
Tema 3. Elaborarea programei de lucru a intreprinderii.
Tema 4. Calcule tehnologice pentru incdperile de depozitare a produselor
alimentare.
Tema 5. Calcule tehnologice pentru Sectia LEGUME SEMIPREPARATE.
Tema 6. Calcule tehnologice pentru Sectia CARNE PESTE.
Tema 7. Calcule tehnologice pentru Sectia Bucate Reci.
Tema 8. Calcule tehnologice pentru Sectia Bucate CALDE.
Tema 9. Calcule tehnologice pentru Sectia patiserie Cofetarie.
Tema 10. Calcule tehnologice pentru spildtoriile de veseld din sala si din
bucatarie.
Tema 11. Principii de amplasarea a incaperilor unei U.A.P.
Tema 12. Igiena si protectia muncii in unitatile de alimentatie publica.

ORGANIZARE DESERVIRII IN UNITATILE DE ALIMENTATIE
PUBLICA
Total ore — 150 ore
P.C.-5
Autor: Grosu C., dr., lector sup.
Scopul cursului:
in cadrul acestui curs studentii trebuie si caracterizeze sortimentul bucatelor
si serviciile prestate in diferite tipuri de UAP, sa descrie etapele aranjarii salii de
restaurant pentru servire, sa caracterizeze particularitatile organizarii serviciilor
de protocol, a meselor festive si a servirii in cantinele muncitoresti si studentesti,
precum si sa descrie particularitatile serviciilor turismului international.
Obiective/rezultatele invatarii:
- sa organizeze instruirea continud a angajatilor UAP pentru a insusi
metodele si formele moderne de deservire a consumatorilor
- sd elaboreze planuri de organizare a deservirii consumatorilor In magazine,
sectii culinare gi in cofetarii.
reclamei in unitatile alimentatiei publice
- sa posede aptitudini in formarea unei culturi tehnice de specialitate in
domeniul alimentatiei publice
Continutul cursului:

Tema 1. Acte normative privind reglamentarea activitatii intreprinderilor de
alimentatie publicd. Regulile de organizare a prestérii serviciilor in
alimentatie publica. Caracteristica tipurilor de unitati.

Tema 2. Caracteristica grupei de comert, interierul, dotarea cu mobilier
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Tema 3. Caracteristica veselei si inventatului pentru deservire, destinatie si
manipulare.

Tema 4. Pregatirea grupei de comert in vederea deservirii consumatorilor

Tema 5. Organizarea pregatirii personalului pentru deservire.

Tema 6. Organizarea deservirii Tn salonul restaurantului.

Tema 7. Tehnica deservirii preparatelor culinare si sistemuri actuale.

Tema 8. Tehnica deservirii bauturilor si sistemuri actuale.

Tema 9. Organizarea deservirii turistilor.

TemalO. Organizarea deservirii banchetelor

Tema 11.Organizarea deservirii consumatorilor in cadrul intreprinderilor si
institutiilor de Tnvatamant.

SISTEME INFORMATICE DE GESTIUNE
Total ore — 120 ore
P.C.-4
Autori: Boris Delimarschi, I.s.u.

Scopul cursului:
¢ Disciplina “Sisteme informatice in Comert” (SICom) este menita si formeze
cunostinte teoretice si deprinderi practice in domeniul tehnologiilor informatice
de asistare informationala si functionala in operatii comerciale.
Obiectivele/rezultatele invitirii:
Familiarizarea cu infrastructura SICom moderne si oportunitatile oferite de ele,
studierea modelelor de cooperare informationald 1n cadrul SICom corporative,
operarea bazelor de date in cadrul diferitor subdiviziuni comerciale,
studierea proceselor tehnologice in comertul electronicinsusirea unor produse
soft moderne, utile pentru deciziilor economice optimizate;
e familiarizarea cu mesode avansate de realizare a platilor in diverse procedure
comerciale.

Continutul cursului:
Tema 1. Introducere in Sisteme Informatice
Tema 2. Resurse tehnologice a SICom
Tema 3. Securitatea SICom
Tema 4. Utilizarea SI in companie comerciald
Tema 5. Aplicarea Internet in Comert
Tema 6. Plati electronice
Tema 7. Comertul electronic
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PRODUSE DE CATERING
Total ore —90 ore
P.C.-3
Autor: Grosu C., dr., lector sup.
Scopul cursului:

Scopul cursului este insusirea si aplicarea principiilor de management in
operarea culinara si servire aplicate specific in sectiunile industriei de catering si
intelegere, precum si aplicarea principiilor de inginerie a meniurilor.

