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Institutia Publica Colegiul Agroindustrilal din Riscani
or. Riscani, str. Trandafirilor nr.37

IP Colegiul Agroindustrilal din Riscani este o institutie de Tnvatamant
profesional tehnic, cu programe combinate in domeniul general inginerie,
prelucrare si constructii; servicii; afaceri, administrare si drept cu atributii in
domeniul prestarii serviciilor educationale de formare initiala si continua la
nivelul 1V ISCED, o unitate structurald a sistemului educational al Republicii
Moldova, ce functioneaza in baza Constitutiei Republicii Moldova, Codului
Educatiei, actelor normative si legislatiei Tn vigoare, acordurilor si
conventiilor internationale contractate de Republica Moldova, precum si in
baza reglementarilor si hotararilor proprii.

Anul de Activitati Sesiuni de Stagii de Vacante
studii didactice examinare practica
Sem | Sem Il Sem | Sem Il larna prima- vara

vara
| 15 15 3 3 4 2 1 9
Il 15 15 3 3 4 2 1 9
i 15 15 2 5 4 2 1 8
v 15 10 3 4 8 2 1 -

- 72130 Tehnologia panificatiei

- 72170 Tehnologia panificatiei si patiseriei

- 71110 Tehnologia produselor cosmetice si medicinale
- 71520 Masini si aparate in industrial alimentara

- 41110 Contabilitate

- 41630 Merceologie

- 101510 Turism

IP Colegiul Agroindustrial din Riscani instruieste elevi la 7 programe de
formare profesionald, ce sunt admisi in baza de concurs. Elevii admisi in baza
studiilor gimnaziale pe langa pregatirea profesionald mai sunt instruiti si la
disciplinele de cultura generald, si au oportunitatea de a sustine examenul
de BAC. Numarul de elevi inmatriculati la studii cu finantare bugetara,
precum si cu achitarea taxei de studii este reglementat de Planul de Admitere
elaborat de Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare al Republicii
Moldova si Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova.

. CODUL EDUCATIEI AL REPUBLICII MOLDOVA nr.152 din 17.07.2014 cu

modificarile si completarile ulterioare

REGULAMENT-CADRU de organizare si functionare a institutiilor de
invatamant profesional tehnic postsecundar si postsecundar nontertiar.
(Aprobat prin Ordinul ME nr.550 din10.06. 2015)

REGULAMENTUL de organizare si desfasurare a concursului de admitere Tn
institutiile de Tnvatamant profesional tehnic postsecundar din R. Moldova
(Aprobat prin ordinul MECC nr. 894 din 12 iunie 2018)

PLAN-CADRU pentru fnvatamantul profesional tehnic postsecundar si
postsecundar nontertiar, Tn baza Sistemului de Credite de Studii
Transferabile. (Aprobat prin ordinul Ministrului Educatiei nr.1205 din
16.12.2015)




Coordonatorul institutional
ECVET

. REGULAMENTUL privind organizarea si desfasurarea stagiilor de practica in
invatamantul profesional tehnic postsecundar si postsecundat nontertiar
(Aprobat prin Ordinul ME nr.1086 din 29.12.2016).

. REGULAMENTUL de organizare si desfasurare a examenului de calificare
(Aprobat prin Ordinul ME nr.1127 din 23.07.2018).

. Cadrul National al Calificarilor in invatamantul profesional tehnic (HG nr. 1016
din 23.11.2017);

. Nomenclatorul domeniilor de formare profesionald, al specialitatilor si
calificarilor pentru finvatamantul profesional tehnic postsecundar si
postsecundar nontertiar (HG nr. 853 din 14.12 2015);

. STATUTUL IP Colegiului Agroindustrial din Riscani, (inregistrat la Camera

Tnregistrarii de Stat nr.114 din 25 martie 2016);

10. REGULAMENTUL INTERN al IP Colegiului Agroindustrial din Riscani, aprobat

de Consiliul profesoral, proces verbal nr. 1 din 02.09.2019;

Pentru implementarea Sistemului Credite de Studii Transferabile n IP Colegiul
Agroindustrila din Riscani a fost desemnat coordonator institutional ECVET
Gherasim Inga, director adjunct, iar consultantii ECVET sunt desemnati sefii
sectiilor didactice — Babii Natalia si Bors Diana.

INFORMATIE CU PRIVIRE LA PROGRAMUL OFERIT

SPECIALIATATEA 72170 TEHNOLOGIA PANIFICATIEI SI PATISERIEI

DESCRIERE GENERALA

* Calificarea acordata:

* Conditiile de admitere:
* Durata studiilor:

e Forma de organizare:

SCOPURILE EDUCATIONALE Sl
PROFESIONALE.

311945 Tehnician Tn panificatie si patiserie
Certificat de studii gimnaziale

4 ani

invatdmant cu frecventa la zi

Misiunea specialitatii ,Tehnologia panificatiei si patiseriei” are ca scop
pregatirea specialistilor competenti in domeniul tehnologiilor produselor
de panificatie, care au o pondere semnificativa pe piata muncii. Specialistul,
in activitatea sa are o pregdtire profesionala de baza, fundamentata pe
cunostinte teoretice aplicabile, abilitati si deprinderi practice,
comportament, etc. Este o personalitate integra, ce are formate si
dezvoltate competente profesionale, pentru a face fata cerintelor actuale
si de perspectiva ale dezvoltarii domeniului de activitate.

Esenta educatiei profesionale consta in formarea unui orizont tehnologic si
cultural cu privire la tehnicieni, concomitent cu dezvoltarea unor capacitati
necesare exercitarii ei. La baza formarii profesionale specialistul poseda:
CPS 1. Asigurarea calitatii produselor finite

CPS 2. Asigurarea sigurantei produselor finite

CPS 3. Asigurarea conditiilor sanitaro-igienice in sectia de producere
CPS 4. Asigurarea conditiilor de securitate si sanatate in munca in
sectia de producere

CPS 5. Implementarea masurilor de protectie a mediului

CPS 6. Organizarea procesului de lucru

CPS 7. Organizarea locului de lucru

CPS 8. Pregatirea materiei prime si auxiliare

CPS 9. Prepararea semifabricatelor in baza retetelor intreprinderii
CPS 10. Finisarea produselor de panificatie si patiserie

CPS 11. Pregatirea produselor pentru depozitare si comercializare
CPS 12. Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic
CPS 13. inregistrarea datelor in documente de evident3 intern




La nivel de entitate absolventii domeniului de formare profesionala in
domeniul tehnologiilor produselor de panificatie si patiserie pot activa la
intreprinderi de stat sau private in compartimentul productie, in calitate de
pregatitori, operatori, laboranti, maistri, tehnicieni.

ACCESUL LA STUDII iN Participarea la concursul de admitere in institutile de fnvatamant

CONTINUARE universitare din tara si de peste hotare.

EXAMINAREA FINALA: Sustinerea examenului de calificare, constituit din proba teoretica si proba
practica

REGULI DE EXAMINARE Sl n procesul de formare se vor utiliza urméatoarele tipuri de evaluare:

EVALUARE: 1. Evaluare initial3;

2. Evaluare curents;
3. Evaluare sumativa;
4. Evaluare finala.

Certificare: Diploma de studii profesional tehnice postsecundare.
Organul responsabil de v" Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova;
monitorizare a programelor: v" Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare al Republicii Moldova

SCHEMA STRUCTURII PROGRAMULUI DE STUDII CU ALOCAREA DE CREDITE

. cpxais Nr. De credite
Codul Denumirea unitatii de curs ECVET
ANUL | DE STUDII
G.01.0.001 Decizii pentru un mod sanatos de viata 2
G.01.0.002 Bazele comunicarii in termeni de specialitate 2
F.01.0.008 Bazele teoretice ale panificatiei 4
F.02.0.009 Metode de analiza de laborator 2
F.02.0.010 Microbiologia 2
F.02.0.011 Sanitaria si igiena industriala 3
P.02.0.036 Practica de initiere in specialitate: Metode de analiza de 4
laborator a produselor de panificatie si patiserie
ANUL Il DE STUDII
F.02.0.012 Bazele securitatii si sanatatii in munca 3
F.03.0.013 Procese si aparate cu bazele utilajului tehnologic in 6
panificatie si patiserie
F.04.0.014 Standarde de calitate in domeniul agroalimentar 3
F.04.0.015 Ambalareal, etichetarea si designul produselor de 2
panificatie si patiserie
U.04.0.005 Bazele legislatiei Tn domeniu 3
S.03.A.026 Principiile nutritiei umane 2
S.03.A.027 Protectia mediului in industria panificatiei 2
S.04.A.028 Toxicologia si inofensivitatea produselor de panificatie si 2
patiserie
S.04.A.029 Aditivi si ingrediente n panificatie si patiserie 2
S.04.L.001 Tehnologii de crestere si prelucrare a cerealelor 2
U.04.L.002 Psiholologia social-economica 2
P.04.0.037 Practica de specialitate I: produse de panificatie 4

ANUL 11l DE STUDII

4




S.05.0.017 Utilaj tehnologic 3
S.06.0.018 Tehnologia pastelor fainoase 2
S.06.0.019 Tehnologia panificatiei | 6
U.05.0.006 Etica profesionala 3
S.05.A.030 Prelucrarea produselor ecologice de origine vegetala 3
S.05.A.031 Siguranta alimentelor 3
S.06.A.032 Metode de decorare a produselor din patiserie 3
S.06.A.033 Depozitarea si logistica produselor 3
S.05.L.003 Refrigerarea si congelarea semifabricatelor, produselor de 2
panificatie si patiserie
G.05.L.004 Protectia civila 2
S.06.L.005 Protectia consumatorului 2
S.06.L.006 Principii si metode de conservare a produselor alimentare 2
P.06.0.038 Practica de specialitate Il: produse de patiserie 4
ANUL IV DE STUDII
G.08.0.003 Limba engleza in domeniu 3
G.08.0.004 Tehnologia informatiilor si a comunicatiilor 3
U.07.0.007 Bazele antreprenoriatului 4
F.07.0.016 Chimia alimentara 3
S.07.0.020 Tehnologia panificatiei Il 6
S.07.0.021 Tehnologia produselor de patiserie 6
S.07.0.022 Controlul calitatii produselor de panificatie, patiserie si 5
paste fdinoase
S.08.0.023 Managementul calitatii
S.08.0.024 Proiectarea intreprinderilor de ramura:produse de
panificatie
S.08.0.025 Economia si contabilitatea ramurii 2
S.08.A.034 Organizarea activitatilor de producere 2
S.08.A.035 Marketing industrial 2
S.08.L.009 Firma de exercitiu 2
S.08.L.010 Ergonomica 2
P.08.0.039 Practica ce anticipeaza probele de absolvire 8
EXAMINAREA Sustinerea examenului de calificare ce include proba teoretica si proba practica (la
FINALA solicitare pentru elevii cu media mai mare de 8.50) a lucrarii de diploma.
Reguli de n procesul de formare se vor utiliza urméatoarele tipuri de evaluare: evaluarea initial3,
examinare si evaluarea curenta,evaluare finala.
evaluare
CONSULTANT ECVET | Bors Diana, sef sectie




DESCRIEREA UNITATILOR DE CURS W
ANUL | ——

Denumirea
cursului

DECIZII PENTRU UN MOD SANATOS DE VIATA

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

Componenta de formare a

G.01.0.001 competentelor profesionale I I
generale
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline socio-umane
Competente v" CS1. Identificarea caracteristicilor unei situatii de risc;
specifice v" CS2. Perceperea diferitor optiuni comportamentale in situatii de risc pentru sanitate;
acumulate v" CS3. Procesarea informatiei relevante despre serviciile comunitare multisectoriale in
functie de necesitatile individuale pentru prevenire, tratament si/sau sprijin social si
juridic;
v' CS4. Dezvoltarea abilitatilor de comunicare interpersonald adecvate varstei.
Continutul 1. Introducere. Autoevaluarea propriului mod de viata
cursului 2. Stereotipuri de gen sl decizii.
3. Rolul valorilor in luarea deciziilor
4. Decizii pentru prevenirea violentei
5. Pubertatea si adolescenta - varsta schimbarilor
6. lgiena. Tipuri de igiena personala
7. Prevenirea infectiilor cu transmitere sexuala (ITS)
8. Prevenirea HIV/SIDA. Caile de transmitere. Situatiile de risc si comportamentul de
prevenire.
9. Stresul si luarea deciziilor.
10. Tutunul, alcoolul si drogurile.
11. Alimentatia si activitatea fizica.
Literatura 1. Ghidul elevului pentru cursul Decizii pentru un mod sanatos de viata. Autori Mircea
recomandatd Betiu, Veronica Cretu, Nicolae Cretu.
2. http://aids.md/aids/files/560/Caietul elevului.pdf
Forma de
Examen
evaluare



http://aids.md/aids/files/560/Caietul_elevului.pdf

Denumirea
cursului

BAZELE COMUNICARII IN TERMENI DE SPECIALITATE

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

Componenta de formare a

G.01.0.002 competentelor profesionale I I
generale
Numarul de . T
credite Total ore Contact direct Lucrul individual
2 60 30 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline socio-umane
Competente v' CS1. Argumentarea comunicarii eficiente in relatiile interpersonale;
specifice v" CS2. Formarea abilitatilor de comunicare;
acumulate v’ CS3. Aplicarea tehnicilor de comunicare verbal3;
v CS4. Aplicarea tehnicilor de comunicare scris3;
v CS5. Aplicarea tehnicilor de comunicare nonverbala.
Continutul 1. Comunicarea — prezentare generala
cursului 2. Comunicarea ca abilitate
3. Comunicarea verbala
4. Comunicarea scrisa
5. Tehnici de comunicare nonverbala
Literatura 1. Preda, M. Comportament Organizational, lasi, Polirom, 2006.
recomandatd 2. Siewert, Horst H., ..totul despre INTERVIU in 100 de intrebari si raspunsuri, Editura
Tehnica, Bucuresti,1999.
3. Stanton Nicki, Comunicarea, Societatea ,,Stiinta & Tehnica” SA, 1995.
4. Soitu, Laurentiu, Comunicare si actiune, Institutul European, 1997.
5. Van Cuilenburg, J.J., 0.Scholten, G.W. Noomen, Stiinta comunicarii, Humanitas, Bucuresti,
2000.
6. Vlad, Carmen, Textul aisberg, Casa Cartii de Stiinta, Cluj, 2000.
7. Zamfir, C., Stanescu, S. (coord.), Enciclopedia dezvoltarii sociale, lasi, Polirom, 2007.
Forma de
evaluare Examen




