PLAN DE INVATAMANT

pentru ciclul II, studii superioare de master

Nivelul calificarii conform ISCED/CNC 7

Domeniul general de studiu
Domeniul de formare profesionala
Programul de master

Tipul programului de master
Numir total de credite de studii
Titlul obtinut la finele studiilor
Baza admiterii

Limba de instruire
Forma de organizare a invatimantului

Aprobat

la sedinta Senatului UTM din
20.02.2024

Proces-verbal nr. 8

Aprobat

la sedinta Senatului UTM din
24.06.2025

Proces-verbal nr. 12

Aprobat

la sedinta Senatului UTM din
21.08.2026

Proces-verbal nr. 1

072 Tehnologii de fabricare §i prelucrare
0721 Procesarea alimentelor

Managementul restaurantelor §i nutritie
Master profesional

120 ECTS

Master in Inginerie

diploma de licentd sau un act echivalent de
studii

romand

cu frecventd

W
Spiridon RUSU,
conferentiar universitar, doctor,
Secretar Stiintific al Senatului




LEGENDA:

Disciplinele/modulele sunt codificate conform sistemului unic al universitatii. Codul disciplinei

include categoria formativa, gradul de obligativitate si eligibilitate, numarul de ordine. Numerotarea

disciplinelor este realizata pentru fiecare categorie separat.

Notarea | Categoria formativa/Gradul de obligativitate si eligibilitate
F Disciplina fundamentala
S Disciplina de specialitate, inclusiv stagiile de practica
O Disciplina obligatorie
SP Stagii de practica
EF Evaluarea finala
1. CALENDARUL UNIVERSITAR
Anul | Activitati didactice Sesiuni de examene " Vacante
de > Stagii de Prima
.. |Semestrul I |Semestrul II Semestrul I | Semestrul II| practica Iarna rima- Vara
studii vara
Noiembrie
Of:tornb.ne- Februalne- 5 52 . Martie-Aprilie Decembrie- Iunie-august
1anuarie mal saptamani) |(2 siptdmani) . .
I . . - 1anuarie Vacanta (11
(15 (15 lanuarie lunie 2 saptamani) entru sdptamani)
sdptimani) | siptimani) (2 |2 saptimani) P _pentri p
oA sarbatorile
saptamani) .
- de pasti
. . Septembrie
Noiembrie —octombrie (conform
Octombrie- | Februarie- (2 . calendarului
. . e Al ) (6 Decembrie- .
decembrie mai saptamani) Iunie e | . crestin
11 . < .=~ . |sdptdmani)| ianuarie
© (12 lanuarie |(2 saptamani) . < v~ .| ortodox)
SO U februarie (2 saptamani)
saptamani) | sdptamani) (2 3
saptamani) sdptdmani)
Total | . %4A . 2V7A s ~8A . 6 saptamani| . ?A. < V4A | ox V2A . [11 saptamani
saptamani | saptamani |saptamani saptamani| saptamani | saptamani




2. PLAN DE INVATAMANT PE ANI DE STUDII

Numarul de ore pe tipuri
Total ore . . ,p, P
de activitati ° )
b : i d - -
enumirea unitatii de — )
Cod ’ - %4 z5 ., |5 |585 |5 8250
curs g | Eg5® 5| £ |E £ 48|55 oW
S |55 228 | E|s8g3598 |~ 2%~
o wnE s |2 8= |£
o— =
Anul I, semestrul 1
$.0.009 | Managementul resurselor i |55 1 45 | 10 | 20 | 20 E | 5
serviciilor alimentare
$.0,001 | Fehnologii —alimentare —si |\ 50\ 0| 110 | 90 | 20 E 5
gastrotehnie
F.0.005 | fundamentele - nutritiei st 5014010 | 0 | 20 E 5
promovarea sanatatii
F.0.006 | ued si sustenabilitate n 5000 |50 | g0 E | 5
alimentatie publica
35,0002 | Blochimie, boli de nutritie si | 5y |45 | 10 | 90 20 E 5
metabolism
Tehnologii  moderne a
S.0.012 | produselor de patiserie si| 150 40 110 | 20 | 20 E 5
cofetarie
Total semestrul 1 900 | 240 660 | 120 | 100 | 20 6E 30
Anul I, semestrul 2
F.0.004 | Jestionarea afaceril | 150 | 40 | 110 | 20 | 20 E | 5
intreprinderilor de ramura
5.0.004 | Managementul restaurantelor | o |45 | 119 | 50 | 20 UL
si serviciilor de catering PA
$.0.00s | Lehmologi  avansate de | 5000 | g0 | 29 E 5
procesare a alimentelor
$.0.006 | Nuitie - personalizatd i |50 140 | 1o | 20 | 20 E 5
nutriceutica
Managementul sigurantei E
S.0.007 | alimentelor in alimentatia | 150 40 110 | 20 | 20 Pz& 5
publica
s.0.008 |Evaluarea - patrimoniului |y, | gs | g 15 E 5
gastronomic international
E
Total semestrul 2 900 | 240 | 660 | 115 | 110 15 26P A, 30
. 12 E,
Total anul I de studii: 1800 | 480 | 1320 | 235 | 210 | 20 15 2PA 60




Numarul de ore pe tipuri
Total ore .. vp. P
de activitati ° )
D i itatii d = § = wn
enumirea unitatii de —_ )
Cod ’ —_ S o = 3 s | = = = g = g S
curs S |sg S| EEgE4dE|5F R
-~ B o S »
S |55 228 | E|s83592 |~ %~
O °l v E s |2 8= | £
Anul I1, semestrul 3
F.000 | beonutritie, - alimentatie | g0 40|10 | 9 | 20 E | 5
responsabild si mediu
F.0.002 | Compusi biologic activi 150 40 110 | 20 | 20 E 5
$.0.003 | Managementul evenimetelor | o, | )| 60| oy |y E 3
speciale si de protocol
F.0.003 | Metodologia cercetarii 150 40 110 20 20 E 5
SP.0.001 | Practica de specialitate 360 | 252*% | 108 E 12
144+
Total semestrul 3 900 504 | 80 | 64 5E 30
252%
Anul II, semestrul 4
SP.0.002 Practica de cercetare de 180 126% 54 E 6
master
Elaborarea si sustinereca
EF.0.001 . ’ ’ 720 24 696 24 E 24
tezei de master
Total semestrul 4: 24+
900 126* 750 24 2E 30
: +
Totalanul IL: | 000 | 168% 1 1554 | 80 | 64 24 | 7E | 30
378*
Total Program de studii 648+ 19E,
3600 378% 2574 | 315 | 274 | 20 15 24 »p 120
Nota: * Ore de contact in cadrul stagiilor de practica
3. STAGII DE PRACTICA
Tip stagiu de practica An Sem. Durata, Perioada Numar
sapt./ore desfasurarii | credite ECTS
. o 6/360 Septembrie-
SP.0.001 | Practica de specialitate II III cpiem r'1e 12
octombrie
Practica de cercetare de Ianuarie-
SP.0.002 il v 3/180 — 6
master februarie
Total: 9/540 18
4. FORMA DE EVALUARE FINALA A STUDIILOR
Nr. | Forma de evaluare finala Termene de Numar credite ECTS
a studiilor organizare
1 Teza de master Mai-iunie 24 (inclusiv 2 ECTS pentru sustinerea tezei)




5. MINIMUL CURRICULAR INITIAL

=rul P
Total ore Numarul de f)r.evpfa tipuri
de activitati ® )
LY
Denumirea unititii de curs — | 8+« =8 . = 3 =8 g = g S
S E 2B k= = TE 58 58 - =
S| E& 22 &5 | E| 2858 <5%|7
Ol T s | =8 =35
=] ;J p—
Tehnologii informationale 90 45 45 30 15 E 3
Managementul Intreprinderii 120 60 60 30 30 E 4
Economia intreprinderii 120 60 60 36 24 E 4
Filozofie si gandire critica 120 60 60 30 30 E 4
Integrare economica europeana 60 30 30 30 E 2
Principiile nutritiei umane 150 75 75 45 30 E 5
Managementul calitatii produselor 120 60 60 30 30 E 4
alimentare
Limba straind | 120 60 60 60 E 4
Total | 900 | 450 | 450 | 231 | 219 7E 30
6. CORELAREA CU PREVEDERILE PLANULUI-CADRU
Nr Ponderea Numar de credite ECTS
" | Functia in formarea profesionald | recomandats, Plan de
crt. o Plan-cadru e
Yo invatimant
1 | Unitati de curs fundamentale (F) 20-25 24-30 30
4 Unitié‘gi.de curs/module de 35-40 4248 48
specialitate (S)
5 | Stagii de practica (SP) 10-15 12-18 18
6 | Evaluarea finala: teza de master (EF) 20 24 24
Abrobat la sedinta Consiliului facultatii din 29.06.2026, pv 14
7 > —_ - :
lurie Subotin__ 0~ — ,‘_f Decan FTA, conf, univ., dr.

\urica Chirsanova “4 R —

Sefia departament AN, conf, univ., dr.




Matricea corelarii rezultatelor invatarii si a competentelor formate in cadrul programului Managementul restaurantelor si nutritie, 120 ECTS cu cele ale
unitatilor de curs

8 = Competente
5
35, E ;J Generale si Profesionale
!
Denumirea unititii de =g Q CG4, CP1
1 (=] b b
curs/modulului 3 g f CG1, CP1 CG2, CG3, CP2, CP4 CG3, CP1, CP3 CP2 CGS5
§ E z Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC
o ° 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12 | 13 | 14 | 15
Managementul resurselor si serviciilor alimentare S.0.009 5 1 2 1 1
Tehnologii alimentare si gastrotehnie S.0.001 5 1 1 1 1 1
Fundamentele nutritiei si promovarea sanatatii F.0.005 5 1 1 1 2
Etica si sustenabilitate in alimentatie publica F.0.006 5 1 1 1 0505|051 05
Biochimie, boli de nutritie si metabolism S.0.002 5 0,5 0,505 051 05| 25
Tehn?lpgll moderne a produselor de patiserie si 30012 5 25 25
cofetdrie
Gestionarea afacerii intreprinderilor de ramura F.0.004 5 2,5 2.5
Manggementul restaurantelor si serviciilor de 3.0.004 5 ) ) !
catering
Tehnologii avansate de procesare a alimentelor S.0.005 5 2,5 2,5
Nutritie personalizata si nutriceutica S.0.006 5 1 2 1 1
Mang%ementul sigurantei alimentelor in alimentatia $.0.007 s ) ) 1
publica
Evaluarea patrimoniului gastronomic international S.0.008 5 05 | 05 1 1 1 1
Eco-nutritie, alimentatie responsabilad si mediu F.0.001 5 1 1 0,5 0,5 0,51051] 051 0,5
Compusi biologic activi F.0.002 5 1 1 1 1 1
Managementul evenimetelor speciale si de protocol S.0.003 3 L5 | 1,5
Metodologia cercetarii F.0.003 5 I 0,5 0,5 0510510505
Practica de specialitate SP.0.001 12 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Practica de cercetare de master SP.0.002 6 1 1 1 1 1 1
Elaborarea si sustinerea tezei de master S.0.007 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1
TOTAL| 120 | 7 17 |105] 9 |175] 10 | 11 |65 [65| 4 | 3 | 5 | 6 | 4 | 3




Lista competentelor si a finalitatilor de studiu

Competente Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC
Generale/Profesionale Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate:
CG 1. Realizarea | 1. realiza sinteza documentara la problema identificatd in domeniul

activitatii de cercetare si
de piata

alimentatiei publice
2. efectua cercetari stiintifice experimentale cu aplicarea metodelor de
activizare a gandirii creative

CG 2. Elaborarea
produselor alimentare noi

3. asigura interconexiunea proceselor tehnologice in vederea functionarii
eficiente a acestora

4. monitoriza procesele tehnologice prin prisma modificarilor
compozitionale ale produselor alimentare in vederea asigurarii calitatii

5. implementa metode inovationale pentru identificarea compusilor cu
proprietati multifunctionale

6. stabili corelatia Intre bolile de nutritie, metabolismul uman si produsele
noi pentru o alimentatie personalizata

CG 3. Initierea si
dezvoltarea afacerii 1in
industria alimentara

7. adapta produsele alimentare noi cu complexitate sporita la conditiile
reale de producere in conformitate cu legislatia

8. dezvolta un plan de afaceri, inclusiv de dezvoltare a acestuia stabilind
resursele necesare cu estimarea beneficiilor posibile

9. genera si dezvolta idei de afaceri in domeniul alimentatiei publice

10. gestiona procesul de distributie a produselor culinare si de patiserie-
cofetarie si serviciilor prestate de unitatile de alimentatie publica

11. implementa activitati de management si marketing in domeniul
alimentatiei publice

CG 4 Gestionarea
proceselor si resurselor

12. monitoriza procedeele, tehnicile pentru planificare, coordonare si
gestionare a sistemelor manageriale in domeniul alimentatiei publice

13. gestioneaza procesele din domeniul alimentatiei publice de la materii
prime pana la produs finit, precum si de exploatare a instalatiile si utilajelor
in concordantd cu documentatia normativ-tehnica

CG 5. Managementul
mediului, securitatii i
sanatatii ocupationale

14. proiecta si implementeaza sisteme de management al calitdtii
15. aplica actiuni corective si planuri de Tmbunatétire continua

CP 1. Cercetarea pietei si
stabilirea necesitatilor si

nevoilor consumatorilor
analizand influentele
cognitive, culturale,

sociale si economice

16. dezvolta un plan de afaceri, inclusiv de dezvoltare a acestuia stabilind
resursele necesare cu estimarea beneficiilor posibile

17. genera si dezvolta idei de afaceri in domeniul alimentatiei publice

18. monitoriza procedeele, tehnicile pentru planificare, coordonare si
gestionare a sistemelor manageriale in domeniul alimentatiei publice

CP 2. Conducerea
activitatilor in unitatile de
alimentatie publica in
contextul tendintelor
actuale

19. asigura interconexiunea proceselor tehnologice in vederea functionarii
eficiente a acestora

20. monitoriza procesele tehnologice prin prisma modificarilor
compozitionale ale produselor alimentare in vederea asigurarii calitatii

21. implementa metode inovationale pentru identificarea compusilor cu
proprietati multifunctionale

22. monitoriza procedeele, tehnicile pentru planificare, coordonare si
gestionare a sistemelor manageriale in domeniul alimentatiei publice

23. gestioneaza procesele din domeniul alimentatiei publice de la materii
prime pana la produs finit, precum si de exploatare a instalatiile si utilajelor
in concordanta cu documentatia normativ-tehnica

CP 3. Coordonarea si
dezvoltarea proceselor si
resurselor in functie de
nevoile pietii

24. gestiona procesul de distributie a produselor culinare si de patiserie-
cofetarie si serviciilor prestate de unitatile de alimentatie publica

25. implementa activitati de management si marketing in domeniul
alimentatiei publice




Competente
Generale/Profesionale

Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC
Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate:

CP 4. Elaborarea
conceptelor  produselor
alimentare noi cu
complexitate sporita

26. stabili corelatia intre bolile de nutritie, metabolismul uman si produsele
noi pentru o alimentatie personalizata

27. adapta produsele alimentare noi cu complexitate sporita la conditiile
reale de producere in conformitate cu legislatia




	D:\Planuri master 2024\FTA\21.08.2026\Scan1.PDF
	D:\Planuri master 2024\FTA\21.08.2026\MASTER Plan MRN 120.pdf
	D:\Planuri master 2024\FTA\21.08.2026\MASTER Plan MRN 120.docx