Obiective/rezultatele invatarii:
- intelegerea, interpretarea si utilizarea conceptelor de catering, produs de
catering, caterer, produs de confort alimentar;
-cunoasterea, explicarea si interpretarea structurii industriei mondiale de
catering si a tendintelor de dezvoltare;
-cunoasterea si aplicarea metodelor de productie si servire aplicate in industria de
catering
-cunoasterea, intelegere, explicare si interpretarea principiilor de planificare a
meniurilor
- cunoasterea, explicarea si interpretarea sistemelor de management operational
in productie si servire
-cunoasterea, explicarea si interpretarea principiilor de etica profesionala in
catering
- intelegerea, interpretarea si utilizarea instrumentelor de promovare a serviciilor
din catering.

Continutul cursului:

Tema 1. introducere in disciplina.
Tema 2. Organizarea producerii in sectiile de obtinere a produsului de tip
catering
Tema 3. Utilajul utilizat in sistemul catering. Cateringul de interior. Dotare cu
utilaj.
Tema 4. Conceptul de catering
Tema 5. Conceptia structurala si functionala a sistemului de catering
Tema 6. Aspecte ale cateringului de interior si exterior
Tema 7. Sistemul centralizat (industrial) de catering (S.C.C.). Particularitati.
Tema 8. Tehnologii de fabricare a produselor de tip catering.
Tema 9. Meniul in sistemul catering si cerintele de elaborare si perfectare
Tema 10. Managementul serviciilor de catering
Tema 11. Tehnologii si practici avansate in procesarea produselor din sistemul
catering

66



PROTECTIA MUNCII
Total ore — 120 ore
P.C.-4
Autor: Cernavca M.,dr., conf. univ.
Scopul cursului:
Protectia muncii reprezinta un sistem de masuri si mijloace social-

economice, organizatorice, tehnice, curative si profilactice, care actioneaza in
baza actelor legislative si a altor acte normative s§i care asigurd securitatea
angajatului, pastrarea sanatatii si mentinerea capacitatii lui de lucru in procesul
muncii.

Obiective/rezultatele invatarii:

e insusirea dispozitiilor generale din cadrul protectiei muncii;
e insusirea garantiilor In exercitarea dreptului angajatilor;
e insusirea conditiilor de muncd si a sporurilor de compensare in conditii

nefavorabile;
insugirea legislatiei de protectie a muncii si responsabilitatea pentru
incélcarea ei;
insusirea profesiilor si functiilor cu conditii de munca vatdmatoare;
insusirea regulilor generale de aparare impotriva incendiilor in RM;
insusirea regulamentului privind modul de cercetare a accidentelor de munca;
insusirea instructiunilor de protectie la locul de munca
insusirea factorilor cu actiune direct negativa asupra sandtatii la locul si in
afara locului de munca.
a asigurarii conditiilor tehnico-organizatorice de protectie a muncii;
a sporurilor de compensare pentru conditiile nefavorabile la locul de munca;
a conditiilor grele si deosebit de grele, vatamatoare si deosebit de vatimatoare
la locul de munca;
a optimizarii indicilor de protectie a muncii;
a prognozarii consecintelor nerespectarii regulamentului privind protectia
muncii.
a aplicdrii normelor si regulilor de securitate la locul de munca;
competente de cercetare pentru solutionarea problemelor si accidentelor la
locul de munca.

Continutul cursului:

Tema 1. Protectia muncii-dispozitii generale. Garantiile in exercitarea dreptului
angajatilor la protectia muncii.

Tema 2. Conducerea protectiei muncii. Asigurarea tehnico-organizatorica si
financiara a protectiei muncii.

Tema 3. Supravegherea si controlul asupra respectarii legislatiei de protectie a
muncii i responsabilitatea pentru incalcarea ei.
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Tema 4. Conditii de munca si sporuri de compensare in conditii nefavorabile.
Protectia civild in Republica Moldova.

Tema 5. Profesii si functii cu conditii grele si deosebit de grele, vatamatoare si
deosebit de vatamatoare.

Tema 6. Situatiile exceptionale. Clasificari, actiunile de pina si dupa acestea.
Tema 7. Reguli generale de aparare impotriva incendiilor in Republica Moldova.
Tema 8. Regulamentul privind modul de cercetare a accidentelor de munca.
Tema 9. Norme pentru elaborarea instructiunilor de protectie a muncii

Tema 10. Munca femeilor si munca tinerilor.

Tema 11. Ventilarea industriala.

Tema 12. [luminarea.

Tema 13. Zgomot si vibratiile.

Tema 14. Efort fizic si efort mental.

Tema 15. Agenti cancerigeni si mutageni.