Denumirea
cursului

BAZELE TEORETICE ALE PANIFICATIEI

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

componenta

F.01.0.008 . I I
fundamentala
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
4 120 60 60
Catedra e Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v CS1. Estimarea rolului amidonului in panificatie;
specifice v" CS2. Analiza tehnologiilor de obtinere a amidonurilor;
acumulate v" CS3. Aprecierea calitdtii materiilor prime utilizate in panificatie;
v' CS4. Distingerea conditiilor optime de depozitare a fainii;
v" CS5. Verificarea calitatii produselor finite conform reglementérilor tehnice in domeniu.
v' CS6. Determinarea valorii nutritive si energetice a produselor de panificatie;
v" CS7. Respectarea igienei in unitatile de producere a produselor de panificatie.
Continutul 1. Industria amidonului si produsele derivate.
cursului 2. Tehnologii de extractie a amidonului.
3. Tehnologii de obtinere a amidonului modificat
4. Caracteristica cerealelor.
5. Faina.
6. Omogenizarea, ambalarea si depozitarea fainii.
7. Drojdia de panificatie.
8. Producerea pesmetilor.
9. Producerea covrigilor si produselor de panificatie dietetice.
10. Fabricarea sticksurilor.
11. Fabricarea produselor de patiserie fina.
12. Fabricarea pastelor fainoase.
13. Valoarea nutritive a painii si calitatea ei.
14. Probleme generale ale igienizarii in industria alimentara.
Literatura 1. lu. Balan, A. Lupasco, V. Tarlev. Tehnologia fainii si crupelor. — Editura , Tehnica-Info”,
recomandatd 2003.
2. Lupu Olga Bazele teoretice ale panificatiei. Ciclu de prelegeri. Chisinau, UTM, 2007
3. HG nr.202 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,Griul, orzul,
ovazul, secara, porumbul si sorgul de uz alimentar”.
4. HG nr.68 din 29.01.2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,Fdina, grisul si
tarita de cereale”
5. HG nr. 775 din 03.07.2007 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate “Produse de
panificatie si paste fainoase”
Forma de
Examen
evaluare




Denumirea
cursului

METODE DE ANALIZA DE LABORATOR

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

Componenta

F.02.0.009 fundamentals | Il
Numar.u | de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
L - Catedra de discipline reale
responsabild
Competente v/ CS1 Utilizarea conceptului, notiunilor si metodelor de analizd de laborator in activitatea
specifice profesionala
acumulate v CS2 Prelevarea si pregétirea probei medii pentru analiza de laborator
v' (CS3 Experimentarea metodelor de analiza organoleptica in laborator
v' (CS4 Aplicarea gravimetriei si volumetriei la determinarea indicatorilor de calitate a
produselor de panificatie si patiserie
v’ CS5 Explicarea metodelor de analiza instrumentala aplicate la stabilirea calitatii
produselor de panificatie.
Continutul 1. Concepte generale in analiza de laborator
cursului 2. Vesela si instrumentarul pentru analiza de laborator
3. Probain analiza de laborator
4. Metode de analiza organoleptica
5. Metode fizico-chimice de analiza
6. Metode instrumentale de analiza
Literatura 1. Chimie Analiticd si Instrumentald, Horea lustin NASCU, Lorentz JANTSCHI, Copyright
recomandatad Academic Direct, Academic Pres; 2006
http://ph.academicdir ect.org/CAl_2006.pdf
2. Chimie fizica. Analize chimice si instrumentale.
Internet http://ph.academicdir ect.org/CFACI.pdf
Forma de
Examen
evaluare




Denumirea
cursului

MICROBIOLOGIA

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

Componenta

F.02.0.009 . I Il
fundamentala
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra - Catedra de discipline reale
responsabild
Competente v" CS1 - Recunoasterea morfologiei si metabolismului grupurilor de microorganisme;
specifice v' (CS2 - Aprecierea cantitativa si calitativd a microorganismelor in diferite medii;
acumulate v" (CS3 - Identificarea caracteristicilor morfologice ale microorganismelor;
v' CS4 - Explicarea proceselor microbiologice din produsele de panificatie si patiserie;
v' CS5 - Descrierea cerintelor sanitar-igienice fatd de produsele de panificatie, patiserie,
utilaj, aparate, incaperi, etc;
Continutul 1. Introducere
cursului 2. Morfologia si clasificarea microorganismelor
3. Metabolismul microorganismelor
4. Ecologia microorganismelor
5. Procese biochimice,provocate de microorganism si utilizarea lor in industria panificatiei.
6. Microbiologia cerealelor, fainii si a produselor de panificatie si patiserie.
7. Microbiologia pastelor fainoase,biscuitilor si produselor de cofetarie
8. Cerintele sanitare fata de productie in industria produselor de panificatie, patiserie si
cofetarie.
Literatura 1. M. Balanuta, S. Rubtova, E. Balanuta, |. Nistor. Microbiologia, sanitaria si igiena alimentara,
recomandatad Chisindu, Ruxanda, 1999.
2. Avramenco L.F., Microbiologia (Limba rusa), Moscova, “"KOJ10C", 1979.
3. Asonov N.R., Practica in Microbiologie, Moscova, "KO/J10C”, 1975.
4. Jvirbinscaya A.l.,Elementele fundamentale ale microbiologiei, sanitariasi igiena in
industria alimentara, Moscova, 1983
5. V.Milcu, M.Moisiu, Microbiologia resurselor naturale, Bucuresti, 2005.
Forma de
Examen
evaluare

10




Denumirea
cursului

SANITARIA SI IGIENA INDUSTRIALA

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

componenta

F.02.0.011 . I Il
fundamentala
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 60 30
Catedra - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v CS1. Identificarea factorilor ce influenteaza igiena muncii si inofensivitatea produselor
specifice v" CS2. Identificarea masurilor sanitaro-igienice in industria de panificatie, patiserie si paste
acumulate fdinoase.
v" CS3. Aplicarea metodelor si tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul tehnologic din
intreprinderile de panificatie, patiserie si paste fainoase;
v" CS4. Analizarea punctelor critice de control la obtinerea produselor alimentare;
v" CS5. Supravegherea activitatilor de igienizare in industria de panificatie, patiserie,
cofetarie si paste fainoase;
v" CS6. Respectarea normelor de igiend a personalului din industria alimentara.
Continutul 1. Factori care afecteaza inocuitatea alimentelor
cursului 2. Cerinte igienico-sanitare fata de teritorii si incaperi de producere.
3. Cerinte igienico-sanitare fata de mediul de munca.
4. Cerinte igienico-sanitare fata de utilajul tehnologic, ustensile si echipamente.
5. Cerinte igienico-sanitare fata de materia prima, semipreparate, produse finite.
6. Cerinte igienico-sanitare fata de ambalaje.
7. lgiena personala a lucratorilor.
Literatura 1. Legea R. Moldova ,,Privind produsele alimentare” nr. 78-XV din 18.03.2004. Monitorul
recomandatad Oficial al R. Moldova, 2004; nr. 83-87.
2. Regulament privind supravegherea sanitaro-epidemiologica de stat; aprobat prin
Hotararea Guvernului R. Moldova nr. 423 din 03.05.2000. Monitorul Oficial al R. Moldova,
2000; nr. 54-56.
3. Balanuta M. Rubtov S. Microbiologia, sanitaria si igiena alimentara. Chisindu. Editura
Ruxanda. 1999.
4. Rubtov S., Rudenco E., Sandulachi L. Sanitaria si igiena. indrumar de laborator. Chisindu.
UTM. 2003.
5. HG nr.435 din 28.05.2010 Reguli specifice de igiend a produselor alimentare de origine
animala.
6. HG nr.67 din 16.12.2005 Reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele
folosite in sectorul alimentar.
7. HGnr.278 din 24.04.2013 Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic
destinate sa vina in contact cu produsele alimentare.
8. StetcaG.,Suteu L. Norme de igiena in industria alimentara, Editura Risoprint, Cluj-Napoca.
2010.
9. Stetca G., DavidA. P. Igienizarea unitatilor de industrie alimentara, Editura Risoprint, Cluj-
Napoca. 2009.
Forma de
Examen
evaluare

11




Denumirea PRACTICA DE INITIERE N SPECIALITATE: METODE DE ANALIZA DE LABORATOR A
cursului PRODUSELOR DE PANIFICATIE SI PATISERIE
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
P.02.0.036 Stagii de practica I Il
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
4 120 120 -
Catedra - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v' CS1 Selectarea veselei chimice, ustensilelor, dispozitivelor si materialelor ajutatoare
specifice necesare pentru efectuarea analizelor de laborator.
acumulate v (CS2 Aplicarea tehnicii de efectuare a metodelor de analiza chimica la realizarea operatiilor
de laborator.
v' CS3 Respectarea tehnicii securitdtii Th manipularea cu vesela chimicd, ustensilele,
materialele si reactivii chimici.
v' CS4 Aplicarea metodelor de analizd chimic la stabilirea calitatii produselor de panificatie
si patiserie
v CS5 Efectuarea controlului microbiologic al materiei prime si semifabricatelor din industria
panificatiei
v' CS6 Proiectarea activitdtilor de realizare a analizei chimice si microbiologice in
laboratoarele de specialitate
Continutul 1. Recunoasterea tipurilor de vesela chimica utilizata in analiza chimica
cursului 2. Alegerea ustensilelor, dispozitivelor ajutatoare si materialelor utilizate la montarea
instalatiilor de laborator
3. Aplicarea tehnicilor de masurare a temperaturii la efectuarea operatiilor de laborator
4. Aplicarea tehnicilor de decantare, filtrare, centrifugare si uscare in efectuarea operatiilor
de analiza chimica
5. Aplicarea tehnicilor de masurare a volumelor la efectuarea operatiilor de analiza chimica
6. Aplicarea tehnicilor de determinare a masei la efectuarea operatiilor de cantarire
7. Aplicarea tehnicilor de determinare a densitatii lichidelor in efectuarea operatiilor de
analiza chimica
8. Aplicarea tehnicilor de determinare a indicelui de refractie in efectuarea operatiilor de
analiza chimica
9. Aplicarea metodelor volumetrice la determinarea indicilor de calitate a produselor de
panificatie
10. Aplicarea metodelor spectrofotometrice la determinare a indicilor de calitate a
produselor de panificatie
11. Aplicarea metodelor gravimetrice de analiza la determinarea indicilor de calitate.
12. Aplicarea metodei extractiei la determinarea indicilor de calitate a produselor
alimentare
13. Aplicarea metodelor refractometrice la determinarea substantei uscate prin metoda
refractometrica
14. Aplicarea metodelor potentiometrice la determinarea indicilor de calitate a produselor
alimentare
15. Determinarea florei microbiologice al fainurilor
16. Controlul microbiologic al maielelor si aluatului
17. Determinarea contaminarii microbiologice a painii si produselor de panificatie.
Literatura 1. Chimie Analiticd si Instrumentald, Horea lustin NASCU, Lorentz JANTSCHI, Copyright
recomandatd Academic Direct, Academic Pres; 2006
2. Chimie fizica. Analize chimice si instrumentale.
3. Cerinte de calitate Paine, produse de panificatie si paste fdinoase
4. Jvirbinscaya A.l,Elementele fundamentale ale microbiologiei, sanitaria si igiena in

industria alimentara, Moscova, 1983
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5. M. Balanuta, S.Rubtova, E.B3lanuta, |.Nistor. Microbiologia, sanitaria si igiena alimentara,
Chisindu, Ruxanda, 1999.

