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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea
calificarii

Inginerul licensiat in Tehnologia vinului si produselor obyinute prin
fermentare, nivel 6 CNC, domeniul de formare profesionald Procesarea
alimentelor, domeniul general de studiu Tehnologii de fabricare si
prelucrare este specialistul cu studii superioare de licenta activitatea caruia
implica:

- stabilirea programelor pentru coordonarea activitatilor de productie, de
evaluare eficientei costurilor de productie si a sigurantei alimentelor;

- conducerea si monitorizarea realizarii corecte a proceselor de producere
in baza modificarilor biochimice, fizico-chimice si microbiologice a
produselor vinului si produselor obtinute prin fermentare;

- stabilirea consumului specific, randamentului pentru fabricarea
diverselor produse viti-vinicole si celor obtinute prin fermentare si
distilare.

In vederea implementirii masurilor de siguranti a productiei, bunelor
practici de fabricatie si a calitatii produselor finite, inginerul licentiat in
Tehnologia vinului si produselor obtinute prin fermentare efectueaza
verificari de-a lungul fluxului de producere, de la materia prima pana la
produsul finit, ale utilajelor si echipamentelor tehnologice aferente
procesului de producere, asigurd mentinerea functionala a acestora intr-un
mediu curat, organizat, continuu si corespunzator, depunand eforturi pentru
a maximiza productivitatea fabricii.

Activitatea manageriald se manifesta prin gestionarea personalului din
subordine, echipei cu specialisti din domenii relevante conexe, organizarea
activitatilor de lucru si a resurselor materiale ale subdiviziunii, stabilirea
obiectivelor si strategiilor de lucru, elaborarea politicilor si procedurilor
operationale, intocmirea rapoartelor de activitate, identificarea actiunilor si
recomandarilor de dezvoltare/imbundtitire continud a sistemelor de
productie si a proceselor tehnologice.

Nivelul de
calificare

6 CNC

Grup/grupuri-tinta

- Absolventi de liceu, colegiu, centru de excelenta

- prestatori de programe de educatie si formare profesionala
- angajatori

- alte parti interesate

Tipul programului
de studii

Program de invatamant superior, ciclul |

Forma de
organizare a
studiilor

- cu frecventa
- cu frecventd redusa

Durata si volumul
studiilor

- 4 ani — 240 de credite de studii
In cazul invitimantului cu frecventa redusi durata programului de studii
este mai mare cu un an
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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

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 practicd se incadreazad in
limita 10-12% din numarul de credite per program.

Actul de studii,
titlul/calificarea

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

atribuita - Titlul: Inginer licentiat
- Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin
fermentare
Dezvoltare - Continuarea studiilor la ciclul 11, studii superioare de master (nivel 7
profesionala/ CNC)

proiectarea carierei

Formarea profesionald continua:

a) programe de perfectionare/specializare, cu durata 150-900 ore/5-30
credite de studii

b) programe de recalificare profesionala conexe specialitatii formarii
profesionale initiale absolvite, cu durata de 1800-3600 ore/60-120 de
credite de studii

Oportunitati de
angajare in campul
muncii

Inginerul licentiat In Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin
fermentare Tn cadrul ntreprinderilor/companiilor din domeniu poate fi
angajat in calitate de:
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
214528 Oenolog/oenologa
214529 Specialist/specialista in fabricarea cidrului

Cerinte legale
speciale

Apt de munca 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.

e
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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)
0721.3 214112 Inginer proiectant/inginera 2141.2 Tehnolog in domeniul 2141 Ingineri industriali si| C INDUSTRIA
Tghnolpgia proiectanti in industrie si productie ambalf‘ftrii alimentelor si de productie PRELUCRATOARE
vinului si a 214114 Inginer tehnolog/inginera tehnologa bal'lturllc')r 11 Fabrlc.ar'ea bauturilor '
produselor . L . 2141.4 Inginer sisteme de 11.01 Distilarea, rafinarea si
. . in industrie si productie . . : .
obtinute prin 214116 Ineiner/inginers imol productie industriale mixarea bauturilor
fermentare nginer/inginera implementarea 2141.10 Inginer de procese alcoolice
tehnicilor si tehnologiilor noi industriale 11.02 Fabricarea vinurilor din
214117 Inginer/inginera in domeniul 2145.1.2 Specialist in fabricarea struguri
calitdtii in industrie si productie berii 11.03 Fabricarea cidrului si a
214122 Inginer/inginera in industrie si 2145.1.3 Specialist n fabricarea altor vinuri din fructe
’ cidrului 11.04 Fabricarea altor bauturi

productie

214134 Specialist/specialista in domeniul
calitatii in industrie si productie

214135 Specialist/specialista in domeniul
incercarilor/testdrilor In industrie si
productie

214136 Specialist/specialista in industrie si
productie

214137 Tehnolog/tehnologa ambalare
produse alimentare

214507 Expert inginer/experta inginera in
industria berii

214528 Oenolog/oenologa

214529 Specialist/specialista in fabricarea
cidrului

2145.1.7 Oenolog

nedistilate,  obtinute
prin fermentare
11.05 Fabricarea berii
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COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII

COMPETENTE
TRANSVERSALE (CT)

CT1.
CT2.
CTa.
CTA4.

Gestionarea timpului si autodisciplina CT 5. Empatizarea si inteligenta emotionala
Luarea deciziilor si leadership CT 6. Comunicarea eficientd, lucru in echipa si colaborarea
Demonstrarea integritatii, eticii si transparentei CT 7. Orientarea spre invatare

Manifestarea flexibilitatii, adaptabilitatii si rezilientei CT 8. Gestionarea informatiilor si TIC

COMPETENTE
GENERALE) (CG)

CG1.
CG2.
CG3.
CG 4.
CG5.
CG6.

Utilizarea 1n activitatea profesionald a legitatilor de baza definite de stiintele fundamentale
Dezvoltarea si intretinerea sistemelor ingineresti din industria alimentara

Imbunatatirea continui a proceselor de producere

Aplicarea tehnologiilor computerizate specializate pentru proiectare si fabricare
Asigurarea calitatii si sigurantei productiei alimentare

Implementarea modelelor de reducere a pierderilor si risipei alimentare

COMPETENTE
PROFESIONALE (CP)

CP 1.
CP 2.
CP 3.
CP 4.
CP5.

Aplicarea in procesul de productie a evolutiilor si inovatiilor din industria vinicola

Elaborarea proceselor tehnologice n fabricarea vinurilor si produselor obtinute prin fermentare
Proiectarea proceselor tehnologice de fabricare a vinurilor si produselor obtinute prin fermentare
Planificarea fluxului tehnologic de fabricare a vinurilor si produselor obtinute prin fermentare
Gestionarea proceselor tehnologice de producere a vinurilor si produselor obtinute prin fermentare

|
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TRANSPUNEREA COMPETENTELORGENERALE SI PROFESIONALE
DIN STANDARDUL DE COMPETENTA iN REZULTATE ALE iNVATARII

Competente generale si

Discipline ce conduc la

Aria de profesionale conform Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC
< . L o PR ) formarea de competente
competenta standardului de Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate. . .
’ < generale si profesionale
competenta ’

1. Analiza CG 1. Utilizarea in 1. aplica principii si procese chimice in domeniul procesarii vinurilor si | Module/discipline de
tendintelor in activitatea produselor obtinute prin fermentare matematicd, chimie, fizica,
industria profesionala a 2. aplica conceptele si principiile fizicii in domeniul procesarii vinurilor | legislatie, stiinta alimentelor si
vinicola legitatilor de baza si produselor obtinute prin fermentare nutritie

definite de stiintele 3. aplica metode de analizd matematica in rezolvarea problemelor de
fundamentale ordin ingineresc
CP 1. Aplicareain procesul | 4. aplica documente normative care reglementeazd procesele de
de productie a fabricatie a produselor vitivinicole si produsele obtinute prin
evolutiilor si fermentare, in baza formarii profesionale continue
inovatiilor din 5. analiza studiile de piatd si cerintele consumatorilor, aplicind diferite
industria vitivinicola modalitati de comunicare si diverse instrumente si tehnici de
cercetare 1n functie de produs
6. integra principiile de nutritie in crearea si dezvoltarea vinurilor si
produselor obtinute prin fermentare

2. Elaborarea CG 2. Dezvoltarea si 7. organiza procesul de productie in cadrul intreprinderii din industria | Module/discipline de economie
proceselor de intretinerea vinicola in corespundere cu resursele disponibile, termenilor limita si | si  management, procese si
productie sistemelor ingineresti rezultatelor scontate aparate industriale
industriala din industria 8. aplica legile fundamentale ale fenomenelor de transfer de impuls, de

alimentara caldurd si de masa in tehnologia vinului si produselor obtinute prin
fermentare

CP 2. Elaborarea proceselor | 9. analiza modificarile structurale si compozitionale ale materiilor prime | Module/discipline de biochimie
tehnologice in pe durata fluxului tehnologic in vederea elaborarii proceselor | si 0oenochimia, microbiologie,
fabricarea vinurilor si tehnologice intretinere a vitei de vie,
produselor obtinute 10. analiza specificul materiilor prime in functie de zonele geografice, | tehnologii alimentare
prin fermentare areale si crame de producere

2. Elaborarea CG 2. Dezvoltarea si 11. elabora proiectul tehnic al intreprinderii de fabricare a vinurilor si | Module/discipline de proiectare
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Aria de
competenta

Competente generale si
profesionale conform
standardului de

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

Discipline ce conduc la
formarea de competente
generale si profesionale

competenta
proceselor de intretinerea produselor obtinute prin fermentare in vederea modernizarii sau | si tehnologii asistate la
productie sistemelor ingineresti reconstructiei, cu utilizarea software-urilor specifice domeniului calculator
industriala din industria
. Gestionarea alimentara
fluxului de CG 4. Aplicarea
productie tehnologiilor
computerizate
specializate pentru
proiectarea si
fabricarea
CP 2. Elaborarea proceselor
tehnologice in
fabricarea vinurilor si
produselor obtinute
prin fermentare
CP 3. Proiectarea proceselor
tehnologice de
fabricare a vinurilor
si produselor obtinute
prin fermentare
. Analiza CG 1. Utilizarea in 12. analiza activitatea intreprinderii, evalua eficienta si productivitatea | Module/discipline de economie
tendintelor in activitatea proceselor de productie, prezentdnd informatiile intr-un mod clar, | si  management, tehnologia
industria profesionala a logic si inteligibil grupului tinta vinului si bauturilor obtinute
vinicola legitatilor de baza prin fermentare
. Elaborarea definite de stiintele
proceselor de fundamentale
productie CG 3. Imbunititirea
industriala continud a proceselor

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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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:

Discipline ce conduc la
formarea de competente
generale si profesionale

3. Elaborarea

de producere

planului de
productie

4. Gestionarea CG 6. Implementarea 13. utiliza materii prime, materiale auxiliare, adjuvanti si ambalaje in | Module/discipline de tehnologia
fluxului de modelelor de functie de sortimentul produselor obtinute vinului si bauturilor obtinute
productie reducere a pierderilor | 14. gestiona functionarea utilajelor si echipamentelor tehnologice, in | prin fermentare, utilaj

si risipei alimentare

CP 4. Planificarea fluxului
tehnologic a vinurilor
si produselor

15.

situatii de producere inclusiv si imprevizibile

gestiona fluxul tehnologic de fabricare a vinurilor si a produselor
obtinute prin fermentare oferind sprijin si feedback membrilor
echipei

tehnologic,microbiologie
vinicold, asigurare a securitatii

vvvvvv

de  mediu, proiectare a

obtinute prin 16. gestiona fluxul tehnologic de producere a bauturilor alcoolice oferind | Tntreprinderilor vinicole, igiena
fermentare sprijin si feedback membrilor echipei a  Intreprinderilor  vinicole,
CP 5. Gestionarea 17. aplica regulile de igiena la intreprindere conform prevederilor | prelucrare a produselor
proceselor legislatiei in vigoare secundare vinicole
tehnologice de 18. realiza actiuni in vederea prevenirii poludrii mediului si utilizarii
producere a vinurilor rationale a resurselor
si produselor 19. valorifica produse secundare vinicole si altor tipuri de reziduuri din
obtinute prin industria fermentativa utilizand bunele practici de fabricare
fermentare
5. Asigurarea CG 5. Asigurarea calitatii si | 20. organiza controlul calitatii pe fluxul tehnologic de fabricatie Module/discipline de

calitatii si
sigurantei
vinurilor si
produselor
obtinute prin
fermentare

sigurantei productiei
alimentare

21.

implementa programele preliminare si sisteme de management al
calitatii si sigurantei alimentelor in baza formarii profesionale
continue

management al calitatii, analiza
senzorialda a  vinului = si

produselor obtinute prin
fermentare, analizd  fizico-
chimica

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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DETALIEREA REZULTATELOR INVATARII, CORESPUNZATOR COMPETENTELOR GENERALE
S| PROFESIONALE, iN TERMENI DE CUNOSTINTE, APTITUDINI, RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE
SI STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA NECESAR DE ATINS/DEMONSTRAT

COMPETENTA GENERALA/PROFESIONALA (CG/CP,.,)

REZULTATE ALE INVATARII (1.4) NIVEL MINIM DE COMPETENTA

ATINS/

RESPONSABILITATE SI DEMONSTRAT

CUNOSTINTE (K) APTITUDINI (S) AUTONOMIE (RA)

Rezultatele invatarii, 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 ntr-un domeniu de | Aptitudini avansate, care denota control si inovare, | Gestionarea de activititi sau
munca sau de studiu, care implica | necesare pentru a rezolva probleme complexe si | proiecte tehnice sau profesionale
intelegerea critica a teoriilor si | imprevizibile intr-un domeniu de munca sau de studiu | complexe, prin  asumarea
principiilor. specializat. 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 VITIVINICOLA

Rezultatul invatarii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica principii si procese chimice in domeniul procesarii vinurilor si produselor
obtinute prin fermentare.

