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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea calificarii

Formarea profesionald a detinatorului calificarii de Master in Inginerie,
domeniul de formare profesionala 0721 Procesarea alimentelor are ca
scop consolidarea competentelor necesare pentru solutionarea
problemelor profesionale din diverse domenii de activitate, precum:
managementul producerii si dezvoltarea Tintreprinderii, asigurarea
calitatii si sigurantei produselor alimentare.

Masterul in Inginerie, planifica, supravegheaza si directioneaza
procesul de producere n cadrul unei Tntreprinderi din industria
alimentara. Elaboreaza programul de productie si Stabileste resurse
necesare pentru realizarea acestuia.

Masterul in ilnginerie, participa in elaborarea strategiilor de dezvoltare,
identificarea noilor oportunitati de dezvoltare a Tntreprinderii si
In domeniul marketingului si pietelor viti-vinicole, masterul in
inginerie, implementeaza programe de marketing, organizeaza si
coordoneaza distributia si comercializarea produselor, dezvolta traseele
turistice Tn arealele viti-vinicole nationale.

Tn domeniul calitatii si sigurantei produselor alimentare, masterul in
inginerie, dezvolta si imbunatateste sistemului de management al
calitatii, monitorizeaza efectuarea inspectiilor si incercarilor, evalueaza
furnizorii, stabileste masuri corective, elaboreaza si urmareste
programe de audit si de instruire a personalului in domeniul calitatii,
monitorizeaza parametrii proceselor si influenta lor asupra calitatii
produsului.

Masterul in Inginerie, in cadrul activitatilor stiintifice de cercetare
gestioneaza si implementeaza rezultatele activitatilor de cercetare;
elaboreaza planuri de lucru si programe de cercetare stiintifica si
transfer  tehnologic;  colecteaza, prelucreaza, analizeaza  si
sistematizeaza informatii cu caracter stiintific si tehnic; selecteaza
metode si mijloace de solutionare a problemei.

Nivel de calificare

7CNC

Grup/grupuri-tinta

Absolventi ai programelor de studii superioare de licentd, ciclul I din
domeniul de formare profesionald Procesarea alimentelor

Tipul programului de
studii/formare
profesionala

Program de studii superioare de master:
v’ formare profesionala initiala

Forma de organizare a
studiilor

Invatamant cu frecventa

Durata si volumul
studiilor

1,5 ani - 90 credite de studii

Conditii de acces

- Nivelul minim necesar de studii: studii superioare, ciclul |
- Acte de studii pentru acces:
- Diploma de studii superioare de licenta
v/ alt act de studii echivalent, recunoscut de autoritatea

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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competenta

I ——
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Stagii de practica Tipurile stagiilor de practica:

- practica de cercetare
Numarul de credite de studii alocate stagiilor de practica se incadreaza
n limita 8-12% din numarul de credite per program.

Actul de studii, titlul | - Diploma de studii superioare de master insotiti de Supliment
/calificarea atribuita descriptiv conform Europass.

Titlul: Master in Inginerie.

Dezvoltare - Angajarea In campul muncii conform calificarii atribuite
pro_fesionalz“l/ o - Continuarea studiilor la invatamant superior, ciclul Il (nivel 8
prolectarea carierel CNC)

Oportunitati de | In cadrul Intreprinderilor/companiilor detinitorul calificirii de Master

angajgre in - campul | in Inginerie, nivel 7 CNC in domeniul de formare profesionald 0721
munci Procesarea alimentelor poate fi angajat in calitate de:

132115 Manager (sef/sefa) productie a bauturilor

132128 Manager (sef/sefa) productie in industria alimentara

132152 Tehnolog-sef/tehnologa-sefa

214116 Inginer/inginera implementarea tehnicilor si tehnologiilor noi

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

e
Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)
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LISTA OCUPATIILOR TIPICE

Domeniul de o e . oo e
formare Ocupatii tipice Ocupatii tipice Ocupatii tipice Alte clasificiiri relevante
) . conform CORM (006-2021) conform ESCO 08 conform ISCO-08 (CAEM Rev. 2)
profesionala
0721 132104 Director/directoare de 1223.1 Manager de produs 1223 Manageri de C. INDUSTRIA
Procesarea intreprindere micro-, mica (fara 1223.2 Manager cercetare-dezvoltare cercetare si PRELUCRATOARE
alimentelor ierarhie manageriald) n industria | 1223.2.1 Manager dezvoltare produse dezvoltare 10 Industria alimentara
prelucratoare 1321.2 Manager de productie 1321 Manageri de 10.1 Productia, prelucrarea si
132109 Inginer-sef/inginera-sefa in 1321.2.1 Manager productie productie conservarea carnii §i a

industria prelucratoare

132110 Manager (sef/sefa) in industria
prelucratoare

132112 Manager (sef/sefa) productie

132115 Manager (sef/sefa) productie a
bauturilor

132128 Manager (sef/sefa) productie in
industria alimentara

132146 Sef/sefa laborator in industria
prelucratoare

132148 Sef/sefa sectie 1n industria
prelucratoare

132152 Tehnolog-sef/tehnologa-sefa

143911 Manager (sef/sefa) in turism

214103 Auditor/auditoare n industrie si
productie

214108 Expert inginer/experta inginera in
industrie si productie

214111 Inginer inspector/inginera
inspectoare in industrie si
productie

industriala
1321.2.1.3 Manager de productie in
industria alimentara
1321.2.2 Manager calitate industrie
1321.2.3 Manager operatiuni
1439.6 Manager centru informare
turistica
2141.4 Inginer sisteme de productie
industriale
2141.4.1 Inginer procese de fabricatie
2141.4.2 Inginer de productie/
inginera de productie
2141.10 Inginer de procese industriale
2145.1 Inginer chimist
2145.1.4 Tehnolog alimentar
2149.2 Inginer de aplicatii
2149.2.7 Inginer de calitate
2149.2.8 Inginer de cercetare

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)
Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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produselor din carne
10.2 Prelucrarea si
conservarea pestelui,
crustaceelor si molustelor
10.3 Prelucrarea si
conservarea fructelor si
legumelor
10.4 Fabricarea uleiurilor si a

grasimilor vegetale si
animale

10.5 Fabricarea produselor
lactate

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

10.7 Fabricarea produselor de
brutarie si a produselor
fainoase

10.8 Fabricarea altor produse

alimentare



https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation?uri=http://data.europa.eu/esco/occupation/9f508305-80ce-4111-8722-f2c9b4a44890
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation?uri=http://data.europa.eu/esco/occupation/73ceb2f9-18e3-4cfe-9c06-e9fb31ece440
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation?uri=http://data.europa.eu/esco/occupation/1488589a-7b83-471d-b094-492f5616f4e0

Domeniul de

Ocupatii tipice

Ocupatii tipice

Ocupatii tipice

Alte clasificari relevante

formare conform CORM (006-2021) conform ESCO 08 conform 1SCO-08 (CAEM Rev. 2)
profesionala
0721 214116 Inginer/inginera implementarea 11 Fabricarea bauturilor
Procesarea tehnicilor si tehnologiilor noi 11.01 Distilarea, rafinarea si
alimentelor | 214130 Manager de calitate in industrie mixarea bauturilor
si productie alcoolice o _
214501 Cercetator stiintific stagiar/ 11.02 Fabr'carea vinurilor din
cercetatoare stiintifica stagiara in struguri

controlul calitatii produselor
alimentare
214513 Inginer/inginera de cercetare in
controlul  calitatii  produselor
alimentare
214907 Expert/experta in certificare
214908 Expert/experta in elaborarea
documentatiei tehnice
214910 Expert/experta in standardizare

11.03 Fabricarea cidrului si a
altor vinuri din fructe

11.04 Fabricarea altor bauturi
nedistilate, obtinute prin
fermentare

11.05 Fabricarea berii

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

M. ACTIVITATI PROFESIONALE,
STIINTIFICE SI TEHNICE

72 Cercetare-dezvoltare

72.1 Cercetare-dezvoltare 1in

stiinte naturale si
inginerie

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)
Nivel de calificare: 7 CNC
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COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII

COMPETENTE CT 1. Gestionarea timpului si autodisciplind CT 6. Comunicarea eficienta, lucru in echipa si colaborarea
TRANSVERSALE (CT) | CT 2. Luarea deciziilor, rezolvarea problemelor si leadership CT 7. Negocierea si crearea de parteneriate
CT 3. Creativitatea si inovatia CT 8. Empatizarea si inteligenta emotionala
CT 4. Demonstrarea integritatii, eticii si transparentei CT 9. Orientarea spre invatare
CT 5. Manifestarea flexibilitatii, adaptabilitatii si rezilientei CT 10. Managementul informatiilor si TIC
COMPETENTE CG 1. Realizarea activitatii de cercetare si de piata
GENERALE (CG) CG 2. Elaborarea produselor alimentare noi

CG 3. Initierea si dezvoltarea afacerii in industria alimentara
CG 4. Gestionarea proceselor si resurselor
CG 5. Managementul mediului, securitatii si sdndtatii ocupationale

COMPETENTE ARIA OCUPTIONALA 1: OENOLOGIE, ENOTURISM SI PIETE VITIVINICOLE
PROFESIONALE (CP) CP 1. Coordonarea activitatilor realizate prin furnizori §i parteneri
CP 2. Gestionarea activitatilor de marketing si turism
CP 3. Conservarea patrimoniului turistic

ARIA OCUPTIONALA 2: CALITATEA SI SIGURANTA PRODUSELOR ALIMENTARE
CP 4. Gestionarea activitatii laboratorului

CP 5. Consultarea 1n vederea implementarii sistemelor de management al calitati

CP 6. Conducerea sistemelor de management al calitatii

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)
Nivel de calificare: 7 CNC

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

Aria de competenta

Competente generale si
profesionale conform

standardului de

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

Discipline ce duc la formarea de
competente generale si profesionale

competenta
v" Realizarea activitatii | CG 1. Realizarea realiza sinteza documentard a problemei cercetate din | Module/discipline de metodologie si
de cercetare- activitatii de domeniul procesarii alimentelor prin procesarea critica a | etica cercetarii
dezvoltare cercetare si  de surselor informationale Module/discipline de analiza
v" Managementul piata efectua cercetdri stiintifice in domeniul procesarii | instrumentala
productiei CG 5. Managementul alimentelor valorificand propriul traseu de invatare Module/discipline de modelare
industriale mediului, matematica a experimentului
securitatii si
sanatatii
ocupationale
v' Realizarea activititii | CG 2. Elaborarea identifica metode de asigurare a stabilitatii produselor | Module/discipline  de  tehnologii
de cercetare- produselor alimentare alimentare avansate de proiectare si
dezvoltare alimentare si elabora modele matematice, cu utilizarea sofware-urilor, | fabricare
v" Managementul bauturilor alcoolice in vederea optimizarii  parametrilor  proceselor | Module/discipline de sisteme avansate
productiei noi tehnologice de producere de procesare si control al calitatii
industriale CG 5. Managementul elabora noi produse alimentare, bauturilor alcoolice si | Module/discipline de biotehnologii
mediului, tehnologii in vederea asigurarii competitivitatii acestora | alimentare
securitatii si pe piata de consum Module/discipline de modelare
sanatatii matematicd a experimentului
ocupationale Module/discipline de asigurare a
stabilitatii alimentelor/produse
obtinute prin fermentare
v Gestionarea afacerii | CG 3. [Initierea  si genera si dezvolta idei de afaceri in domeniul procesarii | Module/discipline  de  dezvoltare/
si dezvoltarea dezvoltarea afacerii alimentelor prin implementarea de noi abordari, initiative, | managment al afacerii
productiei n industriile metode si tehnologii
alimentara si| 7. elabora un plan de afaceri in domeniul procesarii