Forma de

Examen
evaluare
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ANUL 11

Denumirea
cursului

BAZELE SECURITATII S| SANATATII IN MUNCA

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

componenta

F.02.0.012 fundamentals Il 1"
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 60 30
L - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v" CS1. Aplicarea prevederilor legale privind securitatea si sdnatatea Th muncs;
specifice v" CS2. Organizarea activitatilor de protectie si prevenire in unitatile economice;
acumulate v" CS3. Organizarea cercetarii accidentelor de munca;
v' CS4. Estimarea cerintelor de Securitate si sanatate Tn munca fatd de teritorii, Tncaperi,
procese si utilaje tehnologice, locuri de munc3;
v" CS5. Identificarea factorilor de risc, mijloacelor si echipamentelor de protectie la locurile
de munca;
v" CS6. Elaborarea masurilor de protectie si prevenire in domeniul securitatii si sanatatii in
munca pentru diferite ramuri ale industriei alimentare;
v CS7. intocmirea documentatiei cu privire la securitatea si sdnitatea in munca.
Continutul 1. Bazele legislative si organizatorice ale securitatii si sanatatii in munca
cursului 1.1. Legislatia Republicii Moldova Tn domeniul securitatii si sanatatii Tn munca
1.2. Organizarea activitatii in domeniul securitatii si sanatatii Tn munca
1.3. Accidentele de munca si masurile de prevenire
2. Igiena muncii
2.1. Cerintele generale sanitaro-igienice
2.2. lluminarea locului de lucru
2.3. Factorii ddunatori in zona de lucru. Protectia organismului uman
3. Securitatea muncii
3.1. Notiuni de tehnica securitatii
3.2. Securitatea electrica
3.3. Securitatea muncii in domeniul de activitate
4. Apdrarea impotriva incendiilor
4.1. Actele legislative si normative de aparare impotriva incendiilor
4.2. Cauzele incendiilor. Prevenirea incendiilor. Stingerea incendiilor
Literatura 10. Gheorghe Tardlunga. Securitatea si sandtatea Tn munca. Culegere de acte normative.
recomandatd Ghid. Chisinau. Tipografia Reclama SA. 2012.
11.lon Licustd, Angela Bitcd, Eduard Antoci. Securitatea si sinitatea in muncd. indrumar
practic. Chisindu. Print-caro Srl. 2010.
12. Dimitrie Barbulescu, Mihai Simon, Lucia Barbulescu. Protectia si igiena muncii. Manual
pentru cl.X-a. Bucuresti. Editura Economica-Preuniversitaria. 2002
13. Gabriela Lichiardopol s.a. Sanatatea si securitatea in munca. Manual pentru clasa a IX-a.
Filiera tehnologica. Bucuresti. Editura CD PRESS. 2011.
14. Simion Grigoriev, Ghoerghe Eremia, Nicolae Mahu. Ghid didactico-metodic de protectie a
muncii. Chisindu. 1998.
15. Cereaa, [.; Jawesckunin, B. OxpaHa Tpyaa B NULWEBON NpoMbiwaeHHOCTU. Mockea. 1993.
16. Regulamentul privind modul de cercetare a accidentelor de munca, 2005.
17. Legea Republicii Moldova privind apararea impotriva incendiilor, 1997.
18. Cerinte minime de securitate si sanatate la locul de munca. 2010.
19. Cerinte minime pentru semnalizarea de securitate si sanatate la locul de munca. 2013.
20. Codul muncii al RM. 2003 Internet 12. Legea privind Inspectia Muncii. 2001.
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea PROCESE S| APARATE CU BAZELE UTILAJULUI TEHNOLOGIC IN PANIFICATIE S|
cursului PATISERIE
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru

Componenta

F.04.0.013 fundamental3 Il 1]
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
6 180 90 90
Catedra Lrx Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v/ CS1. Elucidarea importantei proceselor tehnologice in asigurarea calitatii produselor
specifice finite.
acumulate v' (CS2. Analiza proceselor mecanice, hidromecanice si termice ale prelucrarii materiilor
prime.
v' (CS3. Identificarea elementelor de structurd ale utilajului alimentar si ale categoriilor
de linii tehnologice.
Continutul 1. Procese tehnologice. Bilanturi.
cursului 2. Procese mecanice
2.1.Separarea materialelor solide
3. Procese hidromecanice
3.1.Transportul fluidelor
3.2.Transportul materialelor solide
3.3.Separarea amestecurilor eterogene lichide si gazoase
3.4. Amestecarea materialelor.
4. Procese termice
5. Procese cu schimb de masa
6. Notiuni de baza despre utilaje si linii tehnologice in flux
Literatura 1. CrabHukos, B.H.;bapaHues, B.N. Mpoueccbl n annapaTtbl NULLEBbIX NPON3BOACTB. M.:
recomandatd Muwesaa npomblwneHHocTb, 1983. 328 c.
2. Teleoaca,R.; Petculescu,E. Procese si aparate in industria alimentara. Bucuresti:
Editura Didactica si Pedagogica, R. A., 1992. ISBN 973-30-2262-4
3. lpebeHtok, C.M; MuxeeBa, H.C. PacyeTbl n 3agaym No npoueccam W annapaTam
nuwesbix npoussoAacts. M.: Arponpom., 1987.
4. Nasapes,B.[l. JTabopaTopHbIN NPAKTUKYM MO MPOLLECcCam M annapatam MULLEBbIX
npoussoacts. M.: Arponpom. 1990. ISBN 5-10- 000866-0
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

STANDARDE DE CALITATE IN DOMENIUL AGROALIMENTAR

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

F.04.0.014

Componenta

. Il v
fundamentala

Numarul de
credite

Total ore Contact direct Lucrul individual

3

90 45 45

Catedra
responsabild

Catedra de discipline tehnice si tehnologice

Competente
specifice
acumulate

\

CS1. Definirea conceptelor fundamentale de produs, proces, sistem, calitate.

CS2. Iintelegerea rolului, scopului si necesitatii de standardizare, metrologice, certificare si
acreditare in domeniul agroalimentar.

CS3. Aplicarea cadrului legal al activitatii de standardizare, metrologie, certificare si
acreditare.

CS4. Descrierea organizatiilor nationale, regionale si internationale de standardizare,
metrologie, certificare si acreditare.

CS5. Caracterizarea rolului, scopului si necesitatii elaborarii, dezvoltarii si aplicarii
standardelor.

CS6. Distingerea importantei managementului si sistemului de management al calitatii.
CS7. Analiza cerintelor si riscurilor privind siguranta alimentara.

Continutul
cursului

LN UEWNPREIL

PR R R R R R R
NoOuUDdDWNRO

Concepte de baza privind produsul, procesul tehnologic, produsul ca system
Concepte de baza privind calitatea

Istoria si principiile standardizarii

Standarde — concept, clasificare, beneficii, activitatea de elaborare

Sistemul national de standardizare

Organismele europene si internationale de standardizare

Standardele si reglementarile tehnice

Aspectele metrologice in asigurarea calitatii

Certificarea conformitatii calitatii produselor

. Acreditarea organismelor de certificare

. Organismele nationale si internationale din domeniul certificarii si acreditarii
. Managementul calitatii in domeniul agroalimentar

. Sisteme de management al calitatii

. Siguranta alimentara

. Codex Alimentarius si GHP

. Acordurile Organizatiei Mondiale a Comertului

. Sisteme de asigurare a inofensivitatii agroalimentare

18.

Instrumente de facilitare a schimburilor comerciale cu produse agroalimentare

Literatura
recomandatad

Acte legislative si normative

1.

Legea nr. 20 din 04.03.2016 cu privire la standardizarea nationala. Publicata: 08.04.2016
in MO nr. 90-99.

Legea metrologiei nr. 19 din 04.03.2016. Modificata: MO nr. 195-209/15.06.18 art. 338.
Legea privind protectia consumatorilor nr. 105-XV din 13.03.2003. Modificata: LP 133 din
15.11.18, MO nr. 467-479/14.12.18 art. 784, in vigoare din 14.01.19.

Legea nr. 279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare. Publicata: 12.01.2018 in MO nr. 7-17, in vigoare din 12.01.2019.

Legea nr. 235 din 01.12.2011 privind activitatile de acreditare si de evaluare a
conformitatii. Modificata: LP 168 din 26.07.18, MO nr. 333-335/24.08.18 art. 549, in
vigoare din 24.02.19.

Legea nr. 306 din 30-11-2018 privind siguranta alimentelor. Modificata: MO nr. 69, in
vigoare din 29.02.2020.
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Legea nr. 113 din 18.05.2012 cu privire la stabilirea principiilor si a cerintelor generale ale
legislatiei privind siguranta alimentelor. Modificata: LP 79 din 24.05.18, MO nr. 195-
209/15.06.18 art. 338.

Legea nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara.
Modificata: LP 318 din 27.12.12, MO nr. 49-55/08.03.13 art. 152.

Strategia in domeniul sigurantei alimentelor pentru anii 2018-2022, aprobata prin HG nr.
1150 din 20.12.2017.11.

Manuale, monogrdfii, lucrdri didactice

1.

2.
3.
4

10.

11.

12.
13.

Axinte E., Asigurarea calitatii. Chisinau, Editura Tehnica-Info, 2002.

Bohosievici C., Asigurarea calitatii. Chisindu, Editura Tehnica-Info, 2000.

Deaconu S., Vrabie C., Politici si strategii de siguranta alimentara. Bucuresti, 2008.
Donciu C., Lunca E., Cretu M., Sisteme moderne de masurare. Masurari distribuite. lasi,
Editura Politehnium, 2005. ISBN: 973-621-105-3.

Donciu C., Temneanu M., Masuram impreuna cu Codrin Donciu si Marinel Tem- neanu.
Editura PIM, 2014. ISBN: 978-606-13-2207-7.

Oprean C., Kifor C.-V., Suciu O., Alexe C., Managementul integrat al calitatii. Bucuresti,
Editura RAPH, 2012.

Tatu M., Oprean C., Boroiu A., Cercetarea experimentald aplicata in cresterea calitatii
produselor si serviciilor. Bucuresti, Editura AGIR, 2011.

Petrescu G., Managementul Calitatii Totale. Bucuresti, Editura Economica, 2014.

Wcaes /1. K., ManuHckmin B.l. MeTponorusa u ctaHaaptnsauma s ceptudukaummn. M.: MIMK
M3paTtenbcTBO cTaHgapToBs, 1996.

Kpbinosa I. [. OcHOBbI CTaHZapTU3auuu, ceptudukauum, metponaorun. M.: FOHUTHY,
1998.

KysHeuos B. A., AnyHuHa I'. B. OcHoBbl meTponorun. M.: UHK M3paTenscTBo CTaHAAPTOB,
1998.

Nnduu, U. A. OcHOBbI CTaHAAPTU3ALMM, METPONOTMM U cepTudMKaumn. M: FOPAWT, 2000.
XpameHKoB B. H. n gp. MeTtpoaorna mn cuctembl ynpasneHuna Kadectsom. M.: UMK
M3paTtenbcTBo cTaHgapTos, 1999.

Site-uri utile

www.standard.md

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/ru/

https://eur-lex.europa.eu/
https://n-lex.europa.eu/n-lex/

https://europa.eu/european-union/topics/food-safety ro

http://www.ansa.gov.md/

https://www.who.int/about

http://www.fao.org/home/en/

https://dcfta.md

www.wto.org
www.oie.int
www.ippc.int

WWW.unece.org
http://ec.europa.eu/food

http://efsa.europa.eu

WWW.is0.0rg
Forma de

Examen
evaluare
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http://www.standard.md/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/ru/
http://www.ansa.gov.md/
http://www.who.int/about
http://www.who.int/about
http://www.fao.org/home/en/
http://www.wto.org/
http://www.oie.int/
http://www.ippc.int/
http://www.unece.org/
http://ec.europa.eu/food
http://efsa.europa.eu/
http://www.iso.org/

Denumirea
cursului

AMBALAREA, ETICHETAREA S| DESIGNUL PRODUSELOR DE PANIFICATIE SI PATISERIE

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

F.04.0.015

Componenta

o Il v
fundamentala

Numarul de
credite

Total ore Contact direct Lucrul individual

2

60 30 30

Catedra
responsabild

Catedra de discipline tehnice si tehnologice

Competente
specifice
acumulate

CS1. Recunoasterea rolului utilizarii ambalajelor Tn industria panificatiei si patiseriei
CS2. Distingerea elementelor de design si a proprietatilor estetice ale ambalajelor
CS3. Identificarea tipurilor de ambalaje

CS4. Analiza metodelor si tehnicilor de ambalare ale produselor

CS5. Racordarea standardelor pentru ambalajele produselor de panificatie si patiserie
CS6. Aprecierea calitativa a ambalajelor.

Continutul
cursului

N ENENENRNRNRY

Notiuni introductive privind ambalarea.

Designul si estetica ambalajelor.

Tipuri de ambalaje si materiale utilizate la confectionarea ambalajelor pentru produse de
panificatie.

Metode si tehnici de ambalare a produselor de panificatie si patiserie

Standardizarea ambalajelor.

Aprecierea calitativa a ambalajelor.

o vk

Literatura
recomandatad

1. Ambalarea, marcarea si etichetarea marfurilor

http://www.scritub.com/management/AMBALAREA-MARCAREA-SI-ETICHETA45955.php

2. Ambalarea marfurilor alimentare

http://www.creeaza.com/referate/marketing/AMBALAREA-MARFURILOR-
ALIMENTAR175.php

3. Ambalarea produselor alimentare
https://ru.scribd.com/doc/43795655/Ambalarea-Prod

4. Ambalarea si etichetarea produselor de panificatie si produselor de cofetarie
http://documents.tips/documents/curs-ambalarea-si-etichetarea-produselor-de-
panificatie.html

5. Designul ambalajelor
http://www.referatele.com/marketing/PROIECT-MARKETING-Design-si-es448.php

6. Estetica marfurilor
http://documents.tips/documents/estetica-marfurilor.html

7. HG nr. 996 din 20.08.2003 despre aprobarea Normelor privind etichetarea produselor
alimentare.
http://lex.justice.md/document rom.php?id=25D15E6E:7A861A9F

8. Tehnici si metode de ambalare
http://ambalaje.net/mod-ambalare.php

9. Tipuri de ambalaje si materiale de confectionare a ambalajelor
http://ambalaje.net/tipuri-ambalaje.php

Forma de
evaluare

Examen
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http://www.scritub.com/management/AMBALAREA-MARCAREA-SI-ETICHETA45955.php
http://www.creeaza.com/referate/marketing/AMBALAREA-MARFURILOR-ALIMENTAR175.php
http://www.creeaza.com/referate/marketing/AMBALAREA-MARFURILOR-ALIMENTAR175.php
https://ru.scribd.com/doc/43795655/Ambalarea-Prod
http://documents.tips/documents/curs-ambalarea-si-etichetarea-produselor-de-panificatie.html
http://documents.tips/documents/curs-ambalarea-si-etichetarea-produselor-de-panificatie.html
http://www.referatele.com/marketing/PROIECT-MARKETING-Design-si-es448.php
http://documents.tips/documents/estetica-marfurilor.html
http://lex.justice.md/document_rom.php?id=25D15E6E:7A861A9F
http://ambalaje.net/mod-ambalare.php
http://ambalaje.net/tipuri-ambalaje.php

