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Formularul calificării profesionale
Titlul calificării profesionale TEHNOLOG ALIMENTAŢIE PUBLICĂ
	Descrierea
	Activitatea tehnologului în alimentaţie publică   este orientată în verificarea calităţii, elaborarea reţetelor noi, monitorizarea fluxului tehnologic de producere, astfel  asigurând creşterea volumului de vânzări şi satisfacerea preferinţelor consumatorului. Absolvenţii obţin competenţe profesionale  în diverse aspecte, ce ţin de prepararea şi păstrarea preparatelor  culinare,  articolelor de patiserie-cofetărie, propunerea meniului şi deservirea consumatorilor după vîrstă, inclusiv cu alimente curative / dietetice. Pot exercita  funcţii de administrator, tehnolog, bucătar-şef, cofetar-şef, ospătar-şef în sectoarele de producere,  gestionare şi  control tehnologic.

	Scopul
	Calificarea obținută în cadrul domeniului este relevantă pe piața muncii la nivelul 4 și permite specialiștilor să activeze în calitate de tehnolog alimentaţie publică.

	Modalități de furnizare
	Modalitățile disponibile de formare profesională pentru obținerea calificării includ: formare  profesională inițială, învățare non-formală, informală.

	Durata studiilor
	2* ani - în baza studiilor liceale și medii de cultură generală;

4 ani - în baza studiilor gimnaziale.

	Certificarea
	Diploma de studii profesionale tehnice postsecundare, diploma de studii tehnice postsecundare non-terțiare.

	Grup/grupuri-țintă
	Grupurile - țintă pentru care se descrie calificarea respectivă: elevi din colegii, adulți, angajați, șomeri ( cu studii gimnaziale).

	Motivație 
	Necesitatea  calificării pe piața muncii rezidă în faptul că tehnologii în alimentaţia publică sunt solicitați de toţi agenţii economici, care produc  semipreparate, preparate culinare, articole de patiserie-cofetărie,  produse finite,  indiferent de forma organizatorică juridică, participă la organizarea şi servirea diverselor ceremonii şi mese de banchete, participă la evaluarea calităţii produselor, preparatelor culinare şi de cofetărie.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             


	Condiții de acces 
	Certificat de studii gimnaziale, diploma de BAC, certificat de studii medii de cultură generală

	Recunoașterea studiilor anterioare
	Se recunosc competențele enumerate în grup/grupuri-ţintă, dobîndite în cadrul învățămîntului formal, non-formal, informal și demonstrate prin activități concrete.

	Nevoi speciale 
	Nu sunt.

	Nivelul de studii minim necesar 
	 Pentru  obținerea  de către candidați a calificării profesionale, tehnolog alimentaţie publică - studii gimnaziale. 

	Oportunități de angajare în cîmpul muncii
	Persoanele care obțin calificarea profesională tehnolog alimentaţie publică  se pot angaja în cîmpul muncii în funcția de  tehnolog alimentaţie publică, bucătar-şef, şef bucătărie pentru copii,  şef de sală restaurant, ospătar-şef ( administrator sală de comerţ),  barmen-şef, administrator, bucătar, ospătar, cofetar,
 laborant în laboratoare de profil alimentar.


	Traseu de progres
	Posibilitățile  de avansare pe verticală spre  calificări de nivel superior:  bucătar-> bucătar- şef-> cofetar->cofetar -şef-> ospătar->ospătar-şef-> şef de sală restaurant-> şef de restaurant ->inspector calitate   producţie culinară->tehnolog alimentaţie publică.

	Cerințe legale  specifice
	Respectarea actelor normative din domeniul  protecţiei muncii şi a securităţii în muncă.

Respectarea confidenţialităţii comerciale şi eticii profesionale.

Veridicitatea datelor .

Lipsa antecedentelor penale.


*la forma de învățămînt cu frecvență redusă durata studiilor este mai mare cu 1 an.
1. Introducere în domeniul de formare profesională

1.1. Descrierea generală a domeniului de formare profesională


Absolvenţii specialităţii "Tehnologia alimentaţiei publice " pot activa în unităţi de alimentaţie  publică / la agenţi economici, care necesită specialişti competenţi, capabili să contribuie la soluţionarea problemelor parvenite în activitatea unităţilor de alimentaţie publică, indiferent de forma organizatorică juridică. 


Pentru a pregăti specialişti competitivi în acest domeniu de formare profesională, oferta educaţională  din instituţie trebuie axată pe  crearea  unui  mediu educaţional calitativ şi eficient, centrat pe elev, care ar realiza  următoarele principii :

· crearea unui mediu de învăţare autentic, apropiat de mediul afacerilor şi relevant intereselor persoanei, pentru realizarea obiectivelor proiectate: cunoaşterea, înţelegerea şi utilizarea noţiunilor din domeniul  profesional; formarea şi dezvoltarea abilităţilor şi competenţelor profesionale;
· îmbinarea aspectelor de natură teoretică cu aplicarea lor practică, bazată pe conceptul "învaţă acţionând";
· cultivarea unor competenţe de interacţiune socială, necesare în activitatea  din domeniul preparării produselor alimentare şi comercializării acestora;

· structurarea logică a demersului  educaţional zilnic, contribuind la formarea şi  dezvoltarea competenţelor personale şi profesionale;

· utilizarea unor tehnici moderne de instruire, menite să-i dezvolte  viitorului specialist spiritul critic şi constructiv, autonomia şi responsabilitatea, creativitatea şi adaptarea la situaţii imprevizibile  în activitate .
1.2     Caracteristicile-cheie ale domeniului
	Nivelul 
	Postsecundar 
	Postsecundar non-terțiar

	Durata studiilor
	2 ani - în baza studiilor liceale;

4ani - în baza studiilor gimnaziale;

	2 ani


	Credite de studii ECTS
	120 credite
	120 credite

	Forma de organizare
	învățămînt cu frecvență la zi;

învățămînt cu frecvență redusă.
	Învățămînt cu frecvență la zi;

Învățămînt cu frecvență redusă.