Ki. Proprietatile compusilor chimici. | S1. Analizeaza proprietatile compusilor chimici cu | Absolventul autonom aplica | Absolventul
Ko. Transformarile compusilor aplicare in domeniul industriilor vinicole si | principiile si procesele | - caracterizeaza proprietatile
chimici. produselor obtinute prin fermentare. chimice in fabricarea vinurilor | principalelor compusi chimici;
Ks. Metode de analiza fizico-chimicd. | S;.  Argumenteazd transformarile compusilor | si produselor obtinute prin | - explicd transformarile de baza a
chimici in fabricarea vinurilor si produselor | fermentare. compusilor chimici;
obtinute prin fermentare. - aplica metode de analiza fizico-
Ss. Utilizeaza metode de analiza fizico-chimica. chimica.

Rezultatul invatarii 2. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica conceptele si principiile fizicii in domeniul procesarii vinurilor si produselor
obtinute prin fermentare.

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

Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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K. Concepte, principii si metode din
domeniul fizicii.

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

Si.

So.

Ss.

Analizeaza conceptele specifice fizicii cu
aplicare in domeniul industriilor vinicole si
produselor obtinute prin fermentare.

Efectueza experimente de analizd fizica,
interpretare si evaluare a rezultatelor.

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

Absolventul aplica autonom
conceptele si principiile fizicii

in fabricarea vinurilor si
produselor ~ obtinute  prin
fermentare.

Absolventul:

- explica principalele concepte si
principii ale fizicii;

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

Rezultatul invatarii 3. Absolventul/can

didatul la atribuirea calificarii poate aplica metode d

e analizd matematica 1n rezolvarea problemelor de ordin ingineresc.

Ki. Aspecte conceptuale ale algebrii
liniare si geometriei analitice.

K. Concepte, metode de analizd
matematica si matematici
speciale.

Si.

So.

Analizeazd concepte si principii ale algebrii
liniare, geometriei analitice si  analizei
matematice.
Rezolva probleme ingineresti prin utilizarea
conceptelor, principiilor si metodelor din
matematica.

Absolventul aplica autonom

metodele de analiza
matematicd in solutionarea
problemelor de ordin
ingineresc.

Absolventul rezolva probleme
prin  metode de  analizad
matematica.

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica documente normative care reglementeaza procesele de fabricatie a

produselor vitivinicole si produsele obtinute prin fermentare in baza formarii profesionale continue.

Ki. Principii generale ale legislatiei
vinicole a RM.

Kz. Acte legislative si normative in
domeniul industriilor vinicole si
produselor obtinute prin
fermentare.

Ks.  Cadrul  normativ  specific
categoriilor de produse

vitivinicole si produsele obtinute

S;. Interpreteaza prevederile actelelor legislative si

normative din domeniul industriilor vinicole si
produselor obtinute prin fermentare.

S,. Selecteaza de pe e-platforme acte normative.

Sa.

prin fermentare.

Aplica actele legislative si normative in
organizarea, gestionare si controlul proceselor
de fabricatie.

Absolventul impreund cu
echipa de lucru aplica
documente normative care
reglementeazd procesele de
fabricatie a produselor
vitivinicole  si  produsele

obtinute prin fermentare.

Absolventul identifica actelele
legislative si  normative din
domeniul industriilor vinicole si
produselor obtinute prin
fermentare.

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate analiza studiile de piata si cerintele consumatorilor, aplicind diferite modalitati de
comunicare si diverse instrumente si tehnici de cercetare in functie de produs.

K1.Principii de realizare a unui studiu
de piatd a industriilor vinicole si
produselor obtinute prin
fermentare.

Si.

So.

Analizeaza date privind cererea si oferta de
vinuri si produsele obtinute prin fermentare
pe piata de desfacere.

Aplica prevederi conceptuale in vederea

Absolventul  impreund cu
echipa  dezvolta  produse/
procese inovative 1in baza

datelor studiilor pietii vinurilor

Absolventul:

- interpreteaza
studiului de piata;

- identifica directiile inovarii din

rezultatele

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

Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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K. Prevederi conceptuale utilizate Tn
elaborarea  produselor/proceselor
inovative Tn industria vinicola.

dezvoltarii de produse / procese inovative.

si  produsele obtinute prin
fermentare.

domeniul vinicol.

Rezultatul invatarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate integra principiile de nutritie in crearea si

dezvoltarea vinurilor si produselor

obtinute prin fermentare.

Ki.  Proprietdti ale
micronutrientilor.
K. Valoarea nutritivd si energeticd a
vinurilor si produselor obtinute
prin fermentare.
Principii
echilibrate.

macro- S1

Ka. ale alimentatiei

Si.

Sz.

S3

Caracterizeaza proprietatile si  functiile
macro- si micronutrientilor din vinuri si
produse obtinute prin fermentare.

Identifica materii prime — surse de proteine,
lipide, glucide, saruri minerale etc.

. Calculeaza valoarea nutritiva si energetica.
Sa.

Argumenteaza importanta  alimentatiei
echilibrate pentru sanatatea consumatorului.

Absolventul  impreund cu
echipa de lucru implementeaza
principiile de nutritie 1in

crearea si dezvoltarea vinicole
si produsele obtinute prin
fermentare.

Absolventul:

- caracterizeazd  proprietatile
macro- si micronutrientilor;

- calculeazd valoarea nutritiva
si energetica a vinurilor si
produselor  obtinute  prin
fermentare.

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 industria vinicola n
corespundere cu resursele disponibile, termenilor limita si rezultatelor scontate.

K. Concepte  si  metodologii
economico-manageriale
caracteristice ntreprinderilor din
industria vinicola.
Fluxuri si procese tehnologice la
nivelul intreprinderii din industria
vinicola.
K3 Managementul activitatilor de baza,
auxiliare si de servire a
intreprinderii.
Managementul aprovizionarii cu
resurse materiale si energetice a
intreprinderii.
Managementul
intreprinderii.

K.

Ks.

Ks. operativ  al

S1

Ss.

Sa.
Ss.

Ss.

Se

. Analizeaza structura generala, organizationala

si de productie a intreprinderilor industriale.
Evalueazd  procesul de  productie
intreprinderilor industriale in functiec de
specificul acestora.
Calculeaza si estimeaza capacitatile de
productie la intreprinderile industriuale.
Elaboreaza planuri de aprovizionare cu
resurse materiale si energetice.
Elaboreazad planul de mentenanta a utilajelor
tehnologice si mijloacelor de transport.
. Elaboreaza planul operativ de productie.

Absolventul impreuna cu echipa
de management organizeaza
procesul de productie in cadrul
intreprinderii  din  industria
vinicola.

Absolventul:

- caracterizeaza  structura  de
productie a intreprinderilor
industriale;

- elaboreaza diagrama de flux si
procese tehnologice a
principalelor tipuri de vinuri si
produse obtinute prin
fermentare;

- calculeaza  capacitatea  de

productie in baza principalilor
indicatori economici.

Rezultatul invatarii 8. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica legile fundamentale ale fenomenelor de transfer de impuls, de caldura si de

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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masa 1n tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare.

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

Bazele analizei dimensionale si
teoriei similitudinii. Legile
fundamentale ale fenomenelor de
transfer.

Operatii cu transfer de impuls,
caldura si masa.

Ko.

Ks.

Ky Principii  de elaborare a | Ss.
bilanturilor ~de  materiale  si
energetice.

Ks. Modelarea fenomenelor de transfer | Ss.

asistata de calculator.

Si.

Sa.

Sa.

Se.

Sy.

Explicd fenomenele fizice care stau la baza

operatiilor tehnologice aplicdnd teoria
similitudinii.
Calculeaza parametrii operatiilor

hidrodinamice Tn baza legilor fundamentale
ale hidraulicii.

Calculeaza parametrii operatiilor de separare
a amestecurilor eterogene si de amestecare in
baza legilor de transfer de impuls.

Calculeaza parametrii operatiilor termice in
baza legilor de transfer de caldurd si
principiilor termodinamicii.

Calculeaza parametrii operatiilor difuzionale
in baza legilor de transfer de masa.
Calculeaza bilantul de materiale si termic al
unui proces tehnologic de fabricare a vinului
si produselor obtinute prin fermentare.
Utilizeaza metode de modelare asistatd de
calculator a fenomenelor de transfer.

Absolventul aplica autonom
legile  fundamentale  ale
fenomenelor de transfer de
impuls, de caldura si de masa
in tehnologia vinului si a
produselor  obtinute  prin
fermentare.

Absolventul:

- explica fenomene de transfer de
impuls, caldura si de masa;

- calculeaza principalii parametrii
operatiilor in baza ecuatiilor
fundamentale si criteriilor de
similitudine;

- interpreteaza rezultatele
calculelor parametrilor.

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

Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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CP 2. ELABORAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE TN FABRICAREA VINURILOR SI PRODUSELOR OBTINUTE PRIN FERMENTARE

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. Compozitia materiei prime utilizate
in industria vinicold si cea
fermentativa.

K. Factori tehnologici care
influenteaza modificarile
structurale,  compozitionale  si
microbiologice a vinului = si
produselor obtinute prin
fermentare.

K3. Modificari fizico-chimice pe durata

fluxului tehnologic.
Modificari microbiologice
durata fluxului tehnologic.

Kas. pe

Si. Analizeaza compozitia materiei prime utilizate n
industria vinicold si cea fermentativa.

Stabileste impactul proceselor fizico-chimice si
microbiologice asupra modificarilor structurale si
compozitionale a a vinului si produselor obtinute
prin fermentare.

Determina indicii fizico-chimici si microbiologici
a produselor pe durata fluxului tehnologic.
Determind potentialul redox al produselor in
functie de sistemul fermentativ realizat.

Realizeaza procedee tehnologice de conditionare a
vinului si celor obtinute prin fermentare 1in
vederea asigurdrii calitatii produselor finite.

Ss.

Sa.
Sa.

Ss.

Absolventul  autonom
analizeaza modificarile
structurale si
compozitionale ale
materiilor  prime pe
durata fluxului
tehnologic.

Absolventul

- analizeaza principale modificari
structurale si compozitionale ale
materiilor prime si a produselor
finite in functie de procesul
tehnologic;

- determina principalii indici fizico-
chimici si microbiologici in
probele de materie prima si produs
finit.

Rezultatul invitarii 10. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate analiza specificul

de producere.

materiilor prime Tn functie

de zonele geografice, areale si crame

Ky Caracteristici morfologice ale

soiurilor viticole de struguri.
Caractetristici  ampelografice,

biometrice si genetice a soiurilor,
variatiilor de soiuri, clonelor si
hibrizilor de vita de vie.

Ks Bolile si ddundtorii vitei de vie.
Metode de tratare si combatere a
acestora.

K, Metode de inmultire a vitei de vie.

Ks Particularitati biologice ale soiurilor

n cadrul eco-sistemelor viticole.

Regiuni si zone viti-vinicole

nationale si internationale.

K,

Ks

S; Identificd soiurile de vita de vie europene si cele
omologate spre cultivare in Republica Moldova.

S, Caracterizeaza conditiile ampelo-ecologice din
regiunile viticole ale Republicii Moldova.

S3 Analizeaza soiurile ampelografice in functie de
diferiti factori.

S4 Caracterizeaza bolile, daundtorii vitei de vie si
identificd metodele de tratare si combaterea
acestora.

Ss Caracterizeazd metodele de Tnmultire a vitei de vie.

Se Stabileste particularititile soiurilor, calitatii
strugurilor si rationalitatea utilizarii lor in conditii
diferite de cultura.

Sy Stabileste corespunderea strugurilor din arealele

Absolventul ~ autonom
analizeaza specificul
materiilor  prime in
functie de zonele
geografice, areale i

crame de producere.

Absolventul:

- identifica  principalele
ampelografice de vita de vie;

- caracterizeazd speciile de vita de
vie din Republica Moldova in
functie de areal, conditiile
ampelo-ecologice si epoca de
maturare a strugurilor;

- descrie etapele de infiintare a unei
plantatii si cerintele unei pepinierii
viticole.

soiuri

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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Sg

viticole nationale Tn producerea vinurilor cu
denumire de origine, denumire de origine
controlata si cu indicatie geografica.
Caracterizeaza principalele regiuni viti-vinicole
internationale.