Denumirea
cursului

BAZELE LEGISLATIEI IN DOMENIU

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
U.04.0.005 Componenta de orientare I IV
socio-umanistica
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 45 45
Catedra e Catedra de discipline socio-umane
responsabild
Competente v CS1. Diagnosticarea structurii normelor juridice si a izvoarelor dreptului, conceptelor,
specifice teoriilor, paradigmelor si metodologiilor utilizate in domeniul juridic;
acumulate v' CS2. Interpretarea conceptelor si teoriilor specifice domeniului dreptului;
v’ (CS3. Utilizarea normelor juridice in domeniul de specialitate;
v’ CS4. Identificarea conexiunii intre bazele legislatiei si domeniul profesional ales.
Continutul Unitatea de invatare 1: Dreptul — institutie si concept.
cursului 1.1. Elemente de stat
1.2. Elemente de drept
1.3.0rganele de ocrotire a normelor de drept
Unitatea de invatare 2: Aspecte legislative din domeniul tehnic ,Produse de panificatie si
paste fainoase”.
2.1 Notiuni juridice generale a reglementarii tehnice ,Produse de panificatie si paste
fainoase”
2.2 Izvoarele legislative de reglementare a domeniului tehnic “ Produse de panificatie si paste
fainoase”.
Unitatea de invatare 3: Il. Dreptul public
3.1 Dreptul constitutional
3.2. Dreptul penal
3.3 Dreptul administrativ
4: Dreptul privat
4.1 Dreptul muncii. Reglementarea raporturilor de munca
4.2 Dreptul civil
4.3 Dreptul familial
Unitatea de invatare 5: Dreptul international
5.1 Dreptul public international
5 2. Dreptul international privat
Literatura 1. Alexandru Borodac, Bazele statului si dreptului Republicii Moldova. Chisinau. Stiinta.
recomandatda 1997.
2. Constitutia Republicii Moldova.
3. Hotararea de Guvern nr.130 din 21.02.2014 cu privire la aprobarea reglementarii tehnice
»Masini industriale,,
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

PRINCIPIILE NUTRITIEI UMANE

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

Componenta

S.03.A.026 . . . Il 1
optionala de specialitate
Numar.u | de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice
Competente v CS1. Aprecierea rolului alimentatiei rationale in pastrarea sanatatii;
specifice v CS2. Estimarea zilnicd a necesarului de energie;
acumulate v CS3. Analiza necesarului de substante nutritive pentru diferite categorii de consumatori;
v CS4. Recunoasterea efectelor prelucrarilor tehnologice asupra alimentelor.
Continutul 1. Aspecte generale privind alimentatia rationala.
cursului 2. Necesarul de energie pentru organismul uman. Metabolismul.
3. Substantele nutritive si rolul lor in alimentatie.
4. Influenta prelucrarilor tehnologice asupra valorii nutritive a alimentelor.
Literatura 1. Eleonora Dupouy, Lidia Cosciuc Bazele nutritiei in cifre si calcule. Chisinau, UTM, 2011.
recomandatd 2. Alimentatia si ratia alimentara
http://documents.tips/documents/principiile- nutritiei-umane-curs-1.html
3. Principiile nutritiei umane
http://biblioteca.regielive.ro/seminarii/industria- alimentara/principiile-nutritiei-umane-
60992.html
Forma de
Examen
evaluare

20




Denumirea
cursului

TOXICOLOGIA Sl INOFENSIVITATEA PRODUSELOR DE PANIFICATIE SI PATISERIE

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.04.A.028 Componenta optionald de I IV
specialitate
Numarul de . T
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v CS1. Identificarea surselor de substante toxice in alimente.
specifice v CS2. Examinarea substantelor naturale toxice prezente in alimente.
acumulate v’ (CS3. Exprimarea influentei toxinelor de origine biologica asupra sanatatii umane.
v CS4. Recunoasterea substantelor toxice de poluare chimica.
v’ CS5. Specificarea conditiilor de aparitie a toxinelor la tratarea termici a alimentelor.
Continutul 1. Notiuni generale in domeniul toxicologiei.
cursului 2. Substantele naturale nocive din alimente.
3. Substantele toxice de poluare biologica din alimente.
4. Substantele toxice de poluare si contaminare chimica din alimente.
5. Substantele toxice formate in alimente la tratarea termica.
Literatura 1. Toxicologia alimentara http://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria-
recomandatd alimentara/toxicologie-331725.html
2. Metale cu potential toxic in alimente
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-10-
metale.pdf
3. Micotoxine https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-
cursul-8-1-micotoxine.pdf
4. Nitratii si nitritii https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-
alimentara-cursul-9-1-nitriti.pdf
5. Hidrocarburi policiclice aromatice. Acrilamida.
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-11-
dioxine-hpa-3mcpd-aa.pdf
6. HG Nr. 567 din 16.07.2014 cu privire |la aprobarea Programului national de monitorizare
a reziduurilor de pesticide si a continutului de nitrati in produsele alimentare de origine
vegetala pentru anii 2015-2020.
Forma de
Examen
evaluare
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http://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria-alimentara/toxicologie-331725.html
http://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria-alimentara/toxicologie-331725.html
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-10-metale.pdf
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-10-metale.pdf
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-8-1-micotoxine.pdf
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-8-1-micotoxine.pdf
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-9-1-nitriti.pdf
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-9-1-nitriti.pdf
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-11-dioxine-hpa-3mcpd-aa.pdf
https://adrianachis.files.wordpress.com/2016/01/toxicologie-alimentara-cursul-11-dioxine-hpa-3mcpd-aa.pdf

Denumirea
cursului

ADITIVI SI INGREDIENTE IN PANIFICATIE SI PATISERIE

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.04.A.029 Componenta optionald I IV
de specialitate
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice
Competente v CS1. Recunoasterea rolului utilizarii aditivilor alimentari in industria alimentara.
specifice v' CS2.Descrierea procedeelor de imbunatitirea calititii produselor de panificatie prin
acumulate utilizarea aditivilor alimentari convenabili.
v/ (CS3. Distingerea amelioratorilor complecsi utilizati in intreprinderile de panificatie.
Continutul 1. Aspecte generale privind aditivii alimentari.
cursului 2. Conservantii in panificatie.
3. Emulgatorii in panificatie.
4. Amelioratorii chimici utilizati in panificatie.
5. Utilizarea enzimelor in panificatie.
6. Glutenul vital in panificatie.
7. Amelioratorii complecsi in panificatie.
Literatura 1. Bivolaru. Enciclopedia aditivilor. Bucuresti, Editura Shambala, 2008.
recomandatda 2. Enuta lorga, Ch. Campeanu. Utilizarea enzimelor in panificatie. Bucuresti, Institutul de
Bioresurse Alimentare.
3. U.B.MartBeeBa, W.I.Benasckas. MNuwiesble 4obaBKK U xnebonekapHble yAydlUTENN B
npou3BoacTBe My4HbIX nsgennn. Mockea, 2001.
4. HG nr. 229 din 29.03.2013 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind aditivii
alimentari
5. HGnr.05din 17.12.2001 cu privire la aprobarea siimplementarea "Regulilor si a normelor
sanitare privind aditivii alimentari"
Forma de
Examen
evaluare

22




Denumirea

TEHNOLOGII DE CRESTERE SI PRELUCRARE A CEREALELOR

cursului
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
S.04.L.001 Componenta la libera alegere Il v
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 45 15
Catedra s Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v CS1. Explicarea lucrarilor tehnologice pentru cresterea culturilor cerealiere.
specifice v" CS2. Identificarea proprietatilor maselor de boabe in timpul pastrarii.
acumulate v’ (CS3. Recunoasterea efectelor prelucrarii tehnologice asupra cerealelor.
Continutul 1. Culturile cerealiere
cursului 1.1.Clasificarea plantelor cerealiere.
1.2.Particularitatile morfologice si biologice a cerealelor.
1.3.Tehnologii de cultivare a plantelor cerealiere.
2. Pastrarea cerealelor
2.1.Proprietatile masei de boabe.
2.2.Longevitatea de pastrare a boabelor.
2.3.Curatarea si uscarea boabelor.
2.4.Receptionarea boabelor.
2.5.Baza materiala a sectorului de pastrare.
2.6.Regimurile de pastrare a boabelor.
3. Prelucrarea cerealelor
3.1.Clasificarea crupelor.
3.2.0btinerea crupelor.
3.3.Caracteristica diferitor feluri de crupe.
3.4.Clasificarea fainii.
3.5.Etapele principale in producerea felurilor
de faina.
3.6.Caracteristica felurilor de faina.
3.7.Ambalarea,marcarea,pastrarea crupelor si a fainii.
Literatura 1. Balanuta M. Bazele agronomiei. Chisindu 1999
recomandatd 2. Baltenu J..Fitotehnie. Bucuresti 2003
3. Donea V..Bazele fitotehniei.Chisinau 2002
4. Fedorcicova S.Merceologia produselor cerealiere.Chisinau 2008
5. Jamba A.Tehnologia pastrarii si prelucrarii produselor agricole. Chisindau 2005
6. Jamba A.Tehnologia pastrarii boabelor.Chisinau 2008
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

PSIHOLOGIA SOCIAL-ECONOMICA

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
U.04.L.002 componenta I IV
la libera alegere
NUCT:J;Lde Total ore Contact direct Lucrul individual
2 60 30 30
rC:st::r:‘sJabilé Catedra de discipline socio-umane
Competente v" CS1. Utilizarea achizitiilor intelectuale specifice domeniului psihologic pentru investigarea
specifice aprecierea unor fapte, evenimente, procese din viata cotidiana;
acumulate v' CS2. Interpretarea abordarilor, proceselor, fenomenelor, experientelor psihologiei social
economice;
v CS3. Aplicarea abilitatilor de comunicare eficienta cu implicarea termenilor psihologici;
v" CS4. Promovarea valorilor sociale in elaborarea strategiilor creative a oportunitatilor de
dezvoltare personala si integrare socio-profesionala reusita;
v CS5. Stabilirea conexiunii intre psihologia social - economica si domeniul profesional ales;
Continutul 1. Introducere in psihologie. Psihologia sociald, psihologia economica — ramuri de studiu a
cursului stiintei psihologice.
2. Principii si metode de abordare a fenomenelor psihice.
3. Personalitatea umana in psihologie.
4. Caracterul uman.
5. Relatiile interpersonale in psihologie.
6. Aspecte psihologice de abordare a conflictelor. Conflicte si negocieri.
7. Psihologia grupurilor si dinamica ei.
8. Aspecte psihologice ale conducerii. Psihologia manageriala.
9. Psihologia consumatorului.
10. Motivarea si demotivarea profesionala.
11. Managementul stresului profesional.
Literatura 1. Cursuri in formal digital http.//www.biblioteca digitala.ase.ro/biblioteca/carte2.
recomandatd Psihologie sociala autori Lector universitar Maria Elena Druta, Lector universitar Florin
Druta.
2. Neculau Adrian, Manual de psihologie sociald, ed. Polirom, lasi, 2003.
Forma de
evaluare Examen
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Denumirea

PRACTICA DE SPECIALITATE I:

cursului PRODUSE DE PANIFICATIE
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
P.04.0.037 Stagii de practica Il v
NUCT:J;Lde Total ore Contact direct Lucrul individual
4 120 120 -
Catedra - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v' CS1. Aprecierea calitdtii materiilor prime si auxiliare utilizate in industria panificatiei;
specifice v" (CS2. Recunoasterea utilajelor si ustensilelor utilizate In industria panificatiei;
acumulate v/ (CS3. Elaborarea schemelor tehnologice.
v" CS4. Supravegherea procesului tehnologic de fabricare a produselor de panificatie.
v’ CS5. Verificarea calitatii produselor finite.
Continutul 1. Respectarea protectiei, igienei muncii si sanitariei produselor de panificatie in unitatile
cursului de fabricare a lor.
2. Controlul calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate la fabricarea produselor de
panificatie si depozitarea lor.
3. Formarea deprinderilor de lucru cu ustensilele si utilajele folosite la fabricarea
produselor de panificatie.
4. Calculul materiilor prime si auxiliare utilizate la fabricarea produselor de panificatie.
5. Aplicarea tehnologiei de fabricare a painii.
6. Dirijarea tehnologiei de fabricare a produselor de franzelarie (franzele, chifle, cornuri,
Tmpletituri).
7. Dirijarea tehnologiei de fabricare a produselor de cozonac (cozonaci, rulade, chifle,
Tmpletituri).
8. Dirijarea tehnologiei de fabricare a produselor nationale de panificatie (colaci, blaturi
pentru pizza).
9. Dirijarea tehnologiei de fabricare a covrigilor.
10. Dirijarea tehnologiei de fabricare a pesmetilor.
Literatura 1. Burluc Romulus Marian. Tehnologia si controlul calitdtii in industria panificatiei, Galati,
recomandatd 2007.
2. D.Bordei, F. Teodorescu, M. Toma. Stiinta si tehnologia panificatiei. — Editura AGIR,
2000.
3. 0. Lupu. Bazele teoretice ale panificatiei. Chisinau, UTM, 2007.
4. AyspmaH J1.1. TexHono2uA xnebonekapHo2o npouzsodcmed.—7-e nu3a.—M: Muuiesas
NPOMbILWNEHHOCTb, 2005.
Forma de
evaluare Raport
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ANUL I