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Aria de competenti

Competente generale si
profesionale conform
standardului de

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

Discipline ce duc la formarea de
competente generale si profesionale

competenta
vinicola alimentelor colaborand eficient cu colegii
v" Managementul CG 4. Gestionarea 8. monitoriza  procesele  tehnologice prin  prisma | Module/discipline  de  tehnologii
productiei proceselor si modificarilor compozitionale a produselor alimentare in | alimentare avansate de proiectare si
industriale resurselor vederea asigurarii calitatii fabricare
v" Managementul
sigurantei alimentare
v" Managementul CP 1. Coordonarea 9. gestiona procesul de distributie ale produselor | Module/discipline de business si
productiei activitatilor intreprinderilor vinicole relationand cu partile implicate | comunicarea in afaceri
industriale realizate prin
furnizori si
parteneri
v' Gestionarea afacerii | CP 2. Gestionarea 10. implementa activitati de management si marketing Tn | Module/discipline de managementul si
si dezvoltarea activitatilor de domeniul viti-vinicole si dezvoltarii enoturismului | marketingul viti-vinicol
productiei marketing si durabil cu spirit de initiativd prin valorificarea | Module/discipline de arta consumului
turism oportunitatilor produselor viti-vinicole
11. aplica principiile someleriei si artei gastronomice 1n
promovarea produselor viti-vinicole
v Gestionarea afacerii | CP 3. Conservarea 12. organiza traseele enoturistice in vederea conservarii | Module/discipline de enoturism
si dezvoltarea patrimoniului patrimoniului natural si cultural
productiei turistic
v" Managementul CP 4. Gestionarea 13. organiza activitatea in laboratoarele de analize in scopul | Module/discipline de evaluare a
productiei activitatii certificarii conformitatii produselor analizate din punct de | conformitatii produselor
industriale laboratorului vedere al calitatii si sigurantei produselor alimentare Module/discipline de decelerarea a
14. decelera falsificarile de produse alimentare furnizind | falsificarilor produselor alimentare

rezultate valide si obiective

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1010 din 11 octombrie 2022
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Competente generale si
profesionale conform

Aria de competenta standardului de

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

Discipline ce duc la formarea de
competente generale si profesionale

competenta
v" Managementul CP 5. Consultarea in 15. proiecta si implementa sisteme de management al | Module/discipline de management al
sigurantei alimentare vederea sigurantei alimentelor sigurantei alimentare
implementarii 16. supraveghea procesele incluse 1Tn  sistemul de

sistemelor de
management al
sigurantei
alimentelor
CP 6. Conducerea
sistemelor de
management al
sigurantei
alimentelor

management al sigurantei alimentelor in baza resurselor
disponibile, termenilor limita si rezultatelor scontate

17. aplica actiuni corective si planuri de imbunatatire
continud

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1010 din 11 octombrie 2022
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DETALIEREA REZULTATELOR INVATARII, CORESPUNZATOR COMPETENTELOR GENERALE
S| PROFESIONALE, TN TERMENI DE CUNOSTINTE, APTITUDINI, RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE
SI STABILIREA NIVELUI MINIM DE COMPETENTA NECESAR DE ATINS/DEMONSTRAT

COMPETENTA GENERALA/PROFESIONALA (CG/CP1.y)

NIVEL MINIM DE

REZULTATE ALE iNVATARII (1-y)

COMPETENTA ATINS/

CUNOSTINTE (K)

APTITUDINI (S)

RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE (RA) DEMONSTRAT

Rezultatele invatarii, nivel 7 CNC
https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/Legal%20text-RO.pdf (Anexa I1)

Cunostinte foarte specializate,
unele dintre ele situandu-se in
avangarda nivelului de cunostinte
dintr-un domeniu de munca sau de
studiu, ca baza a unei gandiri
si/sau cercetari originale.

Aptitudini  de  specialitate  pentru
rezolvarea problemelor in materie de
cercetare  si/sau  inovare, pentru
dezvoltarea de noi cunostinte i
proceduri si pentru integrarea

cunostintelor din diferite domenii.

Gestionarea si transformarea situatiilor de
muncid sau de studiu care sunt complexe,
imprevizibile si necesita noi abordari strategice.
Asumarea responsabilitatii pentru a contribui la
cunostintele si practicile profesionale si/sau pentru
revizuirea performantei strategice a echipelor.

CG 1. REALIZAREA ACTIVITATII DE CERCETARE SI DE PIATA
CG 5. MANAGEMENTUL MEDIULUI, SECURITATII SI SANATATII OCUPATIONALE

Rezultatul invatarii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate realiza sinteza documentard a problemei cercetate din domeniul procesarii
alimentelor prin procesarea critica a surselor informationale.

Ki. Specificul cunoasterii
stiintifice. Etape ale cercetarii
stiintifice.

K. Abordarea metodologica a
cercetarii.

Ka. Instrumentele cercetarii
stiintifice.

K. Cercetarea bibliografica.

Si. Initiaza un proiect de cercetare.
S,. Formuleaza conceptul de cercetare.

proiectului de cercetare.

Ss. Introduce referintele bibliografice

lucrarile stiintifice elaborate.

S;. Identifica instrumentele necesare realizarii

Ss. Aplica diferite surse bibliografice (carti,
reviste, articole stiintifice in domeniu, teze -
si dizertatii etc.) in elaborarea cercetarii
bibliografice asupra subiectului investigat.

Absolventul  realizeaza  autonom | Absolventul:
sinteza documentara a problemei | - elaboreaza un studiu
cercetate din domeniul procesarii bibliografic la subiectul
alimentelor. investigat cu  aplicarea
diferitor surse bibliografice;
introduce referintele
bibliografice in rapoartele
de sintezd i stiintifice

in elaborate.

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1010 din 11 octombrie 2022
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Rezultatul invatarii 2. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate efectua cercetari stiintifice in domeniul procesarii alimentelor valorificand
propriul traseu de Tnvatare.

K. Elemente specifice Tn strategia
experimentala.
K. Proiectare experimentala.
Ks. Metode spectrofotometrice de
analiza.
Metode refractometrice si
polarimetrice de analiza.
Metode potentiometrice de
analiza.
Metode cromatografice de
separare si analiza.
Sintematizarea
experimentale.
Ks. Metode grafice de ilustrare a
datelor experimentale.
Cerinte de scrie a lucrarilor
stiintifice.
K1o. Cerinte de prezentare publica a
lucrarilor stiintifice.
Ki1. Norme de SSM aplicate in
laboratoarele  de  cercetare
stiintifica.

K.
K.
Ks.
Ks. datelor

Ko.

Si.

Sa.
Ss.

Sa.

Ss.

Se.

S7.
Ss.

So.

Formuleaza ipoteza si stabileste etapele
proiectului de cercetare.
Elaboreaza protocolul cercetarii.

Realizeaza cercetari prin aplicarea
spectrofotometriei UV-Viz, IR.
Realizeaza cercetari prin aplicarea

metodelor refractometrice si polarimetrice
de analiza.

Realizeaza cercetari prin aplicarea
metodelor potentiometrice de analiza.

Realizeaza cercetari prin aplicarea
cromatografiei in strat subtire,
cromatografiei lichide si de gaze.

Colecteaza  si  prelucreaza  datele

experimentale.

Analizeaza si
experimentale.
Genereaza grafice pentru ilustrarea datelor
experimentale.

interpreteazd rezultatele

Sio. Elaboreaza lucrari stiintifice cu respectarea

811.

812.

regulilor stilistice, lingvistice, deontologiei
si eticii cercetarii.
Elaboreaza si sustine lucrarea stiintica,

participa in discutii.

Realizeazd cercetarea stiintificd cu
respectarea norme de SSM aplicate in
laboratoarele de cercetare.

Absolventul
cercetari  stiintifice
procesarii alimentelor.

efectueaza

in

autonom
domeniul

Absolventul:
- realizeaza experimente cu
aplicarea metodelor

instrumentale de analiza;

- realizeaza lucrari de sinteza
n baza tematicii stabilite;

- elaboreaza si sustine lucrarea
de sinteza.

CG 2. ELABORAREA PRODUSELOR ALIMENTARE NOI SI BAUTURILOR ALCOOLICE NOI
CG 5. MANAGEMENTUL MEDIULUI, SECURITATII SI SANATATII OCUPATIONALE

Rezultatul invitarii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate identifica metode de asigurare a stabilitatii produselor alimentare.

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1010 din 11 octombrie 2022
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Ki. Repere conceptuale privind
calitatea si stabilitatea produselor
alimentare.

Factorii de influentd asupra
stabilitatii produselor alimentare.
K3, Metode moderne de asigurare a
stabilitatii produselor alimentare.

Durata de valabilitate a

produselor alimentare.

K.

Ks.

Si.

Sz.

Sa.

Sa.

Aplica legitatile fundamentale privind
stabilitatea fizica, chimica si microbiologica.
Analizeazd impactul factorilor de influentd
asupra stabilitatii fizice, chimice
microbiologice si senzoriala a produselor
alimentare.

Aplica metode de asigurare a stabilitatii
produselor alimentare.

Apreciaza durata de valibilitate a produse in
conformitate cu rigorile legislative i
normative.

Absolventul autonom identifica
metode de asigurare a stabilitatii
produselor alimentare.

Absolventul:

- apreciaza impactul
principalilor factori asupra
stabilitatii produselor
alimentare;

- aplica principalele metode de
asigurare a stabilitatii
produselor alimentare.

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate elabora modele matematice, cu utilizarea sofware-urilor, in vederea optimizarii

parametrilor pr

oceselor tehnologice de producere.

K. Tipuri de modele matematice.

K. Factorii de intrare si replicile
sistemului factorial.

Ks. Intervale de variatie a factorilor
de influenta.

K4 Coeficientii ai ecuatiei de
regresie.

Ks. Erori ale masurarilor
instrumentale.

Kes. Reguli de reprezentare a

rezultatelor, inter- si extrapolarea
datelor experimentale.

K7 Soft-uri de modelare matematica
a datelor experimentale.

Si.

Ss.

Sa.

Sa.

Ss.

Se.

Sy

Selecteaza ~ modelul ~ matematic  al

obiectului/sistemului cercetat.

Elaboreazd planul experimentului de cercetare

in baza cimpului factorial si matricii codificate.
Realizeazd  modelul = matematic al

obiectului/sistemului cercetat.

Interpreteaza ecuatiile de regresie, limitele si

restrictiile modelului selectat.

Verifica corectitudinea modelelor matematice

elaborate.