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 FABRICAREA VINURILOR SI PRODUSELOR OBTINUTE PRIN FERMENTARE
CP 3. PROIECTAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE DE FABRICARE A VINURILOR $I PRODUSELOR OBTINUTE PRIN FERMENTARE

Rezultatul invatarii 11. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate €labora proiectul tehnic al Intreprinderii de fabricare a vinurilor si produselor
obtinute prin fermentare in vederea modernizarii sau reconstructiei, cu utilizarea software-urilor specifice domeniulu.

Ki.

Ko.
Ks.

Kas.

K.

Ka.

Ks.
Ke.
K;.

Ks.

Conceptul de
intreprinderilor.
Etapele proiectarii Intreprinderilor.
Studiu de fezabilitate a unui proiect
tehnic.

Calculul bilantului material pe
etape de productie.
Scheme tehnologice de fabricatie a
vinurilor si produselor obtinute
prin fermentare.
Utilaje si echipamente tehnologice
intreprinderilor ~ din  industria
vinurilor si produselor obtinute
prin fermentare.

Standarde de
desenelor tehnice.
Planul cladirilor de producere a
intreprinderii.
Proiectarea sistemelor de productie
asistata de calculator.

Norme de SSM si de igiend

proiectare a

reprezentare a

Si.

Sa.

Sa.

Ss

Ss

Se.

Sy

Ss.

Sy

Analizeaza proiecte tip ale intreprinderilor de

fabricare a vinurilor si produselor obtinute prin

fermentare si le adapteaza la sarcina proiectului.
Aplica etapele proiectarii Tntreprinderilor Tn

elaborarea proiectelor de an.

Elaboreazd studiu de fezabilitate in vederea

dezvoltarii  intreprinderilor  existente  sau

proiectatea de Tintreprinderi noi din industria

vinurilor si produselor obtinute prin fermentare.

. Calculeaza bilantului material pe tipuri de vinuri
si produse obtinute prin fermentare.

. Elaboreaza diagramele fluxului de fabricatie a

vinurilor si produselor obtinute prin fermentare.
Elaboreaza desenul liniilor tehnologice de

fabricatie.

. Identifica si stabileste numarul de utilaje

tehnologice 1n functie de productivitatea liniei

tehnologice si conditii de exploatare.

Calculeaza suprafetele sectiilor de producere,

pastrare, maturare, depozitare etc.

. Elaboreaza planul cladirii/sectiei de producere cu

Absolventul elaboreaza
proiectul  tehnic  al
Intreprinderii de
fabricare a vinurilor si
produselor obtinute prin

fermentare n vederea
modernizarii sau
reconstructiet, n

coordonare cu membrii
echipei de lucru.

Absolventul:

- calculeaza  bilantului  material
pentru principalele tipuri de vinuri
si  produse  obtinute  prin
fermentare;

- elaboreaza diagramele fluxului de
fabricatie prevazute 1in sarcina
proiectului de an;

- elaboreaza liniile tehnologice de
fabricatie a vinului si produselor
obtinute prin fermentare prevazute
n sarcina proiectului de an;

- elaboreaza planul intreprinderii pe
foaie milimetrica Al.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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aplicate in proiectarea
intreprinderilor ~ din  industria
vinurilor si produselor obtinute
prin fermentare.

respectarea standardelor de
documentelor tehnice.
Si0. Aplica softuri de proiectare asistata de calculator
la executarea partii grafice a proiectului de an.
Aplica normele de SSM si de igiend in
proiectarea intreprinderilor de fabricare a

vinurilor si produselor obtinute prin fermentare.

reprezentare a

Sll-

CG 1. UTILIZAREA TN ACTIVITATEA PROFESIONALA A LEGITATILOR DE BAZA DEFINITE DE STIINTELE FUNDAMENTALE
CG 3. IMBUNATATIREA CONTINUA A PROCESELOR iN PRODUCTIE
CP 2. ELABORAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE TN FABRICAREA VINURILOR SI PRODUSELOR OBTINUTE PRIN FERMENTARE

Rezultatul invatarii 12. 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.

Ki.  Mediul de activitate a | S;. Calculeaza indicatorii programului de productie. | Absolventul analizeaza | Absolventul:
intreprinderii. S2. Rezolva situatii practice cu privire la evaluarea | activitatea - calculeaza costul de productie pe

K,. Mijloacele fixe ale intreprinderii. mijloacelor fixe, determina uzura, indicatorii de | intreprinderii, articole de calculatie;

Ks. Mijloacele  circulante  ale utilizare eficienta. evalueazd eficienta si | - identificd principalele metode de
intreprinderii. Ss. Determinad necesarului de mijloace circulante. productivitatea crestere a eficientei si

Kj. Personalul intreprinderii si fondul | S4. Determind necesarul de personal, fondului de | proceselor de productie, | productivitatii  proceselor  de
de salarizare. salarizare si productivitaatea muncii. in  coordonare  cu| productie;

Ks. Costul de productie si caile de | Ss. Calculeaza costul de productie si examineaza | membrii  echipei de | - calculeazd dinamica si diferite
reducere a acestuia. procedeele de formare a pretului in economia de | lucru. forme ale productivitatii.

Ks. Formarea pretului in economia de
piata.
Instrumente de crestere a eficientei

p1ata.
Se. Identifica instrumentele de crestere a eficientei si
productivitatii proceselor de productie.
si  productivitatii proceselor de Calculeaza eficienta economica ca rezultat al
productie. dezvoltarii/implementarii noilor vinuri si produse.

K;.
Sy.

CG 6. IMPLEMENTAREA MODELELOR DE REDUCERE A PIERDERILOR $I RISIPEI ALIMENTARE
CP 4. PLANIFICAREA FLUXULUI TEHNOLOGIC DE FABRICARE A VINURILOR SI PRODUSELOR OBTINUTE PRIN FERMENTARE
CP 5. GESTIONAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE DE PRODUCERE A VINURILOR S| PRODUSELOR OBTINUTE PRIN FERMENTARE

Rezultatul invatarii 13. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate utiliza materii prime, materiale auxiliare, adjuvanti si ambalaje in functie de
sortimentul produselor obtinute.

Ki. Caracteristica materiilor prime, | S;. Determind indicatorii de calitate la receptionarea | Absolventul utilizeazi \ Absolventul:

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

adjuvantilor si materialelor
auxiliare In functie de sortimentul
produs.

. Cerinte de calitate la receptionarea

materiilor prime, adjuvantilor si
materialelor auxiliare.

Norme de consum a adjuvantilor si
materialelor auxiliare Tn procesul
de productie.

Sa.

Sa.

Sa.

materiilor prime, adjuvantilor si materialelor
auxiliare utilizate in procesul de productie.
Identificd tipurile de adjuvanti si materiale
auxiliare in functie de specificul procesului de
producere si a sortimentului fabricat.

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

Calculeaza necesarul de materii prime, adjuvantii
si materialele auxiliare 1n dependentd de
particularitatile procesului de producere.

materii prime, materiale
auxiliare, adjuvanti si
ambalaje in functie de

sortimentul produselor
obtinute, n mod
autonom.

- identifica criteriile de baza la

receptionarea  materiei  prime,
adjuvantilor  si  materialelor
auxiliare;

- aplicd metode senzoriale, fizico-

chimice si microbiologice de
apreciere a calitatii materiei
prime;

- stabileste minimum de actiuni
corective si preventive in vederea

eliminarii cauzelor
neconformitatilor depistate la
receptionarea  materiei  prime,
adjuvantilor ~ si  materialelor
auxiliare.

Rezultatul invatarii 14. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona funct
usiv si imprevizibile.

producere incl

ionarea utilajelor si echipamentelor tehnologice, in situatii de

Ki.

Ko.

Ka.

Ks.

Tipuri de utilaje si echipamente
utilizate in industria vinului si

produselor obtinute prin
fermentare.
Constructia si  principiul de
functionare a  utilajelor  si
echipamentelor cu functionare
continua.

Constructia si  principiul de

functionare a  utilajelor  si
echipamentelor cu functionare
discontinua.

Aparate de masurd si control
utilizate Tn fluxul tehnologic.
Principiile de elaborare a schemei

Si.

Sa.

Sa.

Se.

Sa.

Ss.

Identifica si selecteazd utilaje si echipamente
tehnologice in baza criteriilor de sustenabilitate si
a specificul procesului de producere.
Analizeaza scheme ale utilajelor, echipamentelor
si modul de functionare a acestora.
Calculeaza parametrii constructivi si functionali ai
utilajelor si echipamentelor tehnologice din
industria vinului si produselor obtinute prin
fermentare.

Identifica elementele sistemului
automata.
Elaboreaza schema de automatizare pentru diferite
procese tehnologice din industria vinului si
produselor obtinute prin fermentare.
Aplicd operatiunile de exploatare si mentenantd a

de reglare

Absolventul
gestioneaza, n
coordonare cu inginerul
mecanic, functionarea
utilajelor si
echipamentelor
tehnologice.

Absolventul:

- identifica utilajele si
echipamentele de baza in liniile
tehnologice;

- calculeaza principalii parametri ai
utilajelor ~ si  echipamentelor
tehnologice din industria vinului
si produselor obtinute prin
fermentare;

- descrie elementele sistemului de
reglare automata;

- descrie operatiunile de exploatare
si mentenanta ale utilajelor si
echipamentelor tehnologice.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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de automatizare pentru diferite
procese tehnologice din industria
vinicola.

. Norme de SSM si reguli de igiend
aplicate in  exploatarea  si
mentenanta utilajelor si
echipamentelor.

masginilor si utilajelor cu respectarea regulilor de
igiend si SSM.

Rezultatul invatarii 15. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona fluxul tehnologic de fabricare a vinurilor si a produselor obtinute prin

fermentare, ofe

rind sprijin si feedback membrilor echipe.

K1 Receptionarea materiilor prime
utilizate Tn producerea vinurilor si
a  produselor obtinute  prin
fermentare.

K, Directii tehnologice de procesare a
materiilor prime.

K; procese fermentative aplicate la
fabricarea vinurilor si a produselor
obtinute prin fermentare.

K4 Tehnologii de fabricare a vinurilor.

Ks Tehnologii de fabricare a produse
obtinute prin fermentare.

Kg Calcule tehnologice la fabricarea

vinurilor si produselor obtinute

prin fermentare.

Imbutelierea,  etichetarea i
marcarea vinurilor si a produselor
obtinute prin fermentare.

Kg Documentare si evidenta materiilor
prime, auxiliare si produselor
finite.

Ko Norme de SSM si de igiena aplicate
pe fluxul tehnologic de fabricare a

K7

Ss.

Si.

Sa.
Sa.

Sa.

Se.
Sy
Sy
Ss.

So.

Receptioneaza cantitativ si calitativ materiile
prime utilizate in producerea vinurilor si a
produselor obtinute prin fermentare.

Directioneazd materiile prime 1n functie de
sortimentul productiei finite planificate.
Explica etapele procesului tehnologic de fabricare
a vinurilor si produselor obtinute prin fermentare.

Realizeaza procese fermentative aplicate la
fabricarea vinurilor si a produselor obtinute prin
fermentare.

Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic de
fabricare a vinurilor.

Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic de
fabricare a produselor obtinute prin fermentare.
Efectueaza calcule tehnologice la fabricarea
vinurilor si produselor obtinute prin fermentare.
Elaboreaza schita liniei tehnologice de fabricare a
vinurilor.
Elaboreaza schita liniei tehnologice de fabricare a
produselor obtinute prin fermentare.

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

Absolventul  autonom
gestioneaza fluxul
tehnologic de fabricare
a vinurilor s1 a
produselor obtinute prin
fermentare.

Absolventul:

- caracterizeaza compozitia chimica
a materiilor prime, adjuvantilor si
materialelor auxiliare utilizate n

producerea  vinurilor si a
produselor obtinute prin
fermentare;

- identifica directii principale de
procesare a materiilor prime;
- elaboreaza diagrame ale fluxurilor

tehnologice de fabricare a
vinurilor;

- elaboreaza diagrame ale fluxurilor
tehnologice de fabricare a
produselor obtinute prin
fermentare;

- realizeazd calcule tehnologice

pentru principalele sortimente de
vinuri si produse obtinute prin
fermentare.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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vinurilor si produselor obtinute
prin fermentare.

obtinute prin fermentare.

Si10. Verifica respectarea regimurilor tehnologice de

fabricare a vinurilor si produselor obtinute prin

fermentare si propune masuri de prevenire si
remediere a neconformitétilor tehnologice.

Propune metode de optimizare a procesului
tehnologic.

Si2. Propune tehnologii avansate si inovatoare care
sprijind competitivitatea vinului si a produselor
obtinute prin fermentare.

Si3. Aplica normele de SSM si de igienda pe fluxul
tehnologic de fabricare a vinurilor si produselor
obtinute prin fermentare.

Si1.

Rezultatul invatarii 16. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona fluxul tehnologic de producere a bauturilor alcoolice, oferind sprijin si
feedback membrilor echipe.

