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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea calificarii

Inginerul licentiat in Tehnologia produselor alimentare, nivel de
calificare 6 CNC, desfasoara activitati de planificare, organizare si
coordonare a activitatile de producere in diverse domenii ale industriei
alimentare.

Inginerul licentiat in Tehnologia produselor alimentare se implicd in
proiecte privind retehnologizarea, reinzestrarea, modernizarea liniilor
tehnologice de producere, precum si lansarea de produse alimentare noi.
Inginerul licentiat in Tehnologia produselor alimentare conduce si
monitorizeazd efectuarea corectd a proceselor de producere in baza
modificarilor biochimice, fizico-chimice si microbiologice a produselor
alimentare, stabileste retetele, determind consumul specific,
randamentul pentru fabricarea diverselor produse alimentare si se
implica in imbunatatirea sistemelor de productie alimentara.

In activitatea profesionala, inginerul licentiat in Tehnologia produselor
alimentare efectueaza verificari ale utilajelor si echipamentelor, depune
eforturi pentru a maximiza productivitatea fabricii implicandu-se in
implementarea masurilor de asigurare a igienei productie, bunelor
practici de fabricatie si a calitatii produselor finite.

In vederea asigurarii calitatii si sigurantei produselor alimentare,
inginerul licentiat in Tehnologia produselor alimentare realizeaza
controlul intern al calitatii dea lungul fluxului de producere de la
materia prima pana la produsul finit.

Activitatea manageriald se manifesta prin gestionarea pesronalului din
subordine, echipei de specialisti din domenii relevante conexe
gestionarea personalului, organizarea activitatilor de lucru si a resurselor
materiale ale subdiviziunii, intocmirea rapoartelor de activitate.

Nivel de calificare

6 CNC

Grup/grupuri-tinta

- Absolventi de liceu, colegiu, centru de excelentd

prestatori de programme de educatie si formare profesionala
angajatori

alte parti interesate

Tipul programului de
studii

Program de invatamant superior de licenta, ciclul I

Forma de organizare a
studiilor

- cu frecventd
- CU frecventd redusa

Durata si  volumul

studiilor

- 4 ani — 240 de credete de studii
- In cazul invatamantului cu frecventa redusa durata programului de
studii este mai mare cu un an

Conditii de acces

- Nivelul minim necesar de studii: studii liceale
- Acte de studii pentru acces:

- Diploma de bacalaureat
- Diploma de studii profesionale
- alt act de studii echivalent, recunoscut de autoritatea competenta

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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Stagii de practica

Tipurile stagiilor de practica:
- de specialitate (initiere, tehnologica, in productie etc.)
- practica de cercetare/de licenta
Numarul de credite de studii alocate stagiilor de practica se incadreaza

n limita 10-12% din numarul de credite per program.

Actul de studii, titlul
/calificarea atribuita

- Diploma de studii superioare de licenta si Supliment descriptiv
conform Europass

- Titlul: Inginer licentiat
- Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Dezvoltare
profesionala/
proiectarea carierei

- Continuarea studiilor la ciclul I1, studii superioare de master (nivel 7
CNC)
- Formarea profesionala continua:
a) programe de perfectionare/specializare, cu durata 150-900 de
ore/5-30 credite de studii
b) programe de recalificare profesionald conexe specialitatii
formarii profesionale initiale absolvite, cu durata 1800-3600
ore/60-120 credite de studii

Oportunitati de
angajare 1in campul
muncii

Inginerul licentiat in Tehnologia produselor alimentare in cadrul
intreprinderilor/companiilor din domeniul poate fi angajat in calitate de:
214114 Inginer tehnolog/inginera tehnologa in industrie si productie

214116 Inginer/inginera implementarea tehnicilor §i tehnologiilor noi
214117 Inginer/inginera in domeniul calitatii in industrie si productie
214530 Tehnolog/tehnologa in industria alimentara

Cerinte legale speciale

Apt de muncad din punct de vedere fizic si psihic.
Nu sunt alte cerinte legale speciale care limiteaza obtinerea calificarii de
catre persoanele care indeplinesc conditiile de acces stipulate mai sus.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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LISTA OCUPATIILOR TIPICE

Programul de

Ocupatii tipice

Ocupatii tipice

Ocupatii tipice

Alte clasificari relevante

studii conform CORM (006-2021) conform ESCO 08 conform ISCO-08 (CAEM Rev. 2)
0721.2 214112 Inginer proiectant/inginera | 2141.2 Tehnolog ih domeniul 2141 Ingineri industriali si | C INDUSTRIA PRELUCRATOARE
Tehnologia proiectanta in industrie si ambalarii alimentelor si de productie 10. Industria alimentara
produselor pro_duc‘gie bél'lturil(')r 10.1  Productia, prelucrarea si
alimentare 214114 Inginer tehnohlog/ingine.ré 2141.4 Inginer shlst.eme dg conservarea carnii  si a
tehnologa 1n industrie si productie industriale produselor din carne:
productie 2141.10 Inginer de procese 10.11  Productia, prelucrarea si

214116 Inginer/inginera
implementarea tehnicilor si
tehnologiilor noi

214117 Inginer/inginera in
domeniul calitatii in
industrie si productie

214122 Inginer/inginera in industrie
si productie

214134 Specialist/specialistd in
domeniul calitatii in
industrie si productie

214135 Specialist/specialista in
domeniul incercarilor/
testarilor in industrie si
productie

214136 Specialist/specialista in
industrie si productie

214137 Tehnolog/tehnologa
ambalare produse
alimentare

214520 Inginer/inginera in industria

industriale
2141.4.1 Inginer procese de
fabricatie
2141.4.2 Inginer de productie/
inginera de productie
2141.4.2.2 Inginer 1n productia
alimentara/inginera in
productia alimentara
2145.1.4 Tehnolog alimentar

conservarea carnii
10.12 Prelucrarea si

carnii de pasare
10.13 Fabricarea produselor din

carne (inclusiv carne de pasare)

conservarca

10.2 Prelucrarea si  conservarea
pestelui, crustaceelor si
molustelor

10.20 Prelucrarea si conservarea
pestelui, crustaceelor si
molustelor

10.3 Prelucrarea si  conservarea

fructelor si legumelor

10.31 Prelucrarea si conservarea
cartofilor

10.32 Fabricarea sucurilor de fructe
si legume

10.39 Prelucrarea si conservarea

fructelor si  legumelor, cu
exceptia cartofilor
10.4 Fabricarea uleiurilor si a

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Programul de
studii

Ocupatii tipice
conform CORM (006-2021)

Ocupatii tipice
conform ESCO 08

Ocupatii tipice
conform ISCO-08

Alte clasificari relevante
(CAEM Rev. 2)

alimentara
214530 Tehnolog/tehnologa in
industria alimentara

grasimilor vegetale si animale

10.41  Fabricarea uleiurilor si
grasimilor

10.42 Fabricarea margarinei si a altor
produse comestibile similare

10.5 Fabricarea produselor lactate

10.51 Fabricarea produselor lactate si
a branzeturilor

10.52 Fabricarea Inghetatei

10.6 Fabricarea produselor de
mordrit, a amidonului  si
produselor din amidon

10.61 Fabricarea produselor de
morarit

10.62 Fabricarea amidonului si a
produselor din amidon

10.7 Fabricarea produselor de
brutarie si a produselor fainoase

10.71 Fabricarea painii; fabricarea
prajiturilor si  a produselor
proaspete de patiserie

10.72 Fabricarea biscuitilor si
piscoturilor; fabricarea
prajiturilor si  a produselor
conservate de patiserie

10.73  Fabricarea  macaroanelor,
taiteilor, cuscus-ului si a altor
produse fainoase similare

10.8 Fabricarea altor produse

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Programul de
studii

Ocupatii tipice
conform CORM (006-2021)

Ocupatii tipice
conform ESCO 08

Ocupatii tipice
conform ISCO-08

Alte clasificari relevante
(CAEM Rev. 2)

alimentare

10.81 Fabricarea zaharului

10.82 Fabricarea produselor din
cacao, a ciocolatei si a
produselor zaharoase

10.83 Prelucrarea ceaiului si cafelei

10.84 Fabricarea condimentelor si
ingredientelor

10.89 Fabricarea altor produse
alimentare neenumerate anterior

11 Fabricarea bauturilor

11.0 Fabricarea bauturilor

11.07 Productia  de  bauturi
racoritoare nealcoolice;
productia de ape minerale si alte
ape imbuteliate

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII

COMPETENTE CT 1. Gestionarea timpului si autodisciplind CT 5. Empatizarea si inteligenta emotionala
TRANSVERSALE (CT) | CT 2. Luarea deciziilor si leadership CT 6. Comunicarea eficienta, lucru in echipa si colaborarea
CT 3. Demonstrarea integritatii, eticii si transparentei CT 7. Orientarea spre invatare

CT 4. Manifestarea flexibilitatii, adaptabilitatii si rezilientei | CT 8. Gestionarea informatiilor si TIC
COMPETENTE CG 1. Utilizarea in activitatea profesionald a legitatilor de baza definite de stiintele fundamentale
GENERALE (CG) CG 2. Dezvoltarea si intretinerea sistemelor ingineresti din industria alimentard

CG 3. Imbunitatirea continui a proceselor de producere

CG 4. Aplicarea tehnologiilor computerizate specializate pentru proiectare si fabricare
CG 5. Asigurarea calitatii si sigurantei productiei alimentare

CG 6. Implementarea modelelor de reducere a pierderilor si risipei alimentare

COMPETENTE CP 1. Aplicarea in procesul de productie a evolutiilor si inovatiilor din industria alimentara
PROFESIONALE (CP) | CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice in industria alimentara
CP 3. Proiectarea proceselor tehnologice in industria alimentara
CP 4. Planificarea proceselor tehnologice in industria alimentara
CP 5. Gestionarea materiei prime, ingredientelor si ambalajelor in fabricarea produselor alimentare
CP 6. Gestionarea proceselor tehnologice in industria alimentara

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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TRANSPUNEREA COMPETENTELOR GENERALE SI PROFESIONALE
DIN STANDARDUL DE COMPETENTA iN REZULTATE ALE iNVATARII

Aria de competenta

Competente generale si
profesionale conform
standardului de competenta

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

Module/discipline ce conduc la
formarea de competente
generale si profesionale

1. Analizarea
tendintelor in
fabricarea
produselor
alimentare

CG 1. Utilizarea n activitatea
profesionald a
legitatilor de baza
definite de stiintele
fundamentale

CP 1. Aplicarea in procesul de
productie a evolutiilor si
inovatiilor din industria
alimentara

aplica principii si procese chimice in domeniul procesarii
alimentelor

aplica principii si procese fizice in domeniul procesarii
alimentelor

aplica metode de analizd matematica
problemelor de ordin ingineresc

aplica prevederile legale, care reglementeaza procesele de
fabricatie a produselor alimentare in baza formarii
profesionale continue

analiza studiile de piatd si cerintele consumatorilor,
aplicind diferite modalitaiti de comunicare si diverse
instrumente si tehnici de cercetare in functie de produs
integra principiile de nutritie in crearea si dezvoltarea
produselor alimentare

in rezolvarea

Module/discipline de
matematicd, chimie, fizica,
legislatie, stiinta alimentelor si
nutritie

2. Elaborarea
proceselor de
productie
alimentara

CG 2. Dezvoltarea si
intretinerea sistemelor
ingineresti din industria
alimentara

organiza procesul de productie in cadrul intreprinderii din
domeniul alimentar, 1Tn corespundere cu resursele
disponibile, a termenilor limita si a rezultatelor scontate
aplica legile fundamentale ale fenomenelor de transfer, de
impuls, de caldura si de masa in tehnologiile alimentare

Module/discipline de economie
sl management, procese si
aparate industriale

CP 2. Elaborarea proceselor
tehnologice n industria
alimentara

analiza modificarile structurale si compozitionale ale
materiilor prime pe durata fluxului tehnologic in vederea
elaborarii proceselor tehnologice

10. aplica principiile de conservare in procesul de producere

Module/discipline de biochimie

alimentara, microbiologie,
conservare a produselor
alimentare, tehnologii
alimentare

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Aria de competenta

Competente generale si
profesionale conform
standardului de competenta

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

Module/discipline ce conduc la
formarea de competente
generale si profesionale

2. Elaborarea

proceselor de
productie
alimentara

. Gestionarea

CG 2. Dezvoltarea si
intretinerea sistemelor
ingineresti din industria
alimentara

CG 4. Aplicarea tehnologiilor

11. elabora proiectul tehnic in vederea lansarii de noi produse
alimentare, modernizarii sau reconstructiei intreprinderii cu
utilizarea software-urilor specifice domeniului

Module/discipline de proiectare
si  tehnologii  asistate la
calculator

1. Analiza tendintelor in

calitatii si

CP 5. Gestionarea materiei

echipei

fluxului de computerizate fabricarea produselor
productie speplallzate.pentr.u alimentare
proicctare si fabricare 2. Elaborarea proceselor de
CP 2. Elaborarea proceselor . y
tehnologice n industria productie alimentara
alimentara 3. Elaborarea planului de
CP 3. Proiectarea proceselor productie _
tehnologice in industria 4. Gestionarea fluxului de
alimentara productie
5. Asigurarea calitatii si
sigurantei produselor
alimentare
. Elaborarea CG 4. Aplicarea tehnologiilor | 12. utiliza materia prima, ingredientele si ambalajele in functie | Module/discipline de tehnologii
proceselor de computerizate de specificul intreprinderii si particularitatile procesului de | alimentare, microbiologie a
productie specializate pentru productie produselor alimentare, utilizare
alimentara proiectare si fabricare 13. gestiona  functionarea  utilajelor si  echipamentelor | a aditivilor si ingredientelor in
. Elaborarea CG 6. Implementarea tehnologice 1in situatii de producere, inclusiv si | industria alimentard, analiza
planului de modelelor de reducere a imprevizibile senzoriala a produselor
productie pierderilor si risipei 14. gestiona procesul tehnologic de fabricare a produselor de | alimentare,  analiza  fizico-
. Gestionarea alimentare origine vegetala oferind sprijin si feedback membrilor | chimica a produselor alimentare
fluxului de CP 4. Planificarea proceselor echipei
productie tehnologice Tn industria | 15. gestiona procesul tehnologic de fabricare a produselor de
. Asigurarea alimentara origine animald oferind sprijin si feedback membrilor

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Aria de competenta

Competente generale si
profesionale conform
standardului de competenta

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

Module/discipline ce conduc la
formarea de competente
generale si profesionale

sigurantei
produselor
alimentare

prime, ingredientelor si
ambalajelor in
fabricarea produselor
alimentelor

CP 6. Gestionarea proceselor
tehnologice n industria
alimentara

2. Elaborarea
proceselor de
productie
alimentara 3.
Elaborarea
planului de
productie

4. Gestionarea
fluxului de
productie

5. Analizarea
tendintelor in

CG 1. Utilizarea n activitatea
profesionala a
legitatilor de baza
definite de stiintele
fundamentale

CG 3. Imbunatitirea continua
a proceselor de
producere

CP 2. Elaborarea proceselor
tehnologice n industria
alimentara

16. analiza activitatea intreprinderii, evalua eficienta si
productivitatea proceselor de productie, prezentand
informatiile Intr-un mod clar, logic si inteligibil grupului
tinta

Module/discipline de economie
si management, tehnologie a
produselor alimentare

fabricarea
produselor
3. Elaborarea CG 6. Implementarea 17. realiza actiuni in vederea prevenirii poluarii mediului si | Module/discipline de asigurare a
planului de modelelor de reducere a protejarii resurselor protectiei mediului
productie pierderilor si risipei
4. Gestionarea alimentare
fluxului de
productie

5. Asigurarea

CG 5. Asigurarea calitatii si

18. aplica regulile de igiena la Intreprindere conform

Module/discipline de

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Competente generale si . i e ) ) Module/discipline ce conduc la
. . ) Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC
Aria de competenta profesionale conform o o PR formarea de competente
: . . Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate: ) . :

standardului de competenta generale si profesionale
calitatii si sigurantei productiei prevederilor legislatiei in vigoare management al calitatii, analiza
sigurantei alimentare 19. organiza controlul calitatii pe fluxul tehnologic de fabricatie | senzoriala a produselor
produselor 20. implementa  programe preliminare si  sisteme de | alimentare, analizd fizico-
alimentare management al calitatii si sigurantei alimentelor in baza | chimica a produselor alimentare,
formarii profesionale continue igiena a intreprinderilor

alimentare

e —————
Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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DETALIEREA REZULTATELOR INVATARII, CORESPUNZATOR COMPETENTELOR GENERALE
S| PROFESIONALE, iN TERMENI DE CUNOSTINTE, APTITUDINI, RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE
SI STABILIREA NIVELUI MINIM DE COMPETENTA NECESAR DE ATINS/DEMONSTRAT

COMPETENTA GENERALA/PROFESIONALA (CG/CPy.,)

REZULTATE ALE iINVATARII (1-y)

CUNOSTINTE (K)

APTITUDINI (S)

| RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE (RA)

NIVEL MINIM DE
COMPETENTA ATINS/
DEMONSTRAT

Rezultatele invatirii, nivel 6 CNC, conform descriptorilor de definire a nivelurilor
https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/Legal%20text-RO.pdf (Anexa I1)

Cunostinte avansate intr-un
domeniu de muncd sau de
studiu, care implica
intelegerea critica a teoriilor
si principiilor.