	Condiții de acces
	Certificat de studii gimnaziale,

diploma de studii medii generale.
	diploma de BAC;
diploma de studii superioare (după caz).

	Precondiții 
	Nu sunt
	Nu sunt

	Stagii de practică
	Cu titlu obligatoriu:

· practica de inițiere în specialitate;

· practica  tehnologică;

· practica ce anticipează proba de absolvire.
	Cu titlu obligatoriu:

· practica de inițiere în specialitate;

· practica  tehnologică;

· practica ce anticipează proba de absolvire.

	Reguli de examinare și evaluare
	În procesul de formare se vor utiliza următoarele tipuri de evaluare:

1. Evaluarea inițială; 

2. Evaluarea curentă;
3. Evaluarea finală.
	În procesul de formare se vor utiliza următoarele tipuri de evaluare:

1. Evaluarea inițială; 

2. Evaluarea curentă;
3. Evaluarea finală.

	Modalitate de evaluare finală
	- susținerea unui examen complex la 3 discipline fundamentale și de specialitate sau susținerea lucrării de diplomă.
	- susținerea unui examen complex la 3 discipline fundamentale și de specialitate sau susținerea lucrării de diplomă.

	Certificare 
	Diploma de studii profesionale postsecundare.
	Diploma de studii profesionale postsecundare non-terțiare.

	Calificarea acordată
	Tehnolog alimentaţie publică
	Tehnolog alimentaţie publică

	Drepturi pentru absolvenți
	Angajarea în cîmpul muncii conform calificării obținute
	Angajarea în cîmpul muncii conform calificării obținute

	Organ responsabil de autorizarea programelor
	Ministerul Educației
	Ministerul Educației


* la forma de învățămînt cu frecvență redusă durata studiilor este mai mare cu 1 an

2. Descrierea calificării  Şi enumerarea ocupaŢiilor proprii domeniului

2.1. Descrierea succintă a calificării

Tehnolog alimentaţie publică are o  activitate orientată în verificarea calităţii materiei prime, semipreparate, produse finite, elaborarea reţetelor noi, monitorizarea fluxului tehnologic de producere, astfel  asigurând creşterea volumului de vânzări şi satisfacerea preferinţelor consumatorului.

         Absolvenţii obţin competenţe profesionale  în diverse aspecte, ce ţin de:

1. Cunoaşterea metodelor  de îmbunătăţire a aspectului  produselor, precum compoziţia chimică, aroma, culoarea, consistenţa şi valoarea nutritivă;

2. Cunoaşterea  structurii şi compoziţiei  produselor sau modificările pe care acestea le suportă în timpul procesării şi al depozitării;

3. Dezvoltarea metodelor noi de conservare, procesare, împachetare, depozitare şi livrare a produselor, folosind cunoştinţele  din chimie, chimia produselor alimentare, microbiologie şi alte ştiinţe;

4. Analiza organoleptică a bucatelor finisate după miros, gust, aromă, consistenţă, culoare,  în conformitate cu reţetele întocmite;

5. Verificarea normelor  de includere a ingredientelor  brute  pentru stabilitatea de procesare şi obţinerea produselor finite de  calitate cu valoarea nutritivă corespunzătoare;

6. Evaluarea procesului de prelucrare primară a produselor şi metodelor de preparare a bucatelor, termenii şi normele de păstrare a acestora;

7. Cunoaşterea şi aplicarea metodelor de servire a bucatelor;

8. Elaborarea  şi prezintarea  prodúselor noi  clienţilor;
9. Cunoaşterea fluxului de producere, funcţionarea utilajului tehnologic şi frigorific necesar procesului de producere.

 Pot exercita  funcţii de administrator, tehnolog, bucătar-şef, cofetar, ospătar în sectoarele de producere,  gestionare şi  control tehnologic.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

Realizarea eficientă a obiectivelor specialității  le permite absolvenților o integrare socio-profesională de succes. Pregătirea specialiștilor include 4 componente:
1. Componenta fundamentală are drept scop acumularea de către elevi a cunoștințelor de bază și formarea competențelor în următoarele domenii:

· Bazele tehnologiei produselor alimentare;
· Bazele teortice ale tehnologiei de producere în alimentaţia publică;
· Microbiologia, normele sanitare în unităţile de alimentaţie publică şi igiena personală;
· Economia şi gestiunea unităţilor de alimentaţie publică;
· Organizarea producerii;
· Organizarea activităţii unităţilor de alimentaţie publică.

2. Componenta de formare a abilităților și competențelor generale  va include acumularea cunoștințelor și formarea competențelor în următoarele domenii:

· Bazele contabilităţii
· Limba străină de afaceri

· Sisteme de calcul  în alimentaţia publică, etc.

3. Componenta de orientare socioumanistică. Orice specialist în domeniul tehnologiei alimentaţiei publice, indiferent de nivelul ierarhic, trebuie, în primul rând,  să posede cunoștințe de ordin general, care să-l caracterizeze ca o persoană inteligentă, armonios dezvoltată. Această componentă va include asimilarea cunoștințelor și formarea competențelor în următoarele domenii:

· Filozofie
· Dreptul afacerilor
· Bazele antreprenoriatului
· Corespondenţa comercială
· Psihologia, etc.

4. Componenta de orientare spre specializare.  Se acordă atenția la profilul tehnologic, insistând asupra modalităților practice de formare a gândirii în domeniul tehnologic,  asupra efectuării studiilor de piață în vederea asigurării adaptabilității la cerințele economiei de piaţă. Această componentă va include asimilarea cunoștințelor și formarea competențelor, ținând cont de specializări, în următoarele domenii:

· Tehnologia culinară I, II;

· Tehnologia produselor culinare de bază I, II;

· Tehnologia produselor de patiserie şi cofetărie;

· Tehnologia preparatelor naţionale;

· Gastronomia,
· Servirea consumatorilor, etc.
2.2. Ocupații tipice pentru absolvenții domeniului dat 
	Nr.

crt. 
	Codul și denumirea funcției conform 

            clasificatorului ocupațiilor
	Program de formare 

	
	
	Conform nomenclatorului RM

	Industrie
	
	

	
	343401- Barmen-şef;
343402 - Bucătar-şef;

343403- Cofetar-şef;
343404- Inspector calitate producţie culinară;
343405- Şef bucătărie pentru copii;

343406 - Şef de sală restaurant;
311944 -Tehnolog alimentaţie publică;
333912-Ospătar-şef ( administrator sală de comerţ);

Şef bucătar pentru alimentaţie dietetică/ curativă
 în spitale se foloseşte meniul după diete, este necesar
- calculeator aceasta o poate face doar tehnologul
	
	

	Economie
	
	

	
	311944 -Tehnolog alimentaţie publică;
343402 - Bucătar-şef;

343405- Şef bucătărie pentru copii;

343406 - Şef de sală restaurant;
333912-Ospătar-şef ( administrator sală de comerţ);

343401- Barmen-şef; 

343403- Cofetar-şef;
343404- Inspector calitate producţie culinară;
432103 - Magaziner;
432102 - Gestionar depozit;
Şef bucătar pentru alimentaţie dietetică/ curativă
în spitale se foloseşte meniul după diete, este necesar
- calculeator aceasta o poate face doar tehnologul
	
	

	Agricultură
	
	

	
	432103 - Magaziner;
432102 - Gestionar depozit.

	
	


3. Rolul domeniului în alte programe de formare 
profesională
         Formarea profesională  este procedura prin care se asigură creşterea şi diversificarea competenţelor profesionale, prin iniţierea, calificarea, recalificarea, perfecţionarea şi specializarea persoanelor în căutarea unui loc de muncă, în vederea realizării mobilitătii şi (re)integrării acestora pe piaţa forţei de muncă.

        Alimentaţia furnizează omului energia pentru muncă, materialul pentru construcţia celulelor şi ţesuturilor noi ale organismului în creştere, măreşte rezistenţa acestuia la diferite influenţe negative ale mediului înconjurător. O alimentaţie echilibrată întăreşte sănătatea şi măreşte capacitatea de muncă. Omul are datoria şi capacitatea dovedită de a-şi concepe şi a-şi asigura hrana care să-i servească la îmbunătăţirea existenţei.    

        Tehnologul   se ocupă de procesul tehnologic de fabricare,  promovarea tehnologiilor noi, elaborarea reţetelor noi de preparate şi produse de patiserie şi cofetărie, promovarea metodelor şi tehnicelor de servire a consumatorilor, siguranţa preparatelor culinare în consumul alimentar,  asigurarea  condiţiilor pentru a satisfice cerinţele consumatorilor în unităţile de alimentaţie publică, coordonarea activităţilor în sala de servire. 
         în condiţiile economiei de piaţă, care impune stabilirea de sine stătător  de către agenţii economici  a volumului de producţie, a portofoliului de activităţi, a gamei sortimentale,  al nivelului calităţii produselor naturale, produselor fabricate, semipreparatelor,  când concurenţa înaintează cerinţe drastice producătorilor, iar piaţa de consum este inundată cu produse modificate genetic, necalitative şi falsificate, cînd pe piaţă se reclamează în mare parte fast-fud-urile, care dăunează  mult  starea de sănătate a populaţiei, necesitatea de specialişti tehnologi în alimentaţia publică este şi mai mare.

 Obiectivele pregătirii specialiştilor în domeniul inginerie, prelucrare şi construcţii (tehnologi, tehnicieni), necesită studierea şi cunoaşterea factorilor ce formează şi menţin calitatea produselor alimentare, clasificarea sortimentului de produse, metodelor de verificare a calităţii produselor, procedeelor de ambalare, etichetare, păstrare, etc.
Instituţiile angajatoare de profil, precum și agenţii economici din sfera industriei alimentare, a producerii produselor alimentare, indiferent de forma de proprietate a acestora (de stat sau privată), solicită specialiști competenți și  capabili să contribuie la soluționarea problemelor parvenite în activitatea întreprinderilor, care ar poseda cunoştinţe şi abilităţi din domeniul tehnologic. Includerea componentei de pregătire, cu noţiunile de bază  din tehnologia alimentaţiei publice este necesară pentru programele de formare profesională în  domeniul turismului, serviciilor hoteliere, merceologiei, specialişti în certificarea mărfurilor, medicină, contabilitate, etc. 
4.  Profilul OcupaŢional
4.1. Atribuții și sarcini de lucru
	Atribuții (obligațiuni)
	Sarcini de lucru


	1. Aplicarea în activitatea tehnologică a alimentaţiei publice a cadrului legislativ – normativ reglatoriu.

	1.1. Actualizarea cunoștințelor în domeniul legislației din domeniul alimentaţiei publice .

	
	1.2. Aplicarea normelor de organizare a activității  în domeniul producerii în conformitate cu specificul locului de lucru. 

	
	1.3. Respectarea clară și  corectă a legislației în vigoare în domeniul protecției consumatorilor și mediului ambiant, procedurilor de protecţie a muncii însuşite în cadrul instructajului periodic şi cerinţelor sanitaro-igienice în unităţile de alimentaţie publică.
1.4  Acordarea primului ajutor în caz de necessitate. 

	2. Planificarea activităților tehnologice  specifice locului de muncă. 

	2.1. Planificarea activităţilor.

	
	2.2  Eșalonarea activităților prin luarea în considerare a tuturor  regulamentelor autorizate. 

	
	2.3.  Desfășurarea activităților conform procesului tehnologic. 

	
	2.4. Interacționarea cu persoanele implicate în operațiile tehnologice la anumite etape de producere. 

	
	2.5. Evaluarea planificării inițiale prin verificarea în timp a concordanței între termenele propuse și momentele concrete de realizare a activităților procesului  tehnologic. 

	
	2.6.  Modificarea desfășurării activității în funcție de situații  neprevăzute. 

	3. Achiziţionarea materiei prime şi serviciilor.

	3.1.Gestionarea bazei de date de aprovizionare .

	
	3.2.Identificarea criteriilor și listarea acestora pentru selectarea furnizorilor.

	
	3.3. Negocierea condiţiilor contractuale.

	
	3.4. Analiza ofertelor din punct de vedere al strategiei firmei.

	4. Recepția  materiei prime.
	4.1. Verificarea cantitativă a lotului de produse în conformitatea cu factura de expediţie. 

	
	4.2. Verificarea calitativă a produselor pentru stabilirea conformității cu certificatele de însoţire a produselor, prin prisma reglementării tehnice şi a standardelor în vigoare.

	
	4.3. Efectuarea  corectă a verificării produselor în conformitate cu condițiile stipulate în contract, Documentelor Normativ Tehnice (DNT) și norme interne.

	
	4.4. Respectarea intrărilor şi ieşirilor  materiilor  prime, a produselor din depozit, respectînd metoda LIFO- FIFO.

	
	4.5. Semnalarea furnizorului despre neconformitățile cantitative și deficiențele calitative, stabilite în timpul verificărilor printr-un act de recepţie.

	
	4.6. Respectarea condiţiilor optime de depozitare a mărfurilor.

	5. Comunicarea cu clienţii,  utilizînd terminologia de specialitate şi acţiuni de promovare a produselor.
	5.1. Stabilirea relaţiilor cu potenţialii clienţi,  utilizînd termenii din domeniul tehnologiei alimentaţiei pubice şi mijloacele de comunicare disponibile.

	
	5.2. Formarea bazei de date de identificare a consumatorilor  reali şi extinderea continuă a acesteia.

	
	5.3. Aplicarea metodelor eficiente de comunicare interactivă cu clienţii în scopul creării unei ambianţe confortabile a procesului de vânzare-cumpărare a produselor.

	
	5.4. Monitorizarea procesului de exprimare a cererii consumatorilor faţă de mărfurile  prezentate în comerţ.

	
	5.5. Consultarea clienţilor la locul  vînzării.

	
	5.6. Informarea clienţilor privind modalităţile de producere,  consum,  utilizare, de servire post-vînzare a produselor.

	
	5.7. Planificarea şi înnoirea sortimentului de bucate în dependenţă de sezon şi solicitările clienţilor.

	
	5.8. Organizarea campaniilor promoţionale la locul de muncă în dependenţă de perioada sezonieră şi a festivalurilor culinare.

	6.Organizarea proceselor tehnologice. 
	6.1. Întocmirea meniului, completarea documentelor în domeniul comunicativ şi informaţional.

	
	6.2. Elaborarea fişelor tehnologice

	
	6.3.Completarea fişelor de calculaţie conform fişei tehnologice, respectînd  actele normative  în vigoare.

	
	6.4. Cunoaşterea şi respectarea proceselor tehnologice de preparare a semipreparatelor, articolelor de patiserie şi cofetărie, bucatelor.

	
	6.5. Elaborarea noilor reţete de bucate şi aprobarea acestora prin instrucţiuni interne.

	
	6.6. Organizarea şi monitorizarea fluxului tehnolgic de producere.

	
	6.7. Elaborarea şi aplicarea metodelor de verificare a parametrilor  proceselor tehnologice.

	
	6.8. Respectarea principiului vecinătăţii produselor şi preparatelor la păstrarea şi servirea acestora.

	
	6.9. Asigurarea  criteriilor stabilite pentru raionarea secţiilor cu scopul eficientizării suprafeţelor.

	
	6.10. Monitorizarea cantităţii de produse  expuse şi completarea sortimentului după necesitate în sala comercială.

	
	6.11. Efectuarea controlului termenilor de valabilitate şi condiţiilor de păstrare, întocmirea şi evaluarea preţurilor, corectitudinea indicării preţurilor la produse.

	7. Predarea efectivă a produselor şi preparatelor în secţiile de comercializare sau de consum.
	7.1. Întocmirea și transmiterea documentelor de însoțire a loturilor de produse  conform documentelor interne.

	
	7.2. Eliberarea efectivă a produselor în secțiile de comercializare prin verificarea acestora conform documentelor interne.

	
	7.3. Semnalarea deficiențelor constatate la eliberarea produselor.

	
	7.4. Asigurarea unui sortiment larg de produse şi mărfuri  pentru beneficiari.

	8. Exploatarea echipamentului tehnologic. 
	8.1.  Aplicarea procedeelor de amplasare optimă şi de exploatare a utilajului tehnologic în sălile  de producere şi comercială. 

	
	8.2. Aplicarea în procesul tehnologic comercial a mijloacelor de măsurare, verificate metrologic, specifice produselor comercializate. 

	
	8.3. Aplicarea echipamentelor tehnologice ( ustensile, utilaje, utilaje de dozare, feliere, decupare, tăiere etc.), specifice procesului tehnologic-comercial.

	9. Cunoaşterea specificului 

	9.1. Cunoaşterea şi utilizarea  reţetarului pentru bucate, a documentelor normativ-tehnice în vigoare.

	
	9.2. Respectare normelor cantitative şi calitative la prepararea bucatelor.

	
	9.3. Monitorizarea tuturor etapelor de efectuare a procesului tehnologic.

	
	9.4. Formarea şi gestionarea bazei de date a ofertei de produse din sala de comercializare.

	
	9.5. Utilizarea Nomenclatorului de Mărfuri al Moldovei (NMMD) în operaţiile procesului tehnologic comercial ori de cite ori este necesar

	
	9.6. Utilizarea  actelor normative ce reglementează particularităţile tehnologice  în procesul de producere şi comercializare.

	
	9.7. Informarea şi consultarea subalternilor  privind caracteristicile, exploatarea  utilajului şi a protecţiei muncii.

	10.Redactarea documentelor specifice activității tehnologiei produselor alimentare.
	10.1.Studierea documentelor primare.

	
	10.2. Întocmirea primară a documentelor conform  instrucțiunilor și normelor  specifice activităților  unui tehnoilog din alimentaţia publică.

	
	10.3. Completarea periodică a documentelor specifice activităților de producere. 

	
	10.4. Inventarierea cantitativă și calitativă a mărfurilor și produselor, consemnarea rezultatelor în raportul de inventariere şi registrele respective.

	
	10.5. Respectarea cerințelor de întocmire / completare a documentelor: lizibil, concis, cu includerea tuturor elementelor necesare.

	
	10.6. Asigurarea  circulației  şi arhivarea documentelor în condiții optime de păstrare și siguranță, cu scopul accesării rapide și legere, consultării și actualizării ori de cîte ori este necesar. 

	11. Desfășurarea activității  de lucru în echipă. 
	11.1. Identificarea sarcinilor ce țin de locul  de muncă și condițiile stabilite : metode de lucru și termenii de finalizare a lor. 

	
	11.2. Corelarea obligațiunilor proprii cu a celorlalți membri ai echipei. 

	
	11.3. Acordarea / solicitarea asistenței argumentat și prompt.

	
	11.4. Conlucrarea cu membrii echipei prin respectarea raporturilor ierarhice și funcționale și a drepturilor membrilor acestora.


4.2. Responsabilitățile proprii Profilului Ocupațional:

1. Respectarea normelor actelor legislative și normative în domeniul desfăşurării activităţii tehnologice în alimentaţia publică, în special privind evaluarea calităţii produselor;
2. Îndeplinirea obligațiunilor ce țin de competența funcției, conform fişei-post;
3. Respectarea deontologiei profesionale;
4. Respectarea Regulamentului intern al entității, ordinelor și dispozițiilor angajatorului;

5.  Respectarea politicii statului în domeniul alimentaţiei publice cu scopul protejării drepturilor consumatorilor, a vieţii, a sănătăţii şi a averii  acestora, precum şi a mediului ambiant. 
4.3. Calități profesionale:

1. calificare în domeniu;

2. responsabilitate;

3. stăpînire de sine;
4. comunicare eficientă prin toate mijloacele, în scris,verbală, non verbală, etc.;
5. capacitatea de analiză şi sinteză;
6. capacitatea de decizie şi de reacţie în situaţii neprevăzute;
7. modul de respectare a relațiilor ierarhice şi funcţionale;
8. amabilitatea şi promptitudinea cu care comunică la locul de muncă;

9. comunicarea în limbaj accesibil interlocutorilor;

10. perseverenţa autoinstruirii;

11. capacitatea de decizie în soluţionarea posibilelor litigii;

12. planificarea şi organizarea activităţilor;

13. conştiinciozitatea cu care execută verificările;

14. capacitatea de asumare a răspunderii în cadrul echipei.
4.4. Cunoștințe și capacități:
1. cunoașterea legislației în vigoare referitoare la desfăşurarea activităţilor în domeniul alimentaţiei publice în Republica Moldova;
2. cunoaşterea eticii profesionale  şi a normelor de conduită;
3. cunoaşterea regulilor şi normelor interne de conduită; 

4. utilizarea calculatorului în domeniul său de activitate;

5. estimarea  ordinii priorităților în soluționarea diferitor situații, privind organizarea şi desfăşurarea activităţii de producere şi comercializare;

6. cunoașterea terminologiilor de specialitate;

7. cunoașterea metodelor și procedeelor de determinare a calităţii materiei prime şi a produselor finite;

8. cunoașterea  noţiunilor de alimentare curativă şi a diferitor grupuri după vîrstă, regulilor de protecție a muncii;

9. cunoașterea metodelor și procedeelor de prelevare preliminară a probelor din produsele preparate şi procedeelor de verificare a calităţii şi cantităţii produselor aplicate în practica comercială;
10. cunoaşterea procedeelor şi tehnicilor de etalare a produselor alimentare;

11. cunoaşterea părţilor componente, verificarea metrologică, modul de exploatare a echipamentului tehnologic şi tehnica securităţii;
12. cunoaşterea normelor sanitare şi de igienă personală;

13. cunoaşterea regulilor de întocmire-completare a documentelor specifice activităţii de producere şi  comerciale;

14. cunoaşterea schemei organizatorice şi raporturilor ierarhice şi funcţionale. 

   4.5. Instrumente și materiale:
1. Acte legislative şi normative ale Republicii Moldova referitoare la activitatea profesională;

2. Documente normativ tehnice, care reglementează evaluarea produselor, verificările cantitativ-calitative admisibile în comercializarea lor ( în comerţ);
3. documente interne (Regulamente de ordin intern, ordine, instrucţiuni şi norme interne).
4. echipament tehnologic;

5. echipament de protecţie a muncii;

6. echipament de protecţie antiincendiară;

7. calculator și alte mijloace necesare pentru îndeplinirea obligațiunilor de muncă;

4.6. Tendințe și perspective de dezvoltare profesională:

1. inovaţiile şi diversificările ofertei de mărfuri, precum şi a echipamentului comercial generează necesitatea cunoaşterii profesionale a acestora;

2. participarea la diverse forme de instruire şi perfecţionare ;

3. autoinstruirea se face în mod continuu.
5. Descrierea finalităŢilor de studiu Şi a competenŢelor

	Competențe transversale(CT)

	Descriptori generici ai competențelor transversale 
	Finalități de studiu

	CT2.1 Competențe de dezvoltare personală și profesională
	 Cunoştinţe, deprinderi, atitudini personale şi profesionale în activitatea profesională.

	CT1.2 Abilități manageriale/interacțiune socială
	 Competenţe de interacţiune socială şi managerială la locul de muncă, în desfăşurarea procesului tehnologic.

	CT1.1 Autonomie și responsabilitate în activitate
	 Soluţionarea responsabilă şi autonomă a sarcinilor la locul de muncă.

	Competențe profesionale (CP)


	Descriptori generici ai competențelor profesionale
	Finalități de studiu

	CP2.3 Conduită creativ-inovativă
	Conduita creativ-inovativă specifică locului de muncă 
( cantină, depozit, sala, restaurant) în procesul tehnologic, în activitatea de tehnolog alimentaţie publică. 

	CP2.2 Reflecție critică și constructivă
	Evaluarea critică şi constructivă a procesului tehnologic.

	CP2.1 Aplicare, transfer și rezolvare de probleme
	Aplicarea cunoştinţelor profesionale în rezolvarea situaţiilor din activitatea tehnologică.

	CP1.2 Explicație și interpretare
	Explicarea şi interpretarea  activităţilor din cadrul procesului tehnologic.

	CP1.1 Cunoașterea, înțelegerea și utilizarea limbajului specific
	Cunoașterea, înțelegerea şi utilizarea limbajului specific pentru unităţile de alimentaţie publică .


6. Descrierea extinsă a finalităŢilor de studiu Şi competenŢelor profesionale
CP  2.3. Conduita creativ-inovativă specifică locului de muncă ( cantină, depozit, sala, restaurant, etc.) în unităţile de alimentaţie publică
	Cunoştinţe
	Abilități
	Atitudini

	1. Cunoaşte principiile şi metodele  de planificare a activităţii în domeniul tehnologiei alimentaţiei publice.

2. Identifică problemele legate de protecţia consumatorului.
	1. Identifică corect obiectivul care urmează a fi realizat în funcţie de specificul activităţii şi a termenului final.

2.  Identifică corect toate sarcinile, care se fac prin defalcarea acestora din obiectivele stabilite, în ordinea priorităţilor, astfel încît să se asigure un flux consecutiv de activităţi.
 3. Planifică activităţile  specifice   locului de muncă.

4. Intervine creativ şi rapid pentru limitarea efectelor evenimentului constatat în conformitate cu procedurile specifice locului de muncă.

5. Aprovizionează  rapid şi creativ cu materii prime  în situaţii neprevăzute.

6.  Participă creativ şi rapid la soluţionarea problemelor şi participă la diferite etape ale procesului de preparare şi comercializare a produselor.

7. Actualizează permanent reclamaţiile legate de calitatea serviciilor prestate.
	1. Conştientizează importanţa activităţii de planificare, care contribuie la eficientizarea activităţii proceselor tehnologice.

2. Manifestă responsabilitate în producerea şi realizarea produselor de calitate.


CP  2.2. Evaluarea critică şi constructivă a procesului tehnologic din alimentaţia publică
	Cunoștințe
	Abilități
	Atitudini

	1. Cunoaşte modul de ordonare a desfăşurării etapelor în procesele tehnologice, a stabilirii importanţei şi urgenţei, succesiunii logice, concordanţei şi principiilor de normare a timpului aferent fiecărei etape.

2. Identifică normele de securitate şi sănătate în muncă.
3. Participă la proiectarea spaţiilor de producţie.

3.  Cunoaşte modul de operare cu informaţia descriptivă a furnizorilor .

4. Cunoaşte regulile de întocmire a raportului privind deficienţele stabilite în timpul recepţiei.

5. Cunoaşte principiile de estimare a valorii de întrebuinţare a mărfurilor similare provenite de la diferiţi producători.

6. Cunoaşte regulile de interpretare şi aplicare a Nomenclatorului  de Marfă în comerţ.
 
	 1.  Planifică activităţile specifice locului de muncă.
2. Identifică normele de securitate şi sănătate în muncă şi permanent sunt actualizate, ţinîndu-se cont de evoluţia tehnologică.

3. Determină cu profesionalism posibilele riscuri.

4. Acordă imediat primul ajutor în caz de accident la locul de muncă, în caz de incendiu.

5. Colaborează cu persoane autorizate în proiectarea spaţiilor de producţie.

6. Întocmeşte actul privind constatarea deficienţelor în timpul recepţiei.

7. Compară rezultatele reale cu normele de admisibilitate reglementate.

8. Evaluează caracteristicile merceologice ale mărfurilor cu valoare de întrebuinţare similară.

9. Actualizează informaţia privind valoarea de întrebuinţare a mărfurilor din literatura de specialitate, internet etc.
	1. Conştientizează importanţa activităţii de                           planificare.

  2. Manifestă responsabilitate, seriozitate, rapiditate în luarea deciziilor  în situaţii critice.
  3. Conştientizează rolul tehnologiilor         informaţionale în constituirea bazei de date. 

  4.Manifestă responsabilitate în aplicarea    Nomenclatorului Mărfurilor din RM (NMMD) în activităţile comerciale.

5. Manifestă atenţie la detalii, simţ critic la proiectarea spaţiilor de producţie.



CP 2.1. Aplicarea cunoştinţelor profesionale în rezolvarea situaţiilor din activitatea în domeniul tehnologiei alimentaţiei publice 

(sectorul de producţie culinară)
	Cunoștințe
	Abilități 
	Atitudini

	1. Cunoaşte criteriile şi principiile de selectare a furnizorilor.
2. Cunoaşte procesele şi etapele verificării cantitative şi calitate specifice anumitor produse.

3. Cunoaşte actele ce însoţesc loturile recepţionate de  materii prime.

4. Cunoaşte semnificaţia informaţiei din actele de însoţire livrate de furnizori.

5. Cunoaşte procedee  şi metode de identificare a preferinţelor consumatorilor. 

6. Cunoaşte metode şi tehnici de transmitere a informaţiei către consumatori.

7. Cunoaşte prevederile procesului de eliberare a loturilor de produse alimentare.

8. Cunoaşte principiile de etalare ale produselor alimentare bazate pe conceptul vecinătăţii acestora.

9. Cunoaşte condiţiile şi termenii  de realizare a produselor alimentare şi preparatelor culinare.

10. Cunoaşte caracteristicile şi particularităţile echipamentului comercial - tehnologic şi frigorific din unităţile de alimentaţie publică.

11. Cunoaşte procedeele de amplasare şi utilizare optimă a echipamentului comercial  tehnologic în unităţilor de alimentaţie publică.

12. Cunoaşte procedeele de testare, porţionare, servire  a preparatelor  la locul vînzării  în unităţile de alimentaţie publică.

13. Cunoaşte modalităţile întocmirii şi periodicitatea de prezentare ale documentelor interne în unitatea de alimentaţie publică.

14. Cunoaşte respectarea proceselor tehnologice, normele sanitaro-igienice şi curative.

15. Elaborează strategii pentru prepararea bucatelor actuale, moderne şi propunerea acestora consumatorilor. 
	1. Selectează furnizorii de materii prime şi prestări servicii.

2. Aplică limbajul terminologic de specialitate 

3. Aplică procedeele şi metodele tehnologice în evaluarea calităţii preparatelor de alimentaţie publică.

4. Estimează ordinea priorităţilor în diferite situaţii profesionale.

5. Evaluează cantitatea şi calitatea preparatelor de alimentaţie publică cu respectare prevederilor DNT.

6. Verifică corectitudinea întocmirii documentaţiei  specifice procedurii de recepţie.

7. Analizează  informaţiile din actele de însoţire a loturilor de materii prime livrate de furnizori în unităţile de alimentaţie publică.

8. Depistează posibilele deficienţe ale materiilor prime.

9. Întocmeşte fişa de evidenţă a preparatelor necesare  în unităţile de alimentaţie publică.
10. Monitorizează modul de soluţionare a solicitărilor.  
11. Respectă termenele de valabilitate ale produselor preparate în  unităţile de alimentaţie publică. 

12. Respectă vecinătatea preparatelor  la păstrare şi consecvenţa servirii bucatelor. 

13. Exploatează raţional echipamentul tehnologic şi frigorific  din unităţile de alimentaţie publică.

14. Eficientizează activităţile la locul de muncă în derularea procesului tehnologic.

15. Sporeşte competitivitatea profesională a personalului din unităţile de alimentaţie publică.
16. Identifică provenienţa materiei prime livrate în unităţile de alimentaţie publică.

17. Asigură evidenţa materiei prime recepţionate în unităţile de alimentaţie publică. 

18. Participă la procesul de inventariere a materiei prime şi echipamentului tehnologic.
19. Identifică asigurarea  personalului  cu echipamente de protecţie sanitară.

20. Asigură mijloacele de prevenire a riscurilor privind igiena şi siguranţa alimentelor.
	1. Promovează respectarea Documentelor Normativ Tehnice (DNT) în procesul de recepţionare.

2. Conştientizează rolul recepţiei mărfurilor în organizarea procesului tehnologic de producere în unităţile de alimentaţie publică.

3. Manifestă sociabilitate în relaţiile de comunicare cu partenerii,  membrii echipei şi consumatorii.
4. Conştientizează necesitatea corelării informaţiei despre caracteristicile merceologice ale mărfurilor cu nevoile de utilizare a consumatorilor. 

5. Manifestă responsabilitate privind respectarea termenilor de valabilitate ale mărfurilor.

6. Apreciază rolul echipamentului tehnologic şi frigorific în derularea procesului tehnologic de producere în alimentaţia publică.

7. Alege echipamentele optime procesului  tehnologic.
8. Apreciază importanţa informaţiei în scopul eficientizării activităţii în domeniul alimentaţiei publice.
9. Conştientizează necesitatea respectării normelor, graficului şi procedeelor de arhivare  ale documentelor în activitatea unităţilor de alimentaţie publică.
10. Conştientizează importanţa respectării procesului tehnologic, normelor sanitaro-igienice şi  profilactic curative.


CP 1.2. Explicarea şi interpretarea  activităţilor din cadrul procesului tehnologic în domeniul alimentaţiei publice
	Cunoștințe 
	Abilități 
	Atitudini

	1. Cunoaşte tipologia preferinţelor clienţilor. 
2. Cunoaşte metode de comunicare cu diferite tipuri de clienţi.

3. Cunoaşte  documentele de evidenţă  din  alimentaţia publică.

4. Cunoaşte modalităţile de preparare, păstrare şi realizare a  produselor  în unităţile de activitate comercială.

5. Cunoaşte schema organizatorică şi raporturile ierarhice şi funcţionale.

	 1. Întocmeşte programul de activitate periodic.
2. Comunică cu clienţii, informează corect consumatorii despre preparatele culinare.
3. Analizează solicitările consumatorilor.
	 1. Apreciază importanţa stabilirii unor raporturi de comunicare eficientă cu consumatorii unităţilor de alimentaţie publică.
2. Alege varianta optimă de comunicare.
3. Manifestă responsabilitate la prelucrarea şi generalizarea informaţiei din unităţile de alimentaţie publică.
4. Promovează respectarea legislaţiei în vigoare la documentarea operaţiilor tehnologice.


CP 1.1. Cunoașterea, înțelegerea şi utilizarea limbajului specific activităţii în domeniul tehnologiei alimentaţiei publice
	Cunoștințe
	Abilități 
	Atitudini

	1. Cunoaşte conţinutul legilor, hotărîrilor de guvern, regulamentelor, dispoziţiilor  şi instrucţiunilor ce reglementează activitatea în domeniu. 

2.  Cunoaşte tipurile, regulile şi modul de exploatare a utilajului şi echipamentului tehnologic.

3. Cunoaşte DNT specific fiecărui tip de produse.

4. Cunoaşte tehnicile de merchandising.

5. Cunoaşte principiile  şi metodele de studiu în domeniu.


	1. Aplică cadrul legislativ reglator în activitatea din domeniu ori de cîte ori este necesar.

2. Organizează sistemul logistic în domeniu.
3.  Selectează şi utilizează informaţia din literatura de specialitate. 

4. Recepţionează loturile de materii prime.

5. Utilizează limbajul profesional.

6. Aplică terminologia  şi reglementările cadrului legislativ în activitate.

7. Analizează rezultatele obţinute cu promptitudine  şi responsabilitate.

8. Aplică tehnici şi promovează merchandising-ul.
9. Eficientizează activităţile la locul de muncă.

10. Utilizează eficient utilajul şi echipamentul tehnologic şi comercial.

11. Elaborează descrierea produselor  pentru includerea în catalogul electronic.

	1. Conştientizează responsabilitatea personală privind respectarea cadrului reglator.

2. Formarea atitudinii social-responsabile  respectând prevederile legale şi actele normative.

3. Conştientizează necesitatea cunoaşterii procedeelor de exploatare a utilajului tehnologic, frigorific,comercial.

4. Recunoaşte necesitatea procedeelor de ambalare şi a utilizării mijloacelor de transport  ce livrează produsele preparate.

5. Manifestă responsabilitate privind protecţia muncii în activitatea logistică. 

6. Manifestă responsabilitate în procesul de recepţionare a fructelor şi legumelor.

7. Manifestă responsabilitate privind protecţia drepturilor consumatorilor.
8. Apreciază rolul merchandising-ului în procesul  tehnologic de producere în unităţile de alimentaţie publică.
9. Conştientizează necesitatea corelării echipamentului tehnologic cu specificul desfăşurării procesului  tehnologic de preparare a produselor. 
10.Conştientizează corectitudinea şi profunzimea procedurii de testare a bucatelor şi produselor culinare propuse comercializării.

   11.Apreciază importanţa domeniului de studiu merceologic ca suport ştiinţific al activităţii în unităţile de alimentaţie publică.

.12.Utilizează în activitate limbajul profesional: termeni, definiţii, noţiuni, procedee.

13.Promovează prevederile cadrului legislativ-normativ la soluţionarea situaţiilor din comerţ.


7. Stabilirea volumul de muncă pentru programele tipice de formare, exprimat în credite ECVET:
	
	1 credit ECTS= 30 ore de lucru ale elevului

	Profesional tehnic postsecundar
	120 ECTS, durata 4 ani

	Profesional tehnic postsecundar non-terțiar
	120 TS, durata 2 ani


8. Orientări și diferențe în spațiul european al învățămîntului profesional tehnic postsecundar și postsecundar non-terțiar:

Învățămîntul postsecundar, postsecundar non-terțiar şi de formare profesională continuă cuprinde în general programe de studii sau de formare de la  doi la patru  ani, care se situează între nivelul profesional tehnic secundar și nivelul superior. Acest nivel acoperă examenele și diplomele programelor ce nu sunt considerate ca aparținînd nivelului învățămîntului superior în contextul național.  El poate pregăti elevii pentru intrarea directă în viața profesională activă în urma obținerii certificatului de competenţe, diplomei de studii profesionale tehnice postsecundare sau diplomei de studii tehnice postsecundare non-terțiare.
