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Calendarul anului de studii
Anexa

Anul de studii
Activităţile didactice Sesiunile de examene Stagiile de 

practică
Vacanţele

sem. I sem. II sem. I sem. II iarnă primăvară vara
I 15 15 2 3 4 2 . 1 10
11 15 15 2 3 4 2 1 10
III 15 15 2 3 4 2 1 10
IV 15 10 3 4 8 1 1
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Planul de form are profesională pe anii de studii

Cod Denumirea unităţii de curs
Total
ore

Ore de contact direct
Ore de 
studiu 

individual

Numărul de ore contact direct pe săptămână
Forma

de
evaluare

Nr.
crediteTotal T P L

pe semestre de studii

1 11 111 IV V VI Vil Vlll

G
Componenta de formare a 

competenţelor profesionale generale 240 135 75 40 20 105 1 0 2 2 0 0 4 0 8

G .01.0.001 Decizii pentru un mod sănătos de viaţă 30 15 15 0 0 15 1 ex 1

G.03.0.002 Bazele comunicării 60 30 20 10 0 30 2 ex 2

G.04.0.003 Tehnologia informaţiei 60 30 10 0 20 30 2 ex 2

G.07.0.004 Limba străină de afaceri în alimentaţia publică 90 60 30 30 0 30 4 ex 3

u Componenta de orientare socio-umanistică 300 145 90 55 0 155 0 0 0 2 3 0 0 7 10

U.04.0.005 Etica profesională 60 30 20 10 0 30 2 ex 2

U .05.0.006 Bazele antreprenorialului 90 45 30 15 0 45 3 ex O3

U.08.0.007 Psihologia social-economică 90 30 20 10 0 60 3 ex J

U.08.0.008 Dreptul afacerilor 60 40 20 20 0 20 4 ex ■ 2

F Componenta fundamentală 840 415 282 117 16 425 3 4 7 1 0 4 6 4 28

F.01.0.009 Tehnologii în industria alimentară 90 45 35 10 0 45 3 ex 3

F.02.0.010 Bazele gastronomiei 120 60 34 10 16 60 4 ex 4

F.03.0.011
Microbiologia, sanitaţie şi igiena în unităţile 
de alimentaţie publică

90 45 35 10 0 45 3 ex 3

F.03.0.012 Utilaje în unităţile de alimentaţie publică 120 60 48 12 0 60 4 ex 4

F.04.0.013 Securitatea şi sănătatea în muncă 30 15 10 5 0 15 1 ex 1

F.06.0.014 Organizarea producerii 120 60 40 20 0 60 4 ex 4

F.07.0.015
Standardizarea, metrologia şi certificarea 
mărfurilor

90 30 20 10 0 60 2 ex 't

F.07.0.016 Economia unităţilor de alimentaţie publică 120 60 40 20 0 60 4 ex 4

F.08.0.017 Evidenţa contabilă în alimentaţia publică 60 40 20 20 0 20 4 ex 2



loial
ore

( /re Ue conlact direct
Ore de 
studiu 

individual

Numărul lie ore contaci direct pe săptămână
form a

de
evaluare

Nr.
credite

1 Joiuimiicii ilo ciiis

Total T P L

pe semestre de studii

1 11 III IV V VI VII VIII
s Componenta de specialitate 1170 675 275 116 284 495 0 0 0 4 6 5 18 18 39

S.04.0.018 Preparate lichide şi sosuri 90 60 16 8 36 30 4 ex 3
S.05.0.019 Preparate şi garnituri 90 60 16 8 36 30 4 ex 3
S.05.0.020 Chimia produselor alimentare 60 30 20 10 0 30 2 ex 2

S.06.0.021 Preparate de bază de peşte şi carne 150 75 31 8 36 75 5 ex 5

S.07.0.022 Tehnologia produselor de patiserie şi cofetărie 180 120 60 12 48 60 8 ex 6

S.07.0.023 Organizarea activităţii restaurantelor 90 60 40 20 0 30 4 ex 3

S.07.0.024 Gastronomia naţională şi internaţională 180 90 36 12 42 90 6 ex 6

S.08.0.025 Servirea consumatorilor 90 60 30 30 0 30 6 ex 3

S.08.0.026
Sisteme informatice în unităţi de alimentaţie 
Dublică

120 60 10 0 50 60 6 ex 4

S.08.0.027 Gustări şi dulciuri de bucătărie 120 60 16 8 36 60 6 ex 4

P Stagii de practică- Anexa 4 600 600 0 600 0 0 20

G+U+F+S+P Total ore pentru unităţi de curs obligatorii 3150 1970 722 928 320 1180 30 30 30 30 29 29 28 29 105