Aptitudini avansate, care denota control si
inovare, necesare pentru a rezolva
probleme complexe si imprevizibile Tntr-un
domeniu de munca sau de studiu specializat.

Gestionarea de activitati sau proiecte tehnice sau
profesionale complexe, prin asumarea
responsabilititii pentru luarea deciziilor in situatii
de munca sau de studiu imprevizibile.

Asumarea responsabilitatii pentru gestionarea

dezvoltarii profesionale a indivizilor si a grupurilor.

CG 1. UTILIZAREA TN ACTIVITATEA PROFESIONALA A LEGITATILOR DE BAZA DEFINITE DE STIINTELE FUNDAMENTALE
CP 1. APLICAREA TN PROCESUL DE PRODUCTIE A EVOLUTIILOR SI INOVATIILOR DIN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatul invatarii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica principii si procese chimice in domeniul procesarii alimentelor.

Ki. Proprietatile compusilor

chimici;

K,. Transformarile
compusilor chimici;

Ks. Metode de analiza fizico-
chimica.

Si. Analizeaza proprietétile compusilor
chimici;

S;. Argumenteaza transformarile compusilor
chimici;

Ss. Utilizeaza metode de analiza fizico-
chimica.

Absolventul autonom aplica principiile si procesele
chimice in domeniul procesarii alimentelor.

Absolventul:

- caracterizeaza
proprietatile
principalelor
compusi chimici;

- explica
transformarile de
bazd a compusilor
chimici;

- aplica metode de
analiza fizico-
chimica.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/Legal%20text-RO.pdf

Rezultatul invitarii 2. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica principii si procese fizice in domeniul procesarii alimentelor.

Ki. Concepte, principii si metode din
domeniul fizicii;

Ks. Procedee si metodologii din fizica
aplicate in vederea prelucrarii si
interpretarii rezultatelor.

Si. Analizeaza conceptele specifice fizicii cu

aplicare in domeniul industriei alimentare;

Efectueza experimente de analizd fizica,

interpretare si evaluare a rezultatelor;

Ss. Aplica conceptele, metodele si instrumentele
fizicii, specifice pentru activitdfi de
productie.

So.

Absolventul aplicd autonom
conceptele si principiile fizicii
in domeniul procesarii
alimentelor.

Absolventul:

- explicd principalele concepte si
principii ale fizicii;

- aplica procedee si metodologii
din fizica pentru prelucrarea si
interpretarea rezultatelor
experimentale.

Rezultatul invatarii 3. Absolventul/ca
ingineresc.

ndidatul la atribuirea calificarii poate aplica metode de analizd matematica Tn

rezolvarea problemelor de ordin

Ki. Aspecte conceptuale ale algebrii

liniare si geometriei analitice;
Concepte, metode de analiza

matematicd si matematici speciale.

Ko.

Si1. Analizeaza concepte si principii ale algebrii | Absolventul aplica autonom
liniare, geometriei analitice si analizei | metodele de analiza
matematice; matematicd in solutionarea

S,. Rezolva probleme ingineresti prin utilizarea | problemelor de ordin
conceptelor, principiilor si metodelor din | ingineresc.

matematica.

Absolventul rezolvd probleme
prin  metode de  analiza
matematica.

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica prevederile legale, care reglementeaza procesele de fabricatie a produselor
alimentare in baza formarii profesionale continue.

Ki. Principii generale ale legislatiei

alimentare a RM;

Ky. Acte legislative si normative in

domeniul industriei alimentare;
Cadrul ~ normativ  specific

categoriilor de produse alimentare.

Kas.

Si1. Interpreteaza prevederile actelelor legislative | Absolventul ~ impreund  cu
si normative din domeniul industriei | echipa de lucru  aplica
alimentare; prevederele legale ce

S,. Selecteaza de pe e-platforme acte normative. | reglementeaza procesele de

Ss. Aplicd actele legislative si normative in | fabricatie a produselor
organizarea,  gestionare si  controlul | alimentare.

proceselor de fabricatie.

Absolventul identifica actelele
legislative si  normative din
domeniul industriei alimentare.

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate analiza studiil
comunicare si diverse instrumente si tehnici de cercetare in functie de produs.

e de piata si cerintele consumatorilor, aplicand diferite modalitati de

Ki. Principii de realizare a unui studiu
de piatad a produselor alimentare;

K,. Prevederi conceptuale utilizate in
elaborarea  produselor/proceselor
inovative in industria alimentara.

S;. Analizeaza date privind cererea si oferta de
produse alimentare pe piata de desfacere;
Aplica prevederi conceptuale Tn vederea
dezvoltarii de produse / procese inovative.

Sa.

Absolventul  impreunda cu
echipa  dezvolta  produse/
procese inovative in baza
datelor studiilor pietii

produselor alimentare.

Absolventul:

- interpreteaza
studiului de piata;

- identifica directiile inovarii din
domeniul alimentar.

rezultatele

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de cal

ificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Rezultatul invatarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate integra principiile de nutritie in crearea si dezvoltarea produselor alimentare.

Ki.  Proprietati ale si
micronutrientilor;

K;. Valoarea nutritivd si energetica a
produselor alimentare;
Principii  ale

echilibrate.

macro-

Ks. alimentatiei

Si. Caracterizeaza proprietatile si  functiile
macro- si micronutrientilor din produsele
alimentare;
S,. Identifica materii prime — surse de proteine,
lipide, glucide, saruri minerale etc.;

S3. Calculeaza valoarea nutritiva si energetica a
produselor alementare;

Argumenteaza importanta alimentatiei

echilibrate pentru sindtatea consumatorului.

Sa.

Absolventul  impreund cu
echipa de lucru implementeaza
principiile de nutrifie in
crearea si dezvoltarea
produselor alimentare.

Absolventul:
- caracterizeaza proprietatile
macro- si micronutrientilor;

- calculeaza valoarea nutritiva si
energetica a produselor
alimentare.

CG 2. DEZVOLTAREA SI INTRETINEREA SISTEMELOR INGINERESTI DIN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatul invatarii 7. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza procesul de productie in cadrul intreprinderii din domeniul alimentar, n
corespundere cu resursele disponibile, a termenilor limita si a rezultatelor scontate.

K. Concepte si metodologii
economico-manageriale
caracteristice Tntreprinderilor din

industria alimentara;

K. Fluxuri si procese tehnologice la
nivelul intreprinderii din industria
alimentara;

K3, Managementul activitatilor de baza,
auxiliare si  de servire a
intreprinderii;

Ks;.  Managementul  operativ la

intreprinderii;
Managementul aprovizionarii cu
resurse materiale si energetice a
intreprinderii.

K.

Si1. Analizeaza structura generala, organizationala
si de productie a intreprinderilor industriale;
Evalueaza  procesul de  productie
intreprinderilor industriale in functie de
specificul acestora;
Calculeaza si estimeaza capacitdtile de
productie la intreprinderile industriuale;
Elaboreaza planuri de aprovizionare cu
resurse materiale si energetice;
Ss. Elaboreaza planul de mentenanta a utilajelor
tehnologice si mijloacelor de transport;
Se. Elaboreaza planul operativ de productie.

So.

Sa.

Ss.

Absolventul  Tmpreund cu
echipa de management
organizeazd  procesul de
productie in cadrul
intreprinderii  din  domeniul
alimentar.

Absolventul:

- caracterizeaza Structura de
productie a Iintreprinderilor
industriale;

- elaboreazad diagrama de flux si
procese tehnologice a

principalelor tipuri de produse
alimentare;

- calculeaza  capacitatea de
productie in baza principalilor
indicatori economici.

Rezultatul invatarii 8. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica legile fu

masa in tehnologiile alimentare.

ndamentale ale fenomenelor de transfer, de impuls, de caldura si de

Ki. Notiuni cu privire la fenomene de
transfer si clasificarea operatiilor

S;. Explica fenomenele fizice care stau la baza
operatiilor tehnologice aplicind teoria

Absolventul aplica autonom

legile fundamentale ale

Absolventul:

- explica fenomene de transfer

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare
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Ko.

Kas.
Ka.

Ks.

unitare;
Bazele analizei dimensionale si
teorieli similitudinii. Legile

fundamentale ale fenomenelor de
transfer;

Operatii cu transfer de impuls,
caldura si masa;
Principii de elaborare a bilanturilor
de materiale si energetice;
Modelarea fenomenelor de transfer
asistata de calculator.

Ss.

Sa.

Sa.

Ss.

Se.

S7.

similitudinii;

Calculeaza parametrii operatiilor
hidrodinamice Tn baza legilor fundamentale
ale hidraulicii;

Calculeaza parametrii operatiilor de separare
a amestecurilor eterogene si de amestecare n
baza legilor de transfer de impuls;

Calculeaza parametrii operatiilor termice n
baza legilor de transfer de caldurda si
principiilor termodinamicii;

Calculeaza parametrii operatiilor difuzionale
n baza legilor de transfer de masa;
Calculeaza bilantul de materiale si termic al
unui proces tehnologic de fabricare a
produselor alimentare;

Utilizeaza metode de modelare asistatd de
calculator a fenomenelor de transfer.

fenomenelor de transfer de
impuls, de caldurd si de masa
n tehnologiile alimentare.

de impuls, caldura si de masa;
- calculeaza principalii
parametrii operatiilor Tn baza
ecuatiilor fundamentale si
criteriilor de similitudine;
- interpreteaza rezultatele
calculelor parametrilor.

CP 2. ELABORAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE TN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatul invatarii 9. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate analiza modificarile structurale si compozitionale ale materiilor prime pe durata
fluxului tehnologic in vederea elaborarii proceselor tehnologice.

Ki.

Ko.

Compozitia chimicd a materiilor
prime de origine animald si
vegetala;

Modificarile fizico-chimice si

biochimice survenite pe durata
procesarii si depozitarii produselor

alimentare;
Impactul
asupra calitatii produselor finite.

proceselor tehnologice

S1

Sz

S3

Caracterizeazd compozitia chimicd a
materiilor prime, semifabricatelor,
ingredientelor si produselor finite de origine
vegetald si animala;

Distinge caracteristicile  biologice ale
materiilor prime de origine vegetala si
animala;

Stabileste influenta proceeselor tehnologice
asupra calitatii productiei;

S, Elaboreaza procedeele tehnologice in vederea

imbundtatirii valorii nutritionale si biologice
a produselor finite.

Absolventul autonom
analizeaza modificarile fizico-
chimice si biochimice
asumandu-si  responsabilitatea
pentru corectitudinea realizarii
acestora.

Absolventul:

- explicd influenta procesarii si
depozitarii asupra compozitiei
si proprietatilor materiilor;

- propune procedee tehnologice
in  vederea  Imbunatatirii
calitatii produselor alimentare.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Rezultatul invitarii 10. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica principiile de conservarea in procesul de producere.
Ki.  Factorii  care  influenteaza | S;. Caracterizeaza tipurile de alterare a materiilor | Absolventul aplica autonom | Absolventul:
stabilitatea produselor alimentare; prime de origine vegetala si animala; principiile de conservarea in |-  Analizeaza  principalele
K. Principiile biologice ale conservarii | Sp. Identificd factorii care provoaca alterarea | procesul de producere. metode de conservare a
produselor alimentare; produselor alimentare; produselor alimentare;
Ks3. Ambalarea produselor alimentare. Ss. Aplica metodele de conservare a produselor - identificd metodele de
alimentare; conservare a  produselor
Sa. Identifica tipurile de ambalaj in functie de alimentare in  functie de
specificul procesului de producere si de specificul ~ procesului  de
sortimentul de producere; productie.
Ss. Verifica corectitudinea Stabileste informatiile

Se.

de pe eticheta/ambalaj care asigurd siguranta
si sdnatatea consumatorului;

Aplica sortimentele de ambalaje specifice
sortimentului  de  produse alimentare
ambalate.

CG 2. DEZVOLTAREA SI INTRETINEREA SISTEMELOR INGINERESTI DIN INDUSTRIA ALIMENTARA

CG 4. APLICAREA TEHNOLOGIILOR COMPUTERIZATE SPECIALIZATE PENTRU PROIECTARE SI FABRICARE
CP 2. ELABORAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE TN INDUSTRIA ALIMENTARA
CP 3. PROIECTAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE TN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatul invatarii 11. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate elabora proiectul tehnic in vederea lansdrii de noi produse alimentare,
modernizarii sau reconstructiei intreprinderii, cu utilizarea software-urilor specifice domeniului.

Ki. Conceptul de proiectare a
intreprinderilor din industria
alimentar3;

K,. Etapele proiectdrii intreprinderilor

din industria alimentara;

Studiu de fezabilitate a unui proiect

tehnic;

Kj. Calculul bilantului material pe etape
de productie;

Ks. Scheme tehnologice de fabricatie a

Kas.

Si.

Analizeaza proiecte tip ale intreprinderilor
din industria alimentard si le adapteaza la
sarcina proiectului;

S,. Aplica etapele proiectarii intreprinderilor din

Sa.

industria alimentara in elaborarea proiectelor
de an;

Elaboreazad studiu de fezabilitate in vederea
dezvoltarii intreprinderilor existente sau
proiectatea de Tntreprinderi noi din industria
alimentara;

elaboreaza
n vederea

Absolventul
proiectul tehnic
lansdrii  de noi  produse
alimentare, modernizarii sau
reconstructiei intreprinderii, Tn
coordonare cu membrii echipei
de lucru.

Absolventul:

- calculeaza bilantului material
pentru principalele tipuri de
produse alimentare;

- elaborarea diagramele fluxului
de fabricatie a produselor
alimentare =~ prevazute 1in
sarcina proiectului de an;

- elaboreaza liniile tehnologice

de fabricatie a produselor

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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produselor alimentare; S;. Calculeaza bilantului material pe tipuri de alimentare ~ prevazute  1in
K;. Dotarea intreprinderilor  din produse alimentare; sarcina proiectului de an;

industria alimentara cu masini si | Ss. Elaboreaza diagramele fluxului de fabricatie - elaboreaza planul

utilaje tehnologice; a produselor alimentare; intreprinderii pe foaie

K.
K.
K.

K.

Standarde de
desenelor tehnice;
Proiectarea cladirii de producere si
a planului general al intreprinderii;
Proiectarea sistemelor de productie
asistata de calculator;

Norme de SSM si de igiena aplicate
in proiectarea intreprinderilor din
industria alimentara.

reprezentare a

Se. Elaboreaza desenul liniilor tehnologice de
fabricatie a produselor alimentare;

Identificd si stabileste numarul de utilaje
tehnologice in functie de productivitatea
liniei tehnologice si conditii de exploatare;
Calculeaza suprafetele sectiilor de producere,
camerelor frigorifice etc.;

Elaboreazd planul cladirii/sectiei  de
producere cu respectarea standardelor de
reprezentare a documentelor tehnice;

Aplica softuri de proiectare asistata de
calculator la executarea partii grafice a
proiectului de an;

Si1. Aplicd normele de SSM si de igiend in
proiectarea intreprinderilor din industria
alimentara.