Calculeaza si interpreteaza erorile masurarilor

instrumentale.

Elaboreazd diagramele modelului matematic cu

utilizarea softurilor specifice.

Absolventul Th mod autonom
elaboreazda modele matematice
ale obiectului/sistemului
cercetat din domeniul procesarii
alimentelor.

Absolventul:

- apreciazd limitele variatiei
factorilor de intrare;

- aplicd modelul matematic in
planificarea experimentului;

- calculeaza erorile masurarilor
instrumentale;

- reprezinta  grafic
experimentale.

datele

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate elabora noi

.....

produse alimentare, bauturilor alcoolice si tehnologii in vederea

K1, Prevederi conceptuale utilizate in
elaborarea produselor / proceselor
inovative 1n industria alimentara.

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Si.

S.

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Aplicd prevederi conceptuale in vederea
dezvoltarii de produse/procese inovative.

Identifica factorii de impact ai noilor

Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1010 din 11 octombrie 2022

Absolventul
elaboreaza noi produse
alimentare si tehnologii in

autonom | Absolventul:
- analizeaza
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tehnologice inovative aplicate
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......

calitditilor ~de consum ale
produselor alimentare.

Ks. Tehnologii moderne de fabricare
a produselor alimentere.

K. Biotehnologii alimentare.

Ks. Norme de SSM si igiena aplicate
pe fluxul tehnologic de fabricare a
produselor alimentare.

tehnologii, echipamente, materii prime asupra

calitdtii. ~ si  competitivitatii produselor

alimentare.

Analizeaza aspectele inovative ale procesului

tehnologic de fabricare a produselor alimentare.

Analizeaza aspectele inovative ale procesului

biotehnologic de fabricare a produselor

alimentare.

Izoleaza si caracterizeaza diverse specii de

microorganisme cu aplicare 1in industria

alimentara.

Propune procese si metode inovative de

fabricare a produselor alimentare.

Elaboreazd diagrama fluxului tehnologic de

fabricare a  produselor alimentare cu

specificarea aspectului inovativ aplicat.

Elaboreaza linia tehnologica de fabricare a

produselor  alimentare  cu  specificarea

aspectului inovativ aplicat.

Elaboreazd produse alimentare in conditii de

laborator si semi-industriale.

Sg. Aplicd normele de SSM si igiena pe fluxul
tehnologic de fabricare a produselor alimentare.

Ss.

Sa.

Sa.

Ss.

Se.

Sy.

Ss.

vederea

......

asigurarii

consum.

in industria alimentara ;

- elaboreazd diagrama si linia
tehnologicd de fabricare a
produselor alimentare
inovative.

CG 3. INITIEREA SI DEZVOLTAREA AFACERII TN INDUSTRIA ALIMENTARA SI VINICOLA

Rezultatul invatarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate genera si
implementarea de noi abordari, initiative, metode si tehnologii.

dezvolta idei de afaceri in domeniul procesarii alimentelor prin

Ki.  Managementul

intreprinderii.

K. Managementul costurilor element
de suport pentru argumentarea
deciziilor strategice.

K3. Metode si tehnici de planificare

strategic  al

S;. Evalueaza directiile de dezvoltare a sectorului
si influenta trendurilor asupra strategiei
intreprinderii.
Analizeaza etapele de dezvoltarea a strategiei
intreprinderii.
S3. Aplica metodele de diminuare a costurilor de

Ss.

Absolventul impreuna cu
echipa manageriald genereaza
si dezvoltd idei de afaceri in
domeniul procesarii
alimentelor.

Absolventul:

- Caracterizeazd directiile
dezvoltare a sectorului;

- Determind principalele etape de
dezvoltare a strategiei
intreprinderii;

de

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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strategica. productie. - Selecteaza  sortimentul  de

Ks.  Metode de generare a|S; Decide asupra sortimentului de produse si produse;
alternativelor strategice si de elaboreaza bugetele intreprinderii. - Identifica varianta optima de
selectare a strategiei efective a | Ss. Utilizeaza metode si tehnici de planificare dezvoltare strategica;
intreprinderii. strategica. - Prezinta modelul de evaluare
Ks. Implementarea, evaluarea si | Se. Determind directia de dezvoltare strategicd a generala a strategiei.
controlul strategiei intreprinderii.

S7. Aplicd metode de generare a alternativelor
strategice si de selectare a strategiei efective a
intreprinderii.

Sg. Utilizeaza metode de evaluare a implementarii
efective a strategiei intreprinderii.

Sg. Prezentd modelului de evaluare generald a

strategiei.
Rezultatul invatarii 7. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate elabora un plan de afaceri in domeniul procesarii alimentelor colaborand eficient
cu colegii.
K. Repere conceptuale in elaborarea | S;. Argumenteaza utilitatea planului de afaceri ca | Absolventul impreuna cu | Absolventul:
planului de afaceri. instrument eficient de conducere a propriei | echipa manageriala | - Caracterizeaza necesitatea
K. Planificarea afacerii. afaceri. claboreaza un plan de afaceri elaborarii planului de afaceri;
Ks. Planul de afaceri. Sz. Analizeazd relevanta planificarii afacererii in | in domeniul procesdrii | - Stabileste tipul, structura si
vederea stabilirii obiectivelor, | alimentelor. etapele planului de afaceri;
responsabilitatilor si a termenelor pentru - elaboreaza si prezintd planul
dirijarea business-ului. de afaceri.
Ss. Stabileste tipul, structura si etapele planului de
afaceri.

S4. Elaboreaza un plan de afaceri.
Ss. Prezinta planul de afaceri.

CG 4. GESTIONAREA PROCESELOR SI RESURSELOR

Rezultatul invatarii 8. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate monitoriza procesele tehnologice prin prisma modificdrilor compozitionale a
produselor alimentare in vederea asigurarii calitatii.

Ki. Consideratii generale privind | S;. Sintezeaza informatiile stiintifice si tehnice cu | Absolventul Th mod autonom | Absolventul:

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)
Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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stabilitatea compusilor din
produsele alimentare.

K,.  Efectele procesarii  asupra
compusilor din produsele
alimentare.

Ks. Efectele procesarii  asupra
biodisponibilitatii si
bioaccesibilitatii compusilor
biologic activi.

Sa.

Sa.

Sa.

referire la stabilitatea compusilor din produsele | monitoriza procesele
alimentare. tehnologice ~ prin  prisma
Realizeazd sarcini ce tin de influenta | modificarilor compozitionale

tehnologiilor conventionale si emergente asupra
calitatii produselor alimentare.

Propune solutii in vederea prevenirii
degradarilor oxidative neenzimatice si de
alterarea produselor alimentare provocate de
enzime.

Analizeaza influenta

..... i
compusilor biologic activi.

a produselor alimentare 1in
vederea asigurarii calitatii.

procesdrii  asupra

.....

- analizeazd compozitia chimica

a materiei prime si a
produselor alimentare;
- argumenteaza modificarile

survenite pe durata prelucrarii
si efectul lor asupra calitatii
produsului finit.

CP 1. COORDONAREA ACTIVITATILOR REALIZATE PRIN FURNIZORI SI PARTENERI

Rezultatul invitarii 9. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul de distributie ale produselor intreprinderilor vinicole relationand

cu partile implicate.

K1, Comunicarea in afaceri - repere
conceptuale.

K. Modele ale procesului de
comunicare.
Ks.  Canalele si strategii de
comunicare.

K. Tipuri ale distributiei produselor
intreprinderilor vinicole in functie
de caracteristicile acestora.

Ks. Tehnici de vanzari pe circuite de
distributie.

Si.
So.

Sa.

Sa.
Ss.

Se.

Absolventul autonom
gestioneaza procesul de
distributie ale produselor

Efectueaza analiza activitatii comerciale a
intreprinderii in functie de cerintele pietii.
Dezvolta parteneriate prin aplicarea canalelor de
comunicare corespunzatoare.

. . . . - A intreprinderilor  vinicole
Aplica strategii comerciale si tehnici de vanzare a lationind il
produselor viti-vinicole pe diferite circuite de | fe'ationind cu - partile
distributie in cadrul locului de munca. implicate.

Elaboreaza canale de distributie pe circuitele pietii
locale si de export a productiei viti-vinicole.
Adapteaza productia intreprinderilor vinicole
conform specificului distributiei pietei de consum.
Identificdi mijloacele de promovare si
comercializare a produselor viti-vinicole pe pietele
interna si internationala.

Absolventul:

- analizeaza canale de
comunicare;

- identifica strategiile de

distributie a produselor viti-
vinicole pe pietele internd si
internationala de comert;

- elaboreaza planul de
comercializare si promovare a
produselor viti-vinicole.

CP 2. GESTIONAREA ACTIVITATILOR DE MARKETING SI TURISM

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Rezultatul Tnvatarii 10. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate implementa activitati de management si marketing in domeniul viti-vinicole si
dezvoltarii enoturismului durabil cu spirit de initiativa prin valorificarea oportunitatilor.

Ki. Acte legislative si normative
privind organizarea pietel viti-
vinicole la nivel mondial, UE,
CSI si local.

Particularitati ale
managementului §i marketingului
viti-vinicol.

K3, Principii si metode de organizare
a afacerilor in enoturism si turism
rural din ramura viti-vinicola.
Strategii de dezvoltare si
marketing a ramurii viti-vinicole.
Ks. Comercializarea produselor viti-
vinicole, inclusiv cu indicatii
geografice, denumiri de origine si
specialitati traditionale garantate.

K.

Ks.

Si.

Sa.

Sa.

Sa.

Ss.

Se.

Analizeaza actele legislative si normative privind
organizarea, dezvoltarea si diversificarea pietei
viti-vinicole.

Interpreteaza modalitati de concepere si gestionare
a proiectelor din sectorul viti-vinicol.

Elaboreaza, la nivel de studiu, un proiect de
investitii in domeniul viti-vinicol, enoturismului si
marketingului.

Elaboreaza, la nivel de studiu, un proiect de
transfer tehnologic 1n vederea sustinerii afacerilor
din sectorul vitivinicol, enoturismului si a
turismului rural.

Aplica metode de evaluare a proiectelor dupa
implementare.

Propune masuri privind cucerirea de noi piete de
desfacere a produselor viti-vinicole.

Absolventul autonom
implementeaza activitati
de management si
marketing 1n domeniul
viti-vinicole in contextul

dezvoltarii enoturismului
durabil.

Absolventul:

- analizeazd modalitati de
concepere si  gestionare a
proiectelor din sectorul viti-
vinicol;
caracterizeaza  fluxurile  si
sistemele de organizare a

afacerilor in enoturism si turism
rural din ramura viti-vinicola;
calculeaza principalii indici
economici Tn cadrul proiectului
de investitii in domeniul viti-
vinicol,  enoturismului  si
marketingului.

Rezultatul invatarii 11. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica principiile someleriei si artei gastronomice in promovarea produselor viti-

vinicole.

Ki. Istoria si cultura vinurilor si
bauturi alcoolice.

Caracteristicile  produselor
specifice regiunii viti-vinicole.
Ks. Principiile de elaborare a cartii
vinului.