A Componenta opţională de specialitate 300 150 100 50 0 150 0 0 0 2 2 2 2 3 10

5.04.A.032
5.04.A.033

Principiile nutriţiei 
Suplimente şi substanţe biologice

60 30 20 10 0 30 2 ex 2

5.05.A.034
5.05.A.035

Controlul calităţii produselor de gastronomie 
Bucătăria vegană şi vegetariană

60 30 20 10 0 30 2 ex 2

5.06.A.036
5.06.A.037

Tehnici de calcul
Toxicologia şi securitatea alimentelor

60 30 20 10 0 30 2 ex 2

5.07.A.038
5.07.A.039

Activitatea barurilor 
Stiluri alimentare

60 30 20 10 0 30 2 ex 2

5.08.A.040
5.08.A.041

Estetica preparatelor culinare 
Oenologia

60 30 20 10 0 30 J ex 2

G+II+F+S+P+
A

Total ore pentru unităţile de curs: 
obligatorii şi opţionale 3450 2120 822 978 320 1330 30 30 30 32 31 31 30 32 115

L Componenta la liberă alegere 360 210 130 80 0 150 4 2 2 0 0 2 4 0 12

5.01.L.042
5.01.L.043

Merceologia produselor alimentare 
Istoria şi teoria cooperaţiei de consum

90 60 40 20 0 30 4 ex 3



loial
ore

( )ie de contact direct
Ore de 
studiu 

individual

Numărul de ore contact direct pe săptămână
Forma

de
evaluare

Nr.
credite

Cod 1 )cmimiica unităţii de curs

Total T P L

pe semestre de studii

1 11 III IV V VI Vil Vlll
5.02.L.044
5.02.L.045

Produse bioecologice 
Alimente modificate genetic

60 30 20 10 0 30 2 ex 2

5.03.L.046
5.03.L.047

Teoria economică 
Management

60 30 20 10 0 30 2 ex 2

5.06.L.048
5.06.L.049

Alimentaţia dietetică 
Servicii de catering

60 30 20 10 0 30 2 ex 2

5.07.L.050
5.07.L.051

Proiectarea tehnologică în unităţile de
alimentaţie publică
Marketing

90 60 30 30 0 30 4 ex 3

G+C+F+S+P+
A+L

Total ore pentru unităţile de curs: 
obligatorii opţionale şi la libera alegere 3810 2330 952 1058 320 1480 8 / 11 t 1 1 / 11/ 1 3 / 34 . 32

Discipline de cultură generală -Anexa 3 2010 26 26 21 21 20 20

Numărul de ore de contact direct pe săptămână 3 4 / 3 2 / 32 32^ 31^ 3 3 / 34/ 32,
Examenele de promovare: nr. de ex * 30 elevi * 15 min per 
elev / 45 min

370
3*^ 2 i / 4ţ/ 5 / 4 / 4V 8 / i J 37

Consultaţiile pentru examenele de promovare; nr. de ex.* 
2ore 74

Examenul de calificare : 5 membri ai comisiei *30 elevi *25 
min per elev / 45 min

84 5

Total ore/credite de studii în planul de învăţământ 6348 2330 952 1058 320 1480 120
Notă.
1. La lecţiile de laborator grupa cu componenţa mai mare de 20 elevi se va diviza pe subgrupe în cazul unui număr redus de locuri de muncă şi echipamente

2. Pentru organizarea activităţilor extraşcolare se vor introduce suplimentar în Lista de tarifiere a instituţiei până la 2 ore săptămânal pentru fiecare grupă

3. Numărul de ore pentru consultaţia de la examenul de calificare se alocă în conformitate cu prevederile Planului-cadru, aprobat prin ordinul Ministerului nr. 1205/2015
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Com ponenta liceală a planului de învăţăm ânt pe ani de studii / profil real

