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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea calificarii

Detinatorul  calificarii  Inginer  licentiat Tn  Tehnologia si
managementul alimentatiei publice, nivel 6 CNC, domeniul de
formare profesionala Procesarea alimentelor isi desfasoara activitatea
de munca in intreprinderile de alimentatie publica si este capabil sa
solutioneze probleme profesionale atribuite diverselor domenii de
activitate: de producere, tehnologice si manageriale.

Inginerului licentiat in Tehnologia si si managementul alimentatiei
publice conduce activitatea de producere si tehnologice ce vizeaza
dezvoltarea sortimentelor proprii intreprinderii de alimentatie publica
in contextul evolutiei si dezvoltarii acestora; implementarea materiilor
prime si tehnologiilor culinare noi; implementarea sistemelor de
siguranta ecologica a procesului de producere a preparatelor culinare
si articolelor de cofetarie-patiserie.

Inginerul licentiat in Tehnologia si managementul alimentatiei
publice se implici in proiecte privind, redotarea cu utilaje,
modernizarea liniilor tehnologice de producere, precum si lansarea de
produse ale alimentatiei publice noi.

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

Activitatea manageriala a inginerului licentiat licentiat in Tehnologia
si managementul alimentatiei publice este orientatd spre asigurarea
managementului producerii; elaborarea programelor de activitate;
asigurarea dezvoltarii profesionale a angajatilor.

Nivel de calificare

6 CNC

Grup/grupuri-tinta

v' Absolventi de liceu, colegiu, centru de excelentd, scoald medie
de culturad generala

v’ Prestatori de programe de formare profesionala

v Angajatori

v' Alte parti interesate

Tipul programului de
formare profesionala

Program de invatamant superior, ciclul |

Forma de organizare a
studiilor

Cu frecventa si frecventa redusa

Durata si  volumul
studiilor

- 4 ani — 240 de credite de studii
In cazul invatimantului cu frecventi redusi durata programului de
studii este mai mare cu un an.

Conditii de acces

- Nivelul minim necesar de studii: studii liceale.
- Acte de studii pentru acces:
- Diploma de bacalaureat
- Diploma de studii profesionale
- Alt act de studii echivalent, recunoscut de autoritatea
competenta

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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Stagii de practica Programul cuprinde urmatoarele tipuri de stagii de practica:
a) practica de producere
b) practica tehnologica
C) practica de documentare pentru proiectul de licenta
Durata stagiilor de practica constituie minim 14 saptimani/840 ore/28

ECTS.
Actul de studii, titlul | - Diploma de studii superioare de licenti si Supliment descriptiv
/calificarea atribuita conform Europass

- Titlul: Inginer licentiat
- Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei

publice
Dezvoltare - Continuarea studiilor la ciclul Il, studii superioare de master (nivel
profesionala/ 7 CNC).

proiectarea carierel Formarea profesionald continua:

a) programe de perfectionare/specializare, cu durata 150-900 ore/5-30
credite de studii
b) programe de recalificare profesionald conexe specialititii, formarii

profesionale initiale absolvite, cu durata de 1800-3600 ore/60-120
de credite de studii

Oportunitati de Inginerul licentiat In Tehnologia si managementul alimentatiei
angajare in campul publice, in cadrul intreprinderilor/companiilor din domeniu poate fi
muncil

angajat n calitate de:
- 141207 Manager (sef/sefa) restaurant
- 141208 Sef/sefa laborator in alimentatie publica
- 141209 Sef/sefa ospatarie
- 141210 Sef/sefa sectie in alimentatie publica

Cerinte legale speciale Apt de munca din punct de vedere fizic si psihic.

Nu sunt alte cerinte legale speciale care limiteazd obtinerea calificarii
de catre persoanele care indeplinesc conditiile de acces stipulate mai
Sus.
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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)

0721.1 214112 Inginer proiectant/inginera 1412.1 Manager de 1412 Manageri de | ACTIVITATI DE CAZARE Sl
Tehnologia si proiectanta in industrie si restaurant restaurante ALIMENTATIE PUBLICA
managementul productie 2141.4.1 Inginer procese | 2141 Ingineri 56 Restaurante si alte activitati de

alimentatiei | 214114 Inginer tehnolog/inginera de fabricatie industriali si servicii de alimentatie

publice tehnologa in industrie si 2141.4.2 Inginer de de productie | 56.1 Restaurante

productie

214117 Inginer/inginera in domeniul
calitatii in industrie si productie

214134 Specialist/specialista n
domeniul calitétii in industrie si
productie

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

214136 Specialist/specialistd in industrie
si productie

214137 Tehnolog/tehnologa ambalare
produse alimentare

141207 Manager (sef/sefa) restaurant

141208 Sef/sefa laborator in alimentatie
publica

141209 Sef/sefa ospatarie

141210 Sef/sefa sectie in alimentatie
publica

productie/inginera
de productie
2145.1.4 Tehnolog
alimentar

56.10 Restaurante

56.2 Activitati de alimentatie
(catering) pentru evenimente
si alte servicii de alimentatie

56.21 Activitati de alimentatie
(catering) pentru evenimente

56.29 Alte activitati de alimentatie

56.3 Baruri si alte activitati de
servire a bauturilor

56.30 Baruri si alte activitati de
servire a bauturilor

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII

COMPETENTE CT 1. Managementul timpului si autodisciplina CT 5. Empatie si inteligenta emotionala
TRANSVERSALE (CT) | CT 2. Leadership si luarea deciziilor CT 6. Comunicare eficientd, lucru in echipa si colaborarea
CT 3. Integritate, etica si transparenta CT 7. Orientarea spre invatare
CT 4. Flexibilitate, adaptabilitate si rezilienta CT 8. Managementul informatiilor si competente digitale
COMPETENTE CG 1. Utilizarea 1n activitatea profesionald a legitatilor de baza definite de stiintele fundamentale

GENERALE (CG)

CG 2. Dezvoltarea si intretinerea sistemelor ingineresti din industria alimentara

CG 3. Imbunatitirea continua a proceselor de producere

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

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

COMPETENTE

PROFESIONALE (CP) sociale si economice

total de producere

CP 6. Managementul resurselor

CP 2. Elaborarea conceptului de unitate de alimentatie publica
CP 3. Planificarea proceselor tehnologice in unitatile de alimentatie publica
CP 4. Selectarea materiilor prime de baza si a celor auxiliare, determinarea consumului per unitate de produs/ volum

CP 1. Cercetarea pietei si stabilirea necesitatilor si nevoilor consumatorilor analizand influentele cognitive, culturale,

CP 5. Managementul proceselor de producere si servire a produselor culinare si de patiserie-cofetarie

TRANSPUNEREA COMPETENTELOR GENERALE SI PROFESIONALE
DIN STANDARDUL DE COMPETENTA iN REZULTATE ALE iNVATARII

Aria de
competenta

Competente generale si profesionale
conform standardului de competenta

Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC

Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate:

Module/discipline ce
conduc la formarea de
competente generale si

profesionale

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

CP 1. Cercetarea pietei si stabilirea
necesitatilor si nevoilor
consumatorilor analizénd

v’ Elaborarea
conceptelor
unitatilor de
alimentatie
publica

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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1.

realiza analiza situatiei pietei alimentatiei publice
precum si tendintele acesteia, evaludnd
perspectivele dezvoltarii pozitive ale unitatii de
alimentatie publica

aplica cerintele esentiale ale segmentului
identificat de  consumatori  referitor la
caracteristicile  sortimentului de bucate si

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




Module/discipline ce

Aria de Competente generale si profesionale Rezultate ale invitirii conform nivelului CNC conduc la formarea de
competenta conform standardului de competenta | Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate: | competente generale si
profesionale
influentele cognitive, culturale, serviciilor oferite
sociale si economice
CP 3. Planificarea proceselor
tehnologice 1n unitétile de
alimentatie publica
Conceperea, CG 2. Dezvoltarea si intretinerea 3. elabora conceptul de unitate de alimentatie | Module/discipline de
elaborarea si sistemelor ingineresti din publicd in conformitate cu cerinfele si nevoile | organizare a producerii n
realizarea industria alimentara clientilor prezentand informatiile intr-un mod | ypitatile de alimentatie
programei de CP 2. Elaborarea conceptului de clar, logic si inteligibil grupului tinta publicd,  proiectare  si
producere a unitate de alimentatie publica 4. identifica reglementarile tehnice si normele n tehnologii  asistate |’a
unitatii de? vigoare pentru domeniul alimentatiei publice calculator, tehnologie a
alimentatie . -
C produselor alimentatiei
publica . L
publice, igiena a
intreprinderilor din
alimentatia publica,
legislatie, stiinta
alimentelor si nutritie
Proiectarea CG 3. Imbunititirea continui a 5. elabora si coordona planurile de actiune in cadrul | Module/discipline de
tehnica a proceselor de producere unitatii de productie pentru asigurarea calitatii economie $i management,
unitatilor de CG 4. Aplicarea tehnologiilor 6. fintocmi rapoarte de lucru, documentatiile de | management al calitatii,
alimentatie computerizate specializate evidenta etc. legislatie
publica pentru proiectare si fabricare ’

CP 3. Planificarea proceselor
tehnologice 1n unitdtile de
alimentatie publica

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

Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Module/discipline ce
Aria de Competente generale si profesionale Rezultate ale invitirii conform nivelului CNC conduc la formarea de
competenta conform standardului de competenta | Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate: | competente generale si
profesionale
Proiectarea CG 3. Imbunititirea continui a 7. monitoriza ofertele furnizorilor si indicatorii de | Module/discipline de
tehnica a proceselor de producere calitate a materiilor prime si auxiliare tindnd sub | biochimie alimentar3,
unitatilor de CG 4. Aplicarea tehnologiilor control riscurile posibile pentru consumatori microbiologie, tehnologii
alimentatie computerizate specializate 8. selecta materiile prime de bazd si auxiliare in | glimentare, analizi
publica pentru proiectare si fabricare fun_cgie_ de sortiment, tipul produsului culinar si de | (o 0riald  a produselor
Managementul | CG 5. A&gurarqa cahta‘gl} si patlserle-_cofetarle, metodele de  tratament alimentare, analizi fizico-
activitatilor de sigurantei productiei tehnologic etc. C
d . ’ chimicd a  produselor
producere alimentare .
CG 6. Implementarea metodelor de alimentare
reducere a pierderilor §i risipei
alimentare
CP 4. Selectarea materiilor prime de
baza si a celor auxiliare,
determinarea consumului per
unitate de produs/volum total
de producere
Planificarea CP 5. Managementul proceselor de 9. argumenta necesarul de utilaje si echipamente | Module/discipline de
procesului producere si servire a pentru  asigurarea  eficienta a  procesului | tehnologii in alimentatia
tehnologic produselor culinare si de tehnologic de producere si servire publica, microbiologie a
pentru patiserie-cofetarie 10.organiza procesul de activitate a unitdtii de produselor alimentare,
produsele CG 2. Dezvoltarea si Intretinerea alimentatie publica, divizand sarcini de munca in | 5nalizz senzoriali a
culinare si de sistemelor ingineresti din conformitate cu programul de activitate produselor alimentare
patiserie- industria alimentara 11. monitoriza realizarea proceselor de servire in lizi  fizico-chimics ’
cofetirie CG 3. Imbunatitirea continui a unitati de alimentatie publica anatlza fizith-chiimica —a
proceselor de producere 12. elabora documentatia normativa si tehnologica cu produ_selor ) allmentare,
referintd la organizarea procesului de producere si organlzar? 51 ges.tlor‘lare a
servire in baza formarii profesionale continue producerii in unitatile de
alimentatie publica,
Securitate §i sanatatea 1in
munca

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

Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Aria de
competenta

Competente generale si profesionale
conform standardului de competenta

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

Module/discipline ce
conduc la formarea de
competente generale si

profesionale

v' Asigurarea
calitatii
proceselor si
preparatelor

CG 3. Imbunititirea continui a
proceselor de producere

CG 5. Asigurarea calitatii si
sigurantei productiei
alimentare

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

CP 6. Managementul resurselor

13.analiza ergonomia locurilor de munca, a
proceselor tehnologice si propune solutii de
imbunatatire

14.gestiona procesul de utilizare si stocare a
deseurilor alimentare, in situatii de producere,
inclusiv si imprevizibile

15. monitoriza  procesul ~ minimalizarii  risipei
alimentare pe parcursul lantului tehnologic,
procesului de servire etc. oferind sprijin si
feedback membrilor echipei

Module/discipline de
organizarea si gestionare a
producerii in unitatile de
alimentatie publica,
economie $i management,
asigurare a  protectiei
mediului

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

Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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DETALIEREA REZULTATELOR INVATARII, CORESPUNZATOR COMPETENTELOR GENERALE
SI PROFESIONALE, iN TERMENI DE CUNOSTINTE, APTITUDINI, RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE

SI STABILIREA NIVELUI MINIM DE COMPETENTA NECESAR DE ATINS/DEMONSTRAT

COMPETENTA GENERALA/PROFESIONALA (CG/CPy.)