K1 Receptionarea materiilor prime
utilizate Tn producerea bauturilor
alcoolice.

K, Procedee tehnologice de distilare
utilizate in producerea bauturilor
alcoolice.

K3 Tehnologii de fabricare a bauturilor
alcoolice.

K, Calcule tehnologice la fabricarea

bauturilor alcoolice.

Imbutelierea,  etichetarea  si
marcarea bauturilor alcoolice.

Ks Documentare si evidenta materiilor
prime, auxiliare si produselor
finite.

K7 Norme de SSM si de igiena aplicate
pe fluxul tehnologic de fabricare a

Ks

Si. Receptioneaza cantitativ si calitativ materiile
prime utilizate in producerea bauturilor alcoolice.

S2. Explica etapele procesului tehnologic de fabricare
a bauturilor alcoolice.

Ss. Realizeaza procedee de distilare la fabricarea
bauturilor alcoolice.

Ss. Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic de
fabricare a bauturilor alcoolice.

Ss. Efectueaza calcule tehnologice la fabricarea
bauturilor alcoolice.

Se. Elaboreaza schita liniei tehnologice de fabricare a
bauturilor alcoolice.

S7.  Argumenteazd procesele fizico-chimice si
microbiologice care au loc pe parcursul
tehnologic de fabricare a bauturilor alcoolice.

Sg. Verifica respectarea regimurilor tehnologice de
fabricare bauturilor alcoolice si propune masuri

Absolventul  autonom
gestioneaza fluxul
tehnologic de producere
a bauturilor alcoolice.

Absolventul:

- caracterizeaza compozitia chimica
a materiilor prime, adjuvantilor si
materialelor auxiliare utilizate Tn
producerea bauturilor alcoolice;

- elaboreaza diagrame ale fluxurilor

tehnologice de fabricare a
bauturilor alcoolice;
- realizeazd calcule tehnologice

pentru principalele sortimente de
bauturi alcoolice.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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bauturilor alcoolice.

de prevenire si remediere a neconformitétilor

tehnologice.

Propune metode de optimizare a procesului

tehnologic.

Si0. Propune tehnologii avansate si inovatoare care
sprijind competitivitatea produselor alcoolice.

Si11. Aplicd normele de SSM si de igienda pe fluxul
tehnologic de fabricare a bauturilor alcoolice.

So.

Rezultatul invatarii 17. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica regulile de igiena la intreprinder

vigoare.

e conform prevederilor legislatiei Tn

Ki.

Ko.

Ks.

Kas.

Legislatia si acte normative cu
privire la respectarea regulilor de
igiend 1n cadrul intreprinderilor de
producere.

Cerintele de igiena fata de calitatea
mediului de productie.

Igiena personalului n
intreprinderile  specializate  in
producerea vinurilor si produselor
obtinute prin fermentare.

Principii de igiena privind
proiectarea, constructia
intreprinderilor §i  amplasarea

utilajelor pentru industria aliment
ara.

. Cerinte de igiena cu referire la

procesul tehnologic.

Si1. Aplica legislatia si actele normative cu privire la

respectarea regulilor de igiend in cadrul

intreprinderilor de producere.

Identifica sursele si cdile de contaminare a

vinurilor si produselor obtinute prin fermentare n

procesul de fabricare.

S3.Aplica reguli de igiena personala.

Ss. Apreciaza conditiille de munca si amplasarea
utilajelor in conformitate cu cerintele de igiena.

Ss. Identifica echipamentul de protectie in functie de

Ss.

particularitatile procesului de fabricare.

Se. Apreciaza respectarea cerintelor de igiena privind
receptionarea, transportarea, depozitarea si
prelucrarea materiilor prime, auxiliare si

obtinerea produselor finite.

Stabileste etapele igienizdrii in functie de
specificul procesului de fabricare.

Identifica agenti de curdtire/dezinfectare/
dezinsectare/deratizare in functie spatii si de
particularitatile procesului de fabricare.
Realizeazd controlul respectdrii cerintelor de
igiena.

Sy.

Ss.

So.

Absolventul aplica
autonom si responsabil
regulile de igiena la

intreprindere  conform
prevederilor legislatiei
n vigoare.

Absolventul

- identificd actele normative
domeniul igienei:

- stabileste principalele surse
contaminare;

- determina indicatorii de igiena si
principalele metodele de igienizare.

in

de

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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Rezultatul invatarii 18. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate realiza actiuni in vederea prevenirii poluarii mediului si protejarii resurselor.

Ki.
Ko.
Kas.

Ka.
K.

Legislatia si acte normative cu
privire la prevenirea poludrii
mediului.
Protectia aerului atmosferic.
Protectia si reglementarea utilizarii
resurselor de apa.
Protectia solului.
Managementul deseurilor.

S1

Sz

S3
S4

Ss.

. Aplica legislatia si actele normative cu privire la
respectarea regulilor de prevenire a poluarii
mediului.

. Stabileste procedee de reducere a emisiilor nocive
n aerul atmosferic.

. Stabileste procedeele de tratare a apelor reziduale.

. Stabileste procedee de protectie a solului.

Aplica regulile de gestionare a deseurilor in

functie de specificul intreprinderii si a procesului

tehnologic.

Absolventul aplica
autonom si responsabil
prevederile actelor
normative in domeniul
prevenirii poluarii
mediului s1  protejarii
resurselor.

Absolventul

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

- stabileste principalii poluanti din
activitatea industriala;

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

Rezultatul invatarii 19. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate valorifica produse secundare vinicole si altor tipuri de reziduuri din industria
fermentativa utilizand bunele practici de fabricare.

K1

K>

Ks

K4

Produse secundare din industria
vinicola si fermentativa.
Compozitia chimicd a produselor
secundare din industria vinicola si
fermentativa.

Indici de calitate si directii de
valorificare a produselor secundare

din industria vinicola si
fermentativa.
Tehnologii  de prelucrare a

produselor secundare din industria
vinicola si fermentativa.

Ks Echipamente si procese de distilare

si extractie aplicate in valorificarea
produselor secundare din industria
vinicola si fermentativa.

S1

Sz

Sa.

Sa.

Ss

Se

. Determina compozitia si indicii de calitate a
produselor secundare din industria vinicola si
fermentativa.

. Analizeaza tehnologia de valorificare a produselor

secundare din industria vinicola si fermentativa in

functie de tipul, compozitia si calitatea acestora.

Elaboreaza scheme tehnologice de prelucrare a

produselor secundare din industria vinicold si

fermentativa.

Realizeaza procesul de extractie din produsele

secundare vinicole.

. Realizeaza procesul de distilare a sedimentelor de
drojdii vinicole cu obtinerea alcoolului etilic brut
si rectificat de origine viti-vinicola.

. Calculeaza eficienta economicd a procedeelor de
valorificare a produselor secundare din industria
vinicold si fermentativa.

Absolventul autonom
valorifica produselor
secundare din industria

vinicola si fermentativa.

Absolventul:

- caracterizeaza produsele
secundare din industria vinicola si
fermentativa.

- determina  indicatorii  fizico-
chimice ale  componentelor
extrase din valorificarea
produselor secundare din

industria vinicola si fermentativa;
- identifica directiile principale de
utilizare a componentelor extrase
din produselor secundare din
industria vinicola si fermentativa.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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CG 5. ASIGURAREA CALITATII SI SIGURANTEI PRODUCTIEI ALIMENTARE

Rezultatul invatarii 20. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza controlul calitatii pe fluxul tehnologic de fabricatie

K:. Notiuni fundamentale referitoare la
calitatea produselor. Factorii care

influenteaza calitatea vinurilor si
produselor obtinute prin
fermentare.

Ks. Structura si functiile serviciilor de
control al calitdtii 1n cadrul
intreprinderilor ~ din  industria
vinicola.

Ks. Indicatorii de calitate a vinurilor si
produselor obtinute prin
fermentare.

Ks;. Metode aplicate 1in analiza

senzoriald a vinurilor si produselor
obtinute prin fermentare.
Metode aplicate in controlul fizico-
chimic a vinurilor si produselor
obtinute prin fermentare.
Metode aplicate Tn controlul
microbiologic a vinurilor si
produselor obtinute prin fermentare.
K. Principalele tipuri de defecte ale
vinurilor si produselor obtinute
prin fermentare si metodele de
remediere a acestora.

Ks.

K.

Si.

So.

Sa.

Ss.

Se.

S7.

Sy

Sa.

Ss.

Analizeazd factorii care influenteazd calitatea
produsului finit.

Apreciaza calitatea senzoriala a materiei prime,
semifabricatelor si produselor finite.

Determina indicatorii fizico-chimici ai materiei
prime, semifabricatelor si produselor finite.

Determina indicatorii mictrobiologici si de
sigurantd ai materiei prime, semifabricatelor si
produselor finite.

Aplicd metode statistice de prelucrare a
rezultatelor testelor de control al calitatii vinurilor
si produselor obtinute prin fermentare.

Identificd defectele vinurilor si produselor
obtinute prin fermentare si stabileste metode de
de remediere a acestora.

Elaboreaza planul calitétii la receptionare materiei
prime.

Elaboreaza planul calitatii pe fluxul tehnologic de
fabricare a vinurilor si produselor obtinute prin
fermentare.

. Elaboreaza planul calitatii produselor finite.

Absolventul
organizeaza  controlul
calitatii = pe  fluxul

tehnologic de fabricatie,
impreuna cu echipa de
management al calitatii.

Absolventul:

- efectueazd analiza senzoriald a
vinului si produselor obtinute prin
fermentare;

- determind indicatorii fizico-
chimici, microbiologici si de
sigurantd a vinului si produselor
obtinute prin fermentare;

- identifica principalelel defectele/
neconformitdtile si  propune
metode de remediere a acestora;

- claboreazd planul calitdtii la
receptionare materiei prime, pe
fluxul tehnologic si al produsului
finit cu erori nesemnificative.

Rezultatul invatarii 21. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate implementa pr
entelor in baza formarii profesionale continue.

sigurantei alim

ogramele preliminare si s

isteme de management al calitatii si

Ki. Conceptul de management al
calitatii. Functiile managementului

calitatii si sigurantei alimentelor.

S1

Ss.

. Caracterizeaza functiile managementului calitatii
si sigurantei alimentelor.
Elaboreazd documente operationale: proceduri,

Absolventul
implementeaza
programele preliminare

Absolventul:
- identifica principalele
instrumentele de calitate al

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6

CNC
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K,. Prevederile standardelor 1SO
referitor la Sisteme de management

al calitatii.

Ks.  Managementul  riscurilor  si
punctelor  critice de  control
(HACCP).

Sa.

fise pentru 1inregistrari, rapoarte etc. specifice
sistemului de management al calitatii.

Identificd fazele critice a productiei si/sau
prelucrdrii, pericolele potentiale, cauzele de
aparitie a acestora si stabileste masuri de
prevenire/corective.

S4. Monitorizara punctele critice de control si limitele

Ss.

critice pe fluxul tehnologic.

Elaboreaza studii de caz privind implementarea
Sistemului de management al calitatii HACCP in
cadrul unei intreprinderi din industria vinicola.

si sisteme de
management al calitatii
si sigurantei
alimentelor, impreuna
cu echipa de
management al calitatii.

sistemul  de
calitatii;

- eclaboreaza studii de caz privind
implementarea  Sistemului  de
management al calitdtii HACCP
in cadrul unei intreprinderi din
industria  vinicold, cu erori

nesemnificative.

managment  al

e —
Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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CERINTE SI CRITERII DE EVALUARE
A REZULTATELOR INVATARII IN VEDEREA ATRIBUIRII CALIFICARII

1. CERINTE GENERALE

I(\:Irrt.. CERINTE DESCRIPTORI

1. | Conditii de | Realizarea integrald a Planului de invatamant cu acumularea
admitere  pentru | creditelor aferente disciplinelor/modulelor obligatorii si optionale
evaluarea finala urmate.

2. | Forma de evaluare
finali a | Sustinerea examenului si/sau tezei/proiectului de licenta (art. 89
rezultatelor (6), Codul Educatiei al RM).
invatarii

3. | Conditii Organizarea si desfasurarea examenului de finalizare a studiilor
organizatorice de | superioare de licenta trebuie sa fie conforme prevederilor cadrului
realizare a | normativ.
evaluarii finale si | Pentru desfasurarea examenului de licenta se constituie Comisii
certificarii pentru examenul de licenta pe domenii de formare
calificarii profesionald/specialitati.

Subiectele pentru probele examenului de licentd sunt elaborate de
departamentele/catedrele de specialitate, Tn baza programelor in
vigoare. Tematica proiectelor de licenta este eclaborata la
departamentele/catedrele de specialitate si aprobata de catre
Consiliul facultatii. Coordonarea activitdtilor de elaborare a
proiectului de licentd se realizeaza de un conducator/indrumator
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 licenta are loc in cadrul
institutiei organizatoare desemnate.