Disciplinele de cultură 
generală

Numărul de ore pe săptămână pe semestre de studii
Nr. de ordine I II III IV V VI

26 26 21 21 20 20
1 Limba şi literatura română 4 4 4 4 3
2 Limba străină yy

J 3 2 2 2 2
3 Matematică 5 5 5 5 5 5
4 Educaţia pentru societate 1 1 1 1 1 1
5 Educaţie fizică 2 2 2 2 2 2

6 Fizică.Astronomie 2 2 * * * H=

7 Chimie 2 2 * * *

8 Biologie 2 2 * * * =(:

9 Istoria românilor şi universală 2 2 * * *

10 Geografie 2 2 * * *

11 Informatică 1 1 * * * *

Notă.
I .N um ărul de ore pen tru  o d isc ip lină şcolară, de la com ponenta variabilă, se stabileşte corespunzător num ărul de ore aprobat pentru  d isc ip lina respectivă în Planul -cadru pentru  învăţăm ântul liceal, conform  

prevederilor O rd inu lu i M inisteru lu i nr,701 d in 22 .07 .2020.

2. Pentru grupele alo lingve d iscip linei L im ba şi litera tura  ru să  i se va aloca num ărul de ore. prevăzut în P lanul -cadru  pentru d isic ip lina  L im ba şi litera tu ra rom ână, iar pentru  d isc ip lina  t.im ba şi literatura rom ână, 

se vor repartiza  câte 3 ore săptăm ânal pe parcusul sem estrelor 1-Vl.

Anexa 4

Planul stagiilor de practică

Nr. Stagiile de practică Semestrul Nr. de săptămîni Nr. de ore Perioada Nr. de eredite

Total 20 600 20

P.02.0.028 Practica de iniţiere în specialitate II 4 120 mai-iunie 4

P.04.0.029 Practica tehnologică I IV 4 120 mai-iunie 4

P.06.0.030 Practica tehnologică II VI 4 120 aprilie-mai 4

P.08.0.031 Practica ce anticipează proba de 
absolvire

VIII 8 240 aprilie-iunie 8



A nexa 5
Standardul de pregătire profesională  

311944 TEH N O L O G  A L IM E N T A ŢIE PU BLIC Ă  
EO R M U LA R U L CA LIFIC ĂRII

Descrierea calificării Tehnolog în alim entaţie publică are o activitate orientată în  verificarea calităţii 
m ateriei prim e, sem ipreparatelor, produselor finite, elaborarea reţetelor noi, 
m onitorizarea fluxului tehnologic de producere, astfel asigurând creşterea 
volum ului de vânzări şi satisfacerea preferinţelor consum atorului.
A bsolvenţii obţin com petenţe profesionale în  diverse aspecte, ce ţin de:
1. Cunoaşterea m etodelor de îm bunătăţire a aspectului produselor, precum  
com poziţia chim ică, arom a, culoarea, consistenţa şi valoarea nutritivă;
2. Cunoaşterea structurii şi com poziţiei produselor sau m odificările pe care 
acestea le suportă în tim pul procesării şi al depozitării;
3. D ezvoltarea m etodelor noi de conservare, procesare, îm pachetare, depozitare 
şi livrare a produselor, folosind cunoştinţele din chim ie, chim ia produselor 
alim entare, m icrobiologie şi alte ştiinţe;
4. A naliza organoleptică a bucatelor finite după m iros, gust, arom ă, consistenţă, 
culoare, în conform itate cu reţetele întocm ite;
5. V erificarea norm elor de includere a  ingredientelor brute pentru stabilitatea 
de procesare şi obţinerea produselor finite de calitate cu valoarea nutritivă 
corespunzătoare;
6. Evaluarea procesului de prelucrare prim ară a produselor şi m etodelor de 
preparare a bucatelor, term enii şi norm ele de păstrare a acestora;
7. Cunoaşterea şi aplicarea m etodelor de servire a bucatelor;
8. E laborarea şi prezentarea produselor noi clienţilor;
9. Cunoaşterea fluxului de producere, funcţionarea utilajului tehnologic şi 
frigorific necesar procesului de producere.
Pot exercita funcţii de adm inistrator, tehnolog, bucătar-şef, cofetar, ospătar în 

sectoarele de producere, gestionare şi control tehnologic._____________________
Nivel de calificare 4 CN CRM
G rupul ţintă - A bsolvenţi de gim naziu
T ipul program ului de 
form are profesională