Gastronomia nationala si cea
internationala.
Ks. Tehnici de servire si degustare.
Ks. Principiile de asociere a bucatelor
culinare cu vinurile si bauturi

Ko.

Ka.

Si.
Ss.
Sa.

Sa.

Valorifica istoria si cutura vinurilor la amenajarea
pivnitelor, cramelor, enotecilor, beciurilor.
Analizeaza specificul produselor viti-vinicole din
diferite regiuni.

Elaboreaza carta vinurilor in functie de specificul
unitatii de alimentatie publica.

Caracterizeaza specificul gastronomiei nationale si
internationale.

Ss. Aplica tehnici de servire si degustare.

Se.

Asociaza bucatele culinare cu vinurile si bauturile
alcoolice.

Absolventul autonom
aplica principiile
someleriei si artei
gastronomice n
promovarea  produselor
viti-vinicole.

Absolventul:
- aplica

reguli de

degustare;

servire  si

- asociaza vinurile si bauturile

alcoolice cu bucatele culinare.

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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alcoolice.
Promovarea produselor
vinicole.

K;. Viti-

Sy.
Ss.
So.

Aplica norme SSM.

Respectd normele de protectie a consumatorului.
Propune modalitati de promovare produselelor
viti-vinicole, inclusiv cu indicatii geografice,
denumiri de origine si specialitati traditionale
garantate.

CP 3. CONSERVAREA PATRIMONIULUI TURISTIC

Rezultatul invatarii 12. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza traseele enoturistice in vederea conservdrii patrimoniului natural si

cultural.
Ki. Turismul rural — concept si|Si. Analizeaza relevanta, impactul si necesitatea | Absolventul autonom | Absolventul:
definire. dezvoltarii turismului rural. poate organiza traseele | - analizeaza specificul de
Ky. Structura si tipurile de turism | S,. Valorifica spefslﬁcul t1pur110r. de tgrlsm rqral.A | enoturistice 1n vederea turlsmUI.UI ruEaI; .
rural S3. Argumenteaza dezvoltarea tipului de turism in/ in - caracterizeaza cele mai

Ks. Particularitatile si strategii de
dezvoltare a enoturismului.
Ks. Trasee si servicii enoturistice.

Ks. Marketingul turistic.

Sa.
Ss.

Se.

Sy.

corespundre CU zona cercetata.

Analizeaza traseele Viti-vinicole internationale si
nationale.

Caracterizeaza traseele turistice viti-vinicole
incluse in programul national ,,Drumul Vinului”.
Propune directii de integrare a turismului viti-
vinicol din Republica Moldova in circuitele
turistice internationale.

Elaboreaza, la nivel de studiu, programe de
distributie si promovare a produselor enoturistice.

conservarii patrimoniului
natural si cultural.

importante trasee viti-vinicole
nationale si internationale;

- elaboreaza programul de
distribuire si promovare a unui
produs enoturistic.

CP 4. GESTIONAREA ACTIVITATII LABORATORULUI

Rezultatul invatarii 13. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate organiza activitatea in laboratoarele de analize Tn scopul certificarii conformitatii
produselor analizate din punct de vedere al calitatii si sigurantei produselor alimentare.

Ki. Principii si metodologia evaludrii | S;. Evalueaza conformitatea produselor alimentare. Absolventul organizeaza | Absolventul:
conformitafii produselor | S;. Explica modul de desemnare a organismelor de | autonom activitatea in | - evalucaza conformitatea
alimentare. evaluare a conformitatii, inclusiv a laboratoarelor | laboratoarele de analize n produselor alimentare;

K. Sistemul national si european de de incercari acreditate. scopul certificarii | - caracterizeaza principalele
asigurare a conformitatii | S3. Explica modul de certificare a produselor | conformitatii produselor | cerinte de emitere a declaratiei
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produselor alimentare.
Certificarea
alimentare.
Recunoasterea certificatelor de
conformitate ale altor tari.
Ks. Declaratia de conformitate.

Kas. produselor

Ka.

alimentare.

Sa. Explica procesul de recunoastere a certificatelor de
conformitate ale altor tari si tratare a contestatiilor.

Ss.

Intocmeste, simulare,

conformitate.

prin

declaratii  de

Se. Aplica normele de SSM si de igiend aplicate In

analizate din punct de

vedere al calitatii i
sigurantei produselor
alimentare.

de conformitate.

Ks. Norme de SSM si de igiend laboratoarele de Tncercare.
aplicate in laboratoarele de
ncercare.
Rezultatul invatarii 14. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate decelera falsificarile de produse alimentare furnizand rezultate valide si
obiective.
Ki.  Autentificarea  alimentelor: | S;. Analizeaza principiile si metodele care stau la baza | Absolventul decelereaza | Absolventul:
principii, modalitati de aplicare si autentificarii produselor alimentare si la decelarea | autonom falsificarile | - Estimeazad consecintele de baza
exemple recente. principalelor tipuri defalsificari. produselor alimentare. ale  falsificarii ~ produselor

K. Consecinte ale falsificarii
produselor alimentare  asupra
economiel si a consumatorilor.

Ks. Institutiile si structurile nationale
cu atributii  Tn  domeniul
autentificarii alimentelor si in
combaterea fraudelor din lantul
alimentar.

Falsificarea principalelor grupe

de produse alimentare.

Kas.

Sa.

Sa.

Sa.

Estimeaza consecintele falsificarii produselor

alimentare asupra economiei $i a consumatorilor.

Caracterizeaza rolul institutiilor

si structurilor

nationale in combaterea fraudelor din lantul

alimentar.

Apreciazd autenticitatea produselor alimentare si a

falsificarii  principalelor grupe
alimentare prin metode de laborator.

de produse

alimentare asupra economiei si
a consumatorilor;

- Analizeaza, prin metode de
laborator, principalele grupe de
produse alimentare in vederea
decelerarii falsificarilor.

CP 5. CONSULTAREA TN VEDEREA IMPLEMENTARII SISTEMELOR DE MANAGEMENT AL SIGURANTEI ALIMENTELOR

Rezultatul invatarii 15. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate proiecta si implementa sisteme de management al sigurantei alimentelor.

Ki. Politici referitoare la siguranta
alimentelor.

K. Programe preliminare.

Ks. Planul HACCP. Etapele planului
HACCP.

S;. Stabileste domeniul de aplicare al sistemului de
management al sigurantei alimentelor si politica
referitoare la siguranta produselor alimentare.

Sa.

Analizeaza pericole
preliminare operationale.

si

stabileste programe

Absolventul in  mod
autonom proiecteaza si
implementa sisteme de
management al sigurantei
alimentelor.

Absolventul:

- caracterizeaza actele legislative
si  politicile  referitoare la
siguranta alimentelor;
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K4. Sistemul de trasabilitate.

Ks. Tratarea neconformitatilor i
produselor potential nesigure.

Ke.  Validarea  sistemului  de
management al sigurantei
alimentelor.

K7.  Verificarea  sistemului  de
management al sigurantei
alimentelor.

Sa.
Sa.

Ss.
Se.

Sy
Ss.

So.

Elaboreaza, la nivel de studiu, planului HACCP.

Analizeaza pericolele fizice, chimice
asociate produselor alimentare.

si biologice

Determina punctele si limitele critice de control.
Planifica activitatile de verificare conform planului

HACCP.

Elaboreaza, la nivel de studiu, sistemului de

trasabilitate.

Stabileste proceduri de tratare a neconformitatilor

si produselor potential nesigure.

Elaboreaza, la nivel de studiu, un plan de audit a

sistemului  de al

alimentelor.

management

sigurantei

- analizeaza respectarea
programele peliminare  n
sistemul de productie;

- eclaboreazd  planul HACCP

pentru un produs alimentar.

CP 6. CONDUCEREA SISTEMELOR DE MANAGEMENT AL SIGURANTEI ALIMENTELOR

Rezultatul invatarii 16. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate supraveghea procesele incluse in sistemul de management al sigurantei
alimentelor in baza resurselor disponibile, termenilor limitd si rezultatelor scontate.

Ki. Tipuri de documente ale
sistemului de management al
sigurantei alimentelor.

K,. Elaborarea, circulatia si utilizarea

documentelor  sistemului  de
management al sigurantei
alimentelor.

Ks. Procesele incluse in sistemul de
management al sigurantei
alimentelor.

Si.

Ss.

Sa.

Stabileste procedurile de sistem, procedurile
operationale, instructiunile de asigurare a
sigurantei etc.

Documenteaza, prin simulare, inregistrarile

calitatii conform procedurilor de sistem.
Stabileste procesele sistemul de management al

sigurantei alimentelor.

Absolventul  in mod
autonom  supravegheaza
procesele  incluse n

sistemul de management
al sigurantei alimentelor.

Absolventul:

- caracterizeaza prevederile
generale si descrie procesul
vizat in procedurile de sistem;

- completeaza, prin simulare,
inregistrarile sigurantei conform
procedurilor de sistem.

Rezultatul invatarii 17. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica actiuni corective si planuri de imbundtatire continua.

Ki. Nevoile de 1imbunatatire a
sistemului de management al
sigurantei alimentelor.

Ky. Tratarea neconformitatilor si

S;. Identifica nevoile de imbunatatire a sistemului de

management al sigurantei alimentelor.

S;. Elaboreaza, prin studiu, proceduri de tratare a
neconformitdtilor si produselor potential nesigure.

Absolventul in mod
autonom aplica actiuni
corective si planuri de
imbundtdtire continua

Absolventul:

- identifica, prin studiu de caz,
neconformitdtile si stabileste
proceduri de tratare a
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stabilirea masurilor corective.

Ks. Programe de Imbunatitire a
sistemului de management al
sigurantei alimentelor.

Ks.  Criterii  de Tmbunatatire a
sistemului de management al
sigurantei alimentelor.

Ss. Stabileste, prin studiu, programele de imbunatatire
a sistemului de management al sigurantei
alimentelor.

S4. Evalueaza eficienta si eficacitatea activitatilor de
imbunatatire sistemului de management al
sigurantei alimentelor.

neconformitdtilor;

- elaboreaza, prin studiu de caz,
programul de imbunatatire a
sistemului de management al
sigurantei alimentelor.