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

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

4. | Cerinte generale | Proba teoretici a examenului de licentd permite evaluarea
fata de modalitatea | nivelului de atingere a rezultatelor invatarii stabilite prin
de evaluare si | prezentul standard de calificare. In calitate de instrument de
instrumentele evaluare se utilizeaza bilete de examinare/teste de evaluare,
utilizate in procesul | elaborate in baza subiectelor teoretice, incluzand cel putin o
de evaluare sarcina practica.

Proiectul de licentd permite evaluarea competentelor
absolventilor de a efectua studii in vederea conceptualizarii,
proiectarii constructiv-tehnologice a noilor sortimente de vinuri si

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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produse obtinute prin fermentare si/sau fabricatiei acestora in
cadrul Intreprinderilor/companiilor de confectii.

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

5. | Cerinte  generale | Comisia de licenta se constituie din presedinte, vicepresedinte, 2
fata de evaluatori membri ai comisiei (examinatori) si secretar. In componenta
Comisiei de licentd 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 invatamant
superior sau cercetatori stiintifici din institutii de cercetare-
dezvoltare. Se permite includerea in componenta Comisiei de
licentd a unui specialist practician de 1naltd calificare, cu
experientd bogata si autoritate profesionala.

In calitate de presedinte al comisiei de licentd pot fi desemnati
specialisti Tn  domeniul respectiv (profesori universitari,
conferentiari universitari, cercetatori stiintifici, detindtori ai
titlurilor onorifice, specialisti practicieni de 1nalta calificare), care
nu activeaza in cadrul institutiei vizate. Aceeasi persoand poate fi
numitd presedinte al unei Comisii de licentd nu mai mult de doi
ani consecutiv.

6. | Cerinte normative | In baza promovarii examenului de licentd se acorda titlul si
privind certificarea | calificarea de Inginer licentiat cu eliberarea Diplomei de studii
calificarii superioare de licentd. Diploma de studii superioare de licentd
atesta ca titularul acesteia a atins rezultatele invétarii 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 licentd este insotita de
suplimentul la diploma, redactat in limbile roména si engleza.

e
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2. FORMELE DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII IN VEDEREA ATRIBUIRII

CALIFICARII

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

Rezultatele invitarii evaluate prin probele Examenului de licenta

Prin proba teoreticd 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 procesarii vinurilor si produselor obtinute prin
fermentare
2. aplica conceptele si principiile fizicii Tn domeniul procesarii vinurilor si produselor obtinute
prin fermentare
3. aplica metode de analizd matematica in rezolvarea problemelor de ordin ingineresc
4, aplica documente normative care reglementeazd procesele de fabricatie a produselor
vitivinicole si produsele obtinute prin fermentare, in baza formarii profesionale continue
5. | aplica legile fundamentale ale fenomenelor de transfer de impuls, de caldura si de masa in
tehnologia vinului si produselor obtinute prin fermnetare
6. | analiza modificdrile structurale si compozitionale ale materiilor prime pe durata fluxului
tehnologic in vederea elaborarii proceselor tehnologice
7. analiza specificul materiilor prime in functie de zonele geografice, arcale si crame de
producere
8. utiliza materii prime, materiale auxiliare, adjuvanti si ambalaje in functie de sortimentul
produselor obtinute
9. | gestiona functionarea utilajelor si echipamentelor tehnologice, in situatii de producere
inclusiv si imprevizibile
10. | gestiona fluxul tehnologic de fabricare a vinurilor si a produselor obtinute prin fermentare
oferind sprijin si feedback membrilor echipei
11. | gestiona fluxul tehnologic de producere a bauturilor alcoolice oferind sprijin si feedback
membrilor echipei
12. | aplica regulile de igiena la intreprindere conform prevederilor legislatiei in vigoare
13. | realiza actiuni in vederea prevenirii poluarii mediului si protejarii resurselor
14. | valorifica produse secundare vinicole si altor tipuri de reziduuri din industria fermentativa

utilizand bunele practici de fabricare

Proba teoretica a Examenului de licentd poate fi organizata in scris, oral, combinat, inclusiv asistata
de calculator.

n 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 elaboreazd in baza subiectelor pentru probele Examenului de
licenta facute publice Tn modul stabilit de legislatia in vigoare.

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

Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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Rezultatele invatirii 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 documente normative care reglementeaza procesele de fabricatie a produselor
vitivinicole si produsele obtinute prin fermentare, in baza formarii profesionale continue

2. | analiza studiile de piatd si cerintele consumatorilor aplicind diferite modalitati de
comunicare si diverse instrumente si tehnici de cercetare in functie de produs.

3. | integra principiile de nutritie in crearea si dezvoltarea vinurilor si produselor obtinute prin
fermentare

4. | organiza procesul de productie in cadrul intreprinderii din industria vinicola in corespundere
cu resursele disponibile, termenilor limita si rezultatelor scontate

5. | aplica legile fundamentale ale fenomenelor de transfer de impuls, de caldura si de masa in
tehnologia vinului si produselor obtinute prin fermnetare

6. | analiza specificul materiilor prime in functie de zonele geografice, areale si crame de
producere

7. | elabora proiectul tehnic al intreprinderii de fabricare a vinurilor si produselor obtinute prin
fermentare in vederea modernizarii sau reconstructiei, cu utilizarea software-urilor specifice
domeniului

8. | analiza activitatea intreprinderii, evalua eficienta si productivitatea proceselor de productie,
prezentind informatiile intr-un mod clar, logic si inteligibil grupului tinta

9. | utiliza materii prime, materiale auxiliare, adjuvanti si ambalaje in functie de sortimentul
produselor obtinute

10. | gestiona functionarea utilajelor si echipamentelor tehnologice, in situatii de producere
inclusiv si imprevizibile

11. | gestiona fluxul tehnologic de fabricare a vinurilor si a produselor obtinute prin fermentare
oferind sprijin si feedback membrilor echipei

12. | gestiona fluxul tehnologic de producere a bauturilor alcoolice oferind sprijin si feedback
membrilor echipei

13. | aplica regulile de igiena la intreprindere conform prevederilor legislatiei in vigoare

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

15. | valorifica produse secundare vinicole si altor tipuri de reziduuri din industria fermentativa
utilizand bunele practici de fabricare

16. | organiza controlul calitatii pe fluxul tehnologic de fabricatie

17. | implementa programele preliminare si sisteme de management al calitatii si sigurantei
alimentelor in baza formarii profesionale continue

Tema proiectului de licenta se definitiveaza la finalizarea etapei de documentare, dar nu mai tarziu
de 3 luni pand la sustinerea publicd a lucrdrii de finalizare a studiilor. Etapa de documentare se
realizeaza printr-un stagiu de practica realizat, de reguld, in cadrul intreprindelor din industria
vitivininvola cu durata 4-5 saptamani.

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

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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3. DESCRIPTORI DE NOTE PENTRU PROIECTUL/TEZA DE LICENTA

Descriptorii de note sunt aplicati pentru stabilirea nivelului rezultatelor invatarii demonstrate de catre candidat prin Proiectul/teza de licenta. Descriptorii
explicad semnificatia notei acordate candidatului pentru prezentarea produselor specificate in continutul lucrdrii. 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.

Ponderea criteriului de

Descriptori
Criterii de evaluare in nota finala
evaluare Nivel maxim Nivel mediu Nivel minim Nivel insuficient A e G
(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 - 151 stapaneste emotiile. |- Isi stapaneste partial| emotiile. - Isi  stapaneste  partial
- Isi moduleaza| emotiile. - Controleaza partial | emotiile. 0,05
corespunzator vocea n|- Controleaza partial | timbrul vocii Tn 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-|- Raspunde dupa o pauza|- Raspunde dupd o pauza
intrebiri corect la toate| 80%  de  intrebari| la 40% de Iintrebari| la mai putin de 40% de
intrebarile formulate de| formulate de membrii| formulate de membrii| intrebari formulate de 0,1
membrii CEL. CEL. CEL. membrii CEL.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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1 2 3 4 S) 6
MEMORIUL EXPLICATIV
Actualitatea - Tema coreleaza |- Tema coreleaza in temei|- Tema coreleaza partial cu|- Tema nu coreleazd cu
temei PL totalmente cu noile| cu noile tendinte in| noile tendinte in domeniu | noile tendinte in domeniu 0,05
tendinte in domeniu domeniu pemtru
Prezenta Memoriul contine cadru |- Memoriul contine cadru |- Memoriul contine cadru|- Memoriul contine cadru
componentelor teoretic si aplicativ de| teoretic si aplicativ de| teoretic si aplicativ de| teoretic si aplicativ de 0.05
structurale de specialitate in proportie| specialitate suficient de| specialitate partial | specialitate dezechilibrat. '
bazi de 20-30% fiecare. echilibrat. dezechilibrat.
Calitatea Procesarea si1 analiza |- Procesarea si analiza|- Procesarea si analiza|- Procesarea si  analiza
studiului teoretica, implicarea| teoretica, implicarea| teoretica, implicarea| teoretica prezentatd
bibliografic criticd, interpretativa a| critica, interpretativd a| criticd, interpretativd a| denota lipsa de implicare 0,1
autorului este buna. autorului este suficient| autorului este generald,| criticd, interpretativd a
de buna. fara aspecte concrete. autorului.
Calitatea Solutiile adoptate | - Solutiile adoptate | - Solutiile adoptate reflectd |- Solutiile adoptate nu
solutiilor reflectd integral tema| reflectd in fond tema| partial tema TL si sunt| reflecta tema PL.
adoptate TL. TL. slab argumentate din
Sunt adoptate solutii|- Sunt adoptate solutii| punct de vedere a 0,1
tehnologice optime. tehnologice clasice. obiectivelor trasate.
Prezintd unele  erori
posibil de remediat.
Expunerea si Concluziile sunt |- Concluziile sunt expuse |- Concluziile sunt expuse|- Concluziile lipsesc sau
argumentarea concludente si expuse| bine, dar  lipseste| generalizat, fard referintd| sunt expuse fara referinta 01
concluziilor clar. legatura dintre| la rezultatele obtinute. la rezultatele obtinute. '
compartimente.
Calitatea surselor |- Sursele  bibliografice |- Sursele  bibliografice|- Sursele bibliografice sunt|- Sursele bibliografice nu
bibliografice sunt actuale si acoperd| sunt actuale si acopera| actuale si acoperd total| sunt actuale si nu acopera 0.05
total aspectele studiate. | partial aspectele| aspectele studiate. aspectele studiate. ’
studiate.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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1 2 3 4 5 6

Corectitudinea |- Absolut corect. - Corect in temei. - Incorectitudini partiale. |- Numar mare de
stilistica si incorectitudini.

e 0,05
gramaticala a
textului

PARTEA GRAFICA A PROIECTULUI

Corespunderea |- Reflectd 1in totalitate|- Reflectd in  general |- Reflecta partial conceptul | - Reflecta insuficient 01
cu conceptul PL conceptul PL. conceptul PL. PL. conceptul PL. ’
Corespunderea |- Respectd in totalitate|- Respectd cu abateri|- Respectd 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
Cu 6,99 — 5,00) a candidatilor in baza criteriilor de evaluare a rezultatelor invatarii si descriptorii de nivel stabiliti in prezentul standard.

e —
Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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Nota finala la Teza de licenta se va calcula tinand 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 end i e
(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 reflectd integral tema | linii generale reflecta | reflectd partial tema reflectd tema enuntata.
teze’i de licenti enuntata. tema enuntata. enuntata. 01
temei acestuia
Prestatia de Vorbeste cursiv  si | - Vorbeste cursiv  si | - Face pauze in expunere. Face pauze lungi 1n
prezentare a increzétor. increzétor. - Isi  stipaneste partial expunere.
candidatului I§i stapaneste emotiile. Isi stdpaneste partial | emotiile. Isi stapaneste partial
Isi moduleaza | emotiile. - Controleaza partial emotiile. 0,05
corespunzator vocea in | - Controleaza partial | timbrul vocii Tn timpul Controleaza partial
timpul prezentarii. timbrul vocii in timpul | prezentarii. timbrul vocii Tn timpul
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 0.1
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 cerintele | 1n temei cu cerintele si | partial cu cerintele si cu cerintele s 01
s necesitdtile | necesitatile societatii. necesitatile societatii. necesitatile societatii. '

societatii.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
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1 2 3 4 5 6
Respectarea - Materialul prezentat in | - Materialul prezentat in | - Materialul prezentat in | - Materialul prezentat in
ponderii 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 teoreticd, implicarea teoreticd, implicarea teoretica, implicarea teoretica, implicarea
teoretici, critica, interpretativa a | criticd, interpretativa a critica, interpretativa a critica, interpretativd a
implicarea autorului este buna. autorului este suficient | autorului este generala, autorului este 0.2
e o de buna. fara aspecte concrete. insuficienta.
critica,
interpretativa a
autorului
Metodologia - Metodologia aplicatd | - Metodologia aplicatd | - Metodologia  aplicatd | - Metodologia  aplicata
aplicati pentru este relevanta. este adecvata scopului. este  generala, fara este inadecvata. 0,2
studiu aspecte concrete.
Expunerea si - Concluziile sunt | - Concluziile sunt | - Concluziile sunt expuse | - Concluziile sunt expuse
argumentarea concludente si expuse | expuse bine, dar | generalizat, fara | vag, fara legaturda cu 01
concluziilor clar. lipseste legatura dintre | referintd la rezultatele tema  proiectului/tezei '
compartimente. obtinute. de licenta.
Calitatea - Sursele si referintele | - Sursele si referintele Sursele si referintele Sursele si referintele
surselor si a bibliografice sunt | bibliografice sunt | bibliografice nu sunt bibliografice nu sunt
referinteior actuale si acoperd total | actuale si acoperd | actuale, dar acoperd actuale si nu acopera 0,05
bibliografice aspectele studiate. pargi_al aspectele | aspectele studiate. aspectele studiate.
studiate.
Corectitudinea | - Absolut corect. - Corect in temei. Incorectitudini partiale. | - Numar mare de
stilistica si incorectitudini.
gramaticala a 0,05
textului

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 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 scrisda a Examenului de licenta va fi elaborat un set de bilete (in conformitate cu
numadrul 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:

2. 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.
3. 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.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

Etape

Descriptori/Dovezi

Initierea
procesului
elaborare
standardului
calificare

de

de

- Ministerul Educatiei si Cercetdrii, in cadrul Proiectului ,Invitimantul
superior din Moldova” (Moldovan Hight Education), finantat de Banca
Mondiald, a initiat procesul de elaborare a standardelor de calificare.