REZULTATE ALE INVATARII (1.y)

CUNOSTINTE (K) |

APTITUDINI (S) ‘ RESPONSABILITATE ST AUTONOMIE (RA)

NIVEL MINIM DE
COMPETENTA ATINS/
DEMONSTRAT

Rezultatele invitarii, nivel 6 CNC, conform descriptorilor de definire a nivelurilor
https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/Legal%20text-RO.pdf (Anexa 1)

Cunostinte avansate intr-un | Aptitudini avansate, care denota

domeniu de muncd sau de | control

studiu, care implica | pentru

intelegerea critica a teoriilor | complexe si imprevizibile intr-un

si principiilor. domeniu de munca sau de studiu | Asumarea
specializat.

Gestionarea de activitati sau proiecte tehnice sau
si inovare, necesare | profesionale complexe, prin asumarea
rezolva probleme | responsabilititii pentru luarea deciziilor in situatii
de munca sau de studiu imprevizibile.
responsabilititii pentru gestionarea
dezvoltarii profesionale a indivizilor si a grupurilor.

CG 1. UTILIZAREA iN ACTIVITATEA PROFESIONALA A LEGITATILOR DE BAZA DEFINITE DE STIINTELE FUNDAMENTALE
CP 1. CERCETAREA PIETEI SI STABILIREA NECESITATILOR SI NEVOILOR CONSUMATORILOR ANALIZIND INFLUENTELE COGNITIVE, CULTURALE,

SOCIALE SI ECONOMICE

CP 3. PLANIFICAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE iN UNITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA

Rezultatul invatarii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate realiza analiza situatiei pietei alimentatiei publice precum si tendintele
acesteia, evaluand perspectivele dezvoltarii pozitive ale unitatii de alimentatie publica.

K;. Metodele instrumentele de | S,

studiu ale pietei.
K,. Tendintele pietei alimentatiei

publice, perspectivele evolutiei | S,

ramurii.
K. Segmentul de piata de referinta.
Ks. Analiza critica a informatiei in
domeniul de proiectare si
tehnologii de obtinere a

Planificd si alege metodele

instrumentele de studiu ale
pietei.

Analizeazd  situatia  pietel
alimentatiei publice precum si
tendintele acesteia, evalueaza
perspectivele evolutiei pozitive
ale unitdtii de alimentatie
publica.

preparatelor culinare, patiserie | S; Identifica segmentul de piata de

Absolventul Tn mod autonom selecteaza
surse si realizeaza sinteza documentara in
baza unei probleme din domeniul
alimentatiei publice.

Absolventul:

selecteaza un
numar minim de
surse si realizeaza
in baza acestora
sinteza

documentara a
problemei luate in
studiu;

identifica actelele
legislative sl

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1005 din 11 octombrie 2022

13


https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/Legal%20text-RO.pdf

si cofetdrie. referinta. normative din

S, Cauta, proceseaza si analizeaza QOmeni_u!
critic informatia referitoare la 'n_(jUStr'e'
. . . alimentare;
domeniul de proiectare si . -
hnologii d bii 3 - Interpreteaza
tehnologn 5 obtinere rezultatele

preparatelor culinare, patiserie si studiului de piat;

cofetdrie. - identifica directiile
1novarii din
domeniul
alimentar.

Rezultatul invatarii 2. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica cerintele esentiale ale segmentului identificat de consumatori
referitor la caracteristicile sortimentului de bucate si serviciilor oferite.

K1, Cerinte de baza ale segmentelor | S; Defineste cerintele esentiale ale | Absolventul efectueaza autonom cerintele | Absolventul

de ConsumatOI’i. SegmentUIUi |dent|f|cat de esentiale ale Segmenmlui de Consumatori_ realiZCaZé lucréri de
K, Caracteristica sortimentului de consumatori. sinteza in baza
bucate si serviciilor oferite. S, Stabileste preferintele tematicii stabilite.

consumatorilor cu referire la
caracteristicile sortimentului de
bucate si serviciilor oferite.

CG 2. DEZVOLTAREA SI iNTRETINEREA SISTEMELOR INGINERESTI DIN INDUSTRIA ALIMENTARA
CP 2. ELABORAREA CONCEPTULUI DE UNITATE DE ALIMENTATIE PUBLICA

Rezultatul invatarii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate elabora conceptul de unitate de alimentatie publica in conformitate cu
cerintele si nevoile clientilor prezentdnd informatiile intr-un mod clar, logic si inteligibil grupului tinta.

Ki. Cerinte si tendinte actuale Tn | S; Analizeaza cerintele si nevoile | Absolventul Th mod autonom elaboreaza | Absolventul

alimentatia publica. clientilor si adopta solutii in | conceptul de unitate de alimentatie | realizeaza lucrari de
K,. Nevoi de baza si specifice a corespundere cu cerintele si publica. sinteza in baza
consumatorilor. tendintele actuale. tematicii stabilite.

S,. Elaboreaza conceptul de unitatea
de alimentatie publica.

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii identifica reglementarile tehnice si normele Tn vigoare pentru domeniul
alimentatiei publice.

in mod autonom | Absolventul:
- identifica procedeele si

Ki. Reglementari tehnice si norme | S, Identifica reglamentarile tehnice si | Absolventul

pentru domeniul alimentatiei normele in vigoare pentru domeniul

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

Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1005 din 11 octombrie 2022
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publice.

Metode de cpnceptualizare a
unitdfii  §i a  produselor
alimentatiei publice.

Ko.

alimentatiei publice.

S, Selecteaza metoda de conceptualizare
a unitatii de alimentatie publica si a
produselor.

S, Stabileste date initiale necesare la
proiectarea unitatii si a preparatelor
culinare, patiserie cofetarie.

S.. Elaboreazd fise tehnologice pentru
preparatele culinare si de patiserie
cofetdrie.

monitorizeaza
tehnicile  pentru
coordonare §i  gestionare a
sistemelor manageriale n
domeniul alimentatiei publice.

procedeele,
planificare,

tehnicile de coordonare
si gestionare a sistemelor
manageriale;
aplica instrumentele
fundamentale a deciziilor
manageriale.

CG 3. IMBUNATATIREA CONTINUA A PROCESELOR DE PRODUCERE
CG 4. APLICAREA TEHNOLOGIILOR COMPUTERIZATE SPECIALIZATE PENTRU PROIECTARE SI FABRICARE
CP 3. PLANIFICAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE iN UNITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate elabora si coordona planurile de actiune in cadrul unitatii de productie
pentru asigurarea calitatii.

K1, Aspecte de baza ale planurilor
de actiune in cadrul unitatile de
alimentatie publica.

......

calitatilor de consum ale

produselor alimentare.

S;. Identifica factorii de impact ai noilor

tehnologii, echipamente, materii
prime asupra calitatii si
competitivitatii produselor

alimentatiei publice.

S;. Propune procese si metode de
producere a produselor alimentatiei
publice.

Ss.  Elaboreaza diagrama fluxului
tehnologic de producere a produselor
alimentare.

Ss. Elaboreazd produse culinare si de
patiserie-cofetarie in conditii de
laborator si de producere.

Absolventul autonom gestioneaza

procesele din domeniul
alimentatiei publice cu
respectarea documentatiei
normativ-tehnice pentru

asigurarea calitatii.

Absolventul:
- analizeaza procesele
tehnologice, inclusiv

cele moderne aplicate in
alimentatia publica;
elaboreaza diagrama si
linia  tehnologica de
producere.

Rezultatul invatarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate intocmi rapoarte de lucru, documentatia de evidenta etc.

Ki. Documentatia normative si
tehnologica de  referinta
pentru functionarea unitatilor

de alimentatie publica.

Si1. Elaboreaza documentatia normativa si
tehnologica cu referintd la organizarea

procesului de producere si servire.

Sz. Completeaza rapoarte de lucru la finele

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

Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1005 din 11 octombrie 2022

Absolventul  impreund

cu echipa manageriala
intocmeste rapoarte de
completeaza

lucru si

Absolventul
intocmirea rapoartelor de lucru
si documentatiei de evidenta.

participa la
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Ko.

Principii de evidenta a
documentatiei specifice 1in
unititile  de  alimentatie
publica.

schimbului.

Ss. Analizeaza rapoartele de lucru si scoate
in evidentd punctele forte cat si cele
slabe.

Ss. Propune cai de solutionarea a
problemelor identificate.

documentatia de
evidentd Tn unitatea de
alimentatie publica.

CG 3. IMBUNATATIREA CONTINUA A PROCESELOR DE PRODUCERE
CG 4. APLICAREA TEHNOLOGIILOR COMPUTERIZATE SPECIALIZATE PENTRU PROIECTARE SI FABRICARE
CG 5. ASIGURAREA CALITATII SI SIGURANTEI PRODUCTIEI ALIMENTARE
CG 6. IMPLEMENTAREA METODELOR DE REDUCERE A PIERDERILOR S$I RISIPEI ALIMENTARE
CP 4. SELECTAREA MATERIILOR PRIME DE BAZA SI A CELOR AUXILIARE, DETERMINAREA CONSUMULUI PER UNITATE DE PRODUS/VOLUM TOTAL DE

PRODUCERE

Rezultatul invatarii 7. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate monitoriza ofertele furnizorilor si indicatorii de calitate a materiilor
prime si auxiliare tinind sub control riscurile posibile pentru consumatori.

Ki.

Compozitia  chimicd a
produselor alimentare.

Ks. Principiile de bazd a clasificarii

Ks.

si caracteristicile de baza a
produselor alimentare

Principii de conservare si
pastrare a produselor
alimentare.

S;. Analizeaza ofertele furnizorilor privind
materiile prime si auxiliare pentru
sortimentul de produse culinare si de
patiserie-cofetarie prestabilit.

S,. Monitorizeazd indicii de calitate a
materiilor prime §i auxiliare tinand sub
control  riscurile  posibile  pentru
consumatori.

Ss. Aplica metode de calcul a normelor de
pierderi tehnologice a materiilor prime
cu scopul minimizdrii  costurilor
acestora.

Absolventul  autonom
propune furnizorii de
materii  prime pentru
buna functionarea a
unitagilor de alimentatie
publica.

Absolventul:

participa la selectarea
furnizorilor de materii prime;
identifica criteriile de baza
care stau la baza alegerii
materieli prime,
ingredientelor si ambalajelor;
aplica metode senzoriale,
fizico-chimice si
microbiologice de apreciere a
calitatii materiet prime la

receptionare;

stabileste ~ minimum  de
actiuni corective s
preventive n vederea
eliminarii cauzelor

neconformitatilor depistate la
receptionarea materiei prime
si ingredientelor.

Rezultatul invatarii 8. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate selecta materiile prime de baza si auxiliare in functie de sortiment,
tipul produsului culinar si de patiserie-cofetarie, metodele de tratament tehnologic etc.