Denumirea UTILAI TEHNOLOGIC
cursului
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.05.0.017 componenta I v
de specialitate
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 60 30
L - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v CS1. Selectarea metodelor de depozitare a materiilor prime si auxiliare
specifice v' (CS2. Explicarea principiilor de functionare ale masinilor si utilajelor din industria
acumulate alimentara
v' (CS3. Analiza constructiei si modului de functionare al utilajelor pentru prelucrarea
aluatului
v' CS4. Descrierea utilajelor pentru coacere si a modului de functionare al acestora.
Continutul 1. Utilaj pentru transportarea, depozitarea si pastrarea materiilor alimentare in unitatile de
cursului panificatie
2. Utilaj pentru pregatirea materiilor alimentare utilizate in panificatie
3. Utilaj pentru dozarea materiilor alimentare utilizate in panificatie
4. Utilaj pentru prepararea aluatului
5. Utilaje pentru prelucrarea aluatului
6. Utilaje pentru divizarea aluatului
7. Utilaje pentru modelarea aluatului
8. Utilaje pentru predospire si dospire finala a aluatului
9. Utilaje pentru coacere
Literatura 1. Coman, M.;Grozavu, C.; Dumitru, M-A. Tehnologii generale in morarit si
recomandatd panificatie.Bucuresti:Editura CD PRESS, 2012. ISBN 978-606-528-136-3.
2. Moldoveanu,GH; Niculescu,N.; Ramniceanu,M. Utilajul si tehnologia panificatiei si
produselor fdinoase. Bucuresti: Editura Didactica siPedagogica, 1987.
3. [Oparunes, A.W.; 3aitumk, T.P. YcTpoiicTBO U 3KcnayaTauusa obopyaoBaHMA NpeanpuUATUiA
nuLLeBoM NpomsbiwieHHocTU. M.: Arponpomm3aaT, 1988.
4. Teleoaca,R.; Petculescu,E. Procese si aparate in industria alimentara. Bucuresti: Editura
Didactica si Pedagogica, R. A., 1992. ISBN 973-30-2262-4.
5. TonoBaHb, H0.M; UnbuHcknin H.A. TexHonormnyeckoeo 6opyaoBaHue xnebonekapHbIx
npeanpuatTnin.M.: Nuwesas NpombIWAeHHOCTb, 1979.
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

TEHNOLOGIA PASTELOR FAINOASE

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.06.0.018 componenta I Vi
de specialitate
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v CS1. Utilizarea corecta a limbajului stiintific in domeniu
specifice v' (CS2. Analiza calitatii materiei prime si auxiliare, conditiilor de receptie si depozitare
acumulate v (CS3. Realizarea operatiilor fluxurilor tehnologice de fabricare a pastelor finoase;
v'  CS4. Determinarea indicilor de calitate a semifabricatelor si produselor finite
Continutul 1. Clasificarea si sortimentul pastelor fdinoase.
cursului 2. Materii prime si auxiliare folosite la fabricarea pastelor fainoase.
3. Prepararea si modelarea aluatului pentru paste fainoase.
4. Preuscarea si uscarea semifabricatelor.
5. Analiza calitatii semifabricatelor si produsului finit.
6. Amblarea si depozitarea pastelor fainoase.
Literatura 1. Gh. Moldoveanu. Tehnologia produselor fainoase. Editura didactica si pedagogica.
recomandata Bucuresti. 1971.
2. Gh. Moldoveanu, M. Dragoi, N. Niculescu. Utilajul si tehnologia panificatiei si produsele
fainoase. Editura pedagogica si didactica. Bucuresti. 1993.
3. 1. Otel, I. Rosenescu. indrumétor pentru industria alimentara. Editura tehnici. Bucuresti.
1987.1988.
4. R. Segal. Valoarea nutritiva a produselor alimentare. Editura Ceres. Bucuresti. 1983.
5. Kosanbckas J1.I. TexHonorma nuuesbix NpoayKTos. Mocksa. 1988.
6. Petculescu E., lonescu R., Moldoveanu G., Filimon N. , Tehnologii in industria alimentara”.
Bucuresti. 1987.
7. M.Dinu, l.Leustean, V.Tudor, D.lon, C.Grozavu, M.Oprea. Manual pentru pregatirea
practica Industria Alimentara. Editura Oscar Print. Bucuresti. 2004.
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

TEHNOLOGIA PANIFICATIEI |

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.06.0.019 componenta I Vi
de specialitate
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
6 180 120 60
Catedra - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v/ CS1. Aprecierea calitatii materiilor prime utilizate in productia de panificatie.
specifice v' CS2. Ameliorarea calitatii produselor de panificatie prin utilizarea materiilor auxiliare in
acumulate producerea lor.
v' (CS3. Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru procesul tehnologic.
v CS4. Elaborarea schemelor tehnologice de fabricare a produselor se panificatie.
v CS5. Prepararea aluatului pentru fabricarea painii.
Continutul 1. Materii prime n productia de panificatie.
cursului 2. Tnsusirile fiinii de grau.
3. Materii auxiliare in productia de panificatie.
4. Depozitarea materiilor prime si auxiliare.
5. Pregatirea materiilor prime si auxiliare.
6. Etapele unitare a procesului tehnologic de producere a painii.
7. Dozarea materiilor prime si auxiliare.
8. Metode de preparare a aluatului din fdina de grau.
9. Metode de preparare a aluatului din fdina de secara.
10. Framantarea aluatului preparat din faina de grau.
11. Fermentarea aluatului preparat din faina de grau.
12. Reframantarea aluatului.
13. Prepararea aluatului din faina de secara.
Literatura 1. Burluc Romulus Marian. Tehnologia si controlul calitatii in industria panificatiei, Galati,
recomandatd 2007.
2. D.Bordei, F. Teodorescu, M. Toma. Stiintasi tehnologia panificatiei. — Editura AGIR,
2000.
3. Balan lu., Lupasco A., Tarlev V.. Tehnologia fainii si crupelor. — Editura , Tehnica-Info”,
2003.
4. M. Coman, C. Grozavu, M. Dumitru. Tehnologii generale in morarit si panificatie. Editura
Copyright CD PRESS, 2012.
5. O. Lupu. Bazele teoretice ale panificatiei. Chisinau, UTM, 2007.
6. AyapmaH J1.1. TexHonorus xnebonekapHoro NPonsBoacTea.—7-e U3a.—
M: Mnwesaa npombiwneHHoCTb, 2005.
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

ETICA PROFESIONALA

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
U.05.0.006 Componenta de .ori.etltare socio- WV VIl
umanistica
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 60 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline socio-umane
Competente v CS1. Identificarea modului de comportare in societate prin nominalizarea conceptelor de
specifice baza ale eticii;
acumulate v (CS2. Utilizarea etichetei si a manierelor impecabile pentru un comportament profesional
demn si decent;
v (CS3. Dezvoltarea bunului simt de comunicare in relatiile interpersonale la locul de munc3;
v' (CS4. Cultivarea bunelor maniere pentru afacerile profesionale in estimarea rolului unui
comportament etic.
Continutul 1. Notiuni generale de etica. Necesitatea eticii.
cursului 2. Etica profesionala si profesionalismul.
3. Etica afacerilor.
4. Etica si cultura organizationala.
5. Codurile de etica ale organizatiilor.
6. Eticheta 1n afaceri.
Literatura 1. Cursuriin formal digital
recomandatd http://facultate.regielive.ro/cursuri/alte_domenii/etica_profesionala-58092.html
2. Covas Lilia, Cultura afacerilor, Chisinau, 2004
3. Candea Rodica, Candea Dan. Comunicarea manageriald: conceptie, deprinderi, strategie,
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

SIGURANTA ALIMENTELOR

Codul cursului

Tipul cursului Anul de studii Semestru

S.05.A.031

Componenta optionala de

o 11 \
specialitate

Numarul de
credite

Total ore Contact direct Lucrul individual

2

90 30 60

Catedra
responsabild

Catedra de discipline tehnice si tehnologice

Competente
specifice
acumulate

ASANENENENEN

<\

<\

CS1. Utilizarea corecta a notiunilor in domeniul sigurantei alimentare;

CS2. Analiza actelor legislative si normative in domeniul sigurantei alimentare;

CS3. Identificarea atributiilor organismelor abilitate in asigurarea sigurantei alimentare;
CS4. Realizarea unor investigatii privind produsele alimentare;

CS5. Identificarea factorilor de risc la fabricarea produselor alimentare;

CS6. Aplicarea sistemului HACCP la fabricarea produselor de panificatie, patiserie-
cofetdrie si paste fainoase;

CS7. Elaborarea masurilor de siguranta la fabricarea produselor de panificatie, patiserie-
cofetdrie si paste fainoase;

CS8. Estimarea cerintelor fata de marcarea si etichetarea produselor alimentare.

Continutul
cursului

WO NOULAWNRE

[ G Sy Ty
5 WNRO

Criza globala si securitatea alimentara.

Organisme internationale cu atributii in asigurarea sigurantei alimentare.

Organisme nationale cu atributii in siguranta alimentara.

Cadrul legislativ al Republicii Moldova privind siguranta alimentelor.

Alimentele. Componenta chimica a alimentelor. Functiile nutritionale ale alimentelor.
Alimentatia — componenta a traditiei culturale.

Transformarile alimentelor in timpul lantului alimentar.

Falsificarea produselor alimentare si protectia consumatorilor.

Implementarea sistemului HACCP in industria alimentara.

.Inocuitatea chimica a alimentelor.

. Aditivi si adjuvanti alimentari.

. Contaminantii si reziduurile din alimente.

. Marcarea si etichetarea alimentelor.

. Tehnologia de igienizare in industria alimentara.

Literatura
recomandata

Dobos, Viorel. Alimentatia in bolile de nutritie si metabolism. Editura Didactica si
Pedagogica. Bucuresti. 1998.

Mencinicopschi, Gheorghe. Biblia alimentara. Editura Litera International Felicia.
Bucuresti. 2008.

Mincu, lulian. Tratat de dietetica. Editura Medicala. Bucuresti. 1974.

. Nedelea, Alexandru. Economia, managementul si marketingul industriei alimentare.

Editura Didactica si Pedagogica R. A. Bucuresti. 2004.
Segal, Rodica.
2002.

www.ansa.gov.md

Principiile nutritiei. Alimentele si sanatatea. Editura Academica. Galati.

Forma de
evaluare

Examen
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Denumirea REFRIGERAREA S| CONGELAREA SEMIFABRICATELOR, PRODUSELOR DE PANIFICATIE SI
cursului PATISERIE
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.05.L.003 componenta I v
la libera alegere
Numar.u | de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice
Competente v CS1.ldentificarea noilor procedee folosite in tehnologia panificatiei.
specifice v (CS2. Utilizarea metodelor moderne de preparare a painii.
acumulate v (CS3. Recunoasterea echipamentelor folosite in tehnologiile moderne de preparare a
painii.
Continutul 1. Bazele stiintifice ale refrigerarii semifabricatelor de panificatie.
cursului 2. Tehnologia prepararii semifabricatelor refrigerate.
3. Bazele stiintifice ale congelarii aluatului.
4. Tehnologia de obtinere a painii pe baza de aluat congelat.
5. Echipamente folosite in tehnologiile de preparare a painii cu semifabricate refrigerate si
cu aluaturi congelate.
Literatura 1. D.Bordei, F. Teodorescu, M. Toma. Stiinta si tehnologia panificatiei. Editura AGIR, 2000.
recomandatd 2. Olga Boistean, Andrei Lupasco, Ruslan Tarna. Metode moderne de preparare a pdinii.
UTM, Chisinau, 2009.
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

PROTECTIA CIVILA

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
G.05.L.004 componenta I v
la libera alegere
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline socio-umane
Competente v’ CS1. Utilizarea termenilor specifici domeniului protectiei civile
specifice v CS2. Specificarea legislatiei ce reglementeaza activitatea cetdtenilor in organizarea
acumulate protectiei civile

v CS3. Descrierea procesului de organizare a protectiei populatiei;

v CS4. Recunoasterea valorilor culturale si protectia populatiei in caz de calamitati,
catastrofe si accidente;

v CS5. Organizarea si efectuarea actiunilor de salvare-deblocare in caz de calamitati,
catastrofe, accidente;

v CS6. Caracterizarea principiilor organizatorice privind functionarea unitatilor de producere
in conditii extreme;

v CS7. Efectuarea méasurilor urgente de salvare, deblocare si lichidare a consecintelor
situatiilor exceptionale, in vederea crearii conditiilor normale de functionare a unitatilor
de producere;

v CS8. Identificarea actiunilor in vederea asigurarii ordinii publice in diverse localuri: pe cdile
feroviare si transport auto.