- Prin ordinul nr. 1639/2021 Cu privire la constituirea Grupurilor de lucru
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
standardului
calificare

de

La baza elaborarii standardului de calificare este pus standardul de
competenta pentru calificarea Inginer licensiat in Tehnologia vinului si a
produselor obrinute prin fermentare, aprobat de Comitetul sectorial pentru
formare profesionalé in domeniul Agriculturii si Industriei Alimentare
(AgroindVET) si Asociagia Patronala Asociatia Nagionala a Producatorilor
de Lapte si Produse Lactate ,Lapte”. Standardul de competenta 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 profesionald prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii
- au participat la elaborarea documentelor de politici educationale privind
elaborarea, revizuirea si validarea standardelor de calificare profesionala
- 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, precum si specialisti de la
Oficiul National al Viei si Vinului, Asociatia producatorilor de vinuri cu IGP
din Stefan-Voda,, 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 profesionald in domeniul Agriculturii si Industriei
Alimentare (AgroindVET) si 11 potentiali angajatori: ,,Javgur Vin Grup”,
SRL, ,,CRICOVA” SA, CVC ,Milestii Mici”, Institutia publica
,Laboratorul central de testare a bauturilor alcoolice/nealcoolice si a
produselor conservate”, Oficiul National al Viei si Vinului, Universitatea de
Stat ,,Alecu Russo” din Bilti, ,,BERE UNITANC” SA, ,,VINIA TRAIAN”
SA, ,FABRICA DE VINURI SLOBOZIA MARE” SA, ,,PODGORIA
VIN” SRL si ,,DOMENIU LA PRUT” SRL, reprezentantii acestora au fost
implicati in procesul de consultare in calitate de parteneri sociali la
elaborarea standardului de calificare Inginer licentiat in Tehnologia vinului
si a produselor obrinute prin fermentare.

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

Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1009 din 11 octombrie 2022

36




Etape Descriptori/Dovezi

- Standardul de calificare a fost validat de catre 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
Industriei  Alimentare, Asociatiei Patronale Asociatia Nationald a
Producatorilor de Lapte si Produse Lactate ,,Lapte”, Comitetului sectorial
pentru formare profesionala Tn domeniul Agriculturii si Industriei
Alimentare (AgroindVET), Universitatii de Stat ,,Bogdan Petriceicu
Hasdeu” din Cahul si si pietei muncii.

- Procesul-verbal nr. 3 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 Tehnicd a Moldovei in calitate de prestator al programului de
studii superioare de licenta Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin
fermentare va:

- revizui si adapta Planului de Tnvatamant si Curricula pentru programul de
studii superioare de licenta Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin
fermentare conform cerintelor standardului de calificare;

- organiza si desfasura evaluarea finala a absolventilor programului de studii
superioare de licenta in scopul acordarii calificarii Inginer licensiat, 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
’ standardului de competenta, implementarea pe piata muncii a tehnologiilor

continua a
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, luand in considerare schimbarea
continud a contextului socioeconomic, in general, precum si tendintele de
dezvoltare a industriei vinicole, in special.

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

I
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Anexi

la Standardul de calificare

TEHNOLOGIA VINULUI SI A PRODUSELOR
OBTINUTE PRIN FERMENTARE

STANDARD DE COMPETENTA

INGINER LICENTIAT,
TEHNOLOGIA VINULUI ST A PRODUSELOR

OBTINUTE PRIN FERMENTARE

(titlul §i denumirea programului de studii)

NIVEL 6 CNC

Domeniul de formare profesionali:
PROCESAREA ALIMENTELOR

Membrii
Comisiei de validare

&

L

J

Yz

RESITCA Rodica, sefd, Serviciul cercetare,
invdtdmant si consultantd in agriculturd, Ministerul
Agriculturii i Industriei Alimentare al RM,
Presedinta Comisiei de validare

LINTE Carolina, directoare executivd, Asociatia
Patronald Asociatia Nationald a Producatorilor de
Lapte si Produse Lactate “Lapte”, membri a
Comisiei de validare

BULAT Corina, secretari organizatoare, Comitetul
Sectorial pentru Formare Profesionald in domeniul
Agriculturii si Industriei Alimentare, AgroindVET,
sefd adjunctd a Departamentului organizare, educatie
si informafie al Federatiei Nationale a Sindicatelor
din Agriculturda si Alimentatie ,,Agroindsind”,
membra a Comisiei de validare

BUZA Nona, manager (sefd) de producere, inginer
tehnolog, Castel MIMI SRL, membri a Comisiei de
validare

CECLU Liliana, dr., conf., univ.,, decana,
Facultatea de Economie, Inginerie si Stiinfe
Aplicate, Universitatea de Stat ,,Bogdan Petriceicu
Hasdeu” din Cahul, membra a Comisiei de validare
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Standardul de competenta pentru calificarea Inginer licensiat in TEHNOLOGIA VINULUI SI A
PRODUSELOR OBTINUTE PRIN FERMENTARE constituie un cadru de referinta privind competentele
profesionale, tendintele existente si de perspectiva ale pietei muncii Tn raport cu necesitatile
domeniului de formare profesionala 0721 PROCESAREA ALIMENTELOR.

Standardul reflecta 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 activitatilor economice din Republica Moldova
CAEM (Rev. 2), Clasificarea Statistica a Activitatilor Economice din Comunitatea Europeana (Statistical
Classification of Economic Activities in the European Community, NACE Rev. 2), Clasificarea Internationala
Industriala 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 profesionala si al specialitatilor in Tnvatamantul 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 profesionala 0721 Procesarea alimentelor.

1. INFORMATII GENERALE

1.1. Informatii privind elaborarea si aprobarea standardului de competente

Standardul de competenta | MACARI Artur, dr. in stiinte tehnice, conferentiar universitar, sef
elaborat de Grupul de | Departament Tehnologia Produselor Alimentare, Facultatea
lucru, aprobat prin ordinul | Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldoveli
Ministerului Educatiei si | POPESCU Liliana, dr. in stiinte tehnice, conferentiara universitara,
Cercetirii nr. 1639/2021 Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei

COVACI Ecaterina, dr. in stiinte tehnice, conferentiara universitara,
Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei

POPOV Vasilina, dr. in stiinte tehnice, conferentiara universitara,
adjuncta Directia Formare Continua, Universitatea Tehnica a
Moldovei

BREAHNA Elizaveta, directoare interimard, Oficiul National al
Viei si Vinului (ONVYV)

OBADA Leonora, dr. in stiinte tehnice, conferentiara cercetatoare,
specialista Indicatie Geografica Protejata (IGP), Oficiul National al
Viei si Vinului (ONVV)

MELNIC Ludmila, manager (sefd) al sistemelor de management
integrat, ,,Franzeluta” SA

Perioada elaborarii 03.01.2022 — 15.05.2022
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Standardul de competenti a fost | 1.
consultat cu:

11.

12.

SCUTARU Vasile, inginer-tehnolog, vinaria ,,JJavgur Vin
Grup”, SRL

BORTA lon, inginer-tehnolog, Combinatul de vinuri
»Cricova” SA

BOGHIU Vitalie, tehnolog sef, CVC ,,Milestii Mici”
GHERDELESCU Lucia, directoare, Institutia publica
,Laboratorul  central de testare a  bauturilor
alcoolice/nealcoolice si a produselor conservate”
COROBCA Vladimir, doctor in stiinte agricole, consultant
in viticultura, Oficiul National al Viei si Vinului (ONVV)
BESLIU Vitalie, dr. in stiinte tehnice, conferentiar
universitar, sef catedra Stiinte Fizice si Ingineresti,
Facultatea Stiinte Reale, Economice si ale Mediului,
Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti

JURCA Tudor, director ,,BERE UNITANC” SA
CONDORACHE Luminita, sefda de laborator, ,,BERE
UNITANC” SA

CRISTEV Simion, director ,,VINIA TRAIAN” SA

.C0OJOC Dorel, director ,,FABRICA DE VINURI

SLOBOZIA MARE” SA

MARTINIUC Ana-Maria, tehnologa, ,,PODGORIA VIN”
SRL

SCUTELNIC  Valerian, director de producere,
-DOMENIU LA PRUT” SRL

Standardul de competenta

validat si aprobat de Comisia de | Procesul-verbal nr. 3 din 23.09.2022 de validare a
validare, aprobata prin ordinul | Standardului de competentd pentru Inginerul licentiat n

Ministerului  Agriculturii  si | Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare,
Industriei Alimentare al RM nivel 6 CNC.

nr. 149 din 13.09.2022

I
Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1009 din 11 octombrie 2022

40




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=129584&

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

Clasificarea internationala Standard al
Ocupatiilor (ISCO 08)
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgrepor

lang=ro#

ain#overlayspin

ts/@dcomm/@publ/documents/publication/wcms 172
572.pdf

2  SPECIALISTISPECIALISTE IN  DIVERSE
DOMENII DE ACTIVITATE

21 Specialisti/specialiste in domeniul stiintei si ingineriei

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

2 PROFESIONISTI
21 Profesionisti in stiinta si inginerie

1.2.2. CARACTERISTICILE OCUPATIONALE CONFORM CLASIFICATORULUI ACTIVITATILOR ECONOMICE

Clasificatorul activitatilor economice din Republica
Moldova CAEM (Rev. 2)
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114680&I

ang=roF

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-

Clasificarea Internationala Industriala Standard a
tuturor Activititilor Economice (International
Standard Industrial Classification of All
Economic Activities, ISIC Rev. 4)
https://unstats.un.org/unsd/publication/seriesm/series

guidelines/-/ks-ra-07-015

m_4rev4e.pdf

C. INDUSTRIA PRELUCRATOARE
11 Fabricarea bauturilor

C FABRICARE
11 Fabricarea bauturilor

C FABRICARE
11 Fabricarea bauturilor

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=121862&lI
ang=ro

Clasificarea Internationalad Standard a Educatiei
(ISCED -2011)
https://mecc.gov.md/ro/content/clasificarea-
internationala-standard-educatiei-isced-2011-0

Clasificarea domeniilor educatiei si formarii
profesionale (ISCED-F-2013)
http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isce
d-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf

07 INGINERIE, TEHNOLOGII DE PRELUCRARE,

ARHITECTURA SI CONSTRUCTII

072 Tehnologii de fabricare si prelucrare

0721 Procesarea alimentelor

0721.3 Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin
fermentare

5 CONSTRUCTII DE MASINI, FABRICARE S$I
CONSTRUCTII

54 Fabricare si procesare

Procesare alimente si bauturi, textile, imbracaminte,
incaltaminte, pielarie, materiale (lemn, hartie, plastic,
sticld), minerit si extractie

07 INGINERIE, PRODUCTIE SI CONSTRUCTII
072 Fabricare si prelucrare
0721 Procesarea alimentelor

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=129584&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=129584&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
http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20de%20armonizare%20a%20legislatiei/Baza%20de%20date/Materiale%202009/Acte/P%20CAEM,%20Rev.%202/Proiectul%20CAEM%20Rev.%202.PDF
http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20de%20armonizare%20a%20legislatiei/Baza%20de%20date/Materiale%202009/Acte/P%20CAEM,%20Rev.%202/Proiectul%20CAEM%20Rev.%202.PDF
http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20de%20armonizare%20a%20legislatiei/Baza%20de%20date/Materiale%202009/Acte/P%20CAEM,%20Rev.%202/Proiectul%20CAEM%20Rev.%202.PDF
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=121862&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=121862&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

Identificarea ocupatiilor tipice

Ocupatii tipice (CORM)

Ocupatii tipice (ESCO)

214112 Inginer proiectant/inginera
proiectantd 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 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