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

Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1005 din 11 octombrie 2022




Ki.

Ko.

Ks.Pierderi tehnologice a materiilor

Caracteristici de calitatea a
produse alimentare.
Sortimentul si particularitatile
tehnologice a  produselor
culinare si de patiserie-
cofetarie.

prime.

S;. Selecteaza materialele prime de baza si

auxiliare 1n functie de sortiment, tipul
produsului de patiserie-
cofetarie, metodele de
tehnologic etc.

culinar si
tratament

S;. Realizeaza eficient prelucrarea primara a

materiei prime.

Ss. Identifica tratamentul tehnologic pentru

materiile prime 1n scopul pastarii valorii
nutritive etc.

Absolventul

autonom
selecteaza materia prima

de baza si auxiliara in

functie de programul de

lucru prestabilit.

Absolventul:

- identifica si stabileste
calitatea materiei prime de
baza si auxiliare;

- explicd influenta metodelor
de tratament tehnologic si
depozitarii asupra
compozitiei si proprietatilor
materiilor;

- propune procedee
tehnologice  in  vederea
imbundtatirii calitatii

produselor alimentare.

CG 2. DEZVOLTAREA SI INTRETINEREA SISTEMELOR INGINERESTI DIN INDUSTRIA ALIMENTARA
CG 3. IMBUNATATIREA CONTINUA A PROCESELOR DE PRODUCERE
CP 5. MANAGEMENTUL PROCESELOR DE PRODUCERE SI SERVIRE A PRODUSELOR CULINARE SI DE PATISERIE-COFETARIE

Rezultatul invatarii 9. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate argumenta necesarul de utilaje si echipamente pentru asigurarea
eficientd a procesului tehnologic de producere si servire.

Ki.

K3. Metodologia calculului utilajului

Clasificarea utilajelor
tehnologice si echipamentelor
de producere in unitatile de
alimentatie publica.

Constructia, principiul de
functionare si calculul
utilajelor s1  echipamentelor
tehnologice.

si echipamentelor tehnologice.

Si. Indentificd diferite tipuri de utilaje si

echipamente tehnologice.

. Aplicarea unor principii si metode de

bazd pentru planificarea, organizarea si
gestionare exploatarii tehnice a utilajului
tehnologic.

Sz, Propune solutii in vederea eficientizarii

lucrului utilajelor si
tehnologice.

echipamentelor

Absolventul  planifica,
organizeaza s
gestioneaza autonom
exploatarea tehnica a

utilajului tehnologic.

Absolventul:

- identifica si utilizeaza 1in
producere utilajul s
echipamentele tehnologice;

- calculeaza principalii
parametri ai utilajelor si

echipamentelor

. Aplicarea unor principii si metode de

bazd pentru planificarea, organizarea si
gestionare exploatarii tehnice a utilajului
tehnologic.

tehnologice din alimentatia
publicd;

- descrie operatiunile de
exploatare si mentenantd a
utilajelor si  echipamentelor
tehnologice.

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

Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1005 din 11 octombrie 2022




Rezultatul invatarii 10. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza procesul de activitate a unitatii de alimentatie publica,
divizand sarcini de munca in conformitate cu programul de activitate.

Ki.  Clasificarea i tipizarea
unitatilor de alimentatie publica.

Cerinte de bazd despre
aprovizionarea unitatilor de
alimentatie publica.

Cerinte si criterii de baza
privind elaborarea meniurilor
pentru unitati de alimentatie
publica.

Principii de organizare a
producerii in cadrul sectiilor de

Ks.

Ks.

Ka.

semifabricate, de finisare,
specializate.

Ks. Criterii de gestionare a
resurselor umane 1in cadrul

sectorului de producere a
unitatilor de alimentatie publica.

S;. Identifica tipuri de unitati de alimentatie
publica.

S,. Organizeaza procesul de aprovizionarea
unitatilor de alimentatie publica cu
materii prime de baza, auxiliare, utilaje
tehnologice, ustensile etc.

Ss. Elaboreaza meniuri pentru diferite tipuri
de unitati de alimentatie publicd in
conformitate cu cerinte si criterii de baza.

S4. Aplica principiile de baza de organizare a
producerii  in cadrul sectiilor de
semifabricate, de finisare, specializate.

Ss. Gestioneaza activitatea personalului de
producere si auxilar, stabilind nivelul
calificarii, numarul locurilor de munca,
planul de activitate, fisa postului etc.

Absolventul
coordoneaza  autonom
organizarea  procesului

de activitate a unitatii de
alimentatie publica,
divizand  sarcini  de
muncd in conformitate
cu programul de
producere.

Absolventul:

- participa la  organizarea
procesului de activitate a
unitatii de alimentatie
publica;

- identifica principalele masuri
de prevenire a
neconformitdtilor care pot
aparea pe parcursul

tehnologic de producere.

Rezultatul invétarii 11. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate monitoriza realizarea proceselor de servire in unitati de alimentatie

publica.

Ki. Principii de baza de organizare
a servirii consumatorilor n
unitdtile de alimentatie publica.

Kz. Forme si metode de servire a
consumatorilor 1n unitati de
alimentatie publica.

Ks. Criterii de selectare a utilajelor
tehnologice, veselei,
ustensilelor, etc. Tn dependenta
de forma de servire a
consumatorilor si tipul unitatii
de alimentatie publica.

Ks. Reguli de asociere a

Si. Organizeaza procesul de servire a
consumatorilor in fucntie de tipul si
specializarea unitatilor de alimentatie
publica.

Sz, Aplica diferite forme si metode de
servire a consumatorilor.

Ss. Identifica necesarul de utilaje
tehnologice, veseld si ustensile utilizate
la diferite  forme de servire a
consumatorilor.

S4. Utilizeaza principiile de asociere a
preparatelor culinare cu bauturile.

Ss. Gestioneaza activitatea personalului de

Absolventul

coordoneaza  autonom
organizarea  procesului
de servire a
consumatorilor n
conformitate cu tipul
unitatii de alimentatie

publica.

Absolventul participa la
organizarea  procesului  de
servire a consumatorilor.

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

Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice
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preparatelor culinare cu
bauturile.

Ks. Criterii  de gestionare a
resurselor umane 1in cadrul

sectorului de servire a unitatilor
de alimentatie publica.

servire si auxilar, stabilind nivelul
calificarii, numarul locurilor de munca,
planul de activitate, fisa postului etc.

Rezultatul invatarii 12. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate elabora documentatia normativa si tehnologica cu referinta la
organizarea procesului de producere si servire in baza formarii profesionale continue.

Ki. Tipuri de documentatia
normativd si tehnologicd in

cadrul unitatilor de alimentatie

publica.
K,. Criterii  de perfectare a
documentatiei  normative  si

tehnologice in cadrul unitatilor
de alimentatie publica.
Ks. Managementul documentatiei
normative si tehnologice in cadrul

unitatilor de alimentatie publica.

S;. Identifica documentatia normativa si
tehnologica cu referintd la organizarea
procesului de producere si servire.

S, Elaboreazd documentatia normativa si
tehnologicd 1n  scopul organizarii
procesului de producere si servire.

Sz, Duce evidenta documentatia normative si

tehnologice Tn  cadrul unitatilor de
alimentatie publica.

Absolventul elaboreaza
autonom  documentatia
normativa si tehnologica
cu referinta la
organizarea  procesului
de producere si servire.

Absolventul:

participa  la  elaborarea
documentatiei normative si
tehnologice cu referintd la
organizarea procesului de
producere si servire;
caracterizeazd structura de
productie a
ntreprinderilor
alimentatia publica;
propune fluxuri si procese

din

tehnologice 1n functie de
specificul intreprinderii;
calculeazd capacitatea de
productie in baza
principalilor indicatori
economici.

CG 3. IMBUNATATIREA CONTINUA A PROCESELOR DE PRODUCERE
CG 5. ASIGURAREA CALITATII SI SIGURANTEI PRODUCTIEI ALIMENTARE
CG 6. IMPLEMENTAREA METODELOR DE REDUCERE A PIERDERILOR $I RISIPEI ALIMENTARE

CP 6. MANAGEMENTUL RESURSELOR

Rezultatul invatarii 13. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate analiza ergonomia locurilor de munca, a proceselor tehnologice si
propune solutii de imbunatatire.

Ki.  Principii  ergonomice de
organizare a locurilor de
munca si a  proceselor

Si1. Aplica principiile ergonomice de
organizare a locurilor de muncd si a

proceselor tehnologice.

Absolventul
coordoneaza  autonom
organizarea ergonomica

Absolventul
organizarea

participa la
ergonomicd  a

locurilor de munca, a proceselor

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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tehnologice.
Criterii de dotare material
tehnica a locurilor de munca in

Ko.

scopul organizarii eficiente a | Sz,

proceselor tehnologice.

Procedee de modernizare a
procesului  tehnologic  prin
prisma dezvoltarii durabile a
unitatii de alimentatie publica.

Kas.

Sy, Identifica probleme si propune solutii de

remediere legate de ergonomia locurilor
de munca si a proceselor tehnologice.

Propune solutii de imbunatatire 1n
vederea  modernizarii  procesului
tehnologic.

a locurilor de munca, a
proceselor tehnologice si
propune  solutii  de
imbunatatire.

tehnologice.

Rezultatul invatarii 14. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul de utilizare si stocare a deseurilor alimentare n
situatii de producere, inclusiv si imprevizibile.

Kj. Clasificarea deseutrilor | S;.
alimentare Tn  unitatile de
alimentatie publica.

Principii sanitar igienice de
stocare a | Sy,
deseutrilor alimentare.

K.
utilizare  si

Aplica principii sanitar igienice de
utilizare i stocare a
alimentare n cadrul
alimentatie publica.

Identifica tipuri si clase de deseuri
alimentare obtinute in urma activitatii

deseutrilor
unitatilor de

de producere si servire a preparatelor
culinare si de patiserie-cofetarie.

Absolventul coordoneaza
autonom gestionarea
procesul de utilizare si
stocare a deseurilor
alimentare.

Absolventul  participa 1la
gestionarea  procesul de
utilizare si  stocare a

deseurilor alimentare.

Rezultatul invatarii 15. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate monitoriza procesul minimalizarii risipei alimentare pe parcursul
lantului tehnologic, procesului de servire, etc oferind sprijin si feedback membrilor echipei.

Ki. Principii  de baza de
minimalizare a

alimentare pe parcursul lantului

tehnologic,  procesului  de
servire etc.

K,. Managementul si factorii de | Ss.
referinta in vederea

minimalizarii risipei alimentare

Si. Identifica sursele risipei alimetare.
risipei | S,

Aplica principiile de baza de
minimalizare a risipei alimentare pe
parcursul lantului
procesului de servire etc.
Optimizeaza procesele tehnologice in
vederea tinerii sub control a risipei
alimentare.

tehnologic,

Absolventul coordoneaza
autonom gestiunea
procesului de minimalizare
risipei alimentare pe
parcursul lantului tehnologic,
procesului de servire etc.

Absolventul:

participd la gestiunea
procesului de
minimalizare risipei
alimentare pe parcursul
lantului tehnologic,
procesului de servire etc.
caracterizeaza
proprietdtile macro- si
micronutrientilor;
calculeaza valoarea

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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nutritivd §i energetica a
produselor alimentare.

S —
Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC

Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice
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CERINTE SI CRITERII DE EVALUARE
A REZULTATELOR INVATARII iN VEDEREA ATRIBUIRII CALIFICARII

1. CERINTE GENERALE

Nr.

torice de realizare a
evaluarii finale si
certificarii
calificarii

Cerinte Descriptori

crt.

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

2. Forrrja de evaluare Sustinerea examenului si/sau tezei/proiectului de licenta (art. 89
finald a rezultatelor | ¢ "coqul Educatiei al RM).