Continutul 1. Principii generale de organizare a protectiei civile in Republica Moldova
cursului 2. Situatii exceptionale cu caracter natural. Situatii exceptionale tehnogene

3. Arme moderne de nimicire in masa

4. Principii de organizare si efectuare a masurilor de protectie in caz de declansare a
situatiilor exceptionale

5. Efectuarea masurilor urgente de salvare, deblocare si lichidare a consecintelor situatiilor
exceptionale

6. Masuri de importanta vitald Tn vederea crearii conditiilor de functionare si activitate
stabila a unitatilor de producere in situatii exceptionale

7. Principii de organizare si acordare a primului ajutor medical

8. Asigurarea ordinei publice in situatii exceptionale

Literatura 1. Stan. N Manual de protectie civild. Bucuresti, 2005,
recomandatd 2. Legea Republicii Moldova cu privire la Protectia Civila

3. Departamentul Situatii Exceptionale al Republicii Moldova, Surse de risc pe teritoriului
Republicii Moldova, masurile de protectie a populatiei, Chisindu, 1996

Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

PROTECTIA CONSUMATORULUI

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
$.06.L.005 componenta I Vi
la libera alegere
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v’ CS1. Distingerea informatiilor referitoare la importanta si utilizarea principiilor protectiei
specifice consumatorilor.
acumulate v’ CS2. Studierea factorilor principali care conditioneaza respectarea si protectia
consumatorilor.
v CS3. Analiza cerintelor ecologice si specificitatea protectiei consumatorilor.
v CS4. Descrierea controlului calitatii prin prisma protectiei consumatorilor.
Continutul 1. Notiunea de consumator si pozitia consumatorului pe piata.
cursului 2. Protectia vietii, sanatatii, ereditatii si securitatii consumatorului.
3. Protectia intereselor economice ale consumatorului.
4. Prevederi specifice privind prestarea serviciilor.
5. Obligatia de informare si de consiliere.
6. Cadrul institutional de protectie a drepturilor consumatorului.
7. Protectia consumatorilor pe plan regional si mondial.
8. Raspunderea pentru incalcarea legislatiei consumeriste.
Literatura 1. Baiesu A., Plotnic, O. Curs universitar la disciplina , Dreptul protectiei Consumatorilor”,
recomandatda Centrul Editorial-Poligrafic al USM, Chisinau, 2014
2. Cojocaru V., Plotnic 0., Clauzele abuzive in contractele de consum, Centrul Editorial-
Poligrafic al USM, Chisinau, 2013
3. Cojocaru V., Plotnic O., Culegere de spete la disciplina ,Dreptul protectiei consumatorilor”,
Centrul Editorial-Poligrafic al USM, Chisinau, 2013
4. Harndu S. Ghidul consumatorului. indrumar didactic. Chisindu: Tipografia Centrald, 2007
5. Zaharia S. Codul Consumului — prezentare sistematica a cadrului legislative reglementat
privind protectia consumatorilor. Bucuresti: Universul Juridic, 2005
6. Legea nr.105-XV din 13 martie 2003 privind protectia consumatorilor (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2003, nr.126-131, art.507)
7. Legea nr.78-XV din 18 martie 2004 privind produsele alimentare (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2004, nr.83-87, art.431)
8. Legea nr. 422-XVI din 22.12.2006 privind securitatea generala a produselor, (Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 2007, nr.36-38, art.145)
9. Hotarirea Guvernului nr.1465 din 08.12.2003 cu privire la aprobarea Regulilor de inlocuire
a produselor nealimentare si a termenelor de garantie (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2003)
10.Hotarirea Guvernului nr.996 din 20.08.2003 despre aprobarea Normelor privind
etichetarea produselor alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003)
11.Agentia pentru Protectia Consumatorilor
12.Protectia drepturilor consumatorului in Republica Moldova
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR ALIMENTARE

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.06.L.006 componenta I Vi
la libera alegere
Nucr::;;ftlede Total ore Contact direct Lucrul individual
2 60 30 30

Catedra

responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice

Competente v CS1. Recunoasterea importantei prelucrarii alimentelor.

specifice v’ (CS2. Descrierea tehnicilor moderne de prelucrare a alimentelor.

acumulate

Continutul 1. Generalitati privind prelucrarea alimentelor.

cursului 2. Metode de conservare bazate pe utilizarea temperaturilor scazute.
3. Metode de conservare bazate pe utilzarea temperaturilor ridicate.
4. Metode de conservare bazate pe reducerea continutului de apa din produs.
5. Metode de conservare a alimentelor prin acidifiere.
6. Alte metode de conservare.

Literatura 1. lon Diaconescu. Merceologie alimentara. Editura EFICIENT, Bucuresti, 1998.

recomandatd 2. J. Ciumac. Merceologia produselor alimentare. Editura UTM, Chisinau, 1995.
3. Metode moderne in procesarea alimentelor.

https://ru.scribd.com/doc/50726794/METODE-MODERNE-IN-PROCESAREA-
ALIMENTELOR

4. Documente normetive, Reglementari tehnice

Forma de

evaluare Examen
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https://ru.scribd.com/doc/50726794/METODE-MODERNE-IN-PROCESAREA-ALIMENTELOR
https://ru.scribd.com/doc/50726794/METODE-MODERNE-IN-PROCESAREA-ALIMENTELOR

Denumirea

PRACTICA DE SPECIALITATE II:

cursului PRODUSE DE PATISERIE
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
P.04.0.037 Stagii de practica Il v
NUCT:J;Lde Total ore Contact direct Lucrul individual
4 120 120 -
Catedra - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v" CS1. Aprecierea calitdtii materiilor prime si auxiliare utilizate in industria patiseriei;
specifice v" (CS2. Recunoasterea utilajelor si ustensilelor utilizate in industria patiseriei;
acumulate v/ (CS3. Elaborarea schemelor tehnologice.
v' CS4. Supravegherea procesului tehnologic de fabricare a produselor de patiserie.
v’ CS5. Verificarea calitatii produselor finite.
Continutul 1. Respectarea protectiei, igienei muncii si sanitariei produselor de patiserie in unitatile de
cursului fabricare a lor.
2. Formarea deprinderilor de lucru cu ustensilele si utilajele folosite la fabricarea
produselor de patiserie.
3. Calculul materiilor prime si auxiliare utilizate la fabricarea produselor de patiserie.
4. Dirijarea tehnologiei de fabricare a produselor din aluat dospit
5. Dirijarea tehnologiei de fabricare a produselor din aluat nedospit.
6. Dirijarea tehnologiei de fabricare a produselor din aluat fraged.
7. Dirijarea tehnologiei de fabricare a produselor din aluat oparit.
8. Dirijarea tehnologiei de fabricare a produselor din aluat foieta;.
9. Dirijarea tehnologiei de fabricare a produselor din aluat fluid.
Literatura 1. A.Manailescu, E.Nicolau, D.Campian, G.Pantu, M.Constantinescu. Tehnologia produselor
recomandatd de cofetarie si patiserie. Editura Didactica si Pedagogicd, Bucuresti.2003.
2. N.Buteikis, A.Jukov. Specialitati de patiserie. Lumina. Chisinau. 1992.
3. N.Buteikis, A.Jukov. Specialitati de patiserie. Lumina. Chisindu. 1992.
4. KosanbcKkasa J1.[1. TexHonorma nuwesbix NpoaykTos. Mockea. 1988.
5. M.Dinu, l.Leustean, V.Tudor, D.lon, C.Grozavu, M.Oprea. Manual pentru pregatirea
practica Industria Alimentara. Editura Oscar Print. Bucuresti. 2004.
Forma de
evaluare Raport
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ANUL IV

De"um!rea LIMBA ENGLEZA IN DOMENIU
cursului
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
Componenta de formare a
G.08.0.003 competentelor profesionale v VI
generale
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 60 30
Catedra - Catedra de discipline socio-umane
responsabild
Competente v’ CS1. Explicarea rolului alimentatiei in viata omului prin insusirea termenilor specifici din
specifice domeniul panificatiei in limba engleza.
acumulate v CS2. Descrierea aspectelor generale din industria alimentara cu utilizarea termenilor
specifici din domeniu in limba engleza.
v’ (CS3. Aplicarea termenilor specifici din domeniul panificatiei in limba englezi la
descrierea produselor.
v CS4. Alegerea termenilor specifici din domeniul panificatiei in limba engleza pentru
descrierea utilajelor utilizate in domeniu.
Continutul 1. Rolul alimentatiei in viata omului./The role of nutrition in human life.
cursului 2. Aspecte generale privind industria panificatiei./Gene-ral aspects of baking industry.
3. Péinea./ The bread.
4. Painile lumii./ Different types of bread in the world.
5. Produse de panificatie dietetice./Bread diet.
6. Produse de patiserie./The pastry.
7. Pastele fdinoase./Pasta
8. Utilajele utilizate Tn industria panificatiei./ Machinery used in the bakery industry.
Literatura 1. Eleonora Dupouy, Lidia Cosciuc Bazele nutritiei in cifre si calcule. Chisinau, UTM, 2011.
recomandatd 2. M. Coman, C. Grozavu, M. Dumitru. Tehnologii generale in moradrit si panificatie. Editura
Copyright CD PRESS, 2012.
3. O. Lupu. Bazele teoretice ale panificatiei. Chisinau, UTM, 2007.
4. Dictionar explicativ roman —englez, englez- roman.
Forma de Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

BAZELE ANTREPRENORIATULUI

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
U.07.0.007 Componenta de .ori.e?tare socio- WV Vil
umanistica
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
4 120 90 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline economice
Competente v' CS1. Identificarea ideilor de afaceri pentru valorificarea oportunitatilor de dezvoltare
specifice personala si profesionala.
acumulate v’ CS2. Aplicarea elementelor de management in planificarea activitatilor antreprenoriale.
v/ CS3. Estimarea resurselor financiare necesare initierii si dezvoltarii unei activitati
antreprenoriale.
v CS4. Dezvoltarea unei strategiide marketing, axate pe propria idee de afacere.
v' CS5. Elaborarea unui plan de afaceri pentru initiereasi dezvoltarea unei activitati
antreprenoriale.
Continutul 1. Antreprenoriatul - optiune de cariera.
cursului 2. Elemente de management ale activitatii antreprenoriale.
3. Finantarea si evidenta activitatii antreprenoriale.
4. Marketingul activitatii antreprenoriale.
5. Planificarea activitatii antreprenoriale.
Literatura Acte legislative care reglementeazd activitatea antreprenoriald:
recomandatd 1. Legea nr. 845-XIl din 03.01.1992 ,,Cu privire la antreprenoriat si intreprinderi”.
2. Legea nr. 220-XVI 19.10.2007 ,,Cu privire la inregistrarea de stat a persoanelor juridice si
aintreprinzatorilor individuali”.
3. Legea R.M. nr. 1265-XV/2000 ,,Cu privire la inregistrarea de stat a intreprinderilor si
organizatiilor”.
4. Legea nr.451-XV din 30.07.2001” Privind reglementarea prin licentiere a activitatii de
intreprinzator”.
5. Legea R.M. nr. 206-XVI /2006 “Privind sustinerea sectorului intreprinderilor mici si
mijlocii”.
6. Legea nr. 93-XIV din 15.06.1998 ,,Cu privire la patenta de intreprinzator”.
7. Legea nr. 208-XVI din 07.07.2006 ,, Cu privire la modificarile efectuate la legea patentei
de intreprinzator”.
8. Legea nr. 1353-XIV din 03.11.2000 ,Privind gospodariile taranesti (de fermier)”.
9. Legea nr. 135-XVI din 14.06.2007 ,,Privind societatile cu raspundere limitata”.

10.Legea nr. 198-XV din 15.05.2003 ,,Cu privire la Arenda in agricultura”.
11.Legea R.M. Nr.1335-XIIl din 01.10.97 “Cu privire la franchising”.
12.Codul Educatieial RM, Cod nr.152 din 17.07.2014.Publicat in Monitorul Oficial Nr. 319-

324 din 24.10.2014. Data intrarii in vigoare-23.11.2014.

13.Codul Civil al RM.Legea nr. 1107-XV, din 06.06.2002.Publicat in Monitorul Oficial Nr. 82-

86/661din22.06.2002.

14.Codul Muncii al R.M. elaborat in 2003 si publicat in Monitorul Oficial Nr. 159-162/648

din29.07.2003.

15.H.G. nr. 926 din 12.07.2002 ,,Privind aprobarea tarifelor la serviciile cu plata, prestate de

Cameralinregistrarii de Stat.

16.H.G. nr. 474 din 28.04.1998 ,,Cu privire la aplicarea masinilorde casa si control cu

memorie Fiscalapentru efectuarea decontarilor in numerar”.

17.H.G. nr. 920 din 30.08.2005 ,,Cu privire la Nomenclatorul autorizatiilor, permisiunilor si

certificatelor,eliberate de catre autoritatile administrative centrale si
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organelesubordonate acestora persoanelor fizice si juridice pentru practicarea activitatii
antreprenoriale”.

18.H.G. nr. 517 din 18.09.1996 “Cu privire la aprobarea Regulilor de functionare a retelei de
comertambulant si a Regulilor de comert in pietele din Republica Moldova” si altele.

19.H.G. nr. 1224 din 09.11.2004-“Regulamentul cu privire la organizarea formarii
profesionale continue”.

Literatura didactica la disciplina

20.Anghel L., Florescu C., Zaharia R. Marketing. Probleme, cazuri, teste. Bucuresti,
1994Antreprenoriat initierea afacerii, coord. Bugaian L., Editura , Levinta Angela”,
Chisinau, 2010.

21.2.Butler D., Planificarea afacerii. Ghid de start. Bucuresti: Editura All,2006.

22.Birca Alic, Managementul Resurselor Umane , ASEM, Chisinau, 2005.

23.Bugaian Larisa, Roscovan Mihail, Solcan Angela, Todirascu Stefan. Ghid practic pentru
antreprenori,Editura ,MultiArt-SV”, Chisindu, 2010.

24.Catisev Elena, Jumiga Diana, Ghidul antreprenorului, CONTACT, 2012.

25.Cojuhari A. Cercetari de marketing, Editura Evrica, Chisinau, 2006.

26.Cole A. Gerald. Management. Teoriesipractica, EdituraStiinta, Chisindu, 2004.

27.Cotelnic A., Managementulactivitatii de productie. Editura ,,Evrica”, Chisinau,2003.

28.Ghid Metotologic.Sprijin pentru profesori la Bazele Antreprenoriatului. Chisindu, 2014.

29.Ghidul carierei mele. Colectia Educatia 2000+. Humanitas Educational. Bucuresti, 2003.

30.0laru D., Soare C., Managementul relatiilor cu publicul si maniere in management,
Editura ,Lumina”,2001.

31.Popescu D., Eficienta comunicarii in afaceri, Editura ,,Luceafarul”, Bucuresti, 2003.

32.0rganizatia pentru Dezvoltarea Sectorului intreprinderilor Mici si Mijlocii, ,Ghid legislativ
in domeniulactivitatii antreprenoriale”, Chisindu, 2007.

33.0rganizatia pentru Dezvoltarea Sectorului Intreprinderilor Mici si Mijlocii, ,Doresc sa-mi
lansezpropria afacere”, Ghid pentru antreprenori incepatori si prestatori de servicii in
afaceri,Chisinau, 2007.

34.Suport de curs la disciplina Bazele Antreprenoriatului. Sugestii privind proiectarea
lectiilor. Chisindu, 2014.

35.Suport de Curs la disciplina Bazele Antreprenoriatului. Caiet de sarcini pentru elevi la
Bazele Antreprenoriatului, Chisindu, 2014.

36.Suleanschi S., Veverita V., Primii pasi in afaceri. Ghid pentru antreprenorii incepatori.
Chisinau, 2009.

37.Tinerii in actiune — Oportunitati si solutii. 2012-2014. Chisinau, 2014.