Sy.

Ss.

So.

SlO-

milimetrica Al.

CG 4. APLICAREA TEHNOLOGIILOR COMPUTERIZATE SPECIALIZATE PENTRU PROIECTARE SI FABRICARE

CG 6. IMPLEMENTAREA MODELELOR DE REDUCERE A PIERDERILOR SI RISIPEI ALIMENTARE

CP 4. PLANIFICAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE TN INDUSTRIA ALIMENTARA
CP 5. GESTIONAREA MATERIEI PRIME, INGREDIENTELOR SI AMBALAJELOR TN FABRICAREA PRODUSELOR ALIMENTELOR
CP 6. GESTIONAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatul invatarii 12. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate utiliza materiei prime, ingredientelor si ambalajelor in functie de specificul
intreprinderii si particularitdtile procesului de productie.

Ki. Receptionarea materiei prime | S;.  Stabileste indicatorii de calitate 1la | Absolventul gestioneaza | Absolventul:
vegetale pentru industria receptionarea materiei prime, ingredientelor | utilizarea  materiei  prime, | - identifica criteriile de baza
alimentara; si ambalajelor utilizate Tn procesul de | ingredientelor si ambalajelor | care stau la baza alegerii
K2. Receptionarea materiei prime productie; in procesul de productie, in | materiei prime, ingredientelor
animale pentru industria alimentard; | S,. Verifica calitatea materie prime vegetale si | mod autonom. si ambalajelor,;

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Ks.

Ka.
. Aplicatii ale aditivilor alimentari n

Ke.

Receptionarea ingredientelor pentru
industria alimentara;
Tipuri de aditivi alimentari;

industria alimentara;
Receptionarea ambalajelor pentru
industria alimentara.

Sa.

Sa.

Ss.
Se.

Sy.

animale la receptionare;

Stabileste actiuni corective si preventive in
vederea eliminarii cauzelor neconformitatilor
depistate la receptionare;

Identificd ingredientele si aditivii alimentari

in functie de specificul procesului de
producere si proprietatile lor;
Estimeaza riscurile in cazul utilizarii

aditivilor alimentari;

Evalueaza modul de actiune a aditivilor in
procesul de producere;

Stabileste masuri de reducere a risipei de
materie prima, ingrediente si  aditivi
alimentari.

- aplicd metode senzoriale,
fizico-chimice si
microbiologice de apreciere a
calitatii. materiei prime la
receptionare;

- stabileste minimum de actiuni
corective si preventive 1In
vederea elimindrii cauzelor
neconformitatilor depistate la
receptionarea materiei prime,
ingredientelor si ambalajelor.

Rezultatul invatarii 13. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona functionarea utilajelor si echipamentelor tehnologice in situatii de
producere, inclusiv si imprevizibile.

Ki.

Ko.

Ks.

Kas.

K.

Tipuri de utilaje si echipamente
utilizate in industria alimentara;

Constructia si  principiul de
functionare a de utilaje si
echipamente cu functionare
continua;

Constructia si  principiul de
functionare a de utilaje si
echipamente cu functionare
discontinua;

Aparate de masurd si control

utilizate n fluxul tehnologic;
Principiile de elaborare a schemei
de automatizare pentru diferite
procese tehnologice din industria
alimentara;

Si. Identifica si selecteaza utilaje si echipamente

Sa.

Sa.

Sa.

Ss.

Se.

tehnologice in  baza criteriilor  de

sustenabilitate si a specificul procesului de
producere;
Analizeaza  scheme ale  utilajelor,

echipamentelor si modul de functionare a
acestora;

Calculeazd parametrii  constructivi i
functionali ai utilajelor si echipamentelor
tehnologice din industria alimentara;
Identifica elementele sistemului de reglare
automata;

Elaboreaza schema de automatizare pentru
diferite procese tehnologice din industria
alimentar3;

Aplicd operatiunile

de exploatare si

Absolventul gestioneaza, 1n

coordonare  cu inginerul
mecanic, functionarea
utilajelor si echipamentelor
tehnologice.

Absolventul:

- identifica si selecteaza
utilajele si echipamentele de
baza in linile tehnologice;

- calculeaza principalii
parametri ai utilajelor si
echipamentelor  tehnologice

din industria alimentara;
- descrie elementele sistemului
de reglare automata;

- descrie operatiunile de
exploatare si mentenantd ai
utilajelor si  echipamentelor

tehnologice.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Ke. Norme de SSM si reguli de igiend
aplicate  1n  exploatarea  si
mentenanta utilajelor si
echipamentelor;

mentenantd a masinilor si utilajelor cu
respectarea regulilor de igiena si SSM.

Rezultatul invatarii 14. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul tehnologic de fabricare a produselor de origine vegetala
oferind sprijin si feedback membrilor echipei.

K. Clasificarea produselor alimentare
de origine vegetal;

Compozitia chimica a materiilor
prime de origine vegetala;
Tehnologia produselor alimentare de
origine vegetala,

Monitorizarea si evaluarea calitatii
operatiunilor tehnologice de
fabricare a produselor alimentare de
origine vegetald;

Factori care influenteaza calitatea
operatiunilor tehnologice de
fabricare a produselor alimentare de
origine vegetald;

Procesarea deseurilor de origine

vegetald;
Norme de SSM si de igiena aplicate
pe fluxul tehnologic de fabricare a
produselor alimentare de origine
vegetala.

Ko.
Ks.

Kas.

K.

K.

K.

Si.

Sa.

Sa.

Sa.

Ss.

Se.

Sy.

Ss.

Descrie sortimentele de produse alimentare
de origine vegetala;

Prezintd compozitia chimicd a materiilor
prime de origine vegetala in vederea
determindrii potentialului de utilizare a
acesteia;

Explica etapele procesului tehnologic de
fabricare a produselor alimentare de origine
vegetala,

Identifica si justifica parametrii procesului
tehnologic de fabricare a produselor
alimentare de origine vegetala,

Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic de
fabricare a produselor alimentare de origine
vegetala,

Elaboreaza schita liniei tehnologice de
fabricare a produselor alimentare de origine
vegetala,

Argumenteaza procesele fizico-chimice si
microbiologice care au loc pe parcursul
tehnologic de fabricare a produselor de
origine vegetala;

Verificd respectarea calitdtii operatiunilor
tehnologice de fabricare a produselor
alimentare de origine vegetala si propune
masuri de prevenire si remediere a

Absolventul
procesul
fabricare
origine
autonom.

gestioneaza
tehnologic de
a produselor de
vegetala, 1n  mod

Absolventul:

- caracterizeaza materiile prime
de origine vegetala;

- caracterizeaza principalele
procese fizico-chimice  si
microbiologice care au loc pe

- parcursul  tehnologic  de
fabricare a produselor de
origine vegetala;

- elaboreazd  diagrame ale
fluxurilor  tehnologice de
fabricare a produselor de

origine vegetala,
identifica principalele masuri
de prevenire a
neconformitatilor care  pot
aparea pe parcursul tehnologic
de fabricare a produselor de
origine vegetala.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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neconformitatilor;

Sg. Propune directii de procesare a deseurilor de
origine vegetala;

Sio. Propune tehnologii avansate si inovatoare
care sprijind competitivitatea industriei de
procesare a produselor alimentare de origine
vegetala;

S11. Aplica normele de SSM si de igiend pe
fluxul tehnologic de fabricare a produselor
alimentare de origine.

Rezultatul invitarii 15. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul tehnologic de fabricare a produselor de origine animala oferind
sprijin si feedback membrilor echipei.

Ki. Clasificarea produselor alimentare de | S;. Descrie sortimentele de produse alimentare | Absolventul gestioneaza | Absolventul:

origine animalg; de origine animalg; procesul tehnologic de | - caracterizeaza materiile prime
K,. Compozitia chimica a materiilor | S;. Prezinta compozitia chimica a materiilor | fabricare a produselor de | de origine animala;

prime de origine animala; prime de origine animala n vederea | origine anumald, in mod | - caracterizeaza principalele
Ks. Tehnologia produselor alimentare de determinarii potentialului de utilizare a | autonom. procese fizico-chimice si

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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CG 1. UTILIZAREA TN ACTIVITATEA PROFESIONALA A LEGITATILOR DE BAZA DEFINITE DE STIINTELE FUNDAMENTALE
CG 3. IMBUNATATIREA CONTINUA A PROCESELOR DE PRODUCERE
CP 2. ELABORAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE TN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatul invatarii 16. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate analiza activitatea intreprinderii, evalua eficienta si productivitatea proceselor de
productie, prezentind informatiile intr-un mod clar, logic si inteligibil grupului tinta.

K. Mediul de activitate a intreprinderii;
K. Mijloacele fixe ale intreprinderii;

Ks. Mijloacele circulante ale
intreprinderii;
Ks. Personalul intreprinderii si fondul de

salarizare;

Costul de productie si caile de
reducere a acestuia;

Formarea pretului in economia de
piata;

Instrumente de crestere a eficientei si
productivitatii proceselor de
productie.

K.
K.

K.

S;. Calculeaza indicatorii programului de
productie;

S,2. Rezolva situatii practice cu privire la
evaluarea mijloacelor fixe, determina uzura,
indicatorii de utilizare eficienta;

S3.  Determind necesarului de mijloace
circulante;

S4. Determina necesarul de personal, fondului de
salarizare si productivitaatea muncii,
Ss. Calculeaza costul de productie si examineaza

procedeele de formare a pretului 1in
economia de piata,
Se. Identificd instrumentele de crestere a

eficientei si productivitatii proceselor de
productie;

S7. Calculeaza eficienta economica ca rezultat al
dezvoltarii/implementarii  noilor produse
alimentare.

Absolventul analizeaza
activitatea intreprinderii,
evalueaza eficienta si

productivitatea proceselor de
productie, Tn coordonare cu
membrii echipei de lucru.

Absolventul:

- calculeaza costul de productie
pe articole de calculatie;

- identifica principalele metode
de crestere a eficientei si
productivitatii proceselor de

productie;

- calculeazd  dinamica si
diferite forme ale
productivitatii.

CG 6. IMPLEMENTAREA MODELELOR DE REDUCERE A PIERDERILOR SI RISIPEI ALIMENTARE

Rezultatul invatarii 17. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate realiza actiuni in vederea prevenirii poludrii mediului si protejarii resurselor.

Ki. Legislatia si acte normative cu privire
la prevenirea poluarii mediului,

Ks. Protectia aerului atmosferic;

Ks. Protectia si reglementarea utilizarii
resurselor de apa;

K. Protectia solului;

Si. Aplica legislatia si actele normative cu

privire la respectarea regulilor de prevenire

a poludrii mediului;

Sy. Stabileste procedee de reducere a emisiilor
nocive in aerul atmosferic;

S3. Stabileste procedeele de tratare a apelor

Absolventul aplica autonom si
responsabil prevederile actelor
normative n domeniul
prevenirii poludrii mediului si
protejarii resurselor.

Absolventul:

- identifica actele normative in
domeniul prevenirii poluarii
mediului si protejarii
resurselor;

- stabileste principalii poluanti

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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K.

Managementul deseurilor.

reziduale;

S4. Stabileste procedee de protectie a solului;
Ss. Aplica regulile de gestionare a deseurilor in

functie de specificul intreprinderii si a
procesului tehnologic.

din activitatea industriala;

- identifica principalele
procedee de protectie a
mediului si de gestionarea
deseurilor.

CG 5. ASIGURAREA CALITATII SI SIGURANTEI PRODUCTIEI ALIMENTARE

Rezultatul invatarii 18. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica regulile de igiend la intreprindere conform prevederilor legislatiei in

vigoare.

Ki.

Ko.
Ks.

Kas.

Legislatia si acte normative cu
privire la respectarea regulilor de
igiend in cadrul intreprinderilor de
producere;

Cerintele de igiend fata de calitatea
mediului de productie;

Igiena personalului Tn ntreprinderile
alimentare;

Principii  de igiena privind
proiectarea, constructia
intreprinderilor si amplasarea
utilajelor pentru industria
alimentara;

Cerinte de igiend cu referire la

procesul tehnologic.

Si.

So.

Sa.
Sa.

Ss.

Se.

Sy.

Ss.

So.

Aplica legislatia si actele normative cu privire
la respectarea regulilor de igiend in cadrul
intreprinderilor de producere;

Identificd sursele si cdile de contaminare a
produselor alimentare 1Tn  procesul de
fabricare;

Aplica reguli de igiena personala,

Apreciazd conditiile de muncd si amplasarea
utilajelor in conformitate cu cerintele de
igiena,

Identificd echipamentul de protectie in functie
de particularitatile procesului de fabricare;
Apreciaza respectarea cerintelor de igiena
privind receptionarea, transportarea,
depozitarea si prelucrarea materiilor prime,
auxiliare si obtinerea produselor finite;
Stabileste etapele igienizarii in functie de
specificul procesului de fabricare;

Identifica agenti de curatire/
dezinfectare/dezinsectare/deratizare 1n functie
spatii si de particularitdtile procesului de
fabricare;

Realizeaza controlul respectarii cerintelor de
igiend.

Absolventul aplica autonom si
responsabil regulile de igiena

la  intreprindere  conform
prevederilor legislatiei  in
vigoare.

Absolventul

- identifica actele normative in
domeniul igienei alimentare:

- stabileste principalele surse
de contaminare;

- determina indicatorii de
igiend si principalele
metodele de igienizare.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Rezultatul invatarii 19. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza controlul calitatii pe fluxul tehnologic de fabricatie.

Ki.

Ks.
K4, Metode aplicate in analiza senzoriald
Ks.

Ke.

K.

influenteazd calitatea produselor
alimentare;
. Structura si functiile serviciilor de
control al calitdtii in cadrul
intreprinderilor din industria
alimentar3;

Notiuni fundamentale referitoare la
calitatea produselor. Factorii care

Indicatorii de calitate a produselor
alimentare;

a produselor alimentare;

Metode aplicate in controlul fizico-
chimic al produselor alimentare;

Metode aplicate in controlul

microbiologic al produselor
alimentare;

Principalele tipuri de defecte ale
produselor alimentare si metodele de
remediere a acestora.;

Si.
So.

Ss.

Ss.

Sy.

Ss.

Sa.

Se.

Analizeaza factorii care influenteaza calitatea
produsului finit;
Apreciaza calitatea senzoriala a materiei
prime, semifabricatelor si produselor finite;
Determina indicatorii  fizico-chimici ai
produselor alimentare ai materiei prime,
semifabricatelor si produselor finite;
Determina indicatorii mictrobiologici si de
sigurantda ai materiei prime, semifabricatelor
si produselor finite;
Aplicd metode statistice de prelucrare a
rezultatelor testelor de control al calitatii
proceselor si produselor;
Identificd defectele produselor alimentare si
stabileste metode de remediere a acestora.
Elaboreaza planul calitatii la receptionarea
materiei prime;

Elaboreaza planul calitdtii pe fluxul
tehnologic de fabricare a produselor
alimentare;

So. Elaboreaza planul calitatii produselor finite.

Absolventul organizeaza
controlul calitatii pe fluxul
tehnologic  de  fabricatie,
impreuna cu echipa de
management al calitatii.

Absolventul:
- efectueaza analiza senzoriala

a produselor alimentare;
determina indicatorii fizico-
chimici, microbiologici si de

sigurantd a produselor
alimentare;
identifica principalelel

defectele /neconformitatile si
propune metode de remediere
a acestora;

elaboreazd planul calitatii la
receptionare materiei prime,
pe fluxul tehnologic si al
produsului  finit cu erori
nesemnificative.