Invatarii
3. | Conditii organiza- | Organizarea si desfasurarea examenului de finalizare a studiilor

superioare de licentd trebuie sa fie conforme prevederilor cadrului
normativ.

Pentru desfasurarea examenului de licentd se constituie Comisii
pentru de pe de
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 elaboratd la
departamentele/catedrele de specialitate si aprobata de catre
Consiliul facultatii. Coordonarea activitatilor de elaborare a
proiectului de licenta 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. Lucrarile/testele se decodifica numai dupa
finalizarea actiunii de verificare a tuturor lucrdrilor si dupa
inscrierea rezultatelor pe lista de examinare, in dreptul codului
respectiv, in prezenta membrilor Comisiei.

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

examenul licenta domenii formare

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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Nr.
crt.

Cerinte

Descriptori

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

Pentru desfasurarea examenului de licentd se constituie Comisii pentru
examenul de licentd pe domenii de formare profesionala/specialitati.
Comisia se constituie prin ordinul rectorului, la propunerea consiliilor
facultatilor.

Probele examenului de licentd pot fi sustinute in scris, oral, combinat,
asistate de calculator.

Se recomandd pentru sustinerea probei orale de a se acordad pana la 30
min, iar pentru sustinerea proiectului/tezei de licenta - pana la o ora
academica. Timpul destinat probei scrise este de trei ore academice.
Sustinerea probelor examenului de licenta are loc in cadrul institutiei
organizatoare.

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

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

La sustinerea publica in comisie sunt admise tezele/proiectele care au
indeplinit criteriile verificarii la plagiat.

Activitatea Comisiei de licenta este consemnata in procese-verbale, care
fixeazd cum a fost apreciat absolventul la sustinerea probei respective
sau la sustinerea proiectului/tezei de licentd, intrebdrile suplimentare,
opinia separatd a unor membri ai comisiei la insistenta acestora.
Procesele-verbale sunt semnate de presedinte si membrii Comisiei de
licenta prezenti la examen §i se pastreazd In arhiva institutiel
organizatoare.

Cerinte
generale fata
de evaluatori

Comisia de licenta se constituie din presedinte, vicepresedinte, 2 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 n
componenta Comisiei de licentd a unui specialist practician de inalta
calificare, cu experientd bogata si autoritate profesionala.

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

Nr. . . .

- Cerinte Descriptori

5. | Cerinte  generale | In calitate de presedinte al comisiei de licentd pot fi desemnati
fata de evaluatori specialisti  in  domeniul respectiv  (profesori universitari,

conferentiari universitari, cercetatori stiintifici, detindtori ai
titlurilor onorifice, specialisti practicieni de inaltd calificare), care
nu activeazd in cadrul institutiei vizate. Aceeasi persoana poate fi
numita presedinte al unei Comisii de licenta nu mai mult de doi ani
consecutiv.

Vicepresedinti ai Comisiilor de licenta pot fi numiti sefi de
departament sau catedra, profesori universitari, conferentiari
universitari, titulari ai institutiei organizatoare. In cazul cénd
presedintele Comisiei de licenta nu poate din motive obiective sa-si
indeplineasca functiile, vicepresedintele indeplineste functiile
acestuia pana la numirea unui nou presedinte. In functie de secretar
al Comisiei de licenta pot fi desemnate cadre didactice universitare,
laboranti superiori, metodisti etc.

6. | Cerinte normative | In baza promovirii examenului de licenti se acorda titlul si
privind certificarea | calificarea de Inginer licentiat cu eliberarea Diplomei de studii
calificarii superioare de licentd. Diploma de studii superioare de licenta atestd
ca titularul acesteia a atins rezultatele invatarii conform prezentului
standard si poate continua studiile la ciclul II sau se poate angaja in
campul muncii conform calificarii atribuite.

Diploma de studii superioare de licenta este insotitd de Suplimentul
la diploma, redactat in limbile roméana s1 engleza.

L
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2. FORMELE DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII IN VEDEREA ATRIBUIRII
CALIFICARII

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

Proba teoretici a Examenului de licenta

Testul de evaluare finald/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.

Rezultatele invitarii evaluate prin probele Examenului de licenta
Prin proba teoretica a Examenului de licentd, se vor evalua urmatoarele rezultate ale invatarii:

Nr. Rezultate ale invitarii
crt. | Absolventul poate:

1. | elabora conceptul de unitate de alimentatie publicd in conformitate cu cerintele si nevoile
clientilor prezentand informatiile Intr-un mod clar, logic si inteligibil grupului tinta

2. | identifica reglamentarile tehnice si normele in vigoare pentru domeniul alimentatiei publice

3. | elabora si coordona planurile de actiune in cadrul unitatii de productie pentru asigurarea
calitatii

4. | intocmi rapoarte de lucru, documentatiile de evidenta etc.

5. | monitoriza ofertele furnizorilor si indicii de calitate a materiilor prime si auxiliare tindnd sub
control riscurile posibile pentru consumatori

6. | selecta materialele prime de baza si auxiliare in functie de sortiment, tipul produsului culinar
si de patiserie-cofetarie, metodele de tratament tehnologic etc.

7. | argumenta necesarul de utilaje si echipamente pentru asigurarea eficientd a procesului
tehnologic de producere si servire

8. | organiza procesul de activitate a unitatii de alimentatie publica, divizand sarcini de munca in
conformitate cu programul de activitate

9. | monitoriza realizarea proceselor de servire in unitati de alimentatie publica

10. | elabora documentatia normativa si tehnologica cu referintd la organizarea procesului de
producere si servire in baza formarii profesionale continue

11. |analiza ergonomia locurilor de munca, a proceselor tehnologice si propune solutii de
imbunatatire

12. | gestiona procesul de utilizare si stocare a deseurilor alimentare, in situatii de producere,
inclusiv si imprevizibile

13. | monitoriza procesul minimalizarii risipei alimentare pe parcursul lantului tehnologic,
procesului de servire etc oferind sprijin si feedback membrilor echipei

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

Tn contextul autonomiei universitare, responsabilitatea pentru elaborarea itemilor/subiectelor pentru
teste/bilete revine departamentului/catedrei care gestioneaza programul de studii superioare de licenta.
Continutul biletelor/testelor se elaboreaza in baza subiectelor pentru probele Examenului de licenta
facute publice in modul stabilit de legislatia in vigoare.

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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Rezultatele invatarii evaluate prin Proiectul de licenta

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

Nr. Rezultate ale invatarii
crt. | Absolventul poate:

1 realiza analiza situatiei pietei alimentatiei publice precum si tendintele acesteia, evaludnd
perspectivele dezvoltarii pozitive ale unitétii de alimentatie publica

) aplica cerintele esentiale ale segmentului identificat de consumatori referitor la caracteristicile
sortimentului de bucate si serviciilor oferite

3 elabora conceptul de unitate de alimentatie publica in conformitate cu cerintele si nevoile
clientilor prezentand informatiile Intr-un mod clar, logic si inteligibil grupului tinta

4 identifica reglamentarile tehnice si normele in vigoare pentru domeniul alimentatiei publice

5 elabora si coordona planurile de actiune in cadrul unitatii de productie pentru asigurarea
calitatii

6 selecta materialele prime de baza si auxiliare in functie de sortiment, tipul produsului culinar
si de patiserie-cofetarie, metodele de tratament tehnologic etc.

7 argumenta necesarul de utilaje si echipamente pentru asigurarea eficientd a procesului
tehnologic de producere si servire

8 organiza procesul de activitate a unitatii de alimentatie publica, divizand sarcini de munca in
conformitate cu programul de activitate

9 monitoriza realizarea proceselor de servire in unitati de alimentatie publica

elabora documentatia normativa si tehnologicd cu referintd la organizarea procesului de
10. i L . . . |
producere si servire In baza formarii profesionale continue

11 analiza ergonomia locurilor de munca, a proceselor tehnologice si propune solutii de
imbunatatire

12 gestiona procesul de utilizare si stocare a deseurilor alimentare, in situatii de producere,
inclusiv si imprevizibile

13 monitoriza procesul minimalizarii risipei alimentare pe parcursul lantului tehnologic,
procesului de servire etc. oferind sprijin si feedback membrilor echipei

Tematica proiectelor de licentd este elaborata la departamentele/catedrele de specialitate, aprobata
de Consiliul facultatii si facutd publica in termenele stabilite de regulamentele in vigoare.

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

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

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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3. CRITERIILE DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII SI DESCRIPTORII DE NOTE PENTRU PROIECTUL DE LICENTA
Descriptorii de note sunt aplicati pentru stabilirea nivelului rezultatelor invatarii demonstrate de catre candidat prin Proiectul de licenta. Descriptorii
explicd semnificatia notei acordate candidatului pentru prezentarea produselor specificate in continutul lucrarii. Descriptorii de nivel se utilizeaza de catre
Comisia pentru Examenul de licenta in procesul de stabilire a notei alocate corespunzator nivelului de realizare a sarcinii.

Nota finala la Proiectul de licenta se va calcula tinand cont de ponderea fiecarui criteriu de evaluare, specificat 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 el
(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 PROIECTULUI
Continutul - Abordarea originalda 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 1Tn
prezentare a increzator. increzator. - Isi  stipaneste partial expunere.
candidatului - Isi stapaneste emotiile. |- Isi stapaneste partial| emotiile. - Isi  stapaneste  partial
- Isi moduleazd| emotiile. - Controleaza partial | emotiile. 0,05
corespunzator vocea in|- Controleaza partial | timbrul vocii in timpul |- Controleaza partial
timpul prezentarii. timbrul vocii in timpul| prezentarii. timbrul vocii in timpul
prezentarii. prezentarii.
Raspunsul la - Raspunde prompt si|- Rispunde corect la 70-|- Raspunde dupd o pauzd|- Raspunde dupda o pauza
intrebiri corect la toate| 80%  de  intrebadri| la 40% de Intrebari| la mai putin de 40% de 01
intrebarile formulate de| formulate de membrii| formulate de membrii| intrebari formulate de ’
membrii CEL. CEL. CEL. membrii CEL.

Standard de calificare: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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1 2 3 4 5 6
MEMORIUL EXPLICATIV
Actualitatea - Tema coreleaza |- Tema coreleaza in temei |- Tema coreleaza partial cu|- Tema nu coreleaza 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 si analiza|- Procesarea si analiza|- Procesarea si  analiza|- Procesarea si  analiza
studiului teoretica, implicarea | teoretica, implicarea| teoretica, implicarea| teoretica prezentata
bibliografic criticd, interpretativd a| criticd, interpretativd a| criticd, interpretativd a| denotd lipsa de implicare 0,1
autorului este buna. autorului este suficient| autorului este generald,| criticd, interpretativi 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 PL si sunt| reflecta tema PL.
adoptate PL. PL. slab argumentate din
Sunt adoptate solutii |- Sunt adoptate solutii| punct de vedere a 0,1
tehnologice optime. tehnologice clasice. obiectivelor trasate.
- Prezinta  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 referinta| 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 acoperd| actuale si acopera total| sunt actuale si nu acopera 0.05
total aspectele studiate. partial aspectele | aspectele studiate. aspectele studiate. ’
studiate.
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Corectitudinea - Absolut corect - Corect in temei - Incorectitudini partiale - Numar mare de
stilistica si incorectitudini
0,05
gramaticala a
textului

PARTEA GRAFICA A PROIECTULUI

Corespunderea |- Reflectd 1n totalitate |- Reflectd 1n  general |- Reflectd partial conceptul |- Reflectd insuficient 0.1
cu conceptul PL conceptul PL conceptul PL PL conceptul PL :
Corespunderea |- Respectd in totalitate |- Respectd cu abateri|- Respectd cu  abateri|- Nurespectd cerintele

cu cerintele cerintele nesemnificative semnificative cerintele 0,15
desenului tehnic cerintele

4. STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA

Proba teoretici 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 sa acumuleze minim 40% din punctajul prevazut de
barem.