38.Tinerii in actiune —Antreprenoriatul o optiune de cariera, Istorii de succes. Chisinau,
2017.

39.Tinerii in actiune —Antreprenoriatul o optiune de cariera, Istorii de succes. Chisinau,
2019.

40.Usurel Lucia, Balaban Ecaterina, labaniji lulia, Taxe si impozite pentru intreprinderile mici
si mijlocii, proiectul ACED/USAID, Chisindu, 2012.

Surseelectronice

1.www.ceda.md

2.http://ro.scribd.com/doc/7058766/15/PRODUCTIVITATEA-MUNCII

3.http://businessportal.md/ro/files/ghiduri/

4 .http://www.scribd.com/doc/55870812/intrebari-raspunsuri-antreprenoriat

5.www.odimm.md

6.www.business.md

7.www.macip.ase.md8.www.mybusiness.md

Forma de
evaluare

Examen
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Denumirea
cursului

CHIMIA ALIEMENTARA

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
F.07.0.016 Componenta W Vil
fundamentala
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 60 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline reale
Competente v' (CS1. Caracterizarea alimentelor din perspectiva compozitiei chimice si a valorii nutritive.
specifice v' (CS2. Explicarea influentei apei in procesele de prelucrare si pastrare a alimentelor
acumulate v (CS3. Descrierea principalelor categorii de compusi organici si transformarile acestora in
timpul prelucrarii alimentelor.
v' CS4. Aprecierea importantei proceselor de oxidare a alimentelor in timpul fabricarii sau
pastrarii.
v' (CS5. Exprimarea importantei aditivilor alimentari in formarea calitdtii produselor
alimentare.
Continutul 1. Caracteristica generala a produselor alimentare
cursului 2. Elemente minerale
3. Proprietatile fizico-chimice si functionale ale glucidelor
4. Proprietatile fizico-chimice si functionale ale proteinelor
5. Proprietatile fizico-chimice si functionale ale lipidelor
6. Proprietatile fizico-chimice si functionale ale acizilor organici
7. Procesele de oxidare a alimentelor
8. Aditivii alimentari
Literatura 1. Tatarov P, Sandulachi E, indrumar metodic la Chimia alimentara, UTM, 2007
recomandatad 2. Tatarov P, Sandulachi E, Chimia produselor alimentare, partea I, UTM, 2008
3. Tatarov P, Sandulachi E, Chimia produselor alimentare, partea Il, UTM, 2008
4. Tatarov P, Sandulachi E, Chimia produselor alimentare, partea lll, UTM, 2010
5. Purici I, Gincu E, Chimia produselor alimentare, Indcatii metodice pentru lucrari de
laborator, UCCM, 2013
6. Lacramioara Oprica, Biochimia produselor alimentare, Tehnopress, lasi, 2011
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

TEHNOLOGIA PANIFICATIEI Il

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.07.0.020 Componenta W Vil
de specialitate
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
6 180 120 60
Catedra
responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice
Competente v CS1. Prelucrarea aluatului pentru fabricarea painii.
specifice v' (CS2. Supravegherea procesului de coacere a semifabricatelor.
acumulate v CS3. Aprecierea calitatii painii.
v' CS4. Aplicarea metodelor de prelucrare a fiinurilor defecte.
v' (CS5. Examinarea defectelor si bolilor p&inii.
v' (CS6. Aplicarea tehnologiilor moderne de preparare a painii
v' CS7. Utilizarea amelioratorilor in scopul imbunatatirii calitatii produselor de panificatie.
v' (CS8. Identificarea sortimentului de produse de panificatie.
v" (CS9. Producerea produselor de panificatie dietetice.
v' (CS10. Determinarea valorii nutritive a painii.
Continutul 1. Rasturnarea aluatului din cuve. Divizarea aluatului.
cursului 2. Premodelarea, rotunjirea aluatului.
3. Repausul intermediar. Fermentarea intermediara.
4. Modelarea finala a aluatului.
5. Operatiile premergatoare coacerii.
6. Coacerea semifabricatelor.
7. Depozitarea painii.
8. Prelucrarea fainurilor defecte.
9. Defectele si bolile painii.
10. Tehnologii moderne de preparare a painii.
11. Amelioratorii utilizati Tn panificatie.
12. Sortimente de produse de panificatie.
13. Produse de panificatie dietetice.
14. Valoarea nutritive a painii. Aroma painii.
Literatura 1. Burluc Romulus Marian. Tehnologia si controlul calitatii in industria panificatiei, Galati,
recomandatda 2007.
2. D.Bordei, F. Teodorescu, M. Toma. Stiinta si tehnologia panificatiei. — Editura AGIR,
2000.
3. Balan lu., Lupasco A., Tarlev V.. Tehnologia fainii si crupelor. — Editura ,, Tehnica-Info”,
2003.
4. M. Coman, C. Grozavu, M. Dumitru. Tehnologii generale in morarit si panificatie. Editura
Copyright CD PRESS, 2012.
5. O. Lupu. Bazele teoretice ale panificatiei. Chisinau, UTM, 2007.
6. AyspmaH /1.4. TexHonorus xnebonekapHoro nponsBoAcTBa.—7-e€ U3a.—
M: Mnwesaa npombliwneHHOCTb, 2005.
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE PATISERIE

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.07.0.021 Componenta W Vil
de specialitate
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
6 180 120 60
Catedra e Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v CS1. Utilizarea corecta a limbajului stiintific in domeniu
specifice v' (CS2. Analiza calitatii materiei prime si auxiliare, conditiilor de receptie si depozitare
acumulate v' (CS3. ldentificarea si explicarea fluxurilor tehnologice de fabricare a produselor de
patiserie;
v' CS4. Alegerea corectd a utilajului necesar pentru realizarea proceselor tehnologice;
v' CS5. Modelarea unor contexte la studierea proceselor si utilajelor prin integrarea lor in
fluxuri tehnologice continui;
v' (CS6. Calcularea retetelor de fabricatie si pierderilor in procesul tehnologic de producere.
Continutul 1. Introducere
cursului 2. Materii prime folosite in patiserie.
3. Utilaje si ustensile folosite in patiserie.
4. Tehnologia preparatelor din aluat nedospit.
5. Tehnologia preparatelor din aluat fraged.
6. Tehnologia preparatelor din foietaj.
7. Tehnologia preparatelor din aluat oparit.
8. Tehnologia preparatelor din aluat dospit.
9. Tehnologia preparatelor din aluat fluid.
10.Tehnologia semipreparatelor pentru impluturi.
11.Tehnologia prepararii gogosilor.
12.Tehnologia prepararii biscuitilor.
13.Tehnologia prepararii turtelor dulci.
14.Tehnologia de preparare a checurilor.
15.Tehnologia de preparare a napolitanelor.
16.Tehnologia de preparare a fursecurilor.
Literatura 1. A.Manailescu, E.Nicolau, D.Campian, G.Pantu, M.Constantinescu. Tehnologia produselor
recomandatd de cofetarie si patiserie. Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti.2003.
2. N.Buteikis, A.Jukov. Specialitati de patiserie. Lumina. Chisinau. 1992.
3. Koanbckas J1.I1. TexHonorua nuiLesbix NnpoayKTos. Mocksa. 1988.
4. Petculescu E., lonescu R., Moldoveanu G., Filimon N. ,Tehnologii in industria
alimentara”. Bucure§ti. 1987.
5. M.Dinu, I.Leustean, V.Tudor, D.lon, C.Grozavu, M.Oprea. Manual pentru pregatirea
practica Industria Alimentara. Editura Oscar Print. Bucuresti. 2004.
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE PANIFICATIE, PATISERIE SI PASTE FAINOASE

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.07.0.022 Componenta IV Vil
de specialitate
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
5 120 100 50
Catedra
responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice
Competente v' CS1. Interpretarea calitatii f3inii de grau in baza indicilor de calitate si a documentelor
specifice normative in vigoare.
acumulate v/ (CS2. Determinarea calitatii drojdiei de panificatie
v CS3. Verificarea calitatii materiilor auxiliare utilizate in industria de panificatie.
v' CS4. Aprecierea calitdtii semifabricatelor produselor de panificatie.
v/ (CS5. Stabilirea calitatii produselor de panificatie, patiserie si paste fiinoase in baza
indicilor de calitate determinati si a documentelor normative in vigoare.
Continutul 1. Controlul calitatii fainii de grau
cursului 2. Controlul calitatii drojdiei de panificatie
3. Controlul calitatii materiilor auxiliare (lapte, produse lactate, oua, grasimi)
4. Controlul calitatii semifabricatelor
5. Controlul calitatii painii, produselor de franzelarie si cozonac
6. Controlul calitatii chiflelor si produselor foietaj
7. Controlul calitatii produselor nationale de panificatie
8. Controlul calitatii produselor impletite de panificatie si patisserie
9. Controlul calitatii produselor de covrigarie, stiksuri si betisoare
10. Controlul calitatii pesmetilor
11. Controlul calitatii pastelor fainoase
Literatura 1. Bantea-Zagareanu V., Analize fizico-chimice ale alimentelor (partea 1), indrumar de
recomandatad laborator, UTM, 2011
2. Bantea-Zagareanu V., Analize fizico-chimice ale alimentelor (partea II), indrumar de
laborator, UTM, 2011
3. Bantea V., Metode si aparatura de apreciere a calitatii fainurilor de grau, UTM
4. Bantea V., Controlul calitatii in industria de panificatie si de cofetdrie, UTM
5. Culegere de standard
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea

. MANAGEMENTUL CALITZ\TII
cursului
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.08.0.023 Componenta W Vil
de specialitate
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 45 45
Catedra
responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice
Competente v" CS1. Recunoasterea nevoii de asigurare a calitatii.
specifice v' (CS2. Asigurarea calitatii produselor finite.
acumulate v CS3. Asigurarea sigurantei produselor finite.
v" CS4. Monitorizarea resurselor pe parcursul fluxului tehnologic.
v’ CS5. Inregistrarea datelor in documente de evidentd interna.
Continutul 1. Calitatea — concept si caracteristici.
cursului 2. Esenta managementului calitatii.
3. Conceptul Managementului calitatii totale (TQM).
4. Standardizarea si rolul ei in managementul calitatii.
5. Documentatia Sistemului de Management al Calitatii.
6. Structura organizatorica a Sistemului de Management al Calitatii.
7. Implementarea Sistemului de Management al Calitatii la intreprindere.
8. Indicatorii si instrumentele calitatii.
9. HACCP - sistem de asigurare a calitatii la intreprindere
Literatura 1. Anastase, A., s.a., Standardizarea si certificarea marfurilor, Editura ASE, Bucuresti, 2004
recomandatd 2. Dan Boboc, Managementul calitatii produselor agroalimentare, Editura ASE Bucuresti,
2006;
3. losif, N., s.a., Analiza calitatii produselor, Bucuresti, Editura Tribuna Economica, 2002.
4. Pruteanu, A., Managementul calitatii totale, lasi, Editura Junimea, 1998;
5. Maniu, A., Manualul calitatii, Bucuresti, Editura Economica, 1998.
6. 1SO 22000
7. ENISO 9001: 2008.
8. 1SO 10013:1997 Ghid pentru realizarea/dezvoltarea manualului calitatii
Forma de
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evaluare
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Denumirea
cursului

PROIECTAREA INTREPRINDERILOR DE RAMURA: PRODUSE DE PANIFICATIE

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.08.0.024 Componenta W Vil
de specialitate
Numarul de . ST
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 60 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice
Competente v" CS1. Operarea cu metodele si tehnicile utilizate in proiectarea intreprinderii;
specifice v" (CS2. Analiza planului general de organizare al unei intreprinderi din ramura industriei
acumulate alimentare;
v (CS3. Selectarea si clasificarea utilajului tehnologic in cadrul proiectérii intreprinderii de
ramura;
v' CS4. Organizarea locului de munca;
v/ (CS5. Distingerea cerintelor igienice privind amplasarea si proiectarea intreprinderilor de
ramura: produse de panificatie si patiserie.
Continutul 1. Generalitati privind proiectarea intreprinderilor
cursului 2. Proiectarea operatiilor tehnologice.
3. Selectarea utilajului tehnologic
4. Aranjarea utilajelor si determinarea dimensiunilor incaperii de producere.
5. Proiectarea sectiei de depozitare a produselor finite
6. Proiectarea obiectelor si serviciilor auxiliare ale intreprinderii.
7. Cerinte igienice privind amplasarea si proiectarea intreprinderilor de ramura: produse de
panificatie.
8. Sistemul automatizat de proiectare (SAPR).
Literatura 1. Adler L.A; Solomon Z:A; si altii. Proiectarea cladirilor si ansamblurilor industriale. Editie
recomandatd tehnics. 1975.
2. Pestisanu C; si altii. Constructii. Editura didactica si pedagogica. Bucuresti.,1987.
3. Pestisanu C. Constructii. Curs general. Editura didactica si pedagogica. Bucuresti.,1987.
4. borontobos C.K.YepueHune. MawmHocTpoeHune, 1989.
Forma de
Examen
evaluare
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Denumirea
cursului