Rezultatul invatarii 20. Absolventul/can

sigurantei alimentelor in baza formarii profesionale continue.

didatul la atribuirea calificarii poate implementa programele preliminare si sisteme de management al calitatii si

Ki.

Ko.
Ks.

Conceptul de management al calitatii
si sigurantei alimentelor. Functiile

managementului calitatii si
sigurantei alimentelor;
Programe preliminare;

Prevederile  standardelor 1SO

referitor la Sisteme de management
al calitatii si sigurantei alimentelor;

Si.

Ss.

Sa.

Caracterizeazd functiile managementului
calitatii si sigurantei alimentelor;
Aplica, prin simulare, cerintele programelor
programelor preliminare operationale (Bunele
practici de fabricatie, Bunele practici de
igiend);

Elaboreazd  documente  operationale:
proceduri, fise pentru inregistrari, rapoarte

Absolventul  implementeaza
programele preliminare si
sisteme de management al
calitatii si sigurantei
alimentelor, impreuna cu
echipa de management al
calitatii.

Absolventul:

- identifica principalele
instrumentele de calitate al
sistemul de managment al
calitatii si sigurantei
alimentelor;

- elaboreaza studii de caz
privind implementarea

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Ki. Actiunile de tratare a riscurilor si
oportunitatilor specifice sistemului
de management al sigurantei
alimentelor.

Ks.  Principiile sistemului HACCP
(Analiza riscurilor, punctele critice
de control).

Sa.

Ss

Se.

Sy

Sg

So.

etc. specifice sistemului de management al

calitatii;

Aplica, prin simulare, actiunile de tratare a

riscuriolor privind sistemul de management

al calitatii si sigurantei alimentelor;

. Identifica pericolele asociate alimentelor;

Determina punctele critice de control si

limitele critice pe fluxul tehnologic;

. Monitorireazd punctele critice te dontrol pe
fluxul tehnologic;

. Stabileste actiuni prevenire/corective;
Elaboreaza studii de caz privind

implementarea Sistemului de management al

calitatii HACCP 1n cadrul unei intreprinderi

din industria alimentara.

Sistemului de management al
calitaitii HACCP in cadrul
unei intreprinderi din
industria alimentard, cu erori
nesemnificative.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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1. CERINTE GENERALE

CERINTE SI CRITERII DE EVALUARE
A REZULTATELOR INVATARII iN VEDEREA ATRIBUIRII CALIFICARII

Nr.
crt.

CERINTE

DESCRIPTORI

1.

Conditii de admitere
pentru evaluarea
finala

Realizarea integralda a Planului de invatdmant cu acumularea
creditelor aferente disciplinelor/modulelor obligatorii si optionale
urmate.

Forma de evaluare
finala a rezultatelor
invatarii

Sustinerea examenului si/sau tezei/proiectului de licenta (art. 89 (6),
Codul Educatiei al RM).

Conditii
organizatorice  de
realizare a evaluarii
finale si certificarii
calificarii

Organizarea si desfasurarea examenului de finalizare a studiilor
superioare de licentd trebuie sa fie conforme prevederilor cadrului
normativ.

Pentru desfasurarea examenului de licenta se constituie Comisii
pentru examenul de licenta pe domenii de formare
profesionald/specialitati.

Subiectele pentru probele examenului de licentd sunt elaborate de
departamentele/catedrele de specialitate, in baza programelor in
vigoare. Tematica proiectelor de licentd este elaborata la
departamentele/catedrele de specialitate si aprobata de catre
Consiliul facultatii. Coordonarea activitatilor de elaborare a
proiectului de licentd se realizeazd de un conducator/indruméator de
proiect.

Probele examenului de licentd pot fi sustinute in scris, oral,
combinat, asistate de calculator. Sustinerea proiectelor de licenta este
publica.

Sustinerea probelor examenului de licentd are loc in cadrul institutiei
organizatoare desemnate.

In cazul sustinerii probelor in scris codificarea lucrarilor/testelor este
obligatorie. Lucrarile/testele se decodifica numai dupa finalizarea
actiunii de verificare a tuturor lucrarilor si dupd 1inscrierea
rezultatelor pe lista de examinare, in dreptul codului respectiv, in
prezenta membrilor Comisieli.

La sustinerea publicd in comisie sunt admise proiectele de licentd
care au indeplinit criteriile verificarii la plagiat.

Cerinte generale
fata de modalitatea
de evaluare si
instrumentele
utilizate in procesul
de evaluare

Proba teoretica a examenului de licentd permite evaluarea nivelului
de atingere a rezultatelor invatarii stabilite prin prezentul standard de
calificare. In calitate de instrument de evaluare se utilizeaza bilete de
examinare/teste de evaluare, elaborate in baza subiectelor teoretice,
incluzand cel putin o sarcind practica.

Proiectul de licentd permite evaluarea competentelor absolventilor
de a efectua studii In vederea conceptualizarii, proiectarii
constructiv-tehnologice a noilor produse alimentare si/sau fabricatiei
acestora in cadrul ntreprinderilor/companiilor din domeniul
industiei alimentare.

In procesul evaludrii, proiectul de licentd va fi apreciat conform
urmatoarelor criterii: realizarea studiului/cercetarii propriu-zise,
continutul si forma prezentarii lucrdrii, sustinerea proiectului de
licentd (prezentarea cercetarii, utilizarea mijloacelor tehnice,
discutiile la subiect).

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Cerinte generale | Comisia de licentd se constituie din presedinte, vicepresedinte, 2
fata de evaluatori membri ai comisiei (examinatori) si secretar. In componenta
Comisiei de licenta pot fi incluse persoane cu titlu stiintific si titlu
stiintifico-didactic de la departamentele/catedrele de specialitate din
cadrul institutiei organizatoare/din alte institutii de invatdmant
superior sau cercetatori stiintifici din institutii de cercetare-
dezvoltare. Se permite includerea in componenta Comisiei de licenta
a unui specialist practician de 1nalta calificare, cu experienta bogata
si autoritate profesionala.

In calitate de presedinte al comisiei de licentd pot fi desemnati
specialisti in domeniul respectiv (profesori universitari, conferentiari
universitari, cercetdtori stiintifici, detindtori ai titlurilor onorifice,
specialisti practicieni de inalta calificare), care nu activeaza in cadrul
institutiei vizate. Aceeasi persoand poate fi numita presedinte al unei
Comisii de licenta nu mai mult de doi ani consecutiv.

6. | Cerinte generale | In baza promovirii examenului de licentdi se acorda titlul si
fatdi de atribuirea | calificarea de Inginer licentiat cu eliberarea Diplomei de studii
calificarii superioare de licentd. Diploma de studii superioare de licenta atesta

ca titularul acesteia a atins rezultatele invatarii conform prezentului
standard si poate continua studiile la ciclul II sau se poate angaja in
campul muncii conform calificarii atribuite.

Diploma de studii superioare de licenta este 1nsotitd de suplimentul
la diploma, redactat in limbile romana si engleza.

2. FORMELE DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII TN VEDEREA ATRIBUIRII
CALIFICARII

Studiile superioare de licenta, ciclul I, se finalizeaza cu sustinerea examenului si/sau a
tezei/proiectului de licenta.

Rezultatele invatarii evaluate prin probele Examenului de licenta

Prin proba teoretica a Examenului de licentd, se vor evalua urmatoarele rezultate ale invatarii:

Nr. Rezultate ale invatarii
crt. | Absolventul poate:
1. | aplica principii si procese chimice in domeniul procesdrii alimentelor
2. | aplica principii si procese fizice in domeniul procesarii alimentelor
3. | aplica metode de analiza matematica in rezolvarea problemelor de ordin ingineresc
4, aplica prevederile legale, care reglementeaza procesele de fabricatie a produselor alimentare
in baza formarii profesionale continue
5. | aplica legile fundamentale ale fenomenelor de transfer, de impuls, de caldurd si de masa in
tehnologiile alimentare
6. | analiza modificdrile structurale si compozitionale ale materiilor prime pe durata fluxului
tehnologic 1n vederea elaborarii proceselor tehnologice
7. | aplica principiile de conservare in procesul de producere
8. | utiliza materia prima, ingredientele si ambalajele in functie de specificul intreprinderii si
particularitatile procesului de productie
9. | gestiona functionarea utilajelor si echipamentelor tehnologice in situatii de producere,
inclusiv si imprevizibile
Nr. Rezultate ale invatarii

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare
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crt. | Absolventul poate:

10. | gestiona procesul tehnologic de fabricare a produselor de origine vegetala oferind sprijin si
feedbeck membrilor echipei

11. | gestiona procesul tehnologic de fabricare a produselor de origine animalad oferind sprijin si
feedbeck membrilor echipei

12. | realiza actiuni in vederea prevenirii poluarii mediului si protejarii resurselor

Proba teoretica a Examenului de licenta poate fi organizata in scris, oral, combinat, inclusiv

asistatd de calculator.

Tn contextul autonomiei universitare, responsabilitatea pentru elaborarea itemilor/subiectelor

pentru teste/bilete revine departamentului/catedrei care gestioneaza programul de studii superioare de
licenta. Continutul biletelor/testelor se elaboreaza in baza subiectelor pentru probele Examenului de
licenta facute publice n modul stabilit de legislatia in vigoare.

Rezultatele invitarii evaluate prin Proiectul de licenta

Prin proiectul de licenta, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Nr. Rezultate ale invatarii
crt. | Absolventul poate:
1. | aplica prevederile legale, care reglementeaza procesele de fabricatie a produselor alimentare
in baza formarii profesionale continue
2. | analiza studiile de piatd si cerintele consumatorilor, aplicand diferite modalitati de
comunicare si diverse instrumente si tehnici de cercetare in functie de produs
3. | integra principiile de nutritie in crearea si dezvoltarea produselor alimentare
organiza procesul de productie in cadrul intreprinderii din domeniul alimentar n
corespundere cu resursele disponibile a terminilor limita si a rezultatelor scontate
5. | aplica legile fundamentale ale fenomenelor de transfer, de impuls, de caldurad si de masa in
tehnologiile alimentare
6. | aplica principiile de conservare Tn procesul de producere
7 elabora proiectul tehnic In vederea lansdrii de noi produse alimentare, modernizarii sau
" | reconstructiei intreprinderii cu utilizarea software-urilor specifice domeniului
8. | utiliza materii prime, ingrediente si ambalaje in functie de specificul intreprinderii si
particularitatile procesului de productie
9. | gestiona functionarea utilajelor si echipamentelor tehnologice in situatii de producere,
inclusiv si imprevizibile
10 gestiona procesu_l tehnol_ogi_c de fabricare a produselor de origine vegetala oferind sprijin si
" | feedbeck membrilor echipei
11 gestiona procesu_l tehnol_ogic de fabricare a produselor de origine animala oferind sprijin si
" | feedbeck membrilor echipei
12 analiza activitatea ntreprinderii, evalua eficienta si productivitatea proceselor de productie
" | prezentand informatiile intr-un mod clar, logic si inteligibil grupului {inta
14. | aplica regulile de igiend la Intreprindere conform prevederilor legislatiei in vigoare
15. | realiza actiuni in vederea prevenirii poluarii mediului si protejdrii resurselor
16. | organiza controlul calitatii pe fluxul tehnologic de fabricatie
17 implementa programe preliminare si sisteme de management al calitatii si sigurantei

alimentelor in baza formarii profesionale continue
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Tematica proiectelor de licenta este elaborata la departamentul/catedra de specialitate, aprobata
de Consiliul facultatii si facuta publica in termenele stabilite de regulamentele institutionale.

Tema proiectului de licenta se definitiveaza la finalizarea etapei de documentare, dar nu mai
tarziu de 3 luni pana la sustinerea publica a lucrarii de finalizare a studiilor. Etapa de documentare se
realizeazd printr-un stagiu de practica realizat, de regula, in cadrul Intreprinderilor de
confectii/tricotaje cu durata 4-5 saptamani.

Institutiile de Tnvatamant superior vor detalia etapele si continutul procesului de elaborare a
proiectului de licenta in regulamente/ghiduri/proceduri institutionale.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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3. CRITERIILE DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII SI DESCRIPTORII DE NOTE PENTRU PROIECTUL DE LICENTA

Descriptorii de note sunt aplicati pentru stabilirea nivelului rezultatelor invatarii demonstrate de catre candidat prin Proiectul de licentd. Descriptorii explica
semnificatia notei acordate candidatului pentru prezentarea produselor specificate In continutul lucrarii. Descriptorii de nivel se utilizeaza de catre Comisia
pentru Examenul de licenta in procesul de stabilire a notei alocate corespunzator nivelului de realizare a sarcinii.

Nota finala la Proiectul de licenta se va calcula tindnd cont de ponderea fiecarui criteriu de evaluare, specificate in tabelul de mai jos.

Descriptori Ponderea criteriului de
Criterii de evaluare in nota finala
evaluare Nivel maxim Nivel mediu Nivel minim Nivel insuficient alocati candidatului la
(nota 9,00 - 10) (nota 7,00 — 8,99) (nota 5,00 — 6,99) (nota <5) proiectul de licenti
1 2 3 4 5 6
PREZENTAREA PROIECTULUI
Continutul - Abordarea originald a|- Raportul prezinta |- Raportul este structurat|- Raportul nu este
raportului modului de prezentare a| elemente de| conform continutului | structurat conform
raportului. originalitate. proiectului de licenta. continutului  proiectului
- Volumul raportului  se| de licenta. 0,1
incadreaza in  timpul |- Volumul raportului nu se
alocat. incadreaza in  timpul
alocat.
Prestatia de - Vorbeste  cursiv  si|- Vorbeste cursiv  si|- Face pauze in expunere. |- Face pauze lungi 1n
prezentare a Increzator. increzator. - Isi  stapaneste partial expunere.
candidatului - Isi stapaneste emotiile. |- Isi stapaneste partial| emotiile. - Isi _ §tépéne§te partial
- Isi moduleazd| emotiile. - Controleaza partial | emotiile. 0,05
corespunzator vocea in|- Controleaza partial | timbrul vocii in timpul|- Controleaza partial
timpul prezentarii. timbrul vocii in timpul| prezentarii. timbrul vocii in timpul
prezentarii. prezentarii.
Raspunsul la - Raspunde prompt si|- Raspunde corect la 70-|- Rdspunde dupd o pauzd|- Raspunde dupa o pauza
intrebiri corect la toate| 80%  de  intrebari| la 40% de intrebari| la mai putin de 40% de 01
intrebarile formulate de| formulate de membrii| formulate de membrii| intrebari formulate de '
membrii CEL. CEL. CEL. membrii CEL.
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1 2 3 4 5 6
MEMORIUL EXPLICATIV
Actualitatea - Tema coreleaza |- Tema coreleazd in|- Tema coreleaza partial|- Tema nu coreleaza cu
temei PL totalmente cu noile| temei cu noile tendinte| cu noile tendinte in| noile tendinte in 0,05
tendinte Tn domeniu. in domeniu. domeniu. domeniu.
Prezenta - Memoriul contine |- Memoriul contine | - Memoriul contine cadru |- Memoriul contine cadru
componentelor cadru  teoretic  si| cadru  teoretic  si| teoretic si aplicativ de| teoretic si aplicativ de
structurale de aplicativ de specialitate | aplicativ de specialitate| specialitate partial | specialitate 0,05
baza n proportie de 20-30% | suficient de echilibrat. | dezechilibrat. dezechilibrat.
fiecare.
Calitatea - Procesarea si analiza|- Procesarea si analiza|- Procesarea si analiza|- Procesarea si analiza
studiului teoreticd,  implicarea| teoretica, implicarea| teoretica, implicarea| teoretica prezentata
bibliografic criticd, interpretativd a| criticd, interpretativa a| critica, interpretativd a| denota lipsa de 01
autorului este buna. autorului este suficient| autorului este generald,| implicare critica, ’
de buna. fara aspecte concrete. interpretativa a
autorului.
Calitatea - Solutiile adoptate |- Solutiile adoptate | - Solutiile adoptate | - Solutiile adoptate nu
solutiilor reflecta integral tema| reflectd in fond tema| reflectd partial tema TL| reflecta tema PL.
adoptate TL. TL. si sunt slab argumentate
- Sunt adoptate solutii|- Sunt adoptate solutii| din punct de vedere a 0,1
tehnologice optime. tehnologice clasice. obiectivelor trasate.
Prezintda unele erori
posibil de remediat.
Expunerea si - Concluziile sunt|- Concluziile sunt|- Concluziile sunt expuse|- Concluziile lipsesc sau
argumentarea concludente si expuse| expuse  bine, dar| generalizat, fara| sunt expuse fara 01
concluziilor clar. lipseste legdtura dintre| referintd la rezultatele| referintda la rezultatele ’
compartimente. obtinute. obtinute.
Calitatea surselor |- Sursele  bibliografice |- Sursele  bibliografice|- Sursele bibliografice [ - Sursele bibliografice nu
bibliografice sunt actuale si acopera| sunt actuale si acopera| sunt actuale si acopera| sunt actuale si  nu 0.05
total aspectele studiate. | partial aspectele | total aspectele studiate. acopera aspectele '
studiate. studiate.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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1 2 3 4 5 6
Corectitudinea |- Absolut corect. - Corect Tn temei. - Incorectitudini partiale. |- Numar mare de
stilistica si incorectitudini.

c 0,05
gramaticala a
textului

PARTEA GRAFICA A PROIECTULUI

Corespunderea |- Reflecta 1n totalitate|- Reflecta 1n general |- Reflecta partial | - Reflecta insuficient 0.1
cu conceptul PL conceptul PL. conceptul PL. conceptul PL. conceptul PL. '
Corespunderea |- Respecta in totalitate|- Respectd cu abateri|- Respecta cu  abateri|- Nu respecta cerintele.
cu cerintele cerintele. nesemnificative semnificative cerintele. 0,15
desenului tehnic cerintele

4. STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA

Proba teoretica a Examenului de licenta

Testul de evaluare finala/biletele de examinare vor fi elaborate in baza rezultatelor invatarii stipulate in prezentul standard, precum si in baza

Curriculum-ului universitar, prezentand in mod obligatoriu baremul de notare. Candidatii trebuie sd acumuleze minim 40% din punctajul prevazut de
barem.