MANAGEMENTUL RISCURILOR TN AFACERI
Total ore - 120
P.C.-4
Autorii: L.Stihi, conf.univ., dr.
I.Dorogaia, conf.univ., dr.
Scopul cursului:

In cadrul studierii acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti o
viziune generald privind riscurile antreprenoriale, metodele de evaluare si
gestiune eficientd ale acestora. De asemenea vor putea sa aplice diferite metode
de minimizare a riscurilor

Obiectivele / Rezultate cursului
> Studierea si Insusirea diferitor concepte ale riscului si principii de
management ale acestora
dezvoltarea abilitatilor de evaluare si minimizare a riscurilor
antreprenoriale
sd determine obiectivele de studiu al disciplinei;
sa defineascd conceptele activitatii economice in conditii de risc si
incertitudine;
sd caracterizeze aspectele de baza ale fundamentdrii teoretice a
incertitudinii si riscului in activitatea economica;
- sd determine scopurile studierii managementului riscului
sa stabileascd corelatia functionald dintre nivelul riscului si rezultatul
economic
sa demonstreze intelegerea metodelor de cercetare economica
sd demonstreze intelegerea si cunoasterea metodelor gestiondrii riscului,
etapelor si procedeelor acestui proces.

vVV VYV VY VV V
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> sd aplice cunostintele la determinarea nivelului riscului in afaceri prin
utilizarea metodelor cantitative (statistico-matematice, utilizarea metodei
expert, s.a), inclusiv si a indicatorilor specifici , cat si instrumentelor
financiare de acoperire a riscurilor.

> sd determine problemele si modul solutiondrii lor in conditiile
schimbatoare ale mediului economic international;
> sd aprecieze importanfa respectdrii principiilor generale in conceptul

contemporan de analiza a riscurilor in activitatea economica eficienta la
diverse niveluri de functionalitate;

> sa estimeze diverse concepte de evaluare a rezultatelor activitdtii in
conditii de incertitudine si risc;
> sa elaboreze strategii si modele de management al riscurilor

Continutul cursului
Tema 1. Introducere in teoria riscurilor
Tema 2. Clasificarea riscurilor
Tema 3. Metode de evaluare a riscurilor antreprenoriale
Tema 4. Metode de reducere a riscurilor
Tema 5. Managementul riscurilor
Tema 6. Gestiunea riscurilor de proiect
Tema 7. Riscurile in antreprenoriatul de productie
Tema 8. Riscul in antreprenoriatul bancar
Tema 9. Riscul investitional. Modalitatile de evaluare si gestiune
Tema 10. Riscurile inovationale. Metode de evaluare si gestiune
Temall. Riscul 1n activitatea comerciala: evaluarea si managementul acestora
Tema 12. Riscul de faliment: metode de evaluare, prevenire si diminuare
Tema 13. Organizarea sistemului de securitate la intreprindere ca metoda de
minimizare a riscurilor interne

GASTRONOMIA INTERNATIONALA
Total ore — 120 ore
P.C.-4
Autor: Grosu C., dr., lector sup.
Scopul cursului:

Tn baza acestui curs, studentii vor fi capabili si descrie particularitatile
gastronomiei internationale si sd posede aptitudini in elaborarea retetelor
bucatdriei internationale.

Obiective/rezultatele invatarii:
- sa posede aptitudini in elaborarea retetelor bucatariei internationale.
- sa posede aptitudini in folosirea materiilor prime de baza specifice fiecarei
tari.
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- sa prezinte abilitatile folositii condimentelor.
- sa posede aptitudini in utilizarea tacimutilor cu specific gastronomic.
Continutul cursului:

Tema 1. Tehnologiilor de realizare a preparatelor culinare, a tehnicilor de
prelucrare, a ustensilelor, echipamentelor si utilajelor de procesare culinara.
Tema 2. Unele aspecte din arta pregatirii alimentelor de-a lungul vremii.
Tema 3. Modelul european al unui meniu. Reguli alimentare religioase.
Tehnologia si insusirea gastronomiei franceze.
Tema 4. Tehnologia si insusirea gastronomiei engleze. Tehnologia si insusirea
gastronomiei germand, italiana, spaniold, portugheza.
Tema 5. Tehnologia si Insusirea gastronomiei greceascd, turca, isracliana,
egipteana.
Tema 6. Tehnologia si insugirea gastronomiei suedeza, norvegiana, finlandeza,
olandeza, daneza. Tehnologia a si Insusirea gastronomiei belgiene, elvetiene,
maghiare. Tehnologia si Insugirea gastronomiei filipineza, indoneziana.
Tema 7. Tehnologia si insusirea gastronomiei sarbeascd, bulgireasca, ruseasca,
cehd, poloneza
Tema 8. Tehnologia si insusirea gastronomiei iraniand, thailandeza, indiand
prelegerea, conversatia euristica, explicatia

INTEGRAREA ECONOMICA SI ECONOMIA EUROPEANA
Total ore — 90 ore
P.C.-3
Autori: I. Galaju, conf. univ., dr..
V. Brasovschi-Velenciuc, lect.univ.