214507 Expert inginer/expertd inginerd in
industria berii

214510 Inginer chimist/inginera chimista

214528 Oenolog/oenologa

214529 Specialist/specialista in fabricarea

cidrului

2141.2 Tehnolog in domeniul ambalarii alimentelor si
bauturilor

2141.4 Inginer sisteme de productie industriale

2141.10 Inginer de procese industriale

2145.1.2 Specialist in fabricarea berii

2145.1.3 Specialist in fabricarea cidrului

2145.1.7 Enolog

Specializari/optiuni (arii ocupationale)

Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin
fermentare

Tendinte si preocupiari de viitor in
domeniul de formare profesionala

1) Dezvoltarea tehnologiilor noi de valorificare a
produselor secundare din industria viti-vinicola si
berii

2) Extinderea sortimentului de vinuri din soiuri de
struguri autohtone

3) Dezvoltarea tehnologiilor ecologice de cultivare si
procesare a strugurilor

4) Dezvoltarea tehnologiilor de microprocesare a
strugurilor si turismului viti-vinicol

5) Integrarea  tehnologiilor  informationale  si
intelegentei artificaiale pentru legatura intre
consumator si managmentul calitdtii in procesul
de fabricare si comercializare a vinurilor si berii

6) Dezvoltarea conceptului e-label pentru vinuri care
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va oferi o informatie extinsd, transparentd si o
trasabilitate sporita

7) Dezvoltarea conceptului de sticla intelegenta
(Intelligent Wine Bottle) dotatd cu sensori, QR
coduri, care va permite consumatorului de a
determina proprietati ai vinului pe care il
intereseaza

8) Dezvoltarea depozitarii intelegente a vinurilor
(Smart Wine Storing) pentru a imbunatati logistica
acestor produse

9) Comercializarea  vinurilor  si  berii  prin
autodeservire  (automate si  chioscuri cu
autodeservire)  prin  utilizarea  parametrilor
biometrice

Ocupatii de viitor: 1. Inginer/inginera 1in valorificarea produselor

secundare din vinificatie si industria berii

2. Specialist/specialistd 1n analiza si identificarea
autenticitdtii originii vinurilor

3. Specialist/specialistd in procesarea minima a
strugurilor (tratament cu pulsuri de lumina,
tratament cu presiuni nalte etc.)

4. Specialist/specialistd In domeniul microprocesarii
strugurilor si turismului viti-vinicol

5. Inginer/inginera in integrare a tehnologiilor
informationale 1n procesul de fabricare a vinurilor
si berii

1.3. ALTE INFORMATII RELEVANTE

Titlul calificarii profesionale in limba straina:

Romana Engleza Rusa
Inginer licentiat, Bachelor of engineering, BakasaBp B MH)KCHEPHH,
nivel 6 CNC level 6 RMNQF 6 ypoBens 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:

Anexal | 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
Scara de evaluare a competentelor digitale
https://www.eca.europa.eu/lists/ecadocuments/rw21 02/rw_digital skills_ro.pdf
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
Descrieri ale nivelurilor de competenta lingvistica (1. engleza) https://www.isjcta.ro/wp-
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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://tic.diferite.ro/wp-content/uploads/2021/04/Competente_digitale_gril%C4%83_auto-evaluare.pd
https://tic.diferite.ro/wp-content/uploads/2021/04/Competente_digitale_gril%C4%83_auto-evaluare.pd
https://www.eca.europa.eu/lists/ecadocuments/rw21_02/rw_digital_skills_ro.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
https://www.isjcta.ro/wp-content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-Referinta-pentru-limbi.pdf

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/l1fna27939enn.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

Inginerul licentiat In Tehnologia vinului si produselor obtinute prin fermentare realizeaza
activitati de planificare, organizare si coordonare a activitatilor de producere, planifica programele de
productie si procedurile de muncd pentru a se asigura cd proiectele de inginerie sunt intreprinse in
conditii de siguranta, in mod eficient i cu un cost rezonabil in unitétile industriale din domeniile viti-
vinicole, industria berii si cidrului, precum si a produselor obtinute prin fermentare si distilare.

Abilitatile profesionale-specifice includ activitati de documentare si proiectare, dezvoltarea de
solutii la probleme practice, operationale sau conceptuale care apar in procesul de productie de la
materia primd pana la produs finit. Ca specialist in proiectarea tehnologico-inginereasca prezinta
cunostinte fundamentale si aptitudini de coordonare a proiectelor privind retehnologizarea, redotarea,
modernizarea liniilor tehnologice de producere, studii practice in dinamica, precum si lansarea de
produse viti-vinicole si a celor obtinute prin fermentare la scara industriala.

Asumarea responsabilitdtii pentru a contribui la cunostintele si practicile profesionale in
activitatile de cercetare si dezvoltare, stabilirea standardelor si procedurilor de control pentru a
asigura siguranta si eficienta operatiunilor de productie tehnologicd si siguranta echipamentelor de
lucru; realizarea testelor la toate etapele de productie pentru a asigura controlul asupra tuturor
variabilelor, efectuarea cercetdrilor de laborator cu privire la etapele fabricarii produselor noi si
testarea proceselor aplicate la scara mica si comerciala de productie a vinuri si diferitor bauturi.

2.2 Arii de competente si descriptori

Arii de competente Descriptori
1. Analiza tendintelor | 1.1. Exploreaza evolutiile si inovatiile in domeniul tehnologiei si al
in industria materialelor din industria vinicola.
vinicola 1.2. Analizeaza tendintele in alimentatia moderna.

1.3. Realizeazd analiza comparativa a materialelor de ambalare si
ambalajelor utilizate in conditionarea a vinurilor si produselor obtinute
prin fermentare.

1.4. Realizeaza analiza comparativa a utilajelor tehnologice din tard si
straindtate pentru fabricarea vinurilor si produselor obtinute prin
fermentare.

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

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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Arii de competente

Descriptori

2. Elaborarea 2.1.

proceselor de

productie 2.2.
industriala 2.3.
2.4.

Dezvolta procese si tehnici pentru industria vinicola si cea a produselor
obtinute prin fermentare.

Conduce optimizarea proceselor prin utilizarea de date statistice.
Proiecteaza experimente pe linia de productie.

Implicarea in proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor
procese si tehnici industriale pentru productia vinicold si cea a
produselor obtinute prin fermentare.

Organizeaza si urmareste rezultatele productiei pe loturi proiectate in
vederea realizdrii indicilor tehnici de fezabilitate si a standardelor de
siguranta alimentara.

Stabileste planurile zilnice, sdptdmanale si lunare in conformitate cu
obiectivele planificate.

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

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

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

2.5.

3. Elaborarea 3.1.
planului de

productie 3.2.

3.3.

3.4.

4, Gestionarea 4.1.
fluxului de

productie 4.2.

4.3.

4.4,

4.5,

Organizeaza toate activitdtile de inginerie cu respectarea cerintelor
pentru o productie circulanta.

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

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

Aplicd si urmeaza cerintele nationale, internationale si interne
mentionate In standarde, reglementari si alte specificatii legate de
fabricarea vinurilor si produselor obtinute prin fermentare.

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 calitdtii | 5.1.

si sigurantei

vinurilor si 5.2.

produselor obtinute

prin fermentare 5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

Utilizeaza proceduri de sigurantd alimentard bazate pe bunele practici
de fabricatie (BPF).

Colecteaza esantioanele de materii prime, materiale, semifabricate si
produse finite pentru analize de laborator.

Analizeaza rezultatele de laborator si le aplica in vederea monitorizarii
calitatii produselor fabricate si adaptarii procesului de productie.
Utilizeaza proceduri de sigurantad a vinurilor si produselor obtinute prin
fermentare pe baza analizei riscurilor si punctelor critice de control
(HACCP).

Aplica actiuni corective si planuri de imbunatatire continua astfel Tncat
sd se respecte indicatorii de sigurantd si de performantd ai calitatii
productiei finite.

Aplica alte sisteme internationale de sigurantd alimentara ca British
Retail Consortium (BRS) si standardul International Food Standard
(IFS).

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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2.3 Sectoare de activitate

C INDUSTRIA PRELUCRATOARE

11 Fabricarea bauturilor

11.01 Distilarea, rafinarea si mixarea bauturilor alcoolice

11.02 Fabricarea vinurilor din struguri

11.03 Fabricarea cidrului si a altor vinuri din fructe

11.04 Fabricarea altor bauturi nedistilate, obtinute prin fermentare
11.05 Fabricarea berii

2.4 Mediul de lucru si specificul activitatii, riscurile profesionale

Munca Inginerului licentiat Tn Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare Se
desfdsoara 1n sectii de producere interioare, in aer liber si/sau subteran, depozite frigorifice, laborator
si birou.

Principalii factori de risc pentru sdndtate in mediul de lucru sunt: operarea la indltime, zgomotul
produs de echipamente si utilaje, temperaturi scazute si ridicate, eliminarea de gaze (SO; si COy),
vapori de alcool, abur, 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 domeniului de producere conform sectorului de activitate,
echipament individual de protectie sanitard, instrumente/echipamente de mdsurd si control,
calculatoare si programe software pentru prelucrarea de text, editare, prezentare, comunicare,
proiectarea asistata 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 licentiat In Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare
constd in diverse sarcini i pentru rezolvarea acestora sunt necesare competente de autogestionare, de
a actiona in mod reflexiv si responsabil, de a accepta si oferi feedback, de a se adapta la schimbare si
de a realiza dezvoltarea personala si profesionala. Inginerul demonstreaza o atitudine pozitiva fata de
cerinte noi si provocatoare care pot fi satisfacute doar prin invétare 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 vinului si a produselor obtinute prin fermentare coordoneaza
intreaga activitate a sectorului sau sectiei de aceea sunt necesare competente manageriale: gestionarea
personalului din echipa de lucru; activitatilor, resurselor din aria de competentd profesionala;
stabilirea obiectivelor si strategiilor de lucru; elaborarea politicilor si procedurilor operationale etc.

2.7 Formare profesionala initiala si continua

Un Inginer licentiat In Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin fermentare , nivel 6 CNC
poate activa daca are studii superioare de licenta (ciclul I), urmeaza cursuri de formare profesionala
continud 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
NHxeHep-TeXHOIIOT B IPOMBILIEHHOCTH U IIPOU3BOJICTBE

- Inginer/inginera in domeniul calititii in industrie si productie
Engineer in the field of quality in industry and production

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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- Oenolog/oenologa

Oenologist

Bunonen
- Specialist/specialista in fabricarea cidrului

Specialist in the manufacture of cider

Crienuanuct 1o npou3BOJICTBY CHJIpa

2.9 Reglementiri de exercitare a profesiei (nationald/internationala)

Legislatia nationald comunitara/internationala sectoriala:

1. Directiva europeana 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 Europd 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 decenta la nivel mondial pentru o tranzitic 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. 57 din 10.03.2006 viei si vinului
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=25282&lang=ro

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

7. 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

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

9. Hotararea Guvernului nr. 377 din 10.06.2020 cu privire la aprobarea proiectului de lege pentru
aprobarea Strategiei nationale de dezvoltare ,Moldova 2030
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=121920&lang=ro

10. Hotarare de guvern nr. HG 810 din 29 octombrie 2015 pentru aprobarea Regulamentului
privind modul de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale produselor vitivinicole prin
analiza senzoriala https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114817&lang=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. Legea securitatii si sanatatii in munca nr. 186 din 10.07.2008, Monitorul Oficial al R. Moldova
nr. 143-144 art. 587 din 01.10.2010
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 securitatii 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 marcilor
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=93464&lang=ro

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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http://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=celex:32005L0036
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=celex:32005L0036
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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/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=25282&lang=ro
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
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114817&lang=ro
https://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-Conduct.pdf
https://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-Conduct.pdf
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=124963&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=123544&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=93464&lang=ro

2.10Norme si reglementari specifice (profesionale, etice, tehnice, de sinatate etc.)

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

6. Legenr. 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. 139 din 02.07.2010 privind dreptul de autor si drepturile conexe
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=95282&lang=ro

8. Legea 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#

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

10. 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

11. 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

12. Hotarirea Guvernului nr. 356 din 11.05.2009. Sistemul de organizare a pietei viti-vinicole si
trasabilitatea produselor https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=24667&lang=ro

13.

intreprinzator in baza analizei riscurilor
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=103027&lang=ro

Hotarirea Guvernului nr. 379 din 25.04.2018 cu privire la controlul de stat asupra activitatii de

14. 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

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

Aria de competenta

Competenta

Descriptori

1.

2.

Analiza tendintelor
in industria vinicola
Elaborarea
proceselor de
productie
industriala

. Elaborarea planului

de productie
Gestionarea
fluxului de
productie

. Asigurarea calitatii

si sigurantei
vinurilor si
produselor obtinute
prin fermentare

CT 1. Gestionarea
timpului si

1.1.

Utilizeaza eficient tehnicile de management al
timpului pentru realizarea sarcinilor cu resurse

autodisciplini disponibile in termene stabilite.
1.2. Stabileste prioritatea actiunilor si activitatilor de
munca.
CT 2. Luarea 2.1. Comunicd viziunea si ideile care inspird alte
deciziilor si persoane sa se dedice muncii.
leadership 2.2. Transmite un sentiment de incredere altora,

2.3.

2.4.

2.5.