Proiectul/teza de licentd

La sustinerea publica a proiectelor/tezelor de licenta membrii Comisiei pentru Examenul de licenta vor stabili nivelul minim de competenta (notat
Ccu 6,99 — 5,00) a candidatilor in baza criteriilor de evaluare a rezultatelor invatarii si descriptorii de nivel stabiliti in prezentul standard.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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Nota finala la Teza de licenta se va calcula tindnd cont de ponderea fiecarui criteriu de evaluare, specificate in tabelul de mai jos.

Ponderea criteriului de

Descriptori
Criterii de evaluare in nota finala
evaluare Nivel maxim Nivel mediu Nivel minim Nivel insuficient e e i
(nota 9,00 - 10) (nota 7,00 — 8,99) (nota 5,00 - 6,99) (nota <5) proiectul de licent:
1 2 3 4 5) 6
PREZENTAREA TEZEI
Corespunderea Continutul  lucrarii | - Continutul lucrarii in | - Continutul lucrarii Continutul lucrarii nu
continutului tezei reflecta integral tema linii generale reflecta reflectd partial tema reflectd tema enuntata.
de licentﬁ temei enuntata. tema enuntata. enuntata. 01
acestuia
Prestatia de Vorbeste cursiv i | - Vorbeste cursiv  si | - Face pauze Tn expunere. Face pauze lungi 1n
prezentare a increzétor. increzétor. - Isi  stipaneste partial expunere.
candidatului Ist stapaneste | - Isi stdpaneste partial | emotiile. Isi stapaneste partial
emotiile. emotiile. - Controleaza partial emotiile. 0,05
si moduleaza | - Controleaza partial | timbrul vocii Tn timpul Controleaza partial
corespunzator vocea | timbrul vocii Tn timpul | prezentarii. timbrul vocii Tn timpul
in timpul prezentarii. prezentarii. prezentarii.
Raispunsul la Réspunde prompt si Raspunde corect la 70- | - Raspunde dupa o pauza Raspunde dupa o pauza
intrebiri corect la toate 80% de intrebari la 40% de intrebari la mai putin de 40% de 01
intrebarile formulate | formulate de membrii formulate de membrii intrebari formulate de '
de membrii CEL. CEL. CEL. membrii CEL.
MEMORIUL EXPLICATIV
Actualitatea Tema tezei coreleazd | - Tema tezei coreleazd | - Tema tezei coreleaza Tema tezei nu coreleaza
temei totalmente Cu | 1in temei cu cerintele si | partial cu cerintele si cu cerintele s 01
cerintele si | necesitatile societatii. necesitatile societatii . necesitatile societatii. '

necesitatile societatii.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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1 2 3 4 5 6
Respectarea - Materialul prezentat | - Materialul prezentat in | - Materialul prezentat in | - Materialul prezentat in
ponderii in  capitole este | capitole este suficient | capitole este partial capitole  este  total
recomandate totalmente echilibrat. de echilibrat. dezechilibrat. dezechilibrat. 0,05
pentru continutul
tezei
Procesarea si - Procesarea si analiza | - Procesarea si analiza | - Procesarea si analiza Procesarea si analiza
analiza teoretici, teoreticd, implicarea teoreticd, implicarea teoretica, implicarea teoretica, implicarea
implicarea critica, critica, interpretativa | critica, i_nterpretat_iv_é a | critica, interpretativd a critica, _interpretativé a 0,2
interpretativi a a autorului este buna. autorului este suficient | autorului este generala, autorului este
. de buna. fara aspecte concrete. insuficienta.
autorului
Metodologia - Metodologia aplicata | - Metodologia aplicatd | - Metodologia  aplicata Metodologia  aplicata
aplicati pentru este relevanta. este adecvata scopului. este  generald, fara este inadecvata. 0,2
studiu aspecte concrete.
Expunerea si - Concluziile sunt | - Concluziile sunt | - Concluziile sunt expuse | - Concluziile sunt expuse
argumentarea concludente si| expuse bine, dar| generalizat, fara vag, fara legaturd cu 01
concluziilor expuse clar. lipseste legatura dintre | referintd la rezultatele tema  proiectului/tezei '
compartimente. obtinute. de licenta.
Calitatea surselor | - Sursele si referintele | - Sursele si referintele | - Sursele si referintele Sursele si referintele
si a referintelor bibliografice sunt | bibliografice sunt | bibliografice nu sunt bibliografice nu sunt
E)ibliografi(’:e actuale si acopera | actuale si acopera | actuale, dar acopera actuale si nu acopera 0,05
total aspectele | partial aspectele | aspectele studiate. aspectele studiate.
studiate. studiate.
Corectitudinea - Absolut corect. - Corect in temei. Incorectitudini partiale. | - Numar mare de greseli.
stilistica si 0.05

gramaticala a
textului

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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5. STABILIREA NECESARULUI MINIM DE RESURSE PENTRU EVALUAREA REZULTATELOR INVATARII
S| ATRIBUIREA CALIFICARII
Instrumente de evaluare

Pentru realizarea probei teoretice (scrise) a Examenului de licenta, grupul de lucru responsabil
de elaborarea instrumentelor de evaluare de la departamentul/catedra de specialitate responsabila de
programul de studii, va elabora bilete/teste si sarcini practice pentru evaluarea finald a rezultatelor
invatarii obtinute.

Pentru proba scrisa a Examenului de licenta va fi elaborat un set de bilete (in conformitate cu
numarul studentilor evaluati plus 5 pentru a asigura posibilitatea extragerii de catre fiecare student)
sau teste (In numar de 3 - 5 variante), care vor avea acelasi grad de complexitate, aceeasi structura si
acelasi numar si tipuri de itemi de evaluare. Testul scris va fi insotit de baremul de verificare si
modalitatea de convertire a punctelor in note.

Pentru proba practica a Examenului de licenta vor fi elaborate:
1. Formularul evaluatorului, care include criteriile de evaluare a Proiectului de licenta, care
include dovezi de realizare a procesului si produsului.
2. Baremul de apreciere a probei practice.

Pentru desfasurarea probei teoretice si probei practice a Examenului de licenta, sunt necesare:
6. resurse umane:
a) elaboratori de bilete/teste;
b) observatori;
c) evaluatori ai probei scrise realizate prin bilete/teste;
d) evaluatori ai proiectelor de licenta;
e) verificatori ai evaluarii.
7. resurse materiale:
a) hartie pentru tiparirea biletelor/testelor;
b) imprimante pentru multiplicarea biletelor/testelor;
¢) auditorii/aule pentru administrarea biletelor/testelor;
d) spatii/incaperi pentru verificarea lucrarilor scrise/testelor;
e) spatii/incaperi pentru prezentarea proiectelor de licenta.

I
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ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

Etape Descriptori/Dovezi
Initierea - Ministerul Educatiei si Cercetdrii, in cadrul Proiectului ,Invitimantul
procesului de superior din Moldova” (Moldovan Hight Education), finantat de Banca
elaborare a Mondiala, a initiat procesul de elaborare a standardelor de calificare.
standardului de - Prin ordinul nr. 1639/2021 Cu privire la constituirea Grupurilor de lucru
calificare pentru elaborarea standardelor de calificare, Ministerul Educatiei si

Cercetdrii a dispus elaborarea standardelor de calificare pentru domeniul
general de studiu 072 Tehnologii de fabricare si prelucrare.

Elaborarea La baza elaborarii standardului de calificare este pus standardul de competenta
standardului de pentru calificarea Inginer licentiat in Tehnologia produselor alimentare,
calificare aprobat de Asociatia Patronald Asociatia Nationala a Producatorilor de Lapte

si Produse Lactate (Lapte) si Comitetul Sectorial pentru formare profesionala
in domeniul Agriculturii si Industriei Alimentare (AgroindVET). Standardul
de competentd este parte integrantd a Standardului de calificare si este
prezentat in Anexa la acesta.
Membrii grupului de lucru:
- au participat la trainingul ,Implementarea Cadrului national al
calificarilor din Republica Moldova” cu durata de 40 ore (contact direct)
- au participat la elaborarea profilurilor si standardelor ocupationale din
domeniul industriilor vinicole si produselor obtinute prin fermentare
- au elaborat standarde de calificare din domeniul industriilor vinicole si
produselor obtinute prin fermentare
- sunt desemnati in calitate de experti in descrierea standardelor de
calificare profesionala prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii
- au participat la elaborarea documentelor de politici educationale privind
elaborarea, revizuirea si validarea standardelor de calificare profesionald
- au elaborat si recenzat Curriculum-uri la programele de studii din
domeniul industriilor vinicole si produselor obtinute prin fermentare
La elaborarea Standardului de -calificare au participat cadre stiintifico-
didactice de la Facultatea Tehnologia Alimentelor a UTM, precum si
specialisti de la intreprinderile din domeniul industriei alimentare ,,Amaris
Garden” SA si ,,Franzeluta” SA.

Validarea - Standardul de calificare a fost avizat de Asociatia Patronald Asociatia
Nationald a Producatorilor de Lapte si Produse Lactate ,,Lapte”, Comitetul
sectorial pentru formarea profesionala in domeniul Agriculturii si Industriei
Alimentare (AgroindVET) si 10 potentiali angajatori: CC ,,Nivali-Prod”
SRL, ,,Go & Create” SRL, ,,JJLC” SA, ,,Prometeu-T” SA, Universtitea de
Stat ,,Alecu Russo” din Balti, ,,CAHULPAN” SA, FPC ,,ROGOB” SRL,
»CARNPRODLUX” SRL, ,,TE ADOR”, ,Eget Grup” SRL, ,LAPMOL”
SRL, reprezentantii acestora au fost implicati in procesul de consultare in
calitate de parteneri sociali la elaborarea standardului de calificare Inginer
licentiat In Tehnologia produselor alimentare.

- Standardul de calificare a fost validat de citre Comisia de validare aprobata
prin ordinul ministrului agriculturii si industriei alimentare nr. 149 din
13.09.2022 din care fac parte reprezentantii Ministerului Agriculturii si
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Etape Descriptori/Dovezi

Industriei  Alimentare, Asociatiei Patronale Asociatia Nationald a
Producétorilor de Lapte si Produse Lactate ,Lapte”, Comitetului sectorial
pentru formare profesionala in domeniul Agriculturii si Industriei
Alimentare (AgroindVET), Universitatii de Stat ,,Bogdan Petriceicu
Hasdeu” din Cahul si pietei muncii.

- Procesul-verbal nr. 2 din 23.09.2022 al Comisiei de validare (se anexeaza).

- Standardul de calificare a fost avizat de Comisia de validare la 23.09.2022
(Avizul Comisiei se anexeaza).

Implementarea Universitatea Tehnica a Moldovei in calitate de prestator al programului de
studii superioare de licenta Tehnologia produselor alimentare va:

- revizui si adapta Planul de invatamant si Curricula disciplinelor pentru
programul de studii superioare de licentda Tehnologia produselor
alimentare conform cerintelor standardului de calificare

- organiza si desfasura evaluarea rezultatelor 1Invatarii absolventilor
programului de studii superioare de licentd in scopul acordarii calificarii
Inginer licentiat, in temeiul rezultatelor invatarii din prezentul standard de

calificare
Mecanisme de - Facultatea Tehnologia Alimentelor a UTM este responsabila de colectarea
feedback si de feedback-ului de la partile interesate in aceasta calificare.
imbunititire - Drept temei pentru revizuirea standardului de calificare va servi actualizarea
continui 2; standardului de competentd, implementarea pe piata muncii a tehnologiilor
calititii avansate si armonizarea politicilor nationale cu cele europene in scopul
| imbunatatirii flexibilitatii fortei de munca.

- Standardul de calificare va fi revizuit in termen de sase luni de la
actualizarea standardului de competentd, ludnd in considerare schimbarea
continud a contextului socioeconomic, in general, precum si tendintele de
dezvoltare a industriei alimentare, in special.

Asigurarea Standardul de calificare va fi publicat pe pagina web oficiala a Ministerului
transparentei Educatiei si Cercetarii si inscris in Registrul National al Calificarilor.

S —
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Anexa
la Standardul de calificare
TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE

STANDARD DE COMPETENTA

INGINER LICENTIAT,
TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE

(titlul 5i denumirea programului de studii)

NIVEL 6 CNC

Domeniul de formare profesionali:
PROCESAREA ALIMENTELOR

Membrii
Comisiei de validare

) RESITCA Rodica, sefa, Serviciul cercetare,
A.. Jz’é/(&zcd_ invatamant si consultantd in agriculturd, Ministerul
Agriculturii §i Industriei Alimentare al RM,

Presedinta Comisiei de validare
/ LINTE Carolina, directoare executivd, Asociatia
& Patronald Asociatia Nationald a Producitorilor de

/ Lapte si Produse Lactate “Lapte”, membri a
Comisiei de validare
BULAT  Corina, secretard  organizatoare,
Ve

Comitetul Sectorial pentru Formare Profesionala in
domeniul Agriculturii si Industriei Alimentare,
AgroindVET, sefd adjuncti a Departamentului
organizare, educatie si informatie al Federatiei
Nationale a Sindicatelor din Agriculturd si
Alimentatie ,,Agroindsind”, membra a Comisiei de

validare
?{ % BUZA Nona, manager (sefd) de producere, inginer
{4 3 tehnolog, Castel MIMI SRL, membré a Comisiei de

validare
y CECLU Liliana, dr., conf, univ., decani,
// ¢ / Facultatea de Economie, Ingineric si Stiinte
- % g‘" Aplicate, Universitatea de Stat ,,Bogdan Petriceicu
Hagdeu” din Cahul, membra a Comisiei de validare

25 » 89 om




Standardul de competenta pentru calificarea Inginer licentiat Tn TEHNOLOGIA PRODUSELOR
ALIMENTARE constituie un cadru de referinta privind competentele profesionale, tendintele existente
si de perspectivd ale pietei muncii in raport cu necesitatile domeniului de formare profesionald
PROCESAREA ALIMENTELOR.