Scopul disciplinii:
e Obtinerea de cunostinte privind fundamentele teoretice si practice ale integrarii
economice internationale si economiei europene;
e Familiarizarea studentilor cu aplicarea in practica internationala a teoriilor si
modelelor de integrare economica;
e Dobindirea cunostintelor in ceea ce priveste evolutia economiei europene.
Obiectivele/rezultatele invatarii:
e Sa demonstreze cunostinte in domeniul integrarii economice internationale si
regionale;
Sa dobandeasca si sd utilizeze optim informatia;
Sa aplice metode cantitative si calitative de analiza a informatiei economice;
Sa intocmeasca rapoarte economice;
Sé integreze cunostinte din domenii noi sau interdisciplinare pentru a crea o
diagnoza a problemelor intalnite pe baza de cercetare;
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e Sa propuna solutii, stabilite prin cercetare, la diverse probleme.
Continutul cursului:
Tema 1. Caracteristici ale integrarii economice internationale — abordari conceptuale.
Tema 2. Teorii ale integrarii economice.
Tema 3. Tendinte integrationiste in economia mondiala.
Tema 4. Istoricul integrarii economice in Europa. Unificarea europeana.
Tema 5. Cadrul institutional al Uniunii Europene.
Tema 6. Politici de unificare europeana.
Tema 7. Locul si rolul Uniunii Europene in Economia Mondiala.
Tema 8. Participarea Republicii Moldova la procesele de integrare economica
internationala.

OENOLOGIA
Total ore — 48 ore
P.C.-3
Autor: Calmas V., conf. univ., dr.
Scopul cursului:

In cadrul acestui curs studentii isi formeazi si dezvolti o intelegere
generald cu privire la tehnologia produselor vinicole, cu privire la arta si cultura
servirii vinurilor, 1si dezvolta abilitatile de comunicare cu clientii si turistii care
ne viziteaza tara.

Obiective/rezultatele invatarii:

e cunostinte despre rolul microorganismelor in obtinerea produselor de calitate
inalta si metode de utilizare a lor 1n procesul tehnologic;

e aplicarea cunostintelor in controlul microbiologic si sanitaro-igienic la
intreprinderile industriei alimentare.

e insusirea factorilor ce influenteazad dezvoltarea microorganismelor in
alimente;

e insusirea metodelor de control a microorganismelor in produsele alimentare.

e verificarea indicilor microbiologici in conditii de laborator;

e utilizarea metodelor selective de crestere a microorganismelor, numararea
microorganismelor, prepararea mediilor de culturd a microorganismelor.
cunoagterea patogenezei microorganismelor.

Continutul cursului:

Tema 1 Notiuni de calitate si tipurile de vin.

Tema 2 Proprietatile si compozitia vinurilor

Tema 3 Caracteristicile senzoriale ale vinurilor

Tema 4 Vinurile speciale

Tema 5 Vinurile efervescente

Tema 6 Distilatele din vin
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CUPRINSUL:

Adeverinta

Prefata
Caracteristica

Plan de invatamant

Denumirea disciplinei
Ciclul 1 Anul |
Teorea economica
Matematica economica
Standardizarea, metrologia si evaluarea conformitatii
Chimia produselor alimentare |
Fundamentele nutritiei umane
Filosofie
Informatica economica
Fizica si metode fizice de cercetare
Chimia produselor alimentare I
Limba straina (engleza, franceza, germana)
Educatie fizica I, 11
Grafica inginereasca
Marketingul alimentatiei publice
Anul 1l
Mecanica
Contabilitatea in unitatile de alimentatie publica
Cultura afacerilor
Falsificarea marfurilor si metode de identificare
Microbiologia produselor alimentare
Statistica
Fundamentele proceselor tehnologice in unitatile de alimentatie publica
Biochimia alimentara
Merceologia produselor alimentare
Fundamentele managementului organizatiei
Tehnologie culinara |
Procese si aparate in alimentatia publica
Igiena si sanitéria in unitatile alimentatiei publice
Electotehnica si bazele electrotehnicii
Fundamentele conservarii
Anul 111
Tehnologie culinara Il
Finantelele unitatii alimentatiei publice
Alimentatia curativa si de profilaxie
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Utilaj frigorific

Dreptul afacerilor

Managementul alimentatiei publice

Tehnologie culinara I11

Tehnologia produselor de patiserie cofetarie

Utilaj tehnologic

Designul si estetica produselor de cofetarie

Economia intreprinderii alimentatiei publice
Organizarea si gestiunea in unitatile alimentatiei publice
Managementul relatiilor de munca si securitatii muncii
Managementul calitatii alimentelor

Tipografia Academiei de Studii Economice
str. Banulescu-Bodoni, 59
Tirajul 65 ex.
Telefon 402-986
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