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)
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CERINTE SI CRITERII DE EVALUARE

A REZULTATELOR INVATARII IN VEDEREA ATRIBUIRII CALIFICARII
1. CERINTE GENERALE

':'r';. CERINTE DESCRIPTORI
1. | Conditii de | Realizarea integrala a Planului de invdtdmant cu acumularea creditelor
admitere pentru | aferente disciplinelor/modulelor obligatorii si  optionale urmate si
evaluarea finala promovarea verificdrii tezei de master la plagiat.
2. | Forma de evaluare
finald a rezultatelor | Sustinerea publici a tezei/proiectului de master.
invatarii
3. | Conditii Evaluarea finald a rezultatelor invatérii se desfasoara in temeiul Codului
organizatorice  de | educatiei si prevederilor cadrului normativ.
realizare a evaludrii | Pentru desfasurarea examenului de master Se constituie Comisii pentru
finale si certificarii | examenul de master pe domenii de formare profesionald/specialitati.
calificarii Coordonarea activitatilor de cercetare si elaborare a tezei de master se
realizeaza de un conducétor stiintific al tezei.
Tema tezei de master se stabileste de catre studenti si conducatorii de teze,
fiind aprobatd de catre departamentul/catedra de profil si consiliile
facultatilor.
4. | Cerinte generale | In procesul evaluirii si sustinerii, tezele/proiectele de master sunt apreciate
fata de modalitatea | conform urmatoarelor criterii:
de evaluare si a) actualitatea temei;
instrumentele b) calitatea fundamentarii stiintifice;
utilizate in procesul c) realizarea obiectivelor cercetarii,
de evaluare d) calitatea/complexitatea studiului efectuat;
e) relevanta practica a studiului efectuat;
f) calitatea prezentarii (lizibilitate, grafica, elocinta etc.);
g) alte criterii stabilite de institutie.
Ponderea fiecarui criteriu in calcularea notei finale este aprobatd de senatul
institutiei de Invatamant superior, la propunerea facultatii care organizeaza
programul de master respectiv.
5. | Cerinte generale | Comisiile de evaluare a tezelor de master sunt constituite din cel putin cinci
fata de evaluatori cadre stiintifico-didactice, dar pot include si reprezentanti ai angajatorilor.
Comisia de evaluare a tezelor de master include un presedinte, un
vicepresedinte, 3 membri si secretarul acesteia.
In calitate de presedinte al comisiei de evaluare a tezei/proiectului de master
sunt desemnati specialisti in domeniul respectiv (profesori universitari,
conferentiari universitari, cercetatori stiintifici, detinatori ai titlurilor
onorifice, practicieni consacrati si recunoscuti), care nu activeaza in cadrul
institutiei in cauza. Aceeasi persoana poate fi numitd presedinte al unei
comisii de evaluare a tezei/proiectului de master nu mai mult de doi ani
consecutiv.
6. | Cerinte generale | Studentilor ciclului II care realizeaza obiectivele programului de studii si

fata de atribuirea
calificarii

sustin public teza de master li se confera titlul de Master Tn Inginerie, cu
eliberarea Diplomei de studii superioare de master, nsotitd de Suplimentul
la Diploma, redactat in limbile roména si engleza, care contine informatii
detaliate privind cunostintele si competentele specifice domeniului de
formare profesionala 0721 Procesarea alimentelor, inclusiv competente
manageriale, de cercetare, dezvoltare si inovare.
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2. FORMELE DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII TN VEDEREA ATRIBUIRII
CALIFICARII

Studiile superioare de master, ciclul Il, se finalizeaza cu sustinerea tezei de master.

Prin teza de master, vor fi evaluate rezultatele invatarii dezvoltate in cadrul temei de cercetare
stabilite in limitele competentelor prevazute de prezentul standard. Studentii realizeaza cercetdri
aplicative individuale aprofundandu-se in directia stabilitd de tema tezei de master. Tematica tezelor
de maser este elaboratd la departamentele/catedrele de specialitate, aprobatd de Consiliul facultatii si
facuta publicd in termenele stabilite de regulamentele Tn vigoare.

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

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

Rezultatele invitarii evaluate prin Teza de master

Prin Teza de master, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale Invatarii:

Nr. Rezultate ale invatarii
crt. | Absolventul poate:

1. | realiza sinteza documentard a problemei cercetate din domeniul procesarii alimentelor prin
procesarea criticd a surselor informationale

2. | efectua cercetdri stiintifice Tn domeniul procesarii alimentelor valorificand propriul traseu de
invatare

3. | identifica metode de asigurare a stabilitatii produselor alimentare

4. | elabora modele matematice, cu utilizarea sofware-urilor, in vederea optimizarii parametrilor
proceselor tehnologice de producere

......

piata de consum

6. | monitoriza procesele tehnologice prin prisma modificarilor compozitionale a produselor
alimentare 1n vederea asigurarii calitatii

7. | gestiona procesul de distributie ale produselor intreprinderilor vinicole relationind cu partile
implicate

8. | implementa activititi de management si marketing in domeniul viti-vinicole si dezvoltarii
enoturismului durabil cu spirit de initiativa prin valorificarea oportunitatilor

9. | organiza traseele enoturistice in vederea conservarii patrimoniului natural si cultural

10. | decelera falsificarile de produse alimentare furnizand rezultate valide si obiective

e
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3. CRITERIILE DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII SI DESCRIPTORII DE NOTE PENTRU TEZA DE MASTER

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

Nota finala la Teza de master se va calcula tinand cont de ponderea fiecarui criteriu de evaluare, specificate in tabelul de mai jos.

Descriptori Ponderea criteriului de
Criterii de evaluare in nota finala
evaluare Nivel maxim Nivel mediu Nivel minim Nivel insuficient A e e e
(nota 9,00 — 10) (nota 7,00 — 8,99) (nota 5,00 - 6,99) (nota <5) lucrarea de diploma
1 2 3 4 5 6
Actualitatea |- Tema abordata in teza de |- Tema abordatd in teza de|- Tema tezei abordeazd unele|- Tema tezei abordeaza
temei master este actuald pentru| master este, in fond, actuala| aspecte actuale pentru| aspecte depdsite pentru
domeniul procesarea| pentru domeniul procesarea| domeniul de formare| domeniul de formare 0.1
alimentelor. alimentelor. profesionala. profesionala.
Calitatea |- Sursele si  referintele|- Sursele si referintele |- Sunt utilizate unele surse si|- Sunt utilizate surse si
fundamentirii| bibliografice sunt actuale| bibliografice sunt actuale si| referinte bibliografice depasite,| referinte  bibliografice
stiintifice si acoperd total aspectele| acopera partial aspectele| dar care acoperd aspectele| depasite, care nu
studiate. studiate. studiate. acopera aspectele
- Procesarea si  analiza|- Procesarea  si  analiza |- Procesarea si analiza teoretica,| Studiate. 0,2
teoretica, implicarea| teoretica, implicarea critica,| implicarea criticd, | - Procesarea si analiza
criticd, interpretativd a| interpretativd a autorului| interpretativda a autorului este| teoretica, implicarea
autorului este buna. este suficient de buna. generala, fara aspecte concrete. | critica, interpretativd a
autorului lipseste.
Realizarea |- Obiectivele cercetarii sunt |- Obiectivele cercetarii sunt|- Obiectivele cercetarii  sunt|- Obiectivele  cercetarii
obiectivelor clar formulate si acopera| formulate corect si acoperd| formulate vag si acoperd| sunt formulate vag si nu
cercetirii integral tema abordata. partial tema abordata. partial tema abordata. acoperd tema abordata. 0.2
- Obiectivele cercetarii au|- Obiectivele cercetarii au|- Obiectivele cercetarii au fost|- Obiectivele cercetarii nu
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fost atinse.

fost, in mare parte atinse.

atinse partial.

au fost atinse.

1 2 3 4 5 6
Calitatea/ |- Metodologia aplicata este |- Metodologia aplicata este|- Metodologia aplicata  este|- Metodologia  aplicata
complexitatea| relevanta. adecvata scopului. generald, fard aspecte concrete. | este irelevanta.
metodologiei Metodele de cercetare|- Metodele de cercetare|- Metodele de cercetare aplicate |- Metodele de cercetare
cercetirii sunt adecvate si optime| selectate sunt adecvate si| sunt partial adecvate si| aplicate sunt neadecvate 0,1
pentru atingerea| asigura atingerea| contribuie indirect la atingerea| si  nu contribuie la
obiectivelor cercetarii. obiectivelor cercetarii. obiectivelor cercetarii. atingerea  obiectivelor
cercetarii.
Relevanta |- Studiul  efectuat este |- Studiul efectuat este |- Studiul efectuat este partial |- Studiul efectuat nu este
practici a relevant domeniului, fiind| relevant domeniului  de| relevant domeniului| relevant domeniului
studiului propuse cu solutii utile si| formare profesionala,| Procesarea alimentelor, fiind| Procesarea alimentelor,
efectuat practice pentru rezolvarea| prezentand solutii mai putin| propuse solutii practice dificil| fiind propuse solutii 0,2
problemei cercetate. practice  in  problema| de implementat in cadrul| practice imposibil de
cercetata. activitatii profesionale. implementat n cadrul
activitatii profesionale.
Calitatea |- Lucrarea este prezentatd |- Lucrarea este prezentatd|- Lucrarea este prezentatd in|- Lucrarea este prezentatd
prezentarii intr-un mod clar, coerent,| ntr-un mod clar, coerent,| fond clar, fara coerentd in| in mod vag, fara
(lizibilitate, preponderent se utilizeaza| partial se utilizeaza scheme| expunere, cu utilizarea| coerentd 1in expunere, 01
grafici, scheme grafice si desene. | grafice si desene. insuficientd ~a  imaginilor,| fard utilizarea '
elocventi) schemelor grafice si desenelor. | imaginilor,  schemelor
grafice si desenelor.
Expunerea si |- Concluziile sunt|- Concluziile sunt expuse|- Concluziile  sunt  expuse|- Concluziile lipsesc sau
argumentarea | concludente si  expuse| bine, dar lipseste legdtura| generalizat, fara referinta la| sunt expuse fara 01
concluziilor clar. dintre compartimente. rezultatele obtinute. referintd la rezultatele '

obtinute.
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4. AGREGAREA NOTEI MEDII GENERALE PENTRU PROGRAM

Rezultatele evaluarii tezei/proiectului se exprima cu note de la ,,10” la ,,1” si, dupd caz, cu
calificativele ,,excelent”, ,,foarte bine”, ,,bine”, ,satisfacator”, ,nesatisfacator”, ,,admis”, ,,respins”.
In paralel cu Sistemul National de Notare in invitimantul superior se aplica si scara de notare cu
calificative recomandate in Sistemul European de Credite Transferabile (A, B, C, D, E, FX, F),
pentru completarea Suplimentului la Diploma si facilitarea mobilitatii academice. Echivalarea cu
scara nationald de notare se face dupa cum urmeaza: A: 9,01-10,00; B: 8,01-9,00; C: 7,01-8,00; D:
6,01-7,00; E: 5,0-6,00; FX: 3,01-4,99; F: 1,00-3,00.

Media generald de master se stabileste ca media aritmetica a notei obtinute la sustinerea tezei de
master si a mediei generale pe semestrele de studii si se calculeaza cu doud zecimale (se scrie cu
cifre si litere).

5. STABILIREA NECESARULUI MINIM DE RESURSE PENTRU EVALUAREA
REZULTATELOR INVATARII SI ATRIBUIREA CALIFICARII

Instrumente de evaluare

Pentru sustinerea Examenului de master vor fi elaborate:
1. Formularul evaluatorului, care include criteriile de evaluare a Tezei de master, care
include dovezi de realizare a procesului si produsului, dupa caz.
2. Baremul de apreciere a Tezei de master.

Pentru desfasurarea Examenului de master, sunt necesare:
1. resurse umane:
a) evaluatori ai tezelor de master;
b) wverificatori ai evaluarii.
2. resurse materiale:
a) spatii/incaperi pentru sustinerea tezelor de master.