Proiectul/teza de licenta

La sustinerea publicd a proiectelor/tezelor de licenta membrii Comisiei pentru Examenul de licentd 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.

I —
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Nota finala la Teza de licenta se va calcula tinand cont de ponderea fiecarui criteriu de evaluare, specificat in tabelul de mai jos.

Ponderea criteriului de

Descriptori
Criterii de evaluare in nota finala
evaluare Nivel maxim Nivel mediu Nivel minim Nivel insuficient et eora il
(nota 9,00 — 10) (nota 7,00 — 8,99) (nota 5,00 — 6,99) (nota <5) proiectul de licents
PREZENTAREA TEZEI
Corespunderea Continutul lucrarii | - Continutul lucrarii in | - Continutul lucrarii | - Continutul lucrarii nu
continutului reflectd integral tema | linii generale reflecta | reflectda partial tema reflectd tema enuntata.
teze’i de licenti enuntata. tema enuntata. enuntata. 01
temei acestuia
Prestatia de Vorbeste cursiv i | - 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 moduleazd | 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 in timpul
prezentarii. prezentarii.
Raspunsul la Raspunde prompt si | - Raspunde corect la 70- | - Raspunde dupd o pauza | - Raspunde dupd o pauza
intrebiri corect la toate 80% de  intrebari la 40% de intrebari la mai putin de 40% de 01
intrebarile  formulate | formulate de membrii | formulate de memobrii intrebari formulate de ’
de membrii CEL. CEL. CEL. membrii CEL.
MEMORIUL EXPLICATIV
Actualitatea Tema tezei coreleaza | - Tema tezei coreleaza | - Tema tezei coreleaza | - Tema tezei nu coreleaza
temei totalmente cu cerintele | 1n temei cu cerintele si | partial cu cerintele si cu cerintele si 01
s necesitdtile | necesitdtile societatii. necesitatile societatii. necesitatile societatii. ’
societatii.
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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 critica, interpretativa a critica, interpretativa a critica, interpretativa a
implicarea autorului este buna. autorului este suficient | autorului este generala, gutorul'ui este 0.2
criticd, de buna. fara aspecte concrete. insuficienta.
interpretativa a
autorului
Metodologia - Metodologia aplicatd | - Metodologia aplicatad | - Metodologia  aplicata Metodologia  aplicata
aplicati pentru este relevanta. este adecvata scopului. este  generala, fard 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 legaturd cu 0.1
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 acopera total actuale si  acoperd actuale, dar acopera actuale si nu acopera 0,05
bibli og’rafi ce aspectele studiate. partial aspectele | aspectele studiate. aspectele studiate.
studiate.

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

L 0,05
gramaticala a
textului

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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5 STABILIREA NECESARULUI MINIM DE RESURSE PENTRU EVALUAREA REZULTATELOR INVATARII
SI ATRIBUIREA CALIFICARII

Instrumente de evaluare

Pentru realizarea probei teoretice (scrise) a Examenului de licentd, 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 finala a rezultatelor
invatarii obtinute.

Pentru proba scrisa a Examenului de licenta va fi elaborat un set de bilete (in conformitate cu
numarul studentilor evaluati plus 5 pentru a asigura posibilitatea extragerii de catre fiecare student) sau
teste (In numar de 3 - 5 variante), care vor avea acelasi grad de complexitate, aceeasi structurd 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;

c) auditorii/aule pentru administrarea biletelor/testelor;

d) spatii/incaperi pentru verificarea lucrarilor scrise/testelor;

e) spatii/incdperi pentru prezentarea proiectelor de licenta.

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

Etape

Descriptori/Dovezi

Initierea
procesului de
elaborare a
standardului de
calificare

- Ministerul Educatiei si Cercetdrii, in cadrul Proiectului ,,Invatamantul
superior din Moldova” (Moldovan Hight Education), finantat de Banca
Mondiala, 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 de
calificare

La baza elaborarii standardului de calificare este pus standardul de
competentda pentru calificarea Inginer licentiat n  Tehnologia si
managementul alimentatiei publice, domeniul de formare profesionala 0721
Procesarea alimentelor aprobat de Comitetul sectorial pentru formarea
profesionala in comert, hoteluri si restaurante din Republica Moldova.
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 ,Formarea competentelor de elaborare a
standardelor de calificare si criteriilor de evaluare a calificarilor”, cu
durata 40 de ore (contact direct)

- au participat la elaborarea profilurilor si standardelor ocupationale din
domeniul alimentatiei publice

- au elaborat standarde de calificare din domeniul alimentatiei publice

- 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 alimentatiei publice

La elaborarea Standardului de calificare au participat cadre stiintifico-

didactice de la Facultatea Tehnologia Alimentelor a UTM, precum si

specialisti de la intreprinderile din domeniul alimentatiei publice ,,Amaris

Garden” SA si industriei alimentare ,,Franzeluta” SA.

Validarea
standardului de
calificare

- Standardul de calificare a fost avizat de Comitetul sectorial pentru formarea
profesionald in alimentatia publica si 12 potentiali angajatori: restaurantul
»Perla Royal”, mun. Chisinau; restaurantul — Hotel ,,Jolly Alon” SRL, mun.
Chisinau; restaurantul ,,Crama veche”, mun. Chisinau; SC ,,Stapinul mesei”
SRL, mun. Chisinau; SRL ,,Cosmos laboratory”, mun. Chisindu;
restaurantul ,,Golden lion”, mun. Chisindu, Laboratorul de patiserie
artizanala ,,Capy's Cakes”, mun. Chisindu; Restaurant&Bar SRL
»Dalomites”, Hotel BERD'S;

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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Etape Descriptori/Dovezi
Validarea Institutul de Microbiologie si Biotehnologie; Departamentul Productie si
standardului de Prelucrare a produselor Agricole de la Universitatea de Stat din Comrat,
calificare Colegiul Cooperatist din Moldova; Casa Rinaldi in Moldova,

reprezentantii acestora au fost implicati in procesul de consultare in
calitate de parteneri sociali la elaborarea standardului de calificare
Inginer licentiatin Tehnologia si managementul alimentatiei publice.

- 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 Nationalda a Producatorilor de Lapte si
Produse Lactate ,,Lapte”, Comitetului sectorial pentru formarea profesionala
in alimentatia publica si pietei muncii.

- Procesul-verbal nr. 1 din 23.09.2022 al Comisiei de validare (se anexcaza).

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

Implementarea
standardului de
calificare

Universitatea Tehnica a Moldovei in calitate de prestator al programului de
studii superioare de licentd Tehnologia si managementul alimentatiei publice
va:

- revizui si adapta Planul de Tnvatamant si Curricula pentru programul de studii
superioare de licentd Tehnologia si managementul alimentatiei publice
conform cerintelor standardului de calificare;

- organiza si desfasura evaluarea finala a absolventilor programului de studii
superioare de licenta in scopul acordarii calificarii Inginer licentiat, in temeiul
rezultatelor invatarii din prezentul standard de calificare.

Mecanisme de

- Facultatea Tehnologia Alimentelor a UTM este responsabila de colectarea

feedback si de feedback-ului de la partile interesate in aceasta calificare.
imbunititire - Drept temei pentru revizuirea standardului de calificare va servi actualizarea
continuﬁa’l standardului de competentd, implementarea pe piata muncii a tehnologiilor
calititii avansate si armonizarea politicilor nationale cu cele europene in scopul
| imbunatatirii flexibilitatii fortei de munca.
- Standardul de calificare va fi revizuit in termen de sase luni de la actualizarea
standardului de competenta, luand in considerare schimbarea continud a
contextului socioeconomic, in general, precum si tendintele de dezvoltare a
alimentatiei publice, Tn special.
Asigurarea Standardul de calificare va fi publicat pe pagina web oficialda a Ministerului
transparentei Eduatiei si Cercetarii si Tnscris in Registrul National al Calificarilor.

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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Anexa
la Standardul de calificare
TEHNOLOGIA SI MANAGEMENTUL

ALIMENTATIEI PUBLICE

STANDARD DE COMPETENTA

INGINER LICENTIAT,
TEHNOLOGIA SI MANAGEMENTUL ALIMENTATIEI PUBLICE

(titlul si denumirea programului de studii)

NIVEL 6 CNC

Domeniul de formare profesionala:
PROCESAREA ALIMENTELOR

Membrii
Comisiei de validare

ﬁ@ﬂéa RESITCA Rodica, sefd, Serviciul cercetare,
invatdmant i consultantd in agricultuci,
Ministerul Agriculturii i Industriei Alimentare al

7 RM, Presedinta Comisiei de validare
%/ LINTE Carolina, directoare executiva, Asociatia
Patronald Asociatia Nationald a Producatorilor de
4 Lapte §i Produse Lactate “Lapte”, membri a
. Comisiei de validare
/ /// BULAT Corina, secretard organizatoare,

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

/, /57/61 de validare

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

4 Comisiei de validare

N CECLU Liliana, dr., conf, univ., decans,

V 2 ﬁ Facultatea de Economie, Inginerie §i Stiinte
Aplicate, Universitatea de Stat ,Bogdan
Petriceicu Hagdeu” din Cahul, membri a Comisiei
de validare

L 29 w09




Standardul de competenta pentru calificarea Inginer licentiat in TEHNOLOGIA PRODUSELOR
ALIMENTATIEI PUBLICE constituie un cadru de referintd privind competentele profesionale, tendintele

existente si de perspectiva ale pietei muncii In raport cu necesitatile domeniului de formare
profesionald 0721 PROCESAREA ALIMENTELOR.

Standardul reflectd competentele profesionale prin corelarea cu clasificatoarele nationale si
internationale ale pietei muncii si corelarea calificarii conform Clasificatoarelor educationale. ale
pietei muncii: Clasificatorul ocupatiilor din Republica Moldova CORM (006-2021); Clasificarea
internationald ~ Standard al  Ocupatiilor (ISCO  08);  Clasificarea  europeand 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 Internationald Industriald Standard a tuturor Activitatilor Economice (International
Standard Industrial Classification of All Economic Activities, ISIC Rev. 4) si corelarea calificarii
conform Clasificatoarelor educationale: Nomenclatorul domeniilor de formare profesionald si al
specialitatilor in invatdmantul superior (HG nr. 482/2017); Clasificarea Internationald 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 competenta

Standardul de competentd | CHIRSANOVA Aurica, sefd Departament, dr. in stiinte biologice,
elaborat de Grupul de lucru, | conferentiar universitar, Departamentul Alimentatie si Nutritie,

aprobat prin ordinul Ministerului | Facultatea Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a
Educatiei si  Cercetarii  nr. | Moldovei

1639/2021 MACARI Artur, sef Departament, dr. in stiinte tehnice,
conferentiar universitar, Departamentul Tehnologia Alimentelor,
Facultatea Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a
Moldovei

CAPCANARI Tatiana, dr. in stiinte tehnice, conferentiar
universitar, Departamentul Alimentatic si Nutritie, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei
SUHODOL Natalia, dr.,, in stiinte tehnice, conferentiar
universitar, Departamentul Alimentatie si Nutritie, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei
POPESCU Liliana, dr. in stiinte tehnice, conferentiar universitar,
Departamentul Tehnologia Alimentelor, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
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BULGARU Viorica, dr. in stiinte tehnice, conferentiar universitar,
Departamentul Tehnologia Alimentelor, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnicd a Moldovei

RUMEUS lurie, dr. in stiinte tehnice, conferentiar universitar,
Departamentul de inginerie si stiinte aplicate, Facultatea de
Economie, Inginerie si Stiinte Aplicate, Universitatea de Stat
Bogdan Petriceicu Hasdeu din Cahul

CIOBANU Corina, administrator al restaurantului SA ,, Amaris
Garden”, mun. Chisinau

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

Perioada elaborarii

03.01.2022 - 15.05.2022

Standardul de competentd a fost
consultat cu:

1. OLARU Victoria, director, restaurantul ,,Perla Royal”, mun.
Chisinau

2. IVASIUC Alina, tehnologa-sefa, restaurantul — Hotelul ,,Jolly
Alon” SRL, mun. Chisinau

3. SEREMET Constantin, director, restaurantul ,,Crama Veche”,
municipiul Chisinau

4. BAICEAN Oxana, manager pe securitatea si calitatea
produselor alimentare, SC ,Stapanul casei” SRL, mun.
Chisinau

5. ZOLOTARIOVA Aliona, forndatoare SRL ,,Cosmos
laboratory”, mun. Chisinau

6. PORFIREANU Olga, administratoare, restaurantul ,,Golden
lion”, mun. Chisinau

7. NEGOITA Catalina, directoare, Laboratorul de patiserie
artizanala ,,Capy's Cakes”, mun. Chisinau

8. ROTARI Gheorghe, manager, Restaurant&Bar SRL
»Dalomites”, Hotel BERD'S

9. CEPOI Liliana, directoare, dr. in stiinte biologice,
conferentiara cercetitoare, Institutul de Microbiologie si
Biotehnologie

10. CARTESEY  Anatolii, dr. 1in stiinte biologice,
Departamentul Productie si Prelucrare a produselor
Agricole, Universitatea de Stat din Comrat

11. SITNICENCO Viorica, directoare, Colegiul Cooperatist din
Moldova

12. SANA Franco, manager general, Casa Rinaldi ih Moldova

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

Proces-verbal nr. 1 din 23.09.2022 de validare a Standardului de
competentd pentru Inginerul licentiat n  Tehnologia si
managementul alimentatie publice, nivel 6 CNC.
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Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul Ministrului educatiei si cercetarii nr. 1005 din 11 octombrie 2022

37




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=12958

4&lang=ro#

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

Clasificarea internationala Standard al
Ocupatiilor ISCO 08)
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dg
reports/@dcomm/@publ/documents/publication/

on_main#overlayspin

wems 172572.pdf

2 SPECIALISTI/SPECIALISTE
DOMENII DE ACTIVITATE

21 Specialisti/specialiste
ingineriei

in domeniul

iN DIVERSE

stiintei si

2 SPECIALISTI IN DIVERSE DOMENII

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

&lang=ro

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

manuals-and-quidelines/-/ks-ra-07-015

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/
seriesm 4revée.pdf

I HOTELURI SI RESTAURANTE

56 Restaurante si alte activitati de servicii de alimentatie

56.1 Restaurante

56.2 Activitati de alimentatie

evenimente si alte servicii de alimentatie
Activitati de alimentatie

evenimente

56.29 Alte servicii de alimentatie n.c.a.

56.3 Baruri si alte activitati de servire a bauturilor

56.30 Baruri si alte activitati de servire a bauturilor

56.21

(catering) pentru

(catering) pentru

|- ACTIVITAII DE CAZARE SI SERVICII
DE ALIMENTARE

1.56 - Activitati de servicii alimentare si bauturi
1.56.1 - Restaurante si activitati mobile de servicii
alimentare

1.56.10 - Restaurante si activitati mobile de servicii
alimentare

1.56.2 - Catering pentru evenimente si alte activitati
de servicii alimentare

1.56.21 - Activitati de catering pentru evenimente
1.56.29 - Alte activitdti de servicii alimentare

1.56.3 - Activitati de servire a bauturilor

1.56.30 - Activitati de servire a bauturilor

| - ACTIVITATI DE CAZARE SI SERVICII
DE ALIMENTARE

1.56 - Activitati de servicii alimentare si bauturi
1.56.1 - Restaurante si activitdti mobile de
servicii alimentare

1.56.10 - Restaurante si activititi mobile de
servicii alimentare

1.56.2 - Catering pentru evenimente si alte
activitati de servicii alimentare
1.56.21 - Activitati de
evenimente

1.56.29 - Alte activitati de servicii alimentare
1.56.3 - Activitati de servire a bauturilor
1.56.30 - Activitati de servire a bauturilor

catering pentru

Standard de competenta: 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
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

1.2.3. CORELAREA CALIFICARII CONFORM CLASIFICATOARELOR EDUCATIONALE

Nomenclatorul domeniilor de formare profesionala si
al specialititilor in inviataméantul superior
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=12186

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

2&lang=ro

internationala-standard-educatiei-isced-2011-0

Clasificarea domeniilor educatiei si formarii
profesionale (ISCED-F-2013)
http://uis.unesco.org/sites/default/files/document
s/isced-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

0721.1 Tehnologia si managementul alimentatiei publice

Invitamant superior de licenta, ciclul I, nivelul 6
ISCED

5 Constructii de masini, fabricare si constructii
54 Fabricare si procesare

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

07 Inginerie, productie si constructii
072 Fabricare si prelucrare
0721 Procesarea alimentelor
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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
http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isced-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf

Nivel de competenta/abilitate, conform

4

ISCO-08
Cadrul. national al calificarilor din Nivel 6 CNC
Republica Moldova
Referire la Cadrul European al . .

Echivalent nivel 6 EQF
Calificarilor (EQF) SEQ

Identificarea ocupatiilor tipice

Ocupatii tipice (CORM)

Ocupatii tipice (ESCO)

141207 Manager (sef/sefa) restaurant

141208 Sef/ sefa laborator in alimentatie
publica

141209 Sef/sefa ospatarie

141210 Sef/sefa sectie in alimentatie publica

214112 Inginer proiectant/inginerd
proiectanta in industrie si productie

214114 Inginer tehnolog/inginera tehnologa
in industrie si productie

214111 Inginer inspector/inginera
inspectoare in industrie si productie

214116 Inginer/inginera implementarea
tehnicilor si tehnologiilor noi

214117 Inginer/inginera in domeniul
calitatii in industrie §i productie

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

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

214136 Specialist/specialista in industrie §i
productie

214137 Tehnolog/tehnologa ambalare
produse alimentare

2149 Ingineri/inginere si asimilati
neclasificati/asimilate neclasificate
in grupele de baza anterioare

214936 Manager in sisteme de management
al calitatii

214946 Specialist/specialista in
standardizare

2141.4.1 Inginer procese de fabricatie

2141.4.2 \nginer de productie/inginera de productie

2145.1.4 Tehnolog alimentar

5246.1 Lucrator in domeniul serviciilor
alimentare/lucratoare in domeniul serviciilor
alimentare

Tendinte si preocupari de viitor 1in

domeniul de formare profesionala

1) Reducerea consumului de materii prime intr-o
economie circulard cu scopul diminuarii risipei
alimentare

2) Inovarea i diversificarea sortimentului de

produse, precum si a echipamentului de producere

si comercial genereazd necesitatea cunoasterii
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Aprobat prin ordinul Ministrului educatiei si cercetarii nr. 1005 din 11

octombrie 2022
40




profesionale a acestora

3) Diversificarea sortimentului de preparate culinare
si de patiserie-cofetarie prin valorificarea materiei
prime autohtone

4) Implementarea tehnologiilor culinare noi cu
utilizarea utilajului performant de generatie noua
cu implicarea tehnologiilor durabile si digitale
moderne

5) Asigurarea sustenabilitatii alimentatiei publice si
evolutia continud a ramurii

6) Dezvoltarea alimentatiei inteligente si nutritiei
personalizate

Ocupatii de viitor 1. Analist produse alimentare si tendinte de piata

2. Controlor lant de aprovizionare al unitatilor de
alimentatie publica

3. Designer/proiectant al unitatilor de alimentatie
publica

4. Expert promovarea unitatilor de alimentatie
publica

5. Expert in organizarea evenimentelor personalizate

6. Expert dezvoltarea conceptelor noi a unitatilor de
alimentatie publica

7. Creator produse alimentare inovative cu destinatie
speciala

8. Nutritionist personal si colectiv

9. Specialist Tn domeniul turismului gastronomic si
agro-alimentar

1.3. ALTE INFORMATII RELEVANTE

Titlul calificarii profesionale in limba straina:

Romana Engleza Rusa
Inginer licentiat, Bachelor of engineering, bakanaBp B MH)KEHEpUH,
nivel 6 CNC level 6 RMNQF 6 yposer» HPK
Franceza Germana Italiana
Baccalauréat en génie, Bachelor Ingenieur, Laurea in ingegneria, first-cicle
niveau 6 CNQ Stufe 6 NQR degrees, livello 6 QNQ

Anexe la standardul de competenta:

Anexa l

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

471X/8/4/23]

Consumatorul etic si codurile de etica in industria modei_[https://www.mdpi.com/2075-

Anexa2 | 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.pdf

Anexa 3

Competente lingvistice (limbi de circulatie internationala: la finalizarea ciclului liceal
standardul prevede atingerea nivelului, cel putin B2) https://rm.coe.int/common-

Standard de competenta: Inginer licentiat. Nivelul calificarii: 6 CNC
Programul de studii: Tehnologia si managementul alimentatiei publice
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul Ministrului educatiei si cercetarii nr. 1005 din 11 octombrie 2022

41



https://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-Conduct.pdf
https://www.mdpi.com/2075-471X/8/4/23
https://www.mdpi.com/2075-471X/8/4/23
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.pdf
https://tic.diferite.ro/wp-content/uploads/2021/04/Competente_digitale_gril%C4%83_auto-evaluare.pdf
https://rm.coe.int/common-european-framework-of-reference-for-languages-learning-teaching/16809ea0d4

european-framework-of-reference-for-languages-learning-teaching/16809ea0d4
Descrieri ale nivelurilor de competenta lingvistica (1. engleza) https://www.isjcta.ro/wp-
content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-Referinta-pentru-limbi.pdf

Niveluri Lingvistice de Referintd — UniQube

Anexa4 | Cadrul de competente antreprenoriale  https://www.oecd.org/finance/financial-

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

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

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

2. DESCRIEREA OCUPATIONALA A CALIFICARII

2.1 Descrierea activitaitii de munca

Activitatile de baza a inginerului licentiat in Tehnologia alimentatiei publice reprezinta asigurarea
functionalitatii domeniile de productie, de proiectare, de organizare si de conducere a procesului
tehnologic 1n unitati de alimentatie publica prin procese eficiente si sustenabile.

Activitatea acestora se axeaza pe realizarea urmatoarelor atributii:

a)
b)

c)

d)
e)

f)
9)

h)

amenajarea tehnologica a bucatariilor

alegerea sistemelor de productie adecvate

determinarea consumurilor specifice si calcularea retetelor, a valorii calorice si nutritive a
preparatelor culinare si a produselor de cofetarie-patiserie

selectarea materialelor de baza si auxiliare adecvate

promovarea tehnologiilor moderne de preparare pentru preparate culinare sau produse de
cofetdrie-patiserie din gastronomia nationala sau internationala

implementarea si verificarea sistemelor de management al sigurantei alimentelor

elaborarea documentatiei necesare pentru buna functionare a producerii unitdtilor de
alimentatie publica

monitorizarea Tntreg procesului deproducere in unitatile de alimentatie publica

2.2 Arii de competente si descriptori

2.2.1 TEHNOLOGIA ST MANAGEMENTUL TN ALIMENTATIA PUBLICA

Arii de . :
< Descriptori
competenta
1. Elaborarea 1.1. Studiaza tendintele actuale si preferintele beneficiarelor in vederea
conceptelor lansarii/promovarii a unitatilor de alimentatie publica.

unitatilor de 1.2. Concepe propriile produse/preparate culinare/produse de patiserie-cofetirie

ahg}?r{tape alternative moderne Tn contexte prestabilite.
pubtica 1.3. Implementeaza propriile viziuni manifestand creativitate in dezvoltarea de
solutii neconventionale.
1.4. Aplica tehnologii digitale pentru elaborarea de proiecte, concepe produse
prin aplicarea tehnologiilor digitale avansate.
2. Conceperea, 2.1. Analizeaza, planificd si realizeaza programa de producere a unitdtii de
elab_orarea si alimentatie publica.
realizarea 2.2. Monitorizeaza si implementeaza reglementari in vigoare privind criteriile

programei de
producere a

de calitate ale proceselor, preparatelor culinare si de cofetarie-patiserie.
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https://www.isjcta.ro/wp-content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-Referinta-pentru-limbi.pdf
https://www.isjcta.ro/wp-content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-Referinta-pentru-limbi.pdf
https://uniqube.ro/audit-lingvistic/niveluri-de-referinta-lingvistice/
https://www.oecd.org/finance/financial-competence-framework-for-adults-in-the-european-union.htm
https://www.oecd.org/finance/financial-competence-framework-for-adults-in-the-european-union.htm
https://ied.eu/wp-content/uploads/2016/07/lfna27939enn.pdf
https://www.mckinsey.com/~/media/mckinsey/dotcom/client_service/sustainability/pdfs/towards_the_circular_economy.ashx
https://www.mckinsey.com/~/media/mckinsey/dotcom/client_service/sustainability/pdfs/towards_the_circular_economy.ashx

unitatii de 2.3. Determina sortimentul materiilor prime de baza si auxiliare necesare pentru

alimentatie prepararea produselor specific intreprinderii.

publica 2.4. Aplica metodele si tehnicile de control al calititii materiilor prime si
semipreparatelor pentru controlul initial si final al preparatelor.

2.5. Abordeaza original modul de asociere a diverselor materii prime si tehnici
culinare de obtinere a preparatelor culinare.

3. PrOi?CEarea 3.1. Participa la proiectarea spatiilor pentru unitati de alimentatie publica.
tehn}ga a 3.2. Aplica reglementarile in vigoare privind criteriile de calitate ale spatiilor de
unitatilor de . o y L
alimentatic productie culinara si de cofetar1e-pat|§erle. o ‘
publici 3.3. Dupa caz, supravegheaza respectarea implementarii proiectului.

4. Managementul | 4.1. Pregiteste, planifica si gestioneaza procesele tehnologice de preparare a
activitatilor de diverselor tipuri de preparate culinare si de patiserie-cofetarie.
producere 4.2. Stabileste parametri de preparare a sortimentului de bucate culinare in

conformitate cu etapele tehnologice.

4.3. Analizeaza eficienta proceselor tehnologice si a metodelor de prelucrare
culinard din punct de vedere a cheltuielilor materiei prime si de timp
minime.

4.4. Proiecteaza procese tehnologice si metodele de prelucrare culinara tinand
cont de fazele de transformare ,,materie prima-semipreparat-produs finit”.

4.5. Efectueaza investigatii privind elaborarea si implementarea tehnologiilor
noi in crearea produselor alimentare cu destinatie speciala.

5. Planificarea 5.1. Identificd actele normative si procedurile cu referinta la sanatatea si
procesului siguranta in munca.
tehnologic 5.2. Planifica activitatile de asigurare a securitdtii si sanatatii in munca.
pentru 5.3. Planifica mijloacele si materialele necesare pentru asigurarea securitatii si
produsele sanatatii in munca cu implicatii in procese si sistem.
culinare si de 5.4. Organizeaza activitatile de securitate Tn munca.
patiserie- 5.5. Asigura desfasurarea activitdtilor de siguranta si sandtate in munca.
cofetdrie 5.6. Desfasoara instruiri periodice conforme prevederilor legale cu referinta la

securitatea si sdnatatea in munca la nivel de echipe si sistem.

5.7. Monitorizeaza respectarea masurilor de securitate si sanatate in munca.

5.8. Monitorizeaza si verificd periodic functionalitatea mijloacelor de
masurare.

6. Asigurarea 6.1. Analizeaza si evalueaza influenta factorilor de producere externi si interni
calitatii cu privire la asigurarea calititii preparatelor culinare si de patiserie-
proceselor si cofetarie.
preparatelor 6.2. Pregateste documentatia de management al calitatii a etapelor tehnologice

pe sectoare de productie.

6.3. Asigura calitatea produselor finite pe etape de preparare.

6.4. Asigura siguranta ecologica a proceselor de preparare culinara.

2.3 Sectoare de activitate

56 Restaurante si alte activititi de servicii de alimentatie

56.1 Restaurante

56.2 Activitati de alimentatie (catering) pentru evenimente si alte servicii de alimentatie
56.21 Activitati de alimentatie (catering) pentru evenimente

56.29 Alte activitati de alimentatie

56.3 Baruri si alte activitati de servire a bauturilor

56.30 Baruri si alte activitati de servire a bauturilor
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2.4 Mediul de lucru si specificul activititii si riscurile profesionale

Activitatea se desfasoara in mediul interior (controlat si necontrolat); in aer liber, exterior, neprotejat
(exemplu oferirea serviciilor de tip catering); activitatea in vehicule sau echipamente acoperite sau
descoperite.

Poate fi expus la temperaturi extreme, lumina neadecvata, zgomot, vibratie, umiditate, radiatii
infrarosii, factori contaminati, pozitia inconfortabild a corpului etc.

Volumul de lucru poate fi distribuit inegal.

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

Pe langa utilajul tehnologic (termic, mecanic, frigorific, auxiliar), echipamente si ustensile, sunt
necesare soft-uri de birou, se folosesc software si instrumente digitale profesionale (instrumente de
marcare $i masurare etc.), sisteme de control si comanda la distanta (ex. ISERV).

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

Munca necesitd capacitatea de concentrare, gandire logicd si analiticd, memorie vizuala, luare a
deciziilor si adaptabilitate, capacitate de a coopera si de a comunica, de a lua decizii prompte in
situatii critice. Activitatea de munca se va baza pe gandire rapida si acuratete, simtul frumosului,
esteticului, precum si de capacitatea naturala de a implica organele de simt in procesul de creare si
obtinere a produsul finit, abilitatea de a gestiona oamenii si resursele materiale, orientare catre
rezultate si flexibilitate. Angajarea de succes necesitd auto-perfectionare continua.

2.7 Formare profesionala initiala si continua

Un inginer tehnolog 1n alimentatia publica de nivel de calificare 6 CNC a dobandit cel putin studii
superioare de licentd (ciclul I) si urmeaza cursuri de formare profesionald continud conform
reglementarilor legislatiei in vigoare.

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

Inginer/tehnolog, tehnolog in alimentatia publica, inginer tehnolog licentiat in alimentatia publica,
sef de producere, proiectant a unitatilor de alimentatie publica, controlor calitate, specialist calitate.
Engineer/technologist, food service technologist, licensed food service technologist, head of
production, food service unit designer, quality controller, quality specialist.

I/IH)KeHep-TGXHOJIOF, TEXHOJIOT 06H1€CTBCHHOFO IIUTaHUuA, J'H/IHGHBI/II)OBaHHI)II\/JI TEXHOJIOT
O6H.I€CTB€HHOFO IIUTaHuA, Ha4dYaJIbHUK IMPpOU3BOACTBA, MMPOCKTUPOBIIHUK HpeI[HpI/ISITI/Iﬁ
06HI€CTBGHHOFO IMMUTAaHWUA, KOHTPOJICP KA4C€CTBA, CICHHUAIMCT IO Ka4YCCTBY.

2.9 Reglementari de exercitare a profesiei (nationale/internationale)

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:p828d165-1c22-11ea-8c1f-
0laa75ed71a1.0020.02/DOC_1&format=PDF

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

2.9 Reglementari de exercitare a profesiei (nationale/internationale)

4. Comunicarea privind munca decentd la nivel mondial pentru o tranzitie globala justa si o
redresare durabild. Comunicare a Comisiei catre Parlamentul European, Consiliu, Comitetul
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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
https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:b828d165-1c22-11ea-8c1f-01aa75ed71a1.0020.02/DOC_1&format=PDF
https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:b828d165-1c22-11ea-8c1f-01aa75ed71a1.0020.02/DOC_1&format=PDF
https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:9903b325-6388-11ea-b735-01aa75ed71a1.0011.02/DOC_1&format=PDF
https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:9903b325-6388-11ea-b735-01aa75ed71a1.0011.02/DOC_1&format=PDF
https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:9903b325-6388-11ea-b735-01aa75ed71a1.0011.02/DOC_1&format=PDF

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

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

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

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

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

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

1.

2.

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

Hotarirea Guvernului nr. 1209 din 08.11. 2007 cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie
publica, Monitorul Oficial Nr. 180-183 art. 1281
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=120576&lang=ro

Legea nr. 139 din 02.07.2010 privind dreptul de autor si drepturile conexe, Monitorul Oficial al
R. Moldova nr. 191-193/630 din 01.10.2010
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=95282&lang=ro

Legea securitdtii 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#

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

Legea nr.105 din 13.03.2003 privind protectia consumatorilor, Monitorul Oficial Nr. 126-131
art. 507 https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110237&lang=ro

Legea nr. 279 din 15.12. 2017 privind informarea consumatorilor despre produsele alimentare,
Monitorul Oficial Nr. 7-17 art. 54
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105652&lang=ro

Hotararea Guvernului nr. 412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igiena a
produselor alimentare, Monitorul Oficial Nr. 83-84 art Nr.: 484
http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=334708

Hotararea Guvernului nr. 308 din 29.04.2011 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind
materialele si obiectele destinate sa vind in contact cu produsele alimentare, Monitorul Oficial
Nr. 74-77 art Nr.: 352
ttp://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=338407
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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
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https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=121920&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=120576&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=95282&lang=ro
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=110237&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105652&lang=ro
http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=334708
http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=334708
http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=338407

3. CERINTE DE COMPETENTE

3.1. COMPETENTE TRANSVERSALE (CT)

Aria de competenta Competenta Descriptori
1. Elaborarea CT 1. Gestionarea 1.1. Utilizeaza eficient tehnicile de management al
conceptelor timpului si timpului pentru realizarea sarcinilor cu resurse
unitatilor de autodisciplina disponibile in termene stabilite.
alimentatie publica 1.2. Stabileste prioritatea actiunilor si activitatilor
2. Conceperea, de munca.
elaborarea si CT 2. Luarea 2.1. Comunica viziunea si ideile care inspird alte
realizarea deciziilor si persoane sa se dedice muncii.
programei de leadership 2.2. Transmite un sentiment de incredere altora,
producere a facilitandu-le succesul.
unitatii de 2.3. Este proactiv prin participare la activititi si
alimentatie publica ofera sprijin membrilor grupului pentru a
3. Proiectarea tehnica obtine rezultate specifice.
a unitdtilor de 2.4. Gestioneaza  prioritdtile si  schimbdrile,
alimentatie publica adaptéand planurile, comportamentele,
4. Managementul strategiile la schimbarea contextelor.
activitatilor de 2.5. Intelege si solutioneaza
producere problemele/formuleaza solutiile alternative cu
5. Planificarea alegerea celei mai potrivite.
prOCESUh:II CT 3. Demonstrarea | 3.1. Respecta  standardele/codurile, principiile
tehnologic pentru . e . ) . .
produsele culinare Inj[egr1‘Fa‘,[11, ¥norale,' etice, Aprofesmnale na‘glqpale i
si de patiserie- eticil s1 . ¥ntema‘g'10nale in luarea ' d?c1zulor s
cofetirie transparentei interactiunea cu diverse auditorii de contact
6. Asigurarea calitatii (intreprindere, piata).
proceselor si 3.2. Respectd  standardele de  transparenta,
preparatelor securitate si comportament non-tolerant
coruptiei.Evalueaza consecintele si impactul
ideilor, oportunitatilor, actiunilor proprii.

3.3. Recunoaste comportamentele deviate de la
normele morale, etice si legale.

CT 4. Manifestarea | 4.1. Se adapteaza eficient la mediul profesional in
flexibilitatii, schimbare si la starile emotionale generate de
adaptabilitatii interactiuni interpersonale si interprofesionale
si rezilientei la diferite niveluri de autoritate.