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/formuleaza
solutiile alternative cu alegerea celei mai
potrivite.

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

Competenta

1. Analiza tendintelor
in industria
vinicola

2. Elaborarea
proceselor de
productie
industriala

3. Elaborarea planului
de productie

4. Gestionarea
fluxului de
productie

5. Asigurarea calitatii
si sigurantei
vinurilor si
produselor obtinute
prin fermentare

CT 3.
Demonstrarea
integritatii,
eticii si
transparentei

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

Descriptori
Respecta  standardele/codurile,  principiile
morale, etice, profesionale nationale si

internationale  1Tn  luarea  deciziilor i
interactiunea cu diverse auditorii de contact
(intreprindere, piata).

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

ideilor,

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.

CT 5. Empatizarea
si inteligenta

emotionald

5.1.

5.2.
5.3.

Aplica tehnici reflective pentru a intelege si
gestiona propriile emotii.

Poate asculta cu empatie.

Intelege procesele emotionale in diverse
contexte si asigurd echilibrul emotional.

CT 6. Comunicarea
eficienta,
lucru in
echipa si
colaborarea

6.1.
6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

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

Prezinta informatiile intr-o 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 asigurarii rezultatelor scontate.
Participd 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.

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

Competenta

Descriptori

1. Analiza tendintelor
in industria vinicola

2. Elaborarea
proceselor de
productie
industriala

3. Elaborarea planului
de productie

4. Gestionarea
fluxului de
productie

5. Asigurarea calitatii
si sigurantei
vinurilor si
produselor obtinute
prin fermentare

CT 7. Orientarea
spre invatare

7.1.

7.2.

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

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

CT 8. Gestionarea
informatiilor

$i TIC

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

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

Isi asuma responsabilitatea de a colecta din
diverse surse, selecta, evalua si valida sursele de
informare si are o abordare critica a
informatiilor.

Proceseaza informatii utilizand TIC si evalueaza
critic continutul media.

Respectd normele etice de utilizare a TIC si de
securitate informationala.

3.2. COMPETENTE GENERALE (CG) (transsectoriale si sectoriale)

Aria de competenti Competenta Descriptori
1. Analiza tendintelor | CG 1. Utilizareain | 1.1. Utilizeaza principalele fenomene fizice si
in industria vinicola activitatea chimice pentru orientarea Tn fluxul de

profesionala informatii tehnico-stiintifice in perioada actuala
a legitatilor de dezvoltare a societatii.
de baza 1.2. Aplica cunostinte teoretice si practice pentru
definite de utilizarea eficienta si efectiva a tehnologiilor
stiintele

fundamentale

1.3.

existente si celor in dezvoltare.

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

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

1.5. Aplici metode de analizd si modelare
matematica in rezolvarea problemelor de ordin
ingineresc identificind solutii optime ale
acestora.

2. Elaborarea CG 2. Dezvoltarea | 2.1. Creeaza sau executa proiecte ale unor sisteme
proceselor de si intretinerea industriale de productie vinicold bazate pe
productie industriald sistemelor concepte de design estetic si/sau functional.

ingineresti 2.2. Dirijjeaza, supravegheazd si  coordoneaza
din industria activitatile operationale in cadrul subdiviziunii
alimentara pe care 0 conduce.

2.3.

Gestioneaza si planifica diversele resurse:
resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

2.4.

2.5.

si calitatea, si monitorizeaza progresele
Tnregistrate.

Dezvolta si implementeazd solutii la probleme
practice, operationale sau conceptuale care apar
n procesul de producere.

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

3. Elaborarea planului
de productie

4. Gestionarea fluxului
de productie

CG 3.
Imbunitatirea
continua a
proceselor de
producere

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Identifica si evalueaza factorii care pot avea
consecinte negative si implementeaza proceduri
pentru a evita sau a minimiza impactul acestora.
Efectueaza analize 1n 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 de
imbunatatiri, utilizdnd tehnologii avansate si
inovatoare relevante.

Pune 1n aplicare actiuni corective si planuri de
imbundtitire continud ca sia Se respecte
indicatorii de sigurantd si de performanta ai
calitatii.

Respecta cadrul normativ. in  domeniul
sigurantei si sandtatii in munca (SSM) si
protectiei mediului

2. Elaborarea
proceselor de
productie industriala

4. Gestionarea fluxului
de productie

CG 4. Aplicarea
tehnologiilor
computerizat
e specializate
pentru
proiectare si
fabricare

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

Utilizeaza computerele, echipamentele
informatice si tehnologia modernd in colaborare
si comunicare.

Utilizeaza instrumente digitale pentru crearea
de continuturi si solutionarea de probleme in
domeniul industriei vinicole si produselor
obtinute prin fermentare.

Aplica instrumente pentru proiectarea asistata
de calculator si pentru desen.

Elaboreazd proiectele tehnice si tehnologice
specifice domeniului profesional cu utilizarea
tehnologiilor computerizare.

Aplicd software-ul pentru evidenta/trasabilitatea
materii prime, materiale si a produselor finite.
Aplica software-ul pentru monitorizarea calitatii
vinurilor si produselor obtinute prin fermentare.
Aplica software de prelucrare de text, de editare
si de prezentare.

Pregéteste diagrame si grafice pentru a prezenta
datele Tn mod vizual.

Respecta cadrul normativ. in  domeniul
securitatii informationale.

5. Asigurarea calitatii si

CG 5. Asigurarea

5.1.

Aplicd reglementarile pentru evaluarea calitatii
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Aria de competenti Competenta Descriptori

sigurantei vinurilor si calitatii st si sigurantei vinurilor si produselor obtinute

produselor obtinute sigurantei prin fermentare.

prin fermentare productiei 5.2. Verifica respectarea retetei/cupajului,
alimentare proceselor de productie, corectitudinea

declaratiilor nutritionale de pe etichetd, precum
si nivelurile de nutrienti prezenti.

5.3. Analizeaza rezultatele de laborator si le aplica
pentru  monitorizarea  calitdtii  produselor
fabricate si/sau pentru adaptarea procesului de
productie.

5.4. Utilizeaza proceduri de sigurantd alimentard
bazate pe bunele practici de fabricatie si bunele
practici de igiena.

5.5. Implementeaza Setul de programele preliminare
in vederea asigurdrii inocuitatii produselor
vinicole.

5.6. Utilizeaza proceduri de sigurantd a produselor
vinicole pe baza analizei riscurilor si punctelor
critice de control (HACCP).

5.7. Evalueaza punerea in aplicare a HACCP 1in
fabricile/intreprinderile  din  ramura  viti-
vinicola.

5.8. Raporteazd si Intreprinde masuri preventive si
corective, daca este necesar.

5.9. Gestioneaza produse finite neconforme.

4. Gestionarea fluxului | CG 6. 6.1. Evalueaza si identifica oportunitati de utilizare a
de productie Implementarea resurselor intr-un mod eficient.
modelelor de | 6.2. Dezvolta strategii pentru reducerea cantitatii
reducere a produselor vinicole secundare.
pierderilor si 6.3. Valorifici  produsele vinicole secundare
risipei tehnologice in vederea producerii/obtinerii unor
alimentare substante biologic active noi.

6.4. Aplica regulilor de depozitare, colectare si
valorificare a produselor vinicole secundare, a
subproduselor si produselor derivate ce nu sunt
destinate consumului uman, precum si a altor
resturi/deseuri, conform prevederilor legislatiei
n vigoare.

6.5. Coordoneaza prelucrarea/valorificarea
produselor vinicole secundare utilizand bunelor
practici de fabricatie.

e
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3.3. COMPETENTE PROFESIONALE (CP)

Aria de competenta Competenta Descriptori

1. Analizarea CP 1. Aplicareain 1.1. Examineaza pietele-cheie, cerintele
tendintelor in procesul de consumatorilor, in functie de tipul si geografia
industria vinicola productie a produselor, precum si  Tmbunatatirile

evolutiilor si tehnologice in domeniu.

inovatiilor din | 1.2. Studiaza noile tehnologii, inovatii si rezultate

industria stiintifice Tn vederea dezvoltarii si sporirii

vinicola calitatii produselor, cu diversificarea metodelor
de ambalare.

1.3. Explicd in mod clar inovatiile din domeniu si
variatiile aduse produselor la nivel de
productie.

1.4. Mentine un schimb de informatii activ cu
colegii in beneficiul companiei si al produselor
fabricate de aceasta.

1.5. Monitorizeaza si actualizeazd cunostintele
privind metodologiile, reglementarile, politicile
din domeniul viti-vinicol si biotehnologic.

2. Elaborarea CP 2. Elaborarea 2.1. Identifica factorii care determind modificarile
proceselor de proceselor biochimice, fizico-chimice si microbiologice
productie tehnologice n ale materiilor prime pe durata intregului flux
industriala fabricarea tehnologic.

vinurilor si 2.2. Interpreteaza date din domeniu viti-vinicol si

produselor biotehnologiei, cu dezvoltarea de noi formule

obtinute prin de producere si tehnici de prelucrare sau le

fermentare modificd pe cele existente pentru a crea
potentiale noi produse.

2.3. Colaboreaza cu specialistii  din diverse
domenii, in vederea elaborarii schemelor
tehnologice a unor vinuri si produse fermentate
noi cu valoare biologica majorata.

2.4. Selecteaza caile optime de rentabilizare a
productiei, reducere a pierderilor §i a
cheltuielilor de producere, crestere a
productivitatii muncii, utilizare eficientd a
spatiilor si utilajelor.

2. Elaborarea CP 3. Proiectarea 3.1. Participa la elaborarea procedurilor standard de
proceselor de proceselor operare de-a lungul fluxului tehnologic,
productie tehnologice de lucrand cu operatorii de linie in identificarea
industriala fabricare a celor mai bune tehnici.

4. Gestionarea vinurilor si 3.2. Proiecteaza procesele tehnologice pe linia de
fluxului de produselor productie si modelele de control al proceselor
productie obtinute prin functionale.

fermentare 3.3. Dezvolta procese si tehnici pentru produsele
viti-vinicole si cele obtinute prin fermentare cu
participarea Tn  proiectarea, dezvoltarea,
constructia si  functionarea sectiilor de
producere.

3.4. Selecteaza  instalatiile si  echipamentele
conform tehnologiilor aplicate Tn corespundere
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

3.5.

cu sortimentul de produse viti-vinicole si cele
obtinute prin fermentare.

Aplica metode statistice de proiectare si control
a fluxului tehnologic in vederea monitorizarii
proceselor de fabricatie.

4, Gestionarea
fluxului de
productie

CP 4.

Planificarea
fluxului
tehnologic de
fabricare a
vinurilor si
produselor
obtinute prin
fermentare

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Stabileste zilnic sortimentul si cantitatea de
produs, in baza planului de activitate.
Monitorizeazd receptionarea cantitativd  si
calitativa a materiei prime si materialelor.
Gestioneazd  corespunderea  spatiilor de
depozitare pe categoria de  produse
receptionate.

Contabilizeaza stocurile de materii prime si
materiale 1n activitatea de productie.
Realizeaza calcule tehnologice specifice
etapelor din cadrul procesului de producere.
Intocmeste rapoarte de lucru, registre si alte
acte specifice de evidenta.

Elaboreaza si coordoneaza planurile de actiune
in cadrul unitatii de productie in vedereca
respectarii termenelor limitd si a cerintelor de
calitate.

CP5.

Gestionarea
proceselor
tehnologice de
producere a
vinurilor si
produselor
obtinute prin
fermentare

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

Aplica cerintele nationale, internationale
mentionate in standarde, reglementéri si alte
specificatii legate de fabricarea, conditionarea
si ambalarea produselor viti-vinicole si a celor
obtinute prin fermentare.

Monitorizeaza procesul de producere pentru a
asigura performanta adecvata si conformitatea
cu cerintele de reglementare.

Coordoneaza si asigurd mentinerea functionala
a utilajelor si echipamentelor aferente procesu-
lui de producere intr-un mediu curat si
organizat, in conformitate cu cerintele in
materie de sigurantd alimentard si pentru a
evita abaterea sau erorile in procesul de
productie.

Urmareste consumul de materii prime si
materiale pe durata fluxului tehnologic, oferind
la necesitate solutii de imbunatatire.

Testeaza loturile de materiale furnizate inainte
de utilizarea acestora, asigurand conformitatea
rezultatelor cu bunele practici de fabricatie si
cu certificatele de analiza ale furnizorilor.
Gestioneazad procesele tehnologice in vederea
asigurarii calitdtii produselor viti-vinicole si a
celor obtinute prin fermentare finite.
Analizeaza esantioanele de produse fabricate in
corespundere cu indicatorii de calitate stipulate
in standardele sau procedurile specifice

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

Descriptori

5.8.

5.9.

legislative.

Asigurd realizarea intregului flux tehnologic
eficient din punct de vedere al costurilor si cu
posibilitati de majorarea a volumelor de
productie.

Gestioneaza personalul, utilajele,
echipamentele, resurselor  Tn vederea
optimizdrii ~ rezultatelor ~ productiei  1n
conformitate cu politicile si  planurile
operationale ale intreprinderii.
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