I EEEE———
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ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

Etape

Descriptori/Dovezi

Initierea
procesului de
elaborare a
standardului de
calificare

Ministerul Educatiei si Cercetdrii, cu sustinerea proiectului ,,Invataiméantul
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, ministrul educatiei si cercetarii a
dispus elaborarea standardului de calificare pentru domeniul general de studiu
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare.

Standardul de calificare a fost avizat de 9 angajatori si Comitetul Sectorial
pentru Formare Profesionala Tn domeniul Agriculturii si Industriei
Alimentare. Reprezentantii acestora au fost implicati in procesul de elaborare
in calitate de membri ai Grupului de lucru pentru elaborarea standardului de
calificare Calitatea si siguranta produselor alimentare, Oenologie, enoturism
si piete vitivinicole, master in inginerie, domeniul de formare profesionala
Procesarea alimentelor.

Elaborarea
standardului de
calificare

La baza elaborarii standardului de calificare este standardul de competenta
pentru calificarea Master in Inginerie, domeniul de formare profesionalda 0721
Procesarea alimentelor, aprobat de Asociatia Patronald Asociatia Nationala
a Producatorilor de Lapte si Produse Lactate (Lapte) si Comitetul Sectorial
pentru formare profesionala in domeniul Agriculturii si Industriei Alimentare
(AgroindVET). Standardul de competenta este parte integranta a Standardului
de calificare si este prezentat in Anexa la acesta.
Membrii grupului de lucru:
- au participat la trainingul ,Implementarea Cadrului national al
calificarilor din Republica Moldova” cu durata de 40 ore (contact direct);
- au participat la elaborarea profilurilor si standardelor ocupationale din
domeniul industriilor vinicole si produselor obtinute prin fermentare;
- au elaborat standarde de calificare din domeniul industriilor vinicole si
produselor obtinute prin fermentare;
- sunt desemnati in calitate de experti In descrierea standardelor de
calificare profesionala prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii;
- au participat la elaborarea documentelor de politici educationale privind
elaborarea, revizuirea si validarea standardelor de calificare profesionala;
- au elaborat si recenzat Curriculum-uri la programele de studii din
domeniul industriilor vinicole si produselor obtinute prin fermentare.
La elaborarea Standardului de calificare au participat cadre stiintifico-
didactice de la Facultatea Tehnologia Alimentelor a UTM, precum si
specialisti de la intreprinderile din domeniul industriei alimentare Oficiul
National al Viei si Vinului (ONVV), Directia Calitate, Asociatia
producatorilor de vinuri cu IGP din Stefan-Voda,si ,,Franzeluta” SA.

Validarea

- Standardul de calificare a fost avizat de Asociatia Patronald Asociatia
Nationald a Producatorilor de Lapte si Produse Lactate ,,Lapte”, Comitetul
sectorial pentru formarea profesionala in domeniul Agriculturii si Industriei
Alimentare (AgroindVET) si 9 potentiali angajatori: CC ,,Nivali-Prod”

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Etape

Descriptori/Dovezi

SRL, ,,Javgur Vin Grup”, SRL, Combinatul de vinuri ,,Cricova” SA, CVC
~Milestii Mici”, ,Go & Create” SRL, ,JLC” SA, 1S ,Centrului de
Metrologie Aplicatd si Certificare” (CMAC), Laboratorul de Incercari a
Produselor Agroalimentare (LIPA), Institutia publici ,,Laboratorul central
de testare a bauturilor alcoolice/nealcoolice si a produselor conservate” (IP
~LCTBANPC”), Oficiul National al Viei si Vinului (ONVV),
reprezentantii acestora au fost implicati in procesul de consultare in calitate
de parteneri sociali la elaborarea standardului de calificare Master in
Inginerie in domeniul de formare profesionala Procesarea alimentelor.

- Standardul de calificare a fost validat de catre Comisia de validare aprobata
prin ordinul ministrului agriculturii si industriei alimentare nr. 149 din
13.09.2022 din care fac parte reprezentantii Ministerului Agriculturii si
Industriei  Alimentare, Asociatiei Patronale Asociatia Nationald a
Producétorilor de Lapte si Produse Lactate ,,Lapte”, Comitetului sectorial
pentru formare profesionala Tn domeniul Agriculturii si Industriei
Alimentare (AgroindVET), Universitatii de Stat ,,Bogdan Petriceicu
Hasdeu” din Cahul si pietei muncii.

- Procesul-verbal nr. 5 din 23.09.2022 al Comisiei de validare (se anexeaza).

- Standardul de calificare a fost avizat de Comisia de validare la 23.09.2022.

Implementarea

Universitatea Tehnica a Moldovei in calitate de prestator al programului de
studii superioare de master la domeniul de formare profesionala 0721
Procesarea alimentelor va:

- revizui si adapta Planul de invatamant si Curricula disciplinelor pentru
programul de studii superioare de master stiintific in domeniul de formare
profesionalda 0721 Procesarea alimentelor conform cerintelor standardului
de calificare

- organiza si desfasura evaluare finala a absolventilor programului de studii
superioare de master in scopul acordarii calificarii Master in Inginerie, n

temeiul rezultatelor invatarii ale standardului 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.

Tmbunititire - Drept temei pentru revizuirea standardului de calificare va servi actualizarea

continui a standardului de competenta, implementarea pe piata muncii a tehnologiilor

calititii avansate si armonizarea politicilor nationale cu cele europene in scopul
imbunatatirii flexibilitatii fortei de munca.

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

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

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Anexi
la Standardul de calificare

CALITATEA $I SIGURANTA PRODUSELOR ALIMENTARE
OENOLOGIE, ENOTURISM S$I PIETE VITIVINICOLE

STANDARD DE COMPETENTA

MASTER iIN INGINERIE,
CALITATEA SI SIGURANTA PRODUSELOR ALIMENTARE
OENOLOGIE, ENOTURISM SI PIETE VITIVINICOLE

(titlul 5i denumirea programului de studii)

NIVEL 7 CNC

Domeniul de formare profesionali:
PROCESAREA ALIMENTELOR

Membrii
Comisiei de validare

RESITCA Rodica, sefd, Serviciul cercetare,
W&L invaamant si consultantd in agriculturd, Ministerul
Agriculturii si Industriei Alimentare al RM,
Presedinta Comisiei de validare
/// LINTE Carolina, directoare executivd, Asociafia
YA Patronald Asociatia Nationald a Producatorilor de
/ Lapte si Produse Lactate “Lapte”, membri a
Comisiei de validare

BULAT Corina, secretard organizatoare, Comitetul

/ //// Sectorial pentru Formare Profesionald in domeniul
Agriculturii si Industriei Alimentare, AgroindVET,
sefd adjunctd a Departamentului organizare, educatie
si informatie al Federatiei Nationale a Sindicatelor
din Agriculturd si Alimentatie ,,Agroindsind”,
membri a Comisiei de validare

7 BUZA Nona, manager (sefd) de producere, inginer

/% K/jzé/“’/ tehnolog, Castel MIMI SRL, membra a Comisiei de
validare

” CECLU Liliana, dr., conf., univ., decani,

//,:, . / Facultatea de Economie, Inginerie si Stiinte

/V’ f Aplicate, Universitatea de Stat ,,Bogdan Petriceicu

Hagdeu” din Cahul, membra a Comisiei de validare
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Standardul de competenta pentru calificarea Master in Inginerie in CALITATEA SI
SIGURANTA PRODUSELOR ALIMENTARE, OENOLOGIE, ENOTURISM SI PIETE
VITIVINICOLE constituie un cadru de referintd privind competentele profesionale, tendintele
existente si de perspectiva ale pietei muncii 1n raport cu necesititile domeniului de formare
profesionald 0721 PROCESAREA ALIMENTELOR.

Standardul reflectd competentele profesionale prin corelarea cu clasificatoarele nationale si
internationale ale pietei muncii: Clasificatorul ocupatiilor din Republica Moldova CORM (006-
2021); Clasificarea internationala Standard al Ocupatiilor (ISCO 08); Clasificarea europeana a
aptitudinilor /competentelor, calificarilor si ocupatiilor (ESCO 08), clasificatoarele nationale si
internationale ale activitatilor economice: Clasificatorul activitatilor economice din Republica
Moldova CAEM (Rev. 2), Clasificarea Statistici a Activitatilor Economice din Comunitatea
Europeana (Statistical Classification of Economic Activities in the European Community, NACE
Rev. 2), Clasificarea Internationald Industrialda 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 specialitdtilor in Invatamantul superior (HG nr. 482/2017); Clasificarea
Internationala Standard a Educatiei (ISCED-2011) si Clasificarea domeniilor educatiei si formarii
profesionale (ISCED-F 2013).

Standardul de competente profesionale 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 | MACARI Artur, dr. dr. in stiinte tehnice, conferentiar universitar,
competenta a fost | Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, Facultatea
elaborat de Grupul de | Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei

lucru, aprobat prin | POPESCU Liliana, dr. in stiinte tehnice, conferentiara universitara,
OMEC nr. 1639 din | Departamentul Tehnologia Produselor alimentare, Facultatea
13.12.2021 Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnicd a Moldovei

COVACI Ecaterina, dr. in stiinte tehnice, conferentiara universitara,
Departamentul Oenologie si  Chimie, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei

POPOV Vasilina, dr. in stiinte tehnice, conferentiard universitara,
Directia Formare Continuda, Sefa sectie pedagogie vocationala,
Universitatea Tehnica a Moldovei

BREAHNA Elizaveta, directoare interimara, Oficiul National al Viei
si Vinului (ONVV)

OBADA Leonora, dr. in stiinte tehnice, conferentiard cercetitoare,
specialista Indicatie Geografica Protejata (IGP), Oficiul National al
Viei si Vinului (ONVYV)

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

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)
Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Perioada elaboririi 03.01.2022 - 15.05.2022

Standardul de 1. COTOROGOI Leonid, director de producere, CC ,,Nivali-Prod”
competente profesionale a SRL
fost consultat cu: 2. SCUTARU Vaisile, inginer-tehnolog, vinaria ,,Javgur Vin Grup”,
SRL
3. BORTA lon, inginer-tehnolog, Combinatul de vinuri ,,Cricova”
SA
4. BOGHIU Vitalie, tehnolog sef, CVC ,,Milestii Mici”
5. IPATIUK Inna, directoare de producere, ,,Go & Create” SRL
6. STEFIRTA Irina, sefa sectie, ,, JLC” SA
7. GHERDELESCU Lucia, directoare, Institutia publica

,.Laboratorul central de testare a bauturilor alcoolice/nealcoolice
si a produselor conservate”

8. COROBCA Vladimir, doctor in stiinte agricole, consultant in
viticulturd, Oficiul National al Viei si Vinului (ONVV)

9. PAIU Sergiu, sef laborator, Laboratorul de Incercari a Produselor
Agroalimentare (LTPA), 1S , Centrul de Metrologie Aplicatd si
Certificare” (CMAC)

Standardul de
competentd validat i
aprobat de Comisia de
validare, aprobata prin
ordinul Ministerului
Agriculturii si Industriei
Alimentare al RM

nr. 149 din 13.09.2022

Procesul-verbal nr. 5 din 23.09.2022 de validare a Standardului de
competentd pentru Master in Inginerie in domeniul de formare
profesionald 0721 Procesarea alimentelor, nivel 7 CNC.