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

4.3. Manifesta rezistenta la stres si adaptare in
situatii de schimbare si capacitate de
restabilire.

4.4. Tsi schimba propriile actiuni care nu conduc la
rezultatul dorit sau nu corespund situatiei
reale.

4.5. Poseda tehnici de autocontrol si aplicd analiza
autocritica.
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Aria de competenta Competenta

Descriptori

CT 5. Empatizarea |5.1. Aplica tehnici reflective pentru a intelege si
si inteligenta gestiona propriile emotii.
emotionala 5.2. Poate asculta cu empatie.

5.3. Intelege procesele emotionale in diverse
contexte si asigura echilibrul emotional.

1. Elaborarea CT 6. Comunicarea | 6.1. Creeaza un mediu de comunicare adecvat.
conceptelor eficientd, 6.2. Comunica efectiv si adecvat cu reprezentantii
unitatilor de lucruin altor culturi si generatii.
alimentatie publica echipa si 6.3. Prezinta informatiile intr-o maniera clara,

2. Conceperea, colaborarea logica si inteligibila grupului tinta.
elaborarea si 6.4. Utilizeaza eficient tehnici, metode si
realizarea tehnologii de comunicare specifice scopului,
programei de contextului si audientei/publicului.
producere a unitatii 6.5. Poseda competente multilingvistice.
de alimentatie 6.6. Organizeazd si alege metodele de lucru,
publica gestiona echipe cu diverse motivatii si stiluri

3. Proiectarea tehnica de lucru in vederea asigurarii rezultatelor
a unitatilor de scontate.
alimentatie publica 6.7. Participa eficient cu idei inovative, oferd si

4. Managementul primeste feedback 1n cadrul activitatii
activitatilor de grupului.
producere 6.8. Construieste relatii interpersonale, bazate pe

5. Planificarga ncredere.
procesuIL_JI 6.9. Este capabil sa se simtd parte a echipei, sa
tehnologic pen tru lucreze si sa comunice calm si eficient in
p.rodusel.e cqllnare cadrul unui grup.
si de patiserie- - = — - -
cofetirie CT 7. Orientarea 7.1. Imbunatateste competentele profesionale prin

6. Asigurarea calitatii spre invatare accesarea, procesarea si asimilareia de noi
proceselor i fungtstm‘ge, utilizand diverse surse si forme de

invatare.
preparatelor 7.2. Stabileste obiective, identificd oportunitdti si
planificd propriul progres in cariera.

CT 8. Gestionarea 8.1. Determind nevoile de informatii/utilitatea
informatiilor informatiei, utilizeazd instrumentele potrivite
si TIC de accesare a informatiei.

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

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

8.4. Respectd normele etice de utilizare a TIC si de

securitate informationala.
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3.2.2. COMPETENTE GENERALE (CG) (transsectoriale si sectoriale)

Aria de competenta Competenta Descriptori
1. Elaborarea CG 1. Utilizareain | 1.1. Utilizeaza principalele fenomene fizice si
conceptelor activitatea chimice pentru orientarea n fluxul de
unitatilor de profesionald a informatii  tehnico-stiintifice in perioada
alimentatie publica legitatilor de actuala de dezvoltare a societatii.

2. Conceperea,
elaborarea si
realizarea programei
de producere a
unitatii de
alimentatie publica

baza definite
de stiintele
fundamentale

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Aplica cunostinte teoretice si practice pentru
utilizarea eficienta si efectiva a tehnologiilor
existente si celor in dezvoltare.

Selecteaza informatii cu caracter tehnico-
stiintific, realizdnd studii experimentale in
scopul prognozarii proprietatilor produselor
din diverse materiale.

Orienteaza  activitatea  profesionala  pe
utilizarea  documentelor normative care
reglementeazd procesele specifice etapelor
tehnologice a produselor alimentatiei publice.
Aplica elemente de analizd economica la
calculul indicatorilor de eficientd pentru
lansarea produselor culinare si patiserie-
cofetdrie.

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

2. Conceperea,
elaborarea si

CG 2. Dezvoltarea
si intretinerea

2.1.

Creeaza sau executa proiecte ale unor sisteme
industriale de productie alimentara bazate pe

realizarea sistemelor concepte de design estetic si/sau functional.
programei de ingineresti din | 2 2 Dirijeazd, supravegheazd si coordoneaza
producere a unitatii InQUstrla 5 activitdtile operationale in cadrul subdiviziunii
de alimentatie alimentara pe care o conduce.

publica 2.3. Gestioneaza si planificd diversele resurse:

3. Proiectarea tehnica resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele
a unitatilor de si calitatea, si monitorizeaza progresele
alimentatie publica nregistrate.

2.4. Dezvolta si implementeaza solutii la probleme
practice, operationale sau conceptuale care
apar in procesul de producere.

2.5. Ajusteaza parametrii procesului de producere
astfel incat acestea sd indeplineascd cerintele
de calitate.

3. Proiectarea tehnica | CG 3. Imbunatitirea | 3.1. Evalueaza  eficienta si  productivitatea
a unitatilor de continud a proceselor de productie in vederea realizarii de
alimentatie publica proceselor de imbunatatiri, utilizind tehnologii avansate si

4. Managementul producere inovatoare relevante.
activitatilor de 3.2. Pune in aplicare actiuni corective si planuri de

producere

imbunatatire continud ca sa se respecte
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Aria de competenta Competenta

Descriptori

indicatorii de sigurantd si de performanta ai

calitatii.

4. Managementul CG 4. Aplicarea 4.1. Utilizeaza computerele, echipamentele
activitatilor de tehnologiilor informatice si  tehnologia modernd fn
producere computerizate colaborare si comunicare.

specializate 4.2. Utilizeaza instrumente digitale pentru crearea

pen‘tru . de continuturi si solutionarea de probleme in

?rm_eaare th domeniul productiei alimentare.

abricare 4.3. Aplica instrumente pentru proiectarea asistata
de calculator si pentru desen.

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

4.5. Aplica software-ul pentru
evidenta/trasabilitatea materii prime, materiale
si a produselor finite.

4.6. Aplica software-ul pentru  monitorizarea
calitatii produselor alimentatiei publice.

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

4.8. Pregateste diagrame si grafice pentru a
prezenta datele Tn mod vizual.

5. Planificarea CG 5. Asigurarea 5.4. Aplica si asigura respectarea regulilor,
procesului calitatii si standardelor, liniilor directoare sau legilor in
tehnologic pentru sigurantei domeniul SSM, securitdtii informationale si
produsele culinare si productiei protectiei mediului.
de patiserie- alimentare 5.5. Stabileste si utilizeaza echipamente individuale
cofetarie de protectie.

6. Asigurarea calitatii
proceselor si
preparatelor

5.6. Aplica si asigura respectarea instructiunilor de

SSM la locul de munca.

Coordoneaza activitatile in caz de accident.

Aplica si asigura respectarea regulilor de igiend

la intreprindere conform prevederilor legislatiei

n vigoare.

Supravegheaza  respectarea  regulilor de

exploatare a sistemelor de alimentare cu apa si

de canalizare.

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

5.11. Identifica si propune reguli si actiuni care sa
contribuie la prevenirea poludrii mediului.

5.7.
5.8.

5.0.

5.12. Instruieste personalul din subordine 1in
domeniul SSM la locul de munca.
5.13. Aplica protocoalele de securizare

informationala a sistemelor de producere.
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Aria de competenta Competenta

Descriptori

5.14.

5.15.

5.16.

Defineste  elementele  sistemului  de
management al calitatii.
Aplicd instrumentele
calitatii.

Cunoaste strategii de imbunatatire continua a
calitatii.

de management al

5. Planificarea CG 5. Asigurarea | 5.17. Formeaza personalul in domeniul calitatii.
procesului calitatii si | 5.18. Implica personalul in elaborarea strategiilor
tehnologic pentru sigurantei de management al calitatii.
produsele culinare si productiei 5.19. Aplica proceduri de asigurare a calitatii
de patiserie- alimentare produselor si proceselor tehnologice de
cofetarie fabricatie.

6. Asigurarea calitatii
proceselor si
preparatelor

4. Managementul CG6. 6.1. Identifica si evalueaza factorii care pot avea
activitatilor de Implementarea consecinte negative asupra risipei de resurse si
prqducere o metodelor de implementeaza proceduri pentru a evita sau a

6. Asigurarea calitatii reducere a minimiza impactul acestora.
proceselor si pierderilor si 6.2. Efectuecazd analize in vederea reducerii
preparatelor risipei pierderilor de productiec si a costurilor

alimentare generale de fabricatie si dezvoltd metode,

politici, proceduri sau standarde

organizationale si operationale.

3.3. COMPETENTE PROFESIONALE (CP)

Aria de competenta Competenta Descriptori

1. Elaborarea CP 1. Cercetarea pietei si 1.1. Realizeaza analiza situatia pietei
conceptelor stabilirea alimentatiei  publice  precum  si
unitatilor de necesitatilor si tendintele acesteia, evalueaza
alimentatie nevoilor perspectivele evolutiei pozitive ale
publica consumatorilor unitatii de alimentatie publica.

analizand influentele 1.2. Aplica  cerintele esentiale ale

cognitive, culturale, segmentului identificat de consumatori

sociale si economice referitor la caracteristicile sortimentului
de bucate si serviciilor oferite.

2. Conceperea, CP 2. Elaborarea 2.1. Elaboreaza conceptul de unitate de
elaborarea si conceptului de alimentatie publica in conformitate cu
realizarea unitate de alimentatie cerinfele  si nevoile  clientilor
programei de publica prezentind informatiile intr-un mod
producere a clar, logic si inteligibil grupului tinta.
unitatii de 2.2. Identificd reglamentarile tehnice i
alimentatie normele in vigoare pentru domeniul
publica alimentatiei publice.

3. Proiectarea CP 3. Planificarea 3.1. Elaboreaza si coordoneaza planurile de
tehnica a unitatilor proceselor actiune in cadrul unitdtii de productie

tehnologice n pentru asigurarea calitatii.
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Aria de competenti Competenta Descriptori
de alimentatie unitatile de 3.2. Intocmeste  rapoarte  de lucru,
publica alimentatie publica documentatiile de evidenta etc.

4. Managementul CP 4. Selectarea materiilor 4.1. Monitorizeaza ofertele furnizorilor si
activitatilor de prime de bazd si a indicii de calitate a materiilor prime si
producere celor auxiliare, auxiliare tindnd sub control riscurile

determinarea posibile pentru consumatori.

consumului per 4.2. Selecteaza materialele prime de baza si

unitate de auxiliare in functie de sortiment, tipul

produs/volum total produsului culinar si de patiserie-

de producere cofetarie, metodele de tratament
tehnologic etc.

5. Planificarea CP 5. Managementul 5.1. Identifica si argumenteaza necesarul de
procesului proceselor de utilaje  si  echipamente  pentru
tehnologic pentru producere si servire a asigurarea eficienta a procesului
produsele produselor culinare tehnologic de producere si servire.
culinare si de si de patiserie- 5.2. Organizeaza procesul de activitate a
patiserie- cofetarie unitatii de alimentatie publica, divizand
cofetarie sarcini de munca In conformitate cu

programul de activitate.

5.3. Monitorizeaza realizarea proceselor de
servire in unititi de alimentatie
publica.

5.4. Elaboreaza documentatia normativa si
tehnologica cu referintd la organizarea
procesului de producere si servire in
baza formarii profesionale continue.

6. Asigurarea CP 6. Managementul 6.1. Analizeaza ergonomia locurilor de
calitatii resurselor muncd, a proceselor tehnologice si
proceselor si propune solutii de imbunatatire.
preparatelor 6.2. Gestioneaza procesul de utilizare si

stocare a deseurilor alimentare, in
situatii de producere, inclusiv si
imprevizibile.

6.3. Monitorizeaza procesul minimalizarii

risipei alimentare pe parcursul lantului
tehnologic, procesului de servire etc
oferind sprijin si feedback membrilor
echipei.
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