ECONOMIA S| CONTABILITATEA RAMURII

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.08.0.028 Componenta IV vill
de specialitate
Numarul de . s
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
3 90 60 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline economice
Competente v CS1. Utilizarea conceptului, notiunilor si metodelor in studierea economiei si contabilitatii;
specifice v CS2. Evaluarea eficientei utilizarii resurselor intreprinderii si a productivitatii muncii Tn
acumulate cadrul unitatilor economice;
v" (CS3. Calcularea costului de productie;
v' CS4. Evaluarea rezultatelor economico-financiare ale entitatii;
v CS5. llustrarea patrimoniului entitatii prin prisma cunoasterii relatiilor de drept si obligatii;
v' (CS6. Interpretarea bilantului contabil ca instrument de gestionare si administrare eficientd
a entitatii;
v' (CS7. Utilizarea a criterilor si metode standard la inregistrarea corespondentei conturilor;
v/ (S8. Documentarea operativa si corectd a evenimentelor si operatiunilor economice
aferente activitatii entitatii.
Continutul 1. Tntreprinderea in conditiile economiei de piata
cursului 2. Mijloacele fixe productive
3. Activele circulante si aprovizionarea tehnico-materiala a entitatilor
4. Resursele umane si remunerarea muncii
5. Costul productiei
6. Eficienta activitatii economice a entitatii
7. Obiectul si metoda de studiu a contabilitatii
8. Bilantul contabil — procedeu al dublei reprezentari al patrimoniului
9. Sistemul de conturi si dubla inregistrare
10. Documentatia ca procedeu al metodei contabilitatii
Literatura 1. Planul general de conturi contabile, https://www.contabilsef.md/planul-de-conturi-
recomandatd 2020/
2. Legea Contabilitatii nr.113 din 27.04. 2007 din Republica Moldova,
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110399&lang=ro
3. Prisdacaru V. "Economia intreprinderii”, Chisindu2011.
4. luliu Turcan, Rina Turcan, “Economia si statistica ramurii” Note de curs, Dep. Econ. si
Management. — Chisindu: Tehnica-UTM, 2019., https://utm.md/wp-
content/uploads/2021/02/Economia si statistica ramurii Note curs DS.pdf
5. Grigoroi Lilia, Lazari Liliana, ” Bazele teoretice ale contabilitatii”, Chisindu, ed. Cartier,
2012.
6. Griu M., Serbatiuc V., ” Bazele contabilitatii: Note de curs”, Chisindau, USEM, 2016.
Forma de
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https://www.contabilsef.md/planul-de-conturi-2020/
https://www.contabilsef.md/planul-de-conturi-2020/
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110399&lang=ro
https://utm.md/wp-content/uploads/2021/02/Economia_si_statistica_ramurii_Note_curs_DS.pdf
https://utm.md/wp-content/uploads/2021/02/Economia_si_statistica_ramurii_Note_curs_DS.pdf

Denumirea
cursului

ORGANIZAREA ACTIVITATILOR DE PRODUCERE

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.08.A.034 Componenta optionald de IV vill
specialitate
Numarul de . T
. Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 40 20
Catedra
responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice
Competente v' CS1. Distingerea componentelor procesului de producere.
specifice v (CS2. Analiza structurii organizatorice a intreprinderilor de panificatie si patiserie.
acumulate v (CS3. Organizarea locurilor de munca pentru o buna desfasurare a activitatii de producere.
Continutul 1. Conceptul de proces de producere.
cursului 2. Structura organizatorica a unei intreprinderi de productie.
3. Organizarea procesului de lucru in depozitele de pastrare a materiei prime.
Aprovizionarea cu materie prima a intreprinderii
4. Organizarea si planificarea procesului de fabricare a produselor de panificatie la
intreprindere.
5. Organizarea si planificarea procesului de fabricare a produselor de patiserie la
intreprindere
Literatura 1. Organizarea activitatii in industria alimentara,
recomandatd https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/ORGANIZAREA-ACTIVITATII-IN-
IND54.php
2. T.B. UbiraHosa ,TEXHONOIMMNA N OPTAHU3AUMA MPOU3BOACTBA XIEBOBY/TO4YHbIX
WU3ENNA”, MocKBa, U3naTenbCKuii LeHTp «Akagemusa», 2014,
3. Planificarea si organizarea productiei,
https://sites.google.com/site/petrucaldarariul011/planificarea-si-organizarea-productiei
Forma de
Examen
evaluare
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https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/ORGANIZAREA-ACTIVITATII-IN-IND54.php
https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/ORGANIZAREA-ACTIVITATII-IN-IND54.php
https://sites.google.com/site/petrucaldarariu1011/planificarea-si-organizarea-productiei

Denumirea

PRACTICA CE ANTICIPEAZA PROBELE DE ABSOLVIRE

cursului
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
P.08.0.039 stagii de practica v VI
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
8 240 240 -
Catedra
responsabild Catedra de discipline tehnice si tehnologice
Competente v/ CS1. Analiza intreprinderii in care elevii isi petrec stagiul de practica.
specifice v' CS2. Indeplinirea functiilor de tehnician de panificatie si patiserie.
acumulate v' (CS3. Utilizarea utilajului tehnologic si a ustensilelor necesare fabricarii produselor de
panificatie si patiserie.
v' CS4. Verificarea calitatii produselor finite.
v' CS5. Recunoasterea documentatiei indeplinite la intreprindere.
v' (CS6.Estimarea cerintelor securitatii si sanatatii in munca.
Continutul 1. Initierea elevilor referitor la organizarea intreprinderii.
cursului 2. Studierea cerintelor,normelor sanitariei si protectiei muncii la intreprindere.
3. Integrarea elevilor in activitatea sectiilor si serviciilor intreprinderii.
4. Familiarizarea cu metodele de dirijare a procesului tehnologic. Studierea metodelor
progresive de management
5. Executarea functiilor tehnicianului in panificatie.
6. Executarea functiilor tehnicianului in patiserie.
7. Sistematizarea materialului informativ colectat si intocmirea raportului.
Literatura 1. Burluc Romulus Marian. Tehnologia si controlul calitdtii in industria panificatiei,
recomandatad Galati, 2007.
2. D.Bordei, F. Teodorescu, M. Toma. S$tiinta si tehnologia panificatiei. — Editura
AGIR, 2000.
3. M. Coman, C. Grozavu, M. Dumitru. Tehnologii generale in moradrit si panificatie.
Editura Copyright CD PRESS, 2012.
4. O. Lupu. Bazele teoretice ale panificatiei. Chisindau, UTM, 2007.
5. AyspmaH J1.. TexHono2uAa xnebonekapHo20 npou3sodcmed.—7-e n3a.—M:
Muwesaa npombIwneHHOCTb, 2005.
Forma de
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Denumirea
cursului

FIRMA DE EXERCITIU

Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
5.08.L.009 componenta W Vil
la libera alegere
Numar.ul de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra
responsabild Catedra de discipline economice
Competente v CS1. Comunicarea Tn echipa si comportament profesional in domeniul afacerilor;
specifice v’ CS2. Utilizarea conceptelor de baza specifice educatiei antreprenoriale;
acumulate v’ CS3. Organizarea si completareacircuitului documentelor financiar —contabile;
v' CS4. Intocmirea rapoartelor financiare si a documentelor de previziune;
v’ CS5. Elaborarea unui plan de afaceri, valorificand oportunitatile existente in comunitate;
v CS6. Initierea si gestionarea propriei afaceri in conditiile economiei de piata;
v CS7. Utilizarea PC si a altor echipamentelT;
v CS8. Valorificarea oportunitatilor de crestere profesionald, dezvoltarea pentru carier si
de incadrare Tn campul muncii.
Continutul Unitatea de invatare I. Iinfiintarea Firmei de Exercitiu
cursului Unitatea de invatare Il. Managementul Firmei de Exercitiu.
Unitatea de fnvatare lll. Planificarea afacerii.
Unitatea de fnvatare IV. Activitati curente in Firma de Exercitiu
4.1. Departamentul Resurse Umane
4.2. Departamentul Marketing
4.3. Departamentul Financiar —Contabil
4.4 Departamentul Aprovizionare si Desfacere
4.5. Instrumente specifice TIC utilizate in FE
4.6. Activitati complementare
Unitatea de invatareV.Organizarea si desfasurarea evenimentelor special
Unitatea de invatareVl.Lichidarea si reorganizarea Firmei de Exercitiu
Literatura Legi si acte normative
recomandatd 1. Codul Educatiei al Republicii Moldova nr. 152 din 17.07.2014, Monitorul Oficial nr. 319-
324/634 din 24.10.2014;
2. Strategia de dezvoltare a invatamantului vocational/tehnic din Republica Moldova pe anii
2013-2020;
3. Regulamentul de organizare si desfasurarea procesului didactic Tn invatamantul mediu de
specialitate in baza Sistemului National de Credite de Studiu;ordinul ME nr. 857 din
23.08.2013;
4. Planul-cadru pentru invatamantul mediu de specialitate in baza ECVET; ordinul ME nr. 857
din 23.08.2013;
5. Ghid de implementare a Sistemului National de Credite de Studiu in Tnvatamantul mediu
de specialitate;ordinul ME nr. 857 din 23.08.2013;
6. Clasificatorul ocupatiilor din Republica Moldova, Hotdrarea Guvernului nr. 461, din 2 iulie
2013;
7. Codul fiscal al Republicii Moldova cu modificarile ulterioare;
8. Hotararea Guvernului nr.1476 din 14 noiembrie 2002, Cu privire la criteriile de tinere a
contabilitatii de catre unele categorii de agenti economici;
9. Legea contabilitatii nr. 113 din27.04.2007, publicata 1a07.02.2014 in Monitorul Oficial Nr.

27-34;

10.Legea cu privire la antreprenoriat si intreprinderi, nr. 845din03.01.1992;
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11.Legea nr. 1265-XIV din 05.10.2000 cu privire la inregistrarea de stat a intreprinderilor si
organizatiilor;

12.Legea Republicii Moldova cu privire la protectia consumatorilor Nr. 1435-XII din 25.05.93
(Monitor Oficial din 30.10.93);

13.Legea Republicii Moldova cu privire la publicitate nr. 1227-Xlll din 27.06.97, Monitor
Oficial din 16.10.97;

14.Legea Republicii Moldova cu privire la protectia concurentei Nr. 1103-XIV din
30.06.2000Monitor Oficial din 31.12.2000;

15.Legea RM cu privire la filantropie si sponsorizare Nr.1252-XIV din 07.07.95, Monitor Oficial
al R.M. Nr. 47/562 din 24.08.1999;

16.Legea nr. 1353-XIV din 03.11.2000 privind gospodariile taranesti (de fermier);

17.Normele pentru efectuarea operatiunilor de casa in economia nationald a Republicii
Moldova, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 764 din 25.11.1992 cu modificarile
ulterioare

Manuale, monografii, brosuri

18.Achiri 1., Bolboceanu A., Hadirca M. Evaluarea standardelor educationale. Ghid
metodologic. Chisinau, 2009

19.Arcan, P., Botezatu, A., Boscaneanu, N. etc. Firma de exercitiu —start sigur fin
cariera.Chisindu: Garamont Studio. 2012. 138p.

20.Birnaz N.Formarea competentelorla elevi —imperativul invdtdmantului de calitate.in:
Calitatea educatiei: teorii, principii, realizari. Materialele Conferintei Stiintifice
Internationale, 30—31 octombrie 2008, Partea I, Chisindu: ISE, (CEP USM), p. 103—-1072.

21.Botezatu, A., Budurin-Furculita C., Lazarev N. etc. Firma de exercitiu. Ghid pentru elevi.
Chisindu: T-PAR. 2013. 188 p.2.5.Burlacu N., Graur E.Bazele managementului, curs
universitar.Chisinau:EdituraASEM.2006.

22.Cartaleanu, T., Cocovan, O., Goras-Postica, V., Lisenco, S., Sclifos, L. Formare de
competente prin strategii didactice interactive. Chisindau:Editura Pro Didactica.2008.

23.Goian I., Curs de antreprenoriat.Chisinau:Ed. Epigraf.2010

24.Gorobievschi S. Antreprenoriatul, aspecte fundamentale manageriale. Chisindu: Tehnica-
Infor. 2009. 326 p.

25.Gutu V.Cadrul de referinta al Curriculumului National.Chisinau:Stiinta.2007.

26.Hirndu S., Bognibova E., Marketing, Ghid pentru antreprenori, instructori si
consultanti.Chisindu:BIZPRO MOLDOVA.2003

27.llies L. Management.Cluj Napoca:Editura Risoprint.2008

28.Kotler Ph. Managementul marketingului.Bucuresti:Editura Teora.2008

29.Materialele seminarelor ECONET, organizate de KulturKontakt, Austria.

30.Pruteanu S.Cercetarea de marketing. Studiul pietei pur si simplu.Editia a Il-a.lasi:Editura
Polirom.2005

31.Stancu S. Relatii publice si comunicare.Bucuresti:EdituraTeora.2000

32.Voicu,M. ABC-ul comunicarii manageriale.Braila:EdituraDanubis.2003

Forma de
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Denumirea

. ERGONOMICA
cursului
Codul cursului Tipul cursului Anul de studii Semestru
S.08.L.010 Componenta la libera alegere v VI
Numar.u | de Total ore Contact direct Lucrul individual
credite
2 60 30 30
Catedra - Catedra de discipline tehnice si tehnologice
responsabild
Competente v’ CS1. Utilizarea conceptului, instrumentelor si etapelor in studierea ergonomicii;
specifice v (CS2. Identificarea elementelor ce influenteaza capacitatea de muncs;
acumulate v CS3. Organizarea ergonomicd a locului de muncs;
v’ CS4. Evaluarea nivelului de utilizare al timpului productiv in schimbul cu durata maxima;
v’ CS5. Calcularea normelor de muncs;
v CS6. Detectarea directiilor de perfectionare ale organizarii ergonomice a locurilor de
munca.
Continutul 1. Obiectul de studiu al organizarii ergonomice a locurilor de munca.
cursului 2. Capacitatea de munca a omului. Mediul ambiant in munca.
3. Principiile de organizare ergonomica ale locului de munca.
4. Procesul de munca.
5. Metode de studiere si masurare ale timpului de munca
6. Normarea muncii
7. Directiile de perfectionare ale organizarii ergonomice a locurilor de munca
Literatura 1. Codul muncii
recomandatd 2. Burloiu P. Managementul resurselor umane, Ed. Lumina Lex., B. 1997
3. Burloiu P. Economia si organizarea ergonomica a muncii. Ed. Medical3, B., 1993
4. Moldovan M. Ergonomie. Ed. Didactica si pedagogica, B., 1993
5. Wikipedia free online encyclopedia
Forma de
Examen
evaluare
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