Standardul reflectd competentele profesionale prin corelarea cu clasificatoarele nationale si
internationale ale pietei muncii: Clasificatorul ocupatiilor din Republica Moldova CORM (006-
2021); Clasificarea internationala Standard al Ocupatiilor (ISCO 08); Clasificarea europeana a
aptitudinilor /competentelor, calificarilor si ocupatiilor (ESCO 08), clasificatoarele nationale si
internationale ale activitatilor economice: Clasificatorul activitdtilor economice din Republica
Moldova CAEM (Rev. 2), Clasificarea Statistici a Activitatilor Economice din Comunitatea
Europeana (Statistical Classification of Economic Activities in the European Community) NACE
Rev. 2, Clasificarea Internationald Industriald Standard a tuturor Activitatilor Economice
(International Standard Industrial Classification of All Economic Activities, ISIC Rev. 4) si corelarea
calificarii conform Clasificatoarelor educationale: Nomenclatorul domeniilor de formare
profesionald si al specialitatilor in invatamantul superior (HG nr. 482/2017); Clasificarea
Internationala Standard a Educatiei (ISCED-2011) si Clasificarea domeniilor educatiei si formarii
profesionale (ISCED-F 2013).

Standardul de competenta se aplica la elaborarea fiselor de post, evaluarea competentelor si
performantelor angajatilor, dezvoltarea standardelor de calificare si la proiectarea programelor de
studii pentru domeniul de formare profesionald 0721 Procesarea alimentelor.

1. INFORMATII GENERALE

1.1. Informatii privind elaborarea si aprobarea standardului de competente profesionale

Standardul de | CHIRSANOVA Aurica, dr. in stiinte tehnice, conferentiard
competentd elaborat de | universitara, sefa a Departamentului Alimentatie si Nutritie, Facultatea
Grupul de lucru, aprobat | Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei

prin ordinul Ministerului | MACARI Artur, dr. in stiinte tehnice, conferentiar universitar, sef
Educatiei si Cercetarii | Departament  Tehnologia  Produselor ~ Alimentare,  Facultatea
nr. 1639/2021 Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei
CAPCANARI Tatiana, dr. in stiinte tehnice, conferentiara
universitara, Departamentul Alimentatie si Nutritie, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei
SUHODOL Natalia, dr. in stiinte tehnice, conferentiard universitara,
Departamentul ~ Alimentatie si  Nutritie, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei

POPESCU Liliana, dr. in stiinte tehnice, conferentiard universitara,
Departamentul  Tehnologia Produselor  Alimentare, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei
BULGARU Viorica, dr. in stiinte tehnice, conferentiara universitara,
Departamentul  Tehnologia Produselor  Alimentare, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei

RUMEUS lurie, dr. in stiinte tehnice, conferentiar interimar, sef
Departament Inginerie si Stiinte Aplicate, Facultatea Economie,
Inginerie si Stiinte Aplicate, Universitatea ,,B.P. Hasdeu” din Cahul
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CIOBANU Corina, fondatoare-administratoare restaurant ,,Amaris
Garden” SRL, mun. Chisinau

MELNIC Ludmila, manager (sefd) al sistemelor de management
integrat, combinatul de panificatie din Chigindu ,,Franzeluta” SA

Perioada elaborarii 03.01.2022 - 15.05.2022
Standardul de 1. COTOROGOI Leonid, director de producere, CC ,,Nivali-Prod”
competenta a fost SRL

consultat cu: IPATIUC Ina, directoare de producere, ,,Go & Create” SRL
STEFIRTA Irina, sefa sectie ,,JLC” SA

SLANINA Fiodor, vice-presedinte, ,,Prometeu-T” SA

BESLIU Vitalie, conf. univ., dr., sef catedra de Stiinte Fizice si
Ingineresti, Universtitea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
CULIDOBRI Vadim, director ,,CAHULPAN” SA

CHICIUC Svetlana, sefa de laborator ,, CAHULPAN” SA

SPINEI lon, Tehnolog FPC ,,ROGOB” SRL

9. PLACINTA Andriana, inginer-tehnolog ,,CARNPRODLUX” SRL
10. MARFESCU Tudor, director ,,TE ADOR”, ,,Eget Grup” SRL

11. IONITA Srgiu, director, ,,LAPMOL” SRL

ISANEEE S RN

o N o

Standardul de
competentd validat i
aprobat de Comisia de
validare, aprobata prin
ordinul Ministerului
Agriculturii si Industriei
Alimentare al RM nr.
149 din 13.09.2022

Procesul-verbal nr. 2 din 23.09.2022 de validare a Standardului de
competentda pentru Inginerul licentiat In Tehnologia produselor
alimentare, nivel 6 CNC.

I
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1.2. INFORMATII PRIVIND CORELAREA CU CLASIFICATOARELE NATIONALE SI INTERNATIONALE

1.2.1 CARACTERISTICILE OCUPATIONALE CONFORM CLASIFICATOARELOR PIETEI MUNCII

Clasificatorul ocupatiilor din Republica Moldova
CORM (006-2021)
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc id=12947

5&lang=ro

Clasificarea europeana a aptitudinilor
/competentelor, calificarilor si ocupatiilor (ESCO
08)
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation

Clasificarea internationala Standard al
Ocupatiilor ISCO 08)

https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgre

ports/@dcomm/@publ/documents/publication/wc

main#overlayspin

ms 172572.pdf

2 SPECIALISTI/SPECIALISTE iN DIVERSE
DOMENII DE ACTIVITATE
Specialisti/specialiste n  domeniul

ingineriei

21 stiintei i

2 SPECIALISTI IN DIVERSE DOMENII DE
ACTIVITATE
21 Specialisti in domeniul stiintei si ingineriei

2 PROFESIONISTI
21 Profesionisti 1n stiinta si inginerie

1.2.2. CARACTERISTICILE OCUPATIONALE CONFORM CLASIFICATORULUI A

CTIVITATILOR ECONOMICE

Clasificatorul activitatilor economice din Republica
Moldova CAEM (Rev. 2)

https://www.legis.md/cautare/getResults?doc id=11468
0&lang=ro

Clasificarea Statistica a Activitatilor Economice
din Comunitatea Europeana (Statistical
Classification of Economic Activities in the
European Community, NACE Rev. 2)
https://ec.europa.eu/eurostat/web/products-manuals-
and-guidelines/-/ks-ra-07-015

Clasificarea Internationala Industriala
Standard a tuturor Activitatilor Economice
(International Standard Industrial

Classification of All Economic Activities, ISIC

Rev. 4)

https://unstats.un.org/unsd/publication/seriesm/se

riesm 4rev4e.pdf

C INDUSTRIA PRELUCRATOARE
10 Industria alimentara

C FABRICARE
C 10 Fabricarea produselor alimentare

C FABRICARE
10 Fabricarea produselor alimentare

1.2.3.  CORELAREA

CALIFICARII CONFORM CLASIFICATOARELOR EDUCATIONALE

Nomenclatorul domeniilor de formare profesionala
si al specialitatilor in invatamantul superior
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=13147

Clasificarea Internationala Standard a Educatiei
(ISCED -2011)
https://mecc.gov.md/ro/content/clasificarea-

Clasificarea domeniilor educatiei si formarii

profesionale (ISCED-F-2013)

http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isced

-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf

2&lang=ro# internationala-standard-educatiei-isced-2011-0
07 Inginerie, tehnologii de prelucrare, arhitectura si | 5 CONSTRUCTII DE MASINI, FABRICARE SI | 07 INGINERIE, PRODUCTIE SI
CONSTRUCTII CONSTRUCTII

constructii
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare
0721 Procesarea alimentelor
0721.2 Tehnologia produselor alimentare

54 Fabricare si procesare

54 Manufacturare si procesare

Procesare alimente si bauturi, textile, imbracaminte,
incéltaminte, pielarie, materiale (lemn, hartie, plastic,

sticld), minerit si extractie

072 Fabricare si prelucrare
0721 Procesarea alimentelor



https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=129475&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=129475&lang=ro
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation_main#overlayspin
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation_main#overlayspin
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgreports/@dcomm/@publ/documents/publication/wcms_172572.pdf
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgreports/@dcomm/@publ/documents/publication/wcms_172572.pdf
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgreports/@dcomm/@publ/documents/publication/wcms_172572.pdf
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114680&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114680&lang=ro
https://ec.europa.eu/eurostat/web/products-manuals-and-guidelines/-/ks-ra-07-015
https://ec.europa.eu/eurostat/web/products-manuals-and-guidelines/-/ks-ra-07-015
https://unstats.un.org/unsd/publication/seriesm/seriesm_4rev4e.pdf
https://unstats.un.org/unsd/publication/seriesm/seriesm_4rev4e.pdf
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=131472&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=131472&lang=ro
https://mecc.gov.md/ro/content/clasificarea-internationala-standard-educatiei-isced-2011-0
https://mecc.gov.md/ro/content/clasificarea-internationala-standard-educatiei-isced-2011-0
http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isced-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf
http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isced-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf

Nivel de competenta/abilitate, conform
ISCO-08

Cadrul national al calificarilor din
Republica Moldova

Nivel 6 CNC

Referire la Cadrul European al
Calificarilor (EQF)

Echivalent nivel 6 EQF

Identifica

rea ocupatiilor tipice

Ocupatii tipice (CORM)

Ocupatii tipice (ESCO)

214112 Inginer proiectant/inginera
proiectanta in industrie §i
productie

214114 Inginer tehnolog/inginera
tehnologa in industrie si productie

214116 Inginer/inginera implementarea
tehnicilor si tehnologiilor noi

214117 Inginer/inginera in domeniul
calitatii in industrie si productie

214122 Inginer/inginera in industrie si
productie

214134 Specialist/specialista in domeniul
calitatii in industrie §i productie

214135 Specialist/specialista in domeniul
incercarilor/testarilor in industrie
si productie

214136 Specialist/specialista in industrie si
productie

214137 Tehnolog/tehnologa ambalare
produse alimentare

214520 Inginer/inginera in industria
alimentara
214530 Tehnolog/tehnologa in industria

alimentara

2141.2 Tehnolog in domeniul ambalarii alimentelor si
bauturilor

2141.4 Inginer sisteme de productie industriale

2141.10 Inginer de procese industriale

2141.4.1 Inginer procese de fabricatie

2141.4.2 Inginer de productie/inginera de productie

2141.4.2.2 Inginer in productia alimentarad/inginerd in

productia alimentara
2145.1.4 Tehnolog alimentar

Specializari/optiuni (arii ocupationale)

Tehnologia produselor alimentare

Tendinte si preocupari de viitor in
domeniul de formare profesionala

1) Reducerea consumului de resurse intr-o economie
circulara

2) Dezvoltarea tehnologiilor noi de valorificare a
deseurilor alimentare

3) Extinderea sortimentului de produse agro-alimentare
cu denumiri de origine protejata

4) Aplicarea trasabilitatii in lantul de fabricare a
produselor agro-alimentare

5) Dezvoltarea tehnologiilor ecologice de cultivare si
procesarea produselor agro-alimentare

6) Dezvoltarea tehnologiilor de fabricare a produselor
alimentare pe baza utilizdrii bioconservantilor,
colorantilor si aromatizantilor naturali (clean label

food products)




7) Dezvoltarea tehnologiilor de procesare minima a
materiei agroalimentare
8) Extinderea sortimentului si dezvoltarea tehnologiilor
de fabricare a noilor produse alimentare functionale
(cu destinatia speciala)
9) Adaptarea tehnologiilor de fabricare a produselor
alimentare la conditiile climaterice
11) Dezvoltarea unei economii incluzive, durabile si
digitale
12) Dezvoltarea tehnologiilor de microprocesare si
turismului agro-alimentar
13) Extinderea sortimentului de produse alimentare
comercializate prin  autodeservire  (automate
alimentare si chioscuri cu autodeservire)
14) Extinderea sortimentului de produse alimentare
proaspete comercializate online cu livrarea rapida
la domiciliu

Ocupatii de viitor 1. Inginer/inginera in valorificarea materiilor agro-

alimentare noi si deseurilor alimentare

2. Specialist/specialistd 1n analiza si identificarea
autenticitatii originii produselor agro-alimentare

3. Inginer/inginera in  proiectarea  produselor
alimentare noi

4. Specialist/specialistd in procesarea minima a
materiei agro-alimentare

5. Specialist In domeniul microprocesarii si turismului
agro-alimentar

1.3. ALTE INFORMATII RELEVANTE

Titlul calificarii profesionale in limba straina:

Romana Engleza Rusd
Inginer licentiat, Bachelor of engineering, BakanaBp B mH)xeHepuH,
nivel 6 CNC level 6 NQF 6 ypoenb HPK
Franceza Germana Italiana
Baccalauréat en génie, Bachelor Ingenieur, Laurea in ingegneria, first-cicle
niveau 6 CNQ Stufe 6 NQR degrees, livello 6 QNQ

Anexe la standardul de competenta:

Anexa l

Codul de conduita
https://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-Conduct.pdf

Anexa 2

Competente  digitale  https://www.sbs-sme.eu/sites/default/files/publications/SBS
ecompetence%20brochure.pdf

Grila de auto-evaluare a competentelor digitale Europass, 2015 https://tic.diferite.ro/wp-
content/uploads/2021/04/Competente_digitale gril%C4%83 auto-evaluare.pd

Anexa 3

Competente lingvistice (limbi de circulatie internationald: la finalizarea ciclului liceal
standardul prevede atingerea nivelului, cel putin B2)
https://rm.coe.int/common-european-framework-of-reference-for-languages-learning-
teaching/16809ea0d4
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https://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-Conduct.pdf
https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid_Lisa/downloadFile/10587583
https://www.sbs-sme.eu/sites/default/files/publications/SBS_%20ecompetence%20brochure.pdf
https://www.sbs-sme.eu/sites/default/files/publications/SBS_%20ecompetence%20brochure.pdf
https://rm.coe.int/common-european-framework-of-reference-for-languages-learning-teaching/16809ea0d4
https://rm.coe.int/common-european-framework-of-reference-for-languages-learning-teaching/16809ea0d4

Descrieri ale nivelurilor de competenta lingvistica (1. engleza) https://www.isjcta.ro/wp-
content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-Referinta-pentru-limbi.pdf
Niveluri Lingvistice de Referintd — UniQube

Anexa 4 | Cadrul de competente antreprenoriale

https://www.oecd.org/finance/financial-competence-framework-for-adults-in-the-
european-union.htm
https://ied.eu/wp-content/uploads/2016/07/1fna27939%enn.pdf

Anexa 5 | Cadrul de competente in economia verde/economia circulara

https://www.mckinsey.com/~/media/mckinsey/dotcom/client service/sustainability/pdfs/
towards the circular economy.ashx

2. DESCRIEREA OCUPATIONALA A CALIFICARII

2.1 Descrierea activitatii de munca

Activitatile Inginerului licentiat in Tehnologia produselor alimentare includ:

planificarea, organizarea si coordonarea activitatilor de producere Tn diverse domenii ale

industriei alimentare

gestionarea personalului, organizarea activitatilor de lucru si a resurselor subdiviziunii, intocmirea
rapoartelor de lucru

monitorizarea echipamentelor si utilajelor tehnologice si implementarea masurilor de asigurare a
igienei productie, bunelor practici de fabricatie si a calitatii produselor finite

dezvoltarea proceselor pentru fabricarea produselor alimentare, bazate pe principii si tehnologii
chimice, fizice si microbiologice

analiza si evaluarea performantei productiei In vederea identificarii sistemelor de productie
neperformante

cautarea solutiilor pe termen lung sau scurt, planificarea imbunatatirilor/optimizarilor in procesul
de productiei

implicarea in proiectarea proceselor de productie privind retehnologizarea, reinzestrarea,
modernizarea liniilor tehnologice de producere, precum si lansarea de produse alimentare noi
realizarea controlului calitatii de-a lungul fluxului de producere de la materia prima pana la
produsul finit

2.2 Arii de competente si descriptori

Aria de competenta Descriptori
1. Analiza tendintelor | 1.1. Exploreaza evolutiile si inovatiile in domeniul tehnologiei si al
n fabricarea materialelor din industria alimentara.
produselor 1.2. Analizeaza tendintele in alimentatia moderna.
alimentare 1.3. Realizeazd analiza comparativa a materialelor de ambalare si

ambalajelor utilizate in conditionarea produselor alimentare.