I EEEE———
Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC
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1.2. INFORMATII PRIVIND CORELAREA CU CLASIFICATOARELE NATIONALE SI INTERNATIONALE

1.2.1 CARACTERISTICILE OCUPATIONALE CONFORM CLASIFICATOARELOR PIETEI MUNCII

Clasificatorul ocupatiilor din Republica Moldova
CORM (006-2021)
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=1294

75&lang=ro

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

Clasificarea internationala Standard al Ocupatiilor
(1SCO 08)
https://www.ilo.org/wecmsp5/groups/public/@dgreports/@

dcomm/@publ/documents/publication/wems 172572.pdf

main#overlayspin

1 CONDUCATORI/CONDUCATOARE SI
FUNCTIONARI SUPERIORI/ FUNCTIONARE
SUPERIOARE DIN UNITATILE
ECONOMICO-SOCIALE SI POLITICE

13 Conducatori/conducatoare de unitati din industrie si
servicii

14 Conducatori/conducatoare 1n activitatea hoteliera,
comert si alte servicii

2 SPECIALISTI/SPECIALISTE
DOMENII DE ACTIVITATE

21 Specialisti/specialiste Tn domeniul stiintei

TN DIVERSE

1. MANAGERI

13 Conducidtori de unitati din industrie si servicii

14 Conducatori de unitdti din industria hoteliera,
comert si alte servicii

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

1 MANAGERI

13 Conducatori de unitati din industrie si servicii

14 Conducatori de unitdti din industria hoteliera, comert si
alte servicii

2 PROFESIONISTI
21 Profesionisti in stiinta i 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=11468
0&lang=ro

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

Clasificarea Internationala Industriald Standard a
tuturor Activititilor Economice (International
Standard Industrial Classification of All Economic
Activities, ISIC Rev. 4)
https://unstats.un.org/unsd/publication/seriesm/seriesm_4r

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

evde.pdf

C. INDUSTRIA PRELUCRATOARE

10 Industria alimentara

11 Fabricarea bauturilor

M. ACTIVITATI PROFESIONALE, STIINTIFICE
SI TEHNICE

71 Activitati de arhitectura si inginerie; activitati de
testari si analiza tehnica

72 Cercetare-dezvoltare

C. FABRICARE

10 Fabricarea produselor alimentare

11 Fabricarea bauturilor

M. ACTIVITATI
STIINTIFICE SI TEHNICE

71 Activitati de arhitectura si inginerie; activitati de

PROFESIONALE,

testari si analiza tehnica
72 Cercetari stiintifice si dezvoltare

C FABRICARE

10. Fabricarea poduselor alimentare

11 Fabricarea bauturilor

M. ACTIVITATI PROFESIONALE, STIINTIFICE SI
TEHNICE

71 Activitati de arhitectura si inginerie; activitati de testari
si analiza tehnica

72 Cercetari stiintifice si dezvoltare



https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=129475&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=129475&lang=ro
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation_main#overlayspin
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation_main#overlayspin
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgreports/@dcomm/@publ/documents/publication/wcms_172572.pdf
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgreports/@dcomm/@publ/documents/publication/wcms_172572.pdf
https://www.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 specialitatilor in invatamantul superior
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=131472&Ia
ng=ro#

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

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

invitémﬁnt superior de master, ciclul IL, nivelul 7

ISCED

5 Constructii
constructii

54 Manufacturare §i procesare

Procesare alimente si bauturi, textile, imbracaminte,

incéltaminte, pielarie, materiale (lemn, hartie, plastic,

de masini, manufacturare si

sticld), minerit si extractie

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

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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https://mecc.gov.md/ro/content/clasificarea-internationala-standard-educatiei-isced-2011-0
https://mecc.gov.md/ro/content/clasificarea-internationala-standard-educatiei-isced-2011-0
http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isced-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf
http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isced-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf

Nivel de competenta/abilitate, conform ISCO-
08

Cadrul national al calificarilor din Republica
Moldova

Nivel 7 CNC

Referire la Cadrul European al Calificarilor

(EQF)

Echivalent nivel 7 EQF

Identificarea o

cupatiilor tipice

Ocupatii tipice (CORM)

Ocupatii tipice (ESCO)

132104 Director/directoare de intreprindere
micro-, mica (fara ierarhie
manageriala) Tn industria prelucratoare

132109 Inginer-sef/inginera-sefa in industria
prelucratoare

132110 Manager (sef/sefa) in industria
prelucratoare

132112 Manager (sef/sefa) productie

132115 Manager (sef/sefa) productie a
bauturilor

132128 Manager (sef/sefa) productie in
industria alimentara

132146 Sef/sefa laborator in industria
prelucratoare

132148 Sef/sefa sectie in industria prelucratoare

132152 Tehnolog-sef/tehnologa-sefa

143911 Manager (sef/sefa) in turism

214103 Auditor/auditoare n industrie si
productie

214108 Expert inginer/experta inginerd in
industrie §i productie

214111 Inginer inspector/inginera inspectoare
in industrie si productie

214116 Inginer/inginera implementarea
tehnicilor si tehnologiilor noi

214130 Manager de calitate Tn industrie si
productie

214501 Cercetator stiintific stagiar/
cercetatoare stiintifica stagiara in
controlul calitatii produselor alimentare

214513 Inginer/inginera de cercetare in
controlul calitatii produselor alimentare
214907 Expert/experta in certificare

214908 Expert/experta in elaborarea
documentatiei tehnice
214910 Expert/expertd in standardizare

1223.1 Manager de produs

1223.2 Manager cercetare-dezvoltare

1223.2.1 Manager dezvoltare produse

1321.2 Manager productie

1321.2.1 Manager productie industriala

1321.2.1.3 Manager de productie in industria
alimentara

1321.2.2 Manager calitate industrie

1321.2.3 Manager operatiuni

1439.6 Manager centru informare turistica

2141.4 Inginer sisteme de productie industriale

2141.4.1 Inginer procese de fabricatie

2141.4.2 Inginer de productie/ inginera de
productie

2141.10 Inginer de procese industriale

2145.1 Inginer chimist

2145.1.4 Tehnolog alimentar

2149.2 Inginer de aplicatii

2149.2.7 Inginer de calitate

2149.2.8 Inginer de cercetare

Specializari/optiuni (arii ocupationale) 1. Calitatea si siguranta produselor alimentare

2. Oenologie, enoturism si piete Vvitivinicole
Tendinte si preocupiri de viitor in domeniul | 1) Reducerea consumului de resurse intr-o
de formare profesionali economie circulara

2) Elaborarea si producerea de produse



https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation?uri=http://data.europa.eu/esco/occupation/9f508305-80ce-4111-8722-f2c9b4a44890
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation?uri=http://data.europa.eu/esco/occupation/73ceb2f9-18e3-4cfe-9c06-e9fb31ece440
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation?uri=http://data.europa.eu/esco/occupation/1488589a-7b83-471d-b094-492f5616f4e0

3)
4)
5)

6)
7)

8)

9)

10)

11)

alimentare personalizate

Digitalizarea lantului valoric ,,de la furca la
furculita”

Dezvoltarea produselor alimentare utilizand
tehnologia 3D

Dezvoltarea produselor alimentare din insecte
si microalge

Extinderea utilizdrii ambalajelor inteligente
Dezvoltarea de produse alimentare pentru
stimularea imunitdtii si reducerea stresului
Dezvoltarea de produse vegetariand sau
vegana

Extinderea produselor cu o pozitionare cu un
continut scazut de carbohidrati ketogenice,
paleo, glicemie scazuta

Dezvoltarea sistemelor de trasabilitatea a
produselor alimentare de la ,,de la furca la
furculita”

Dezvoltarea de produse care sd le poatad

manca ,,din mers”, dar care sa fie si sdndtoase
si inofensive

Ocupatii de viitor

15.

Manager in promovare si vanzari produse viti-
vinicole

Manager responsabilitate sociala corporativa:
sustenabilitate, durabilitate, certificare
produse alimentare

Manager de imagine personalizata

Manager de vanzari online

Manager comunicare cu clientii online
Mentor al echipelor de creatie

Tutore personal in dezvoltare estetica

Analist cercetare a pietei

Analist produse

. Marketolog digital

. Dezvoltator promovare produse si servicii
. Designer de experientd virtuala

. Expert/lider in sustenabilitate

. Manager produse digitale

Manager de microcompanie

1.3. ALTE INFORMATII RELEVANTE

Titlul calificarii profesionale in limba straina

Romaéana Engleza Rusa
Master in Inginerie, Master of Engineering, MarucTp MHXeHepuH,
nivel 7 CNC level 7 NQF 7 yposenb HPK
Franceza Germana Italiana
Master en Ingénierie, niveau 7 Master of Engineering, Master in Ingegneria,
CNQ Stufe 7 NQS livello 7 QNQ

Anexe la standardul de competenta:

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice, Securitatea produselor alimentare)

Nivel de calificare: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Anexa 1 | Codul de conduita al inginerului/Code of Ethics for Engineers
https://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-Conduct.pdf
NSPE Code of Ethics for Engineers https://www.nspe.org/resources/ethics/code-ethics

Anexa 2  Competente digitale https://www.sbs-sme.eu/sites/default/files/publications/SBS
ecompetence%20brochure.pdf

Grila de  auto-evaluare a  competentelor  digitale  Europass, 2015
https://tic.diferite.ro/wp-

content/uploads/2021/04/Competente_digitale gril%C4%83 auto-evaluare.pdf

Anexa 3 | Competente lingvistice (limbi de circulatie internationald: la finalizarea ciclului liceal
standardul prevede atingerea nivelului, cel putin B2) https://rm.coe.int/common-
european-framework-of-reference-for-languages-learning-teaching/16809ea0d4
Descrieri ale nivelurilor de competenta lingvistica (1. engleza) https://www.isjcta.ro/wp-
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/pdf
s/towards the circular economy.ashx

2. DESCRIEREA OCUPATIONALA A CALIFICARII

2.1 Descrierea activititii de munca

Detinatorul calificarii de master in inginerie, domeniul de formare profesionala Procesarea
alimentelor, isi desfasoara activitatea de munca in intreprinderile industriei alimentare, Tn institutii de
invatamant profesional tehnic sau superior si trebuie sa fie capabil sa solutioneze probleme
profesionale din diverse domenii de activitate, precum: managementul producerii si dezvoltarea
intreprinderii, asigurarea calitatii si sigurantei produselor alimentare. Activitatea acestora se axeaza
pe realizarea urmatoarelor atributii:

a) identificarea noilor oportunitdti, elaborarea strategiilor de dezvoltare a intreprinderii si
propunerea programelor de activitate inovationala

b) evaluarea fezabilitatii implementarii solutiilor pentru dezvoltarea intreprinderii