Program  de form are profesională tehnică postsecundară

Form a de organizare a 
studiilor

învăţăm ânt cu frecvenţă la zi

Durata studiilor 4 ani -  la program ul de form are profesională tehnică postsecundară integrat, în 
baza studiilor gim naziale, cu oportunitatea de susţinere a exam enului 

_______ naţional de bacalaureat, profil real____________________________________
C uantificarea în credite de 
studii transferabile

120 ECTS (Credite de studii transferabile), echivalent EC VET

Condiţii de acces D eţinătorii certificatului de studii gim naziale; A testatului de studii m edii de 
cultură generală.
N ivelul m inim  de studii: studii gim naziale

Stagii de practică practica de iniţiere în  specialitate
practica tehnologică I
practica tehnologică II
practica ce anticipează proba de absolvire

Actul de studii, titlu l/ 
calificarea atribuită

D iplom ă de studii profesionale (învăţăm ântul profesional tehnic postsecundar) 
C alificarea Tehnolog alim entaţie publică____________________________________

Dezx oltare profesională/ 
proiectarea carierei

A ngajarea în  câm pul m uncii conform  calificării atribuite 
C ontinuarea studiilor la ciclul I, studii superioare de licenţă (nivel 6 
C N CR M ) la o specialitate din dom eniul studiat sau la o altă specialitate 
Instituţiile de învăţăm ânt superior pot accepta până la 30 de credite de studii



transferabile acum ulate în  învăţăm ântul profesional tehnic postsecundar, în 
cazul în care îşi continuă studiile la aceiaşi specialitate____________________

Lista ocupaţiilor tipice 
C odul şi denum irea  
funcţiei conform  
C lasificatorului 
ocupaţiilor din RM  din 
2016

•  G rupa de bază 3119 Tehnicieni în ştiinţe inginereşti neclasificaţi în  
grupele de bază anterioare

311944 -Tehnolog alim entaţie publică
•  G rupa de bază 3434  

Bucătari şefi
343401- Barm en-şef;
343402 - Bucătar-şef;
343403- Cofetar-şef;
343404- Inspector calitate producţie culinară;
343405- Ş ef bucătărie pentru copii;
343406 - Ş ef de sală restaurant;
311944 -Tehnolog alim entaţie publică;
333912-O spătar-şef ( adm inistrator sală de com erţ);

•  G rupa în dom eniul serviciilor şi în com erţ 5120 Bucătari 
512001 Bucătar
513102 -B ucătar specialist/vegetarian/dietetician 
513203 - M aestru în  arta culinară 
512004 -Pizzar
512005- Preparator paste făinoase
512006 -Preparator sem ipreparate alim entare
512007 -Preparator sem ipreparate din cam e

•  G rupa de bază 5131 C helneri
513101 -A jutor chelner
513102 -Chelner 
513103- Som elier

•  G rupa de bază 5132 Barm ani 
513201- Barm an
513202 -Barm an preparator

•  G rupa de bază 5151 Personal de supraveghere, inclusiv pentru  
activităţi de curăţenie şi întreţinere în birouri, hoteluri şi alte  
instituţii

515118 -Ş ef cantină
• G rupa de bază 5246 Lucrători în unităţi de alim entaţie publică  

524601 -B ufetier
• G rupa de bază 7515 C ontrolori de calitate şi degustători de 

m încăruri şi băuturi
751501 -C ontrolor produse alim entare 
751503 -D egustător

•  G rupa de bază 4311 Funcţionari în servicii de evidenţă contabilă  
431101- Calculator
431105 -Socotitor

•  G rupa de bază 4321 Funcţionari în evidenţa stocurilor  
432103 - M agaziner;
432102 - G estionar depozit



C O M PET EN ŢE R E LE V A N TE C A LIFIC Ă R II

CO M PETEN ŢE
TR A N SV E R SA LE

(CT)

CT 1. A utonom ie şi responsabilitate. Tehnologul alim entaţie pub lică  aplică 
în  m od autonom  şi responsabil cunoştinţele şi abilităţile sale, ia decizii şi îşi 
asum ă responsabilitatea corespunzătoare nivelului la care îşi desfăşoară 
activitatea. îşi planifică şi îşi auto organizează m unca, gestionează resursele 
m ateriale, um ane şi de tim p, întocm eşte şi interpretează docum entele contabile, 
execută sarcinile de lucru, respectând legislaţia în  vigoare;

CT 2. Interacţiune socială. Tehnologul alim entaţie pub lică  com unică cu 
colegii/superiorii/alte persoane de referinţă, în  m ăsura com petenţei gestionează 
şi previne situaţiile de urgenţă şi/sau de conflict, respectă principiile, valorile 
profesionale şi etice, contribuind la creare unui clim at favorabil la locul de 
m uncă;

CT 3. D ezvoltarea personală şi profesională. Tehnologul alim entaţie pub lică  
aplică principiile învăţării continuu, aplică în  activitatea profesională inovaţiile 
tehnologice, tendinţele globale şi regionale de dezvoltare şi perfecţionează 
procedeele şi procedurile de lucru utilizate.

C om petenţe
generice

(CG)

C G l. Integrarea progreselor tehnologice şi tendinţelor de dezvoltare din 
dom eniu în  activitatea profesională;
CG 2. Perfecţionarea şi optim izarea m etodelor şi procedeelor utilizate în 
procesul de lucru;
CG 3. în tocm irea şi interpretarea docum entelor tehnologice în  vederea 
respectării actelor norm ative la executarea sarcinilor de lucru;
CG 4. A utoorganizarea, planificarea, gândirea analitică, luarea deciziilor;
CG 5. G estionarea eficientă a resurselor m ateriale, um ane şi de tim p;
CG6. C om unicarea la locul de m uncă cu colegii, superiorii şi alte persoane de 
referinţă, în  limbaj profesional specific dom eniului;
CG 7. R espectarea actelor norm ative în  procesul de realizare a atribuţiilor 
ocupaţionale;
CG 8. Prevenirea/gestionarea eficientă a situaţiilor de urgenţă sau conflict;
CG 9. R espectarea cerinţelor, principiilor şi valorilor profesionale pentru crearea 
unui m ediu de lucru adecvat şi asigurarea rezultatelor optim e la locul de m uncă; 
CGIO. A plicarea com petenţelor în  dom eniul tehnologiilor inform aţionale în 
vederea utilizării m ijloacelor de com unicaţii electronice şi resurselor 
inform aţionale, destinate activităţii profesionale;
C G I l. D ezvoltarea profesională continuă;
C G l2. A ntreprenoriat şi spirit de iniţiativă.

COMPETENŢE
PROFESIONALE

(CP)

C P l. Aplicarea prevederilor legale referitoare la Securitate şi Sănătate în Muncă (în 
continuare -  SSM);
CP2. Aplicarea normelor de protecţie a mediului;
CP3. Aplicarea cunoştinţelor profesionale în rezolvarea situaţiilor de producere;
CP4. Organizarea eficientă a procesului de lucru;
CP5. Organizarea raţională a locului de lucru;
CP6. Coordonarea activităţilor de lucru cu superiorii, colegii, subalternii;
CP7. Utilizarea tehnologiilor informaţionale;
CP8. întocmirea/completarea documentelor specifice activităţii tehnologiei produselor 
alimentare;
CP9. Gestionarea documentelor;
CPIO. Dezvoltarea profesională;
C Pll.A sigurarea calităţii lucrărilor efectuate.



TRANSPUNEREA COMPETENŢELOR PROFESIONALE SPECIFICE 
ÎN REZULTATE ALE ÎNVĂŢĂRII

Competenţe profesionale Rezultate ale învăţării
Absolventul/candidatul la atribuirea 

calificării poate:

Module/discipline ce duc la formarea 
competenţelor profesionale

CP l.Aplicarea prevederilor 
legale referitoare la 
Securitate şi Sănătate în 
Muncă (în continuare -  
SSM)
CP 2. Aplicarea normelor de 
protecţie a mediului

- aplica măsurile SSM şi normele de 
protecţia a mediului în corelaţie cu 
specificul activităţii şi procedurile 
interne pentru a asigura respectarea 
cadrului normativ şi prevenirea 
situaţiilor de urgenţă

Dreptul afacerilor 
Bazele antreprenoriatului 
Etica profesională 
Iniţierea în specialitate 
Limba străină de afaceri 
Securitatea şi siguranţa în muncă

CP 3.Aplicarea cunoştinţelor 
profesionale în rezolvarea 
situaţiilor de producere

selecta furnizorii de materii prime şi 
prestări servicii, evalua cantitatea şi 
calitatea preparatelor de alimentaţie 
publică cu respectare prevederilor 
Documentelor Normativ Tehnice

Preparate lichide şi sosuri 
Preparate şi garnituri 
Tehnici de calcul
Preparate de bază din peşte şi carne 
Tehnologia produselor de patiserie şi 
cofetărie
Organizarea activităţii restaurantelor 
Servirea consumatorilor

CP 4.Organizarea eficientă a 
procesului de lucru 
CP 5. Organizarea raţională 
a locului de lucru

- organiza eficient procesul de lucru şi 
locul de muncă, pentru a crea condiţii 
optime de muncă şi a asigura calitatea 
şi eficacitatea activităţilor tehnologice

Organizarea producerii 
Organizarea activităţii restaurantelor 
Utilaje în unităţile de alimentaţie publică 
Bazele tehnologiei culinare

CP 6. Coordonarea 
activităţilor de lucru cu 
superiorii, colegii, subalternii

- coordona activităţile de lucru şi aplica 
tehnici eficiente de comunicare cu 
superiorii/colegii/subalterni pentru a 
asigura un mediu eficient de lucru

Bazele comunicării 
Etica profesională 
Limba străină de afaceri 
Bazele antreprenoriatului

CP 7. Utilizarea 
tehnologiilor informaţionale

utiliza tehnologiile informaţionale în 
activitatea profesională

Organizarea producerii
Organizarea activităţii restaurantelor
Servirea consumatorilor
Practica de iniţiere în specialitate
Practica tehnologică I
Practica tehnologică II
Practica ce anticipează probele de absolvire
Limba străină de afaceri
Sisteme informatice în UAP

CP 8. Întocmirea 
/completarea documentelor 
specifice activităţii 
tehnologiei produselor 
alimentare.
CP 9. Gestionarea 
documentelor

- întocmi/completa în scris şi gestiona 
documentele tehnologice

Organizarea producerii
Organizarea activităţii restaurantelor
Servirea consumatorilor
Practica de iniţiere în specialitate
Practica tehnologică I
Practica tehnologică II
Practica ce anticipează probele de absolvire
Sisteme informatice în UAP
Tehnici de calcul

CP 10. Dezvoltarea 
profesională
CP ll.Asigurarea calităţii 
lucrărilor efectuate

- autoevalua calitatea lucrărilor efectuate 
în raport cu nivelul propriu de 
dezvoltare profesională şi obligaţiile 
delegate în virtutea funcţiei pentru a 
inspira şi asigura profesionalism şi 
calitate în activitatea desfăşurată

Practica de iniţiere în specialitate 
Practica tehnologică I 
Practica tehnologică II 
Practica ce anticipează probele de absolvire 
Controlul calităţii produselor de gastronomie 
Preparate de bază din peste si carne 
Tehnologia produselor de patiserie şi 
cofetărie



Fişa de coordonare

C olegiul N aţional de C om erţ al A SEM  
Director

Colegiul C ooperatist din M oldova 
Director

Centrul de Excelenţă în  servicii şi 
Prelucrarea A lim entelor 
D irector

C olegiul A groindustrial „G heorghe Răducanu 
din Grinăuţi 
D irector

<nV
§
g .  B udurin-Furculită

ASËM  V « '

D epartam entul „Com erţ, Turism  şi 
A lim entaţie Publică” , A SEM  
Şef-departam ent

C om itetul Sectorial Com erţ, Hoteluri 
şi R estaurante din M oldova

A gent econom ic de profil 
S.R.L. „FO U R C H ETTE-M ”

A gent econom ic de profil 
SRL „M O LD R ETA IL G R O U P”

M inisterul Educaţiei şi Cercetării al RM  
D irecţia învăţăm ânt profesional tehnic 
Ş ef direcţie

'v

(J S. Gîncu

M inisterul A griculturii şi Industriei 
A lim entare al Republicii M oldova 
Serxăciul cercetare, învăţăm ânt şi 
consultanţă în  agricultură 
S ef se r\ic iu

U niunea Centrală a C ooperativelor de Consum  
din Republica M oldova (M O LD CO O P) 
Preşedinte

R. Reşitca

rauş
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