1.4. Realizeaza analiza comparativd a utilajelor tehnologice din tard si
strainatate pentru fabricarea produselor alimentare.

1.5. Formuleaza conceptul produsului nou in baza studiilor de piata,
documentele stiintifice si cerintele clientilor.

2.

Elaborarea 2.1. Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru

proceselor de conservarea alimentelor.

productie alimentara | 2.2. Conduce optimizarea proceselor prin utilizarea de date statistice.

2.3. Proiecteaza experimente pe linia de productie.

2.4. Implicarea 1n proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor
procese si tehnici industriale pentru productia alimentara.

2.5. Organizeaza si urmareste rezultatele productiei pe loturi proiectate in
vederea realizarii indicilor tehnici de fezabilitate si a standardelor de

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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https://www.isjcta.ro/wp-content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-Referinta-pentru-limbi.pdf
https://www.isjcta.ro/wp-content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-Referinta-pentru-limbi.pdf
https://uniqube.ro/audit-lingvistic/niveluri-de-referinta-lingvistice/
https://www.oecd.org/finance/financial-competence-framework-for-adults-in-the-european-union.htm
https://www.oecd.org/finance/financial-competence-framework-for-adults-in-the-european-union.htm
https://ied.eu/wp-content/uploads/2016/07/lfna27939enn.pdf
https://www.mckinsey.com/%7E/media/mckinsey/dotcom/client_service/sustainability/pdfs/towards_the_circular_economy.ashx
https://www.mckinsey.com/%7E/media/mckinsey/dotcom/client_service/sustainability/pdfs/towards_the_circular_economy.ashx

siguranta alimentara.

3. Elaborarea planului | 3.1. Stabileste planurile zilnice, saptamanale si lunare in conformitate cu
de productie obiectivele planificate.

3.2. Organizeaza si urmareste receptionarea materiei prime, ingredientelor
si a ambalajelor.

3.3. Identifica deficientele si solicitd clarificari si luarea de masuri
corective in conformitate cu cerintele de reglementare.

3.4. Intocmeste rapoarte de lucru care sprijind gestionarea eficace a
relatiilor, documentatii si evidente conform unor standarde inalte.

4. Gestionarea fluxului | 4.1. Organizeaza toate activitatile de inginerie cu respectarea cerintelor

de productie pentru o productie circulanta.

4.2. Dirijeaza realizarea corectd a proceselor tehnologice de producere in
baza modificarilor biochimice, fizico-chimie si microbiologice a
produselor fabricate.

4.3. Supravegheaza si verificd exploatarea instalatiilor §i echipamentelor
tehnologice de producere cu identificarea eventualelor probleme
parvenite si remedierea acestora.

4.4. Aplica si urmeaza cerintele nationale, internationale si interne
mentionate in standarde, reglementari si alte specificatii legate de
productia alimentara.

4.5. Colecteaza datele necesare pentru rentabilizarea productiei, reducerea
pierderilor si a cheltuielilor de fabricatie, cresterea productivitatii
muncii, utilizarea eficienta a capacitatilor, a utilajelor, a spatiilor si
alte masuri de crestere a rentabilitatii in sectoarele productive.

5. Asigurarea calitatii si | 5.1. Utilizeaza proceduri de siguranta alimentara bazate pe bunele practici
sigurantei produselor de fabricatie (BPF).
alimentare 5.2. Colecteaza esantioanele de materii prime, materiale, semifabricate si
produse finite pentru analize de laborator.

5.3. Analizeaza rezultatele de laborator si le aplica in vederea
Monitorizarii calitatii produselor fabricate si adaptarii procesului de
productie.

5.4. Utilizeazd proceduri de sigurantd a produselor alimentare pe baza
analizei riscurilor si punctelor critice de control (HACCP).

5.5. Aplica actiuni corective si planuri de imbunatatire continua astfel
incat sa se respecte indicatorii de sigurantd si de performantd ai
calitatii productiei alimentare.

5.6. Aplicarea altor sisteme internationale de sigurantd alimentara ca
British Retail Consortium (BRS) si standardul International Food
Standard (IFS).

2.3 Sectoare de activitate

C INDUSTRIA PRELUCRATOARE

10. Industria alimentara

10.1 Productia, prelucrarea si conservarea carnii si a produselor din carne
10.11 Productia, prelucrarea si conservarea carnii

10.12 Prelucrarea si conservarea carnii de pasare

10.13 Fabricarea produselor din carne (inclusiv carne de pasare)

10.2 Prelucrarea si conservarea pestelui, crustaceelor si molustelor

10.20 Prelucrarea si conservarea pestelui, crustaceelor si molustelor

10.3 Prelucrarea si conservarea fructelor si legumelor

10.31 Prelucrarea si conservarea cartofilor
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10.32 Fabricarea sucurilor de fructe si legume

10.39 Prelucrarea si conservarea fructelor si legumelor, cu exceptia cartofilor

10.4 Fabricarea uleiurilor si a grasimilor vegetale si animale

10.41 Fabricarea uleiurilor si grasimilor

10.42 Fabricarea margarinei si a altor produse comestibile similare

10.5 Fabricarea produselor lactate

10.51 Fabricarea produselor lactate si a branzeturilor

10.52 Fabricarea Inghetatei

10.6 Fabricarea produselor de morarit, a amidonului si produselor din amidon

10.61 Fabricarea produselor de morarit

10.62 Fabricarea amidonului si a produselor din amidon

10.7 Fabricarea produselor de brutdrie si a produselor fainoase

10.71 Fabricarea painii; fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patiserie

10.72 Fabricarea biscuitilor §i piscoturilor; fabricarea prajiturilor si a produselor conservate de
patiserie

10.73 Fabricarea macaroanelor, taiteilor, cuscus-ului si a altor produse fainoase similare

10.8 Fabricarea altor produse alimentare

10.81 Fabricarea zaharului

10.82 Fabricarea produselor din cacao, a ciocolatei si a produselor zaharoase

10.83 Prelucrarea ceaiului si cafelei

10.84 Fabricarea condimentelor si ingredientelor

10.89 Fabricarea altor produse alimentare neenumerate anterior

11 Fabricarea bauturilor

11.0 Fabricarea bauturilor

11.07 Productia de bauturi racoritoare nealcoolice; productia de ape minerale si alte ape imbuteliate

2.4 Mediul de lucru si specificul activititii si riscurile profesionale

Activitatea Inginerului licentiat in Tehnologia produselor alimentare se desfiasoara in sectia de
producere, depozite frigorifice, laborator sau in birou.

Principalii factori de risc pentru sdnatate in mediul de lucru sunt: operarea la inaltime, zgomotul
produs de echipamente si utilaje, temperaturi scazute si ridicate, eliminarea de abur, materii
pulverulente, substante chimice utilizate in producere. Munca este stresantd din punct de vedere
emotional si impune responsabilitate.

Volumul de lucru poate fi distribuit inegal, conditionand o activitate de munca obositoare si intensa.

2.5 Instrumente de lucru, echipamente, utilaje si materiale, soft-uri (Microsoft Office si soft-uri
specifice)

Echipamente si utilaje specifice productiei alimentare, echipamente individuale de protectie,
instrumente/echipamente de masura si control (refractometru, termometru, pH metru etc.).
Calculatoare si software pentru prelucrarea de text, editare, prezentare, comunicare, proiectarea
asistatd de calculator si alte instrumentele de lucru necesare pentru birou.

2.6 Calitati personale necesare pentru munca: abilitati, caracteristici si cerinte specifice

Activitatea unui inginer in Tehnologia produselor alimentare constd in diverse sarcini si pentru
rezolvarea acestora sunt necesare competente de autogestionare, de a actiona in mod reflexiv si
responsabil, de a accepta feedback, de a se adapta la schimbare si de a cauta oportunitati de
dezvoltare personala si profesionald. Inginerul demonstreaza o atitudine pozitiva fata de cerinte noi si
provocatoare care pot fi satisfacute doar prin invatare pe tot parcursul vietii, identifica diverse
probleme si ia decizii cu privire la cea mai buna cale de urmat, pune in aplicare proceduri prin care
sa se evite sau sa se reducd la minimum impactul acestora.

Inginerul licentiat in Tehnologia produselor alimentare coordoneaza intreaga activitate a sectorului
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sau sectiei deaceea sunt necesare competente manageriale, cum ar fi: gestionarea oamenilor,
activitatilor, resurselor si organizatiei, stabilirea obiectivelor si strategiilor, elaborarea politicilor si
procedurilor operationale etc.

2.7 Formare profesionala initiala si continua

Un Inginer licentiat in Tehnologia produselor alimentare, nivel de calificare 6 CNC, a dobandit cel
putin studii superioare de licentd (ciclul I), urmeazd cursuri de formare profesionalda continua
conform reglementarilor legislatiei in vigoare.

2.8 Cele mai raspandite denumiri ale ocupatiei profesionale (rom/eng/ru)

- Inginer tehnolog/inginera tehnologa in industrie si productie
Industrial and production engineer technologist
WHxeHep-TeXHOJIOT B TPOMBIIIJIEHHOCTH U POU3BOJICTBE
- Inginer/inginera in domeniul calitatii in industrie si productie
Engineer in the field of quality in industry and production
I/IH)KGHep B 06HaCTI/I Ka4ueCTBAa B MIPOMBIINIJICHHOCTHU U ITPONU3BOJCTBC
- Tehnolog/tehnologa in industria alimentara
Food industry Technologist
TexHoJIoT B MUILEBON MPOMBIIUIEHHOCTH

2.9 Reglementari de exercitare a profesiei (nationald/internationald)

Legislatia nationald comunitard/internationala sectoriala:

1. Directiva curopeana privind profesiile reglementate:  http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/RO/TXT/?uri=celex:32005L0036

2. Pactul ecologic european. Comunicare a Comisiei catre Parlamentul European, Consiliu,
Comitetul economic si social european si Comitetul regiunilor, Bruxelles, 11.12.2019 https://eur-
lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:b828d165-1c22-11ea-8c1f-
0laa75ed71a1.0020.02/DOC_1&format=PDF

3. Un nou Plan de actiune privind economia circulard Pentru o Europa mai curatd si mai
competitivd, Comunicare a Comisiei catre Parlamentul European, Consiliu, Comitetul economic
si social european si Comitetul regiunilor, Bruxelles, 11.03.2020 https://eur-
lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:9903b325-6388-11ea-b735-
0laa75ed71a1.0011.02/DOC_1&format=PDF

4. Comunicarea privind munca decentd la nivel mondial pentru o tranzitie globald justd si o
redresare durabild. Comunicare a Comisiei catre Parlamentul European, Consiliu, Comitetul
economic si social european si Comitetul regiunilor, Bruxelles, 23.02.2022 https://eur-
lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0066&from=EN

5. Legenr. 306 din 30.11.2018 privind siguranta alimentelor
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=122838&lang=ro

6. Lege nr. 279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=120963&lang=ro

7. Lege nr. 296 din 21.12.2017 privind cerintele generale de igiena a produselor alimentare
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105658&lang=ro

8. Hotararea Guvernului nr. 377 din 10.06.2020 cu privire la aprobarea proiectului de lege pentru
aprobarea Strategiei nationale de dezvoltare »Moldova 20307
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=121920&lang=ro

2.9 Reglementiri de exercitare a profesiei (nationald/internationala)

9. Hotarare de guvern nr. HG 810 din 29 octombrie 2015 pentru aprobarea Regulamentului
privind modul de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale produselor vitivinicole prin
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https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:b828d165-1c22-11ea-8c1f-01aa75ed71a1.0020.02/DOC_1&format=PDF
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https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:9903b325-6388-11ea-b735-01aa75ed71a1.0011.02/DOC_1&format=PDF
https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:9903b325-6388-11ea-b735-01aa75ed71a1.0011.02/DOC_1&format=PDF
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0066&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0066&from=EN
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=122838&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=120963&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105658&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=121920&lang=ro

analiza senzoriala https://www.legis.md/cautare/getResults?doc id=114817&Iang=ro

2.10 Norme si reglementiri specifice (profesionale, etice, tehnice, de sanatate etc.)

1. Codul de conduita al inginerului https://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-
Conduct.pdf

2. Lege securitatii si sdnatatii in munca nr. 186 din 10.07.2008
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=124963&lang=ro#

3. Hotararea Guvernului RM nr. 95 din 05.02.2009 pentru aprobarea unor acte normative privind
implementarea Legii securitdtii si sanatatii in munca nr. 186-XVI din 10 iulie 2008
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=123544&lang=ro

4. Lege nr. 38 din 29.02.2008 privind protectia mircilor
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=93464&lang=ro

5. Lege Nr. 50 din 07.03.2008 privind protectia inventiilor
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=107070&lang=ro

6. Lege nr. 114 din 03.11.2014 cu privire la Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110504&lang=ro

7. Lege Nr. 66 din 27.03.2008 privind protectia indicatiilor geografice, denumirilor de origine si
specialitatilor traditionale garantate
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=107008&lang=ro#

8. Hotararea Guverului nr. 1609 din 31.12.2003 despre aprobarea Regulamentului privind obiectele
de proprietate intelectuald create 1in cadrul exercitdrii atributiilor de serviciu
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=115657&lang=ro

9. Hotararea Centrul National de Sanatate Publica nr. 2 din 2014 cu privire la instruirea igienica a
angajatilor https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=86351&lang=ro

10. Hotararea Guvernului nr. 603 din 11.08.2011 privind cerintele minime de securitate si sanatate
pentru folosirea de catre lucratori a echipamentului de munca la locul de munca
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=21480&lang=ro

11. Hotarirea Guvernului nr. 379 din 25.04.2018 cu privire la controlul de stat asupra activitatii de
intreprinzator in baza analizei riscurilor
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=103027&lang=ro

12. Codul de etica al specialistilor din stiinta si tehnologia alimentara https://www.iseki-
food.net/sites/iseki-food.net/files/download/3251/code_of ethics_ifa 2017-11-13.pdf

13. NSPE Code of Ethics for Engineers https://www.nspe.org/resources/ethics/code-ethics

14. Scara de evaluare a competentelor digitale
https://www.eca.europa.eu/lists/ecadocuments/rw21 02/rw_digital skills_ro.pdf

15. Competente lingvistice https://ec.europa.eu/info/education/skills-and-qualifications/develop-
your-skills/language-skills.ro

16. Hotararea Guvernului nr. 353 din 2010 cu privire la aprobarea cerintelor minime de securitate si
sanatate la locul de munca https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=22129&lang=ro
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https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=22129&lang=ro

3.CERINTE DE COMPETENTE
3.1. COMPETENTE TRANSVERSALE (CT)

Aria de competenta

Competenta

Descriptori

1. Analiza tendintelor
n fabricarea
produselor
alimentare

2. Elaborarea
proceselor de
productie
alimentara

3. Elaborarea planului
de productie

4. Gestionarea
fluxului de
productie

5. Asigurarea calitatii
si sigurantei
produselor
alimentare

CT 1. Gestionarea
timpului si
autodisciplind

1.1.

1.2.

Utilizeaza eficient tehnicile de management al
timpului pentru realizarea sarcinilor cu resurse
disponibile in termene stabilite.

Stabileste prioritatea actiunilor si activitatilor de
munca.

CT 2. Luarea
deciziilor si
leadership

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

Comunica viziunea si ideile care inspira alte
persoane sa se dedice muncii.

Transmite un sentiment de Tincredere altora,
facilitandu-le succesul.

Este proactiv prin participare la activitati si
ofera sprijin membrilor grupului pentru a obtine
rezultate specifice.

Gestioneaza prioritatile si schimbarile, adaptand
planurile, comportamentele, strategiile la
schimbarea contextelor.

Intelege si solutioneazi problemele/formuleazi
solutiile alternative cu alegerea celei mai
potrivite.

CTa3.
Demonstrarea
Integritatii,
eticii si
transparentei

3.1.

3.2.

3.3.

Respecta  standardele/codurile,
morale, etice, profesionale nationale si
internationale  in  luarea  deciziilor  si
interactiunea cu diverse auditorii de contact
(intreprindere, piata).

Respecta standardele de transparenta, securitate
si comportament non-tolerant
coruptiei.Evalueazd consecintele si impactul
ideilor, oportunitatilor, actiunilor proprii.
Recunoaste comportamentele deviate de la
normele morale, etice si legale.

principiile

CT 4. Manifestarea

.....

adaptabilitatii
si rezilientei

4.1.

4.2,

4.3.

4.4,

4.5.

Se adapteazd eficient la mediul profesional in
schimbare si la starile emotionale generate de
interactiuni interpersonale si interprofesionale
la diferite niveluri de autoritate.

Sustine schimbdrile prin atitudine, initiative,
metode si tehnologii noi de activitate.

Manifestd rezistenta la stres si adaptare in
situatii de schimbare si capacitate de restabilire.
Isi schimba propriile actiuni care nu conduc la
rezultatul dorit sau nu corespund situatiei reale.

Poseda tehnici de autocontrol si aplica analiza
autocritica.

1. Analiza tendintelor
n fabricarea
produselor

CT 5. Empatizarea
si inteligenta

5.1.

5.2.

Aplica tehnici reflective pentru a intelege si
gestiona propriile emotii.
Poate asculta cu empatie.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

alimentare

2. Elaborarea
proceselor de
productie
alimentara

3. Elaborarea
planului de
productie

8. Gestionarea
fluxului de
productie

9. Asigurarea calitatii
si sigurantei
produselor
alimentare

emotionald

5.3. Intelege procesele emotionale 1in diverse

contexte si asigurd echilibrul emotional.

CT 6. Comunicarea
eficienta,
lucru in
echipa si
colaborarea

6.1.
6.2.

Creeaza un mediu de comunicare adecvat.
Comunica efectiv si adecvat cu reprezentantii
altor culturi si generatii.

Prezinta informatiile intr-0 maniera clara,
logica si inteligibild grupului tinta.

Utilizeaza eficient tehnici, metode si tehnologii
de comunicare specifice scopului, contextului si
audientei/publicului.

Poseda competente multilingvistice.
Organizeazd si alege metodele de lucru,
gestiona echipe cu diverse motivatii si stiluri de
lucru in vederea asigurdrii rezultatelor scontate.
Participa eficient cu idei inovative, oferd si
primeste feedback in cadrul activitatii grupului.
Construieste relatii interpersonale, bazate pe
incredere.

Este capabil sa se simtd parte a echipei, sa
lucreze si sa comunice calm si eficient in cadrul
unui grup.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

CT 7. Orientarea
spre invatare

7.1. Imbunititeste competentele profesionale prin
accesarea, procesarea si asimilarea de noi
cunostinte, utilizand diverse surse si forme de
invatare.

Stabileste obiective, identificd oportunitati si
planifica propriul progres in cariera.

7.2.

CT 8. Gestionarea
informatiilor
si TIC

8.1.Determind nevoile de informatii/utilitatea
informatiei, utilizeaza instrumentele potrivite de
accesare a informatiei.

8.2.1si asumi responsabilitatea de a colecta din
diverse surse, selecta, evalua si valida sursele de
informare si are o abordare criticd a
informatiilor.

8.3.Proceseaza informatii utilizand TIC si evalueaza
critic continutul media.

8.4.Respecta normele etice de utilizare a TIC si de
securitate informationala.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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3.2. COMPETENTE GENERALE (CG) (transsectoriale si sectoriale)

Aria de competenta Competenta Descriptori
1. Analizarea CG 1. Utilizarea in 1.1. Utilizeaza principalele fenomene fizice si
tendintelor in activitatea chimice pentru orientarea n fluxul de
fabricarea profesionali a informatii tehnico-stiintifice 1n perioada
produselor legitatilor de actuald de dezvoltare a societatii.
bazi éieﬁnite de | 1.2. Aplicd cunostinte teoretice si practice pentru
stiintele utilizarea eficienta si efectiva a tehnologiilor

fundamentale

1.3.

1.4.

1.5.

existente si celor in dezvoltare.

Orienteazd activitatea profesionald pe
utilizarea documentelor normative care
reglementeaza procesele specifice etapelor
de fabricatie industriala a produselor.

Aplica elemente de analizd economica la
calculul indicatorilor de eficientd pentru
lansarea produselor in fabricatie.

Aplica metode de analizd si modelare
matematicd in rezolvarea problemelor de
ordin ingineresc identificand solutii optime
ale acestora.

2. Elaborarea
proceselor de
productie
alimentara

CG 2. Dezvoltarea si
intretinerea
sistemelor
ingineresti din
industria
alimentara

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

Creeaza sau executd proiecte ale unor
sisteme industriale de productie alimentara
bazate pe concepte de design estetic si/sau
functional.

Dirijeaza, supravegheazd si coordoneaza
activitatile operationale in cadrul
subdiviziunii pe care o conduce.

Gestioneaza si planificd diversele resurse:
resursele  umane, bugetul, termenul,
rezultatele si calitatea, si monitorizeaza
progresele inregistrate.
Dezvolta si  implementeaza
probleme  practice,
conceptuale care apar
producere.

Ajusteaza  parametrii  procesului  de
producere  astfel incat acestea @ sa
indeplineasca cerintele de calitate.

solutii la
operationale  sau
in procesul de

3. Elaborarea
planului de
productie

4. Gestionarea
fluxului de
productie

CG 3. Imbunititirea
continua a
proceselor de
producere

3.1.

3.2.

3.3.

Identifica si evalueaza factorii care pot avea
consecinte negative si  implementeaza
proceduri pentru a evita sau a minimiza
impactul acestora.

Efectueaza analize in vederea reducerii
pierderilor de productie si a costurilor
generale de fabricatie si dezvoltd metode,
politici, proceduri sau standarde
organizationale si operationale.

Evalueaza eficienta si  productivitatea
procesele de productie in vederea realizarii

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
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Aria de competenta Competenta

Descriptori

3.4.

3.5.

de  imbunatatiri, utilizand
avansate si inovatoare relevante.
Pune Tn aplicare actiuni corective si planuri
de imbunatatire continud ca sa Se respecte
indicatorii de siguranta si de performanta ai
calitatii.

Respectd cadrul normativ in domeniul
sigurantei si sanatatii in muncd (SSM) si
protectiei mediului.

tehnologii

2. Elaborarea
proceselor de
productie
alimentara

4. Gestionarea
fluxului de
productie

CG 4. Aplicarea
tehnologiilor
computerizate
specializate
pentru
proiectare si
fabricare

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.
4.7.
4.8.
4.9.

4.10. Aplica

Utilizeaza  computerele,  echipamentele
informatice si tehnologia modernd 1In
colaborare si comunicare.

Utilizeazd instrumente digitale pentru
crearea de continuturi si solutionarea de
probleme in domeniul productiei alimentare.
Aplicd instrumente pentru proiectarea
asistata de calculator si pentru desen.
Elaboreaza proiectele tehnice si tehnologice
specifice  domeniului  profesional cu
utilizarea tehnologiilor computerizare.
Aplica  software-ul  pentru  evidenta/
trasabilitatea materii prime, materiale si a
produselor finite.

Aplica software-ul pentru monitorizarea
calitatii produselor alimentare.

Aplica software de prelucrare de text, de
editare si de prezentare.

Pregateste diagrame si grafice pentru a
prezenta datele in mod vizual.
Asigura respectarea
informationale.

protocoalele  de  securizare
informationald a sistemelor de fabricatie.

securitatii

4.11. Respecta cadrul normativ in domeniul

securitatii informationale.

5. Asigurarea
calitatii si

CG 5. Asigurarea
calitatii si

sigurantel sigurantei
produselor ot
alimentare pro uctiel

alimentare

5.1

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

Aplica reglementarile pentru evaluarea
calitatii si sigurantei produselor alimentare.
Verificd  respectarea retetei/cupajului,
proceselor de productie, corectitudinea
declaratiilor nutritionale de pe eticheta,
precum si nivelurile de nutrienti prezenti.
Analizeazd rezultatele de laborator si le
aplica  pentru  monitorizarea  calitdtii
produselor fabricate si/sau pentru adaptarea
procesului de productie.

Utilizeaza proceduri de siguranta alimentara
bazate pe bunele practici de fabricatie si
bunele practici de igiena.

Implementeaza  Setul de  programele
preliminare in vederea asigurarii inocuitatii
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

5.6.

5.7.

5.8.

5.9.

produselor alimentare.

Utilizeazd proceduri de sigurantd a
produselor alimentare pe baza analizei
riscurilor si punctelor critice de control
(HACCP).

Evalueaza punerea in aplicare a HACCP 1in
fabrici.

Raporteaza si intreprinde madsuri preventive
si corective, dacd este necesar.

Gestioneaza produse alimentare neconforme.

3. Elaborarea
planului de
productie

4. Gestionarea
fluxului de
productie

CG 6. Implementarea

modelelor de
reducere a
pierderilor si
risipei
alimentare

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Evalueaza si identificaA oportunititi de
utilizare a resurselor intr-un mod eficient.
Dezvolta  strategii  pentru  reducerea
deseurilor alimentare.

Valorificd  reziduurilor si  deseurilor
tehnologice 1n vederea producerii unor
substante biologic active noi.

Aplica regulilor de depozitare, colectare si
distrugere a deseurilor alimentare, a
subproduselor si produselor derivate ce nu
sunt destinate consumului uman, precum si a
altor resturi, conform prevederilor legislatiei
n vigoare.

Coordoneaza prelucrarea deseurilor utilizand
bunelor practici de fabricatie.

3.3. COMPETENTE PROFESIONALE (CP)

Aria de competenta

Competenta

Descriptori

1. Analiza tendintelor
n fabricarea
produselor
alimentare

CP 1. Aplicareain

procesul de
productie a
evolutiilor si
inovatiilor din
industria
alimentara

1.6. Analizeaza

1.1. Studiazad schimbarile relevante din domeniu

procesarii alimentelor in baza documentelor
stiintifice, studiilor de piatd, -cerintelor
consumatorilor, investigatiilor si testelor de
laborator.

1.2. Analizeaza noile tehnologii si inovatiile din

toate domeniile procesarii alimentelor.
Mentine un schimb de informatii activ cu
colegii.

1.3. Colaboreaza cu experti din diverse domenii

pentru a imbunatati valoarea nutritionald si
biologica a produselor alimentare.

1.4. Analizeaza tendintele pietei de materii prime,

ingrediente si ambalaje utilizate in producere.

1.5. Monitorizeazd si actualizeazd cunostintele

privind  metodologiile, reglementarile,
politicile din domeniu procesarii alimentelor.
datele colectate pentru a
actiuni sau recomandari de
imbundtitire a  produsele

identifica
dezvoltare/
alimentare.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul de calificare: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia produselor alimentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1006 din 11 octombrie 2022

55




Aria de competenta

Competenta

Descriptori

1. Analiza tendintelor
n fabricarea
produselor
alimentare

2. Elaborarea
proceselor de
productie
alimentara

CP 2.

Elaborarea
proceselor
tehnologice n
industria
alimentara

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

Aplica metodele stiintifice si tehnologiile noi
pentru prelucrarea, conservarea si ambalarea
produselor alimentare, tinand seama de
standardele de siguranta si de procedurile de
control al calitatii.

Identificd factorii care determind modificari
ale produselor alimentare in timpul
depozitarii.

Studiaza caile de rentabilizare a productiei,
reducerea pierderilor si a cheltuielilor de
fabricatie, cresterea productivitdtii muncii,
utilizarea eficientd a capacitatilor, a
utilajelor, a spatiilor si alte masuri de crestere
a rentabilitatii productiei.

Colecteaza datele necesare pentru a aduce
imbunatatiri sau modificari in procesele
tehnologice.

Dezvolta noi produse alimentare, noi procese
industriale, proiecteaza noi
instalatii/echipamente tehnologice sau le
modifica pe cele existente.

2. Elaborarea
proceselor de
productie
alimentara

CP3.

Proiectarea
proceselor
tehnologice in
industria
alimentara

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

Proiecteaza procese industriale
productia alimentara.

Interpreteaza desenele tehnice pentru a
sugera Tmbunatatiri.

Elaboreazd diagrame ale fluxului si scheme
tehnologice de principiu de fabricare a
produselor proiectate.

Configureaza instalatiile si echipamentele
pentru industria alimentard conform gamei
de produse alimentare si tehnologiilor de
prelucrare implicate.

pentru

3. Elaborarea
planului de
productie

CP 4.

Planificarea
proceselor
tehnologice n
industria
alimentara

4.1.

4.2.

4.3.
44.

4.5.

4.6.

Stabileste gama sortimentala zilnicd si
cantitdtile pe sortiment.

Urmadreste stocurile de materiei primad si
livrarile de produse alimentare.

Calculeaza bilantul material.

Intocmeste rapoarte de lucru, documentatiile
de evidenta etc.

Elaboreaza si coordoneazd planurile de
actiune in cadrul unitatii de productie pentru
a se asigura cd sunt respectate termenele
limita si cerintele referitoare la calitate.
Intocmeste si prezinti rezultate si concluzii
intr-un mod clar si inteligibil.

4, Gestionarea
fluxului de
productie

CP 5.

Gestionarea
materiei prime,

ingredientelor si

ambalajelor in

5.1.

5.2.

Studiazd documentatia la receptionarea
materiei prime, ingredientelor si ambalajelor.
Identifica deficientele si propune masuri
corective in conformitate cu cerintele de
reglementare.
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Aria de competenta Competenta

Descriptori

produselor
alimentelor

fabricarea 5.3.

5.4.

Gestioneaza utilizarea ingredientelor,
aromelor si aditivilor alimentari in fabricarea
produsele alimentare.

Organizeaza spatiile de depozitare a materiei
prime in bune conditii, pe grupe si asigura
masurile de receptionare a materiilor prime
intrate in unitatea de productie.

4. Gestionarea
fluxului de
productie

5. Asigurarea calitatii

proceselor
tehnologice in
industria

si sigurantei 6.2.

produselor alimentara

alimentare

CP 6. Gestionare 6.1.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

6.10. Gestioneaza

Analizeaza indicatoarele, monitoarele video
si materialele imprimate pentru a evalua daca
sunt 1indeplinite conditiile de prelucrare
specificate.

Face ajustarile necesare pentru prelucrarea
variabilelor, cum ar fi: durata, debitul,
temperatura etc.

Monitorizeaza procesul de producere pentru
a asigura performanta adecvatd si
conformitatea cu cerintele de reglementare.
Efectueaza verificari ale utilajelor si
echipamentelor folosite 1in unitatea de
productie.  Se  asigura cd utilajele
functioneaza in mod corespunzator, seteaza
magsinile inainte de utilizare si asigura
functionarea continud a echipamentului.
Urmareste consumul de materii prime si
materiale si propune solutii de imbunatatire.
Analizeaza procesul de fabricatie si propune
metode de marire a productivitatii.

Evalueaza performantele tehnologiilor prin
intermediul sistemelor de monitorizare din
industria alimentara.

Aplica si urmeaza cerintele nationale,
internationale si interne mentionate 1in
standarde, reglementdri si alte specificatii
legate de fabricarea produselor alimentare.
Gestioneaza toate activitatile de producere,
tindnd evidenta activitdtilor de intretinerea
echipamentelor, a imbunatatirilor si a
cerintelor pentru o productie eficienta.
personalul, utilajele si
echipamentele 1n  vederea  optimizarii
rezultatelor productiei in conformitate cu
politicile si planurile operatorului din
domeniu alimentar.
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