C) elaborarea programelor de productie si planificarea resurselor necesare pentru realizarea
acestora

d) monitorizarea evolutiei calitatii produselor alimentare si satisfacerii clientilor

e) evaluarea influentei parametrilor proceselor tehnologice de fabricare asupra calitatii
produselor

f) dezvoltarea si Tmbunatatirea sistemicelor de management al sigurantei alimentelor in cadrul
intreprinderii

g) elaborarea si monitorizarea programelor de audit si de instruire a personalului in domeniul
calitatii

h) asigurarea activitatilor de management al sigurantei alimentelor: inspectii si incercari,
evaluarea furnizorilor etc.
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https://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-Conduct.pdf
https://www.nspe.org/resources/ethics/code-ethics
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
https://rm.coe.int/common-european-framework-of-reference-for-languages-learning-teaching/16809ea0d4
https://www.isjcta.ro/wp-content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-Referinta-pentru-limbi.pdf
https://www.isjcta.ro/wp-content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-Referinta-pentru-limbi.pdf
https://uniqube.ro/audit-lingvistic/niveluri-de-referinta-lingvistice/
https://www.oecd.org/finance/financial-competence-framework-for-adults-in-the-european-union.htm
https://www.oecd.org/finance/financial-competence-framework-for-adults-in-the-european-union.htm
https://ied.eu/wp-content/uploads/2016/07/lfna27939enn.pdf
https://www.mckinsey.com/%7E/media/mckinsey/dotcom/client_service/sustainability/pdfs/towards_the_circular_economy.ashx
https://www.mckinsey.com/%7E/media/mckinsey/dotcom/client_service/sustainability/pdfs/towards_the_circular_economy.ashx

1) stabilirea masurilor corective in cazul obtinerii unor produse neconforme

J) implementarea programelor de marketing, organizarea si coordonarea distributiei si
comercializarii produselor

k) implementarea principiilor producerii ecologice si economiei circulare in procesul de
fabricare a produselor

2.2 Arii de competente si descriptori

Arii de competente

Descriptori

1. Realizarea activitatii
de cercetare-
dezvoltare

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Efectueaza cercetare de piatd, cum ar fi: consumatorii, pozitia pe
piata, concurentii si situatia politica.

Analizeaza factorii interni ai intreprinderilor, cum ar fi cultura,
directii strategice de activitate, produsele, preturile si resursele sale
disponibile.

Studiaza propunerile de inovare, planifica etapele de realizare a
acestora si stabileste fezabilitatea implementarii acestora.

Evalueaza si identifica oportunititile de utilizare a resurselor intr-un
mod mai eficient, depunand eforturi continue pentru a reduce
deseurile de utilitati.

Destasoara activitati de cercetare stiintifica care vizeaza dezvoltarea
de noi produse, punerea in aplicare a unor tehnologii inovatoare sau
dezvoltarea in continuare a celor existente.

Elaboreazd documente de cercetare-dezvoltare si sustine prezentari
pentru a raporta rezultatele.

2. Managementul
productiei industriale

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.1.

Monitorizeazd si controleazd fluxul de stocuri, materii prime si
auxiliare, inventarul produselor in curs de executie.

Gestioneaza personalul, utilajele si echipamentele in vederea
optimizarii rezultatelor productiei in conformitate cu politicile si
planurile societatii.

Supravegheaza procesele de productie si pregateste toate resursele
necesare pentru a mentine un flux de productie eficient si continuu.
Identifica compartimentele tehnologice in care sunt necesare
imbunatatiri si formuleaza sugestii in acest scop.

Asigurd un proces tehnologic de producere a alimentelor eficace si
eficient din punct de vedere al costurilor.

Monitorizeaza si mentine controale eficiente ale costurilor in ceea ce
priveste eficienta, risipa, orele suplimentare si personalul.
Programeaza productia care vizeaza rentabilitatea maxima,
mentinand, in acelasi timp, indicatorii cheie de performanta ai
societatii Tn materie de costuri, calitate, servicii si inovare.

3. Gestionarea afacerii
si dezvoltarea
productiei

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Monitorizeaza si controleaza bugetele si resursele financiare, oferind
o buna gestionare a conducerii intreprinderii.

Intocmeste planuri de productie ale unitatii din industria alimentara
prin planificarea activitatilor principale la nivelurile bugetare si de
servicii convenite.

Preconizeaza perioade de timp si costuri realiste, necesare pentru
activitatile de productie tindnd seama de productivitate si de
eficienta.

Monitorizeaza calendarele productiei pe termen mediu cu estimarile
bugetare si reconcilierea trimestriala.

Evalueaza planurile de mediu in termeni financiari pentru a echilibra
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cheltuielile necesare pentru imbunatatirea mediului pe termen lung.

3.6. Planifica, monitorizeaza si face raportari cu privire la buget.

3.7. Identifica noi oportunitati de afaceri si dezvoltare a sortimentelor de
productie.

3.8. Urmareste clienti potentiali sau produse potentiale pentru a genera
vanzari suplimentare si a asigura cresterea economica a unitatii.

4. Managementul 4.1. Aplica si urmeaza cerintele, reglementarile si alte specificatii legate

sigurantei alimentare de fabricarea produselor alimentare si a bauturilor.

4.2. Elaboreaza si coordoneaza planurile de actiune in industria
alimentara pentru in vederea respectarii cerintelor referitoare la
calitate.

4.3. Gestioneaza sistemul de siguranta alimentara al intreprinderii.

4.4, Pune in aplicare actiuni corective si planuri de imbunatatire
continud, astfel Incat sa se respecte indicatorii de sigurantd si de
performanta ai calitatii din sectorul alimentar.

4.5. Monitorizeaza efectuarea inspectiilor si incercarilor.

4.6. Gestioneaza instruirea personalului organizatiei in vederea calitatii.

2.3 Sectoare de activitate

C. INDUSTRIA PRELUCRATOARE

10 Industria alimentara

10.1 Productia, prelucrarea si conservarea carnii si a produselor din carne
10.2 Prelucrarea si conservarea pestelui, crustaceelor si molustelor

10.3 Prelucrarea si conservarea fructelor si legumelor

10.4 Fabricarea uleiurilor si a grasimilor vegetale si animale

10.5 Fabricarea produselor lactate

10.6 Fabricarea produselor de morarit, a amidonului si produselor din amidon
10.7 Fabricarea produselor de brutarie si a produselor fainoase

10.8 Fabricarea altor produse alimentare

11 Fabricarea bauturilor

11.01 Distilarea, rafinarea si mixarea bauturilor alcoolice

11.02 Fabricarea vinurilor din struguri

11.03 Fabricarea cidrului si a altor vinuri din fructe

11.04 Fabricarea altor bauturi nedistilate, obtinute prin fermentare

11.05 Fabricarea berii

11.07 Productia de bauturi racoritoare nealcoolice; productia de ape minerale si alte ape imbuteliate
M. ACTIVITATI PROFESIONALE, STIINTIFICE SI TEHNICE

72 Cercetare-dezvoltare

72.1 Cercetare-dezvoltare in stiinte naturale si inginerie

2.4 Mediul de lucru si specificul activitatii, riscurile profesionale

Activitatea masterului in Procesarea alimentelor se desfasoara in sectia de producere, interioare, in
aer liber si/sau subteran, depozite frigorifice, laborator sau in birou.

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

Munca este stresantd din punct de vedere emotional si impune responsabilitate. Volumul de lucru
poate fi distribuit inegal, conditionand o activitate de munca obositoare si intensa.

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

Echipamente si utilaje specifice domeniului de producere conform ariei de activitate, echipament
individual de protectie sanitarda, instrumente/echipamente de masurd si control, calculatoare si
programe software pentru prelucrarea de text, editare, prezentare, comunicare, proiectarea asistata de
calculator si alte instrumentele de lucru necesare pentru birou.

2.6 Calitati personale necesare pentru munca: abilitati si caracteristici

Activitatea masterului in Procesarea alimentelor constd in diverse sarcini si pentru rezolvarea
acestora sunt necesare competente de autogestionare, de a actiona in mod reflexiv si responsabil, de a
accepta si oferi feedback, de a se adapta la schimbare si de a cduta oportunitati de dezvoltare
personala si profesionala.

Masterul manifestd gandire analitica, o atitudine pozitiva fata de cerinte noi si provocatoare, care pot
fi satisfacute doar prin invatare pe tot parcursul vietii, identifica diverse probleme si ia decizii cu
privire la cea mai bund cale de urmat, pune in aplicare proceduri prin care sa se evite sau sa se reduca
la minimum impactul acestora. Interactioneazd armonios cu mediul profesional, de cercetare si se
implicd in activitatea comunitdtii stiintifice.

Masterul in Procesarea alimentelor demonstreazd competente manageriale, cum ar fi: gestionarea
oamenilor, activitdtilor, resurselor si organizatiei, stabilirea obiectivelor si strategiilor, elaborarea
politicilor si procedurilor operationale etc.

2.7 Formare profesionala initiala si continua

Un master in Procesarea alimentelor de nivel 7 CNC a dobandit cel putin studii superioare de master
(ciclul II), are experientd profesionald in munca.

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

Manager productie n industria alimentara, sef/sefa laborator Tn industria prelucratoare, sef/sefa sectie
in industria prelucratoare, tehnolog-sef/tehnologa-sefa, manager de calitate Tn industrie si productie,
cercetator stiintific stagiar/cercetatoare stiintifica stagiara.

Production manager in the food industry, laboratory head in the manufacturing industry, head of
section in the manufacturing industry, chief technologist, quality manager in industry and
production, trainee scientific researcher.

3aBeAyrOMMi  MPOW3BOACTBOM B  THUIIEBON  IMPOMBIIUICHHOCTH, 3aBEIYIONINI/3aBeIyrOIIas
nabopatopueii B oOpabaThIBaroliell MPOMBIIUICHHOCTH, HaYadbHUK/HAYaJIbHUIIA OTIENAa B
oOpabaTbIBaroIieil MPOMBIIUIEHHOCTH, TJIABHBIM TEXHOJIOT/TJIaBHBIA TEXHOJIOT, MEHEKEep II0
KauecTBY B MPOMBIIIJICHHOCTH u IIPOU3BO/ICTBE, CTa)xkep-uCCieI0BaTeb/CTaxep-
ucciacaoBaTeiIbHUIA.

2.9 Reglementiri de exercitare a profesiei (nationald/internationala)

Legislatia nationala comunitard/internationald sectoriala:

1. Codul cu privire la stiinta si inovare al Republicii Moldova
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110232&lang=ro#

2. Hotararea Guvernului RM nr. 301 din 24.04.2014 cu privire la aprobarea Strategiei de mediu
pentru anii 2014-2023 si a Planului de actiuni privind implementarea acesteia
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114539&lang=ro#

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

4. Pactul ecologic european. Comunicare a Comisiei catre Parlamentul European, Consiliu,
Comitetul economic si social european si Comitetul regiunilor, Bruxelles, 11.12.2019
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https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110232&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114539&lang=ro
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.ntml?uri=cellar:p828d165-1c22-11ea-8cl1f-
01aa75ed71a1.0020.02/DOC 1&format=PDF

2.9 Reglementari de exercitare a profesiei (nationald/internationald)

5. Un nou Plan de actiune privