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 În lucrarea dată sunt expuse unele aspecte, care vizează organizarea lucrului 
asupra proiectului de licenţă pentru studenţii de la facultatea Tehnologie şi 
Management în Industria Alimentară, specializarea 541.1 „Tehnologia şi 
managementul alimentaţiei publice”. 
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din domeniul şi se anexează bibliografia recomandată. 
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 Proiectarea de licenţă este  etapa finală a instruirii studenţilor la Universitatea 
Tehnică şi are următoarele scopuri : 
 - sistematizarea, consolidarea şi lărgirea cunoştinţelor teoretice şi practice, 
aplicarea lor în situaţii concrete tehnice, economice, ştiinţifice şi de producţie; 
 - dezvoltarea deprinderilor de muncă independentă şi  de efectuare a calculelor 
la rezolvarea problemelor inginereşti; 
 - stabilirea nivelului de pregătire a studenţilor pentru lucrul de sine stător în 
sfera alimentaţiei publice, instituţiilor  de cercetări ştiinţifice, instituţiilor  de 
proiectări şi alte organizaţii conform  profilului specializării «Tehnologia şi 
managementul  alimentaţiei publice». 
 Proiectul de licenţă este o lucrare de absolvire a studentului,  în baza căreia 
Comisia de Stat de Examinare (CES) conferă studentului calificarea de inginer - 
tehnolog licenţiat (inginer-tehnolog) la specialitate.  
 Proiectul de licenţă se elaborează în conformitate cu tema, aprobată de către 
catedră. 

2.  Tematica proiectelor de licenţă 

 

 Temele proiectelor de licenţă corespund profilului de inginer-tehnolog la 
specializarea  «Tehnologia şi management în alimentaţia publică» şi au o legătură 
strînsă cu disciplinele speciale, incluse în planul de învăţămînt. Ele trebuie să fie 
actuale şi să corespundă nivelului tehnic contemporan şi tendinţelor noi în 
organizarea activităţii unităţilor de alimentaţie publică. 
Temele proiectelor de licenţă pot fi divizate convenţional în patru grupe de bază : 
 - proiectarea cantinelor, restaurantelor, cafenelelor cu acces limitat şi liber; 
 - proiectarea unităţilor specializate pentru producerea semipreparatelor; 
 - reconstruirea unităţilor (conform sarcinii); 
 - proiecte mixte, care includ realizarea unor compartimente de proiectare şi 
elaborarea compartimentelor speciale (teoretice sau experimentale).  
 Alternativă a proiectului  de diplomă poate fi lucrarea de diplomă cu caracter 
ştiinţific.  
 Studentul poate înainta propuneri privind tematica proiectului de licenţă, 
aceasta fiind examinată şi, după caz, aprobată la şedinţa de catedră. 

Studentul, în calitate de autor, este singurul răspunzător pentru exactitatea şi 
veridicitatea tuturor rezultatelor obţinute în lucrare. În acelaşi timp, este responsabil 
de respectarea legii drepturilor de autor şi a oricăror drepturi conexe în legătura cu 
elaborarea lucrării sale. 
 Tematica proiectelor de licenţă este elaborată la catedra de specialitate şi 
aprobată de către Consiliul facultăţii. Tematica aprobată se comunică studenţilor cel 
târziu la finele penultimului an de studii şi, concomitent, se plasează pe pagina web a 
facultăţii. Tematica proiectelor de licenţă se reactualizează anual. 

Temele proiectelor (lucrărilor) de licenţă urmează să fie confirmate la şedinţa 
catedrei. 
 

3.Conducerea proiectului de licenţă 
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 Scara de micşorare: 1:2;  1:2,5;  1:4;  1:5;  1:10;  1:15;  1:20; 
     1:25; 1:40;  1:50;  1:75;  1:100;  1:200; 
     1:400;  1:500;  1:800; 1:1000. 
 Mărimea naturală  :  1:1 
 Scara mărită:   2:1;  2,5:1;  4:1;  5:1;  10:1;  20:1;  40:1;  50:1;  100:1. 
 Dacă pe format toate figurile sînt efectuate în aceiaşi scară, atunci însemnătatea 
ei se înregistrează în coloana corespunzătoare a legendei. Dacă pe un format sunt 
inserate figuri de diferite scări, atunci scara se indică sub denumirea figurii în felul 
următor: M1:1;  M2:1;  M1:2;  ş.a.m.d. 
  

7.1.  Indicaţii  speciale la îndeplinirea desenelor separate 
 
 Planurile etajelor se desenează la scara 1:100 sau 1:50. Pe plane se indică 
mărimile exterioare ale clădirii, distanţele dintre coloane, deschizăturile uşilor şi 
ferestrelor. Punerea dimensiunilor se efectuează în corespundere cu regulile de desen  
constructiv. Se indică amplasarea utilajului tehnologic în încăperile de producere, 
mobilierul în încăperile de comerţ şi administrative, pereţii, ferestrele, uşile şi utilajul 
sanitar. 
 Axele de separare se continuă după conturul imaginii (plan, secţiune) şi se 
termină cu cerculeţe de diametrul 8-10 mm, în care se indică semnificaţia axelor. 
Axele transversale se marchează cu cifre arabe de la stînga spre dreapta, începînd de 
la cifra 1, iar axele longitudinale  - cu litere mari ale alfabetului latin de jos în sus, 
începînd cu litera A.  
 Numărul liniilor de mărime e 3-4, distanţele dintre ele e  de 6-8 mm. Prima 
linie de mărimi se desenează la distanţa 12-16 mm de la conturul clădirii. Pe prima 
linie de clădiri, de obicei, se indică lăţimea deschizăturilor uşilor şi ferestrelor şi a 
porţiunii de perete dintre ele, pe a doua - distanţa dintre axele de separare vecine, iar 
pe a treia - dintre axele de margine. Mărimile liniilor se limitează cu crestături la 
intersecţia liniilor de mărimi şi tărie.  
 Încăperile pe plane se indică cu cifre romane, iar utilajul - cu cifre arabe. 
Enumerarea încăperilor cu indicarea numărului poziţiei, denumirea completă şi 
suprafaţa fiecărei încăperi se scrie în tabelul de forma corespunzătoare.  
  

 

 

 

 

 

 

 

8.  Bibliografie 

 

 Bibliografia menţionată mai jos include enumerarea surselor literare de bază, 
recomandată pentru lucrul la elaborarea proiectelor de diplomă. Dar această listă nu 
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este completă, în dependenţă de tema proiectului de diplomă se recomandă de a folosi 
literatura adăugătoare. 
 

1. Anfimova N., Zaharova T. Arta culinară. – Chişinău: Lumina, 1990.  
2. Chirilă P. Alimentaţia echilibrată a omului sănătos.- Bucureşti: Naţional, 

2005. 
3. Ciumac J. Merceologia produselor alimentare. – Chişinău: Tehnica, 1995. 
4. Hotărîrea Guvernului Republicii Moldova „Cu privire la aprobarea Regulilor 

de bază ale comerţului cu amănuntul şi activităţii în sfera alimentaţiei publice 

pentru agenţii antreprenoriatului din teritoriul Republicii Moldova” Nr.49 din 
24.01.94 (MO RM Nr.1/28 din 30.04.94). 
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alimentaţie publică pe categorii de încadrare după nivelul de servire „ Nr. 770 
din 17.11.95 (MO RM Nr.17-18&112 din 21.03.96). 

6. Hotărîrea Guvernului Republicii Moldova nr. 643 din 27 mai 2003 „Cu privire 

la aprobarea Normelor metodologice şi criteriilor de clasificare a structurilor 

de primire turistice cu funcţiuni de cazare şi de servire a mesei” (MO RM 
nr.99- 103, 2003). 

7. Hotărîrea Guvernului Republicii Moldova nr. 1068 din 20 octombrie 2000 
„Despre aprobarea Regulamentului cu privire la recepţionarea mărfurilor 
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8. Ordinul Ministrului Economiei Republicii Moldova „Cu privire la aprobarea 
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alimentaţiei publice” nr. 251 din 23.01.02 (MO RM nr.21-22 din 05.02.02). 
9. Deseatnicov O., Mija N., Bernic M. Orgnizarea şi dotarea tehnică a Unităţilor 

de Alimentaţie Publică”. Chişinău. ed. UTM:2005. 
10. Kovaliov N.I., Salnicova L.K. Tehnologia  preparării bucatelor. Trad. E. 

Grozavu şi E. Grosu. - Chişinău: Lumina, 1990. 
11. Lilian M., Popa E., Segal B., Segal R. Orientări actuale în nutriţie. - Bucureşti: 

Editura medicală, 1989. 
12. Lupu N. Hotelul-economie şi management. –Bucureşti, ed.ALL BECK:1988. 
13. Morari L., Coşciug L., Deseatnicov O. Tehnologia produselor alimentaţiei 

publice. Reţetar. - Chişinău: UTM, 2002. 
14. Neamţu J. Biochimie alimentară. – Bucureşti: CERES, 1997. 
15. Niag G. Alimentaţie, nutrienţi, alimente. Ştiinţa alimentaţiei, tehnologii 

culinare. - Deva: EMIA, 2004. 
16. Olexiuc N. Reţete culinare practice. - Bucureşti: Tehnică, 1986. 
17. Rîbacenco A., Mija N. Tehnologia produselor alimentaţiei publice. Îndrumar 

de laborator. - Chişinău: UTM, 1996. 
18. Starositu S. Practica serviciilor în restaurante şi baruri. – Bucureşti, 

ed.Tehnică:1996. 
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19. Matzen Tom, Marybeth Harrison. Start and Run a Coffe Bar. – Self Cousel 
Press, 2002. 

20. Акопян А. Пивной ресторан. Концепция и технология.- Москва. 
Ресторанные ведомости, 2004. 

21. Акопян А. Пиццерия «под ключ». –Мрсква. ЗОА Издательский дом – 
Ресторанные ведомости, 2004. 

22. Безупречный сервис. перевод с англ. С. Прокофьева, Кулинарный 

институту Америки. – Москва ЗОА Издательский дом – Ресторанные 
ведомости, 2005. 

23. Баранов В.С., Мглинец А.И., Алешина Л.М. Технология производства 

продукции общественного питания. – М.: Экономика, 1986. 
24. Васюкова А.Т., пивоваров В.И., Пивоваров К.В. Организация 

производства и управление качеством продукции в общественном 

питании. – М.: «Дашков и К», 2008.  
25. Галыкин В.А., Заикинв Н.А., Карцев В.В., Шевелева С.А., Белова Л.В., 

Пушкарев А.А. Микробиологические основы ХАССП при производстве 
пищевых продуктов. –СПб.: «Проспект Науки», 2007. 

26. Кантере В.М., Матисон В.А., Хангажеева М.А. Система безопаности 

продуктов питания на основе принципов НАССР. С.:РАСХН, 2004. 
27. Касьянов Г.И., Иванова Е.Е. Технология переработки рыбы и 

морепродуктов. – Ростов на Дону: Март, 2001. 
28. Кердиваренко М.А., Балануца А.П., Татаров П.Г., Чумак Ж.Я. Физико-

химические аспекты технологии пищевых продуктов. – Кишинев: 
Штиинца, 1985. 

29. Колач С. Холодильное оборудование для предриятий торговли и 

общественного питания. – Москва. Акадкмия, 2003. 
30. Кочеткова А.А., Нечаев А.П., Граубенберг С.Е. Пищевая химия. – М.: 

«Академия», 2006. 
31. Кретович В.Л. Биохимия растений. – М.: высшая школа, 1985. 
32. Крылова Г.Д. Основы стандартизации,сертификации, метрологии. -

М.:ЮНИТИ, 2001. 
33. Лифшиц И.М., Стандартизация, метрология и сертификация.-

М.:ОЦПКРТ, 2007.  
34. Мармузова Л.В. основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности». – М.: «Академия», 2008. 
35. Мглинец А.И. Технология производства продукции общественного 

питания. – М.: Экономика, 1981. 
36. Нечаев А.П., Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. Пищевая химия. – Санкт-

Петербург: ГИОРД, 2004. 
37. Нормативные документы по ресторанному бизнесу. Справочник. – 

Москва. ЗОА Издательский дом – Ресторанные ведомости, 2005. 
38. Организация питания учащихся в образовательных учреждениях города 

Москвы. Справочник. Москва. ЗОА Издательский дом – Ресторанные 
ведомости. 2003. 
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40. Позняковский В.М. гигиеничекие основы питания, безопасности и 

экспертиза пищевых продуктов. Новосибирск:Сиб.унив.изд., 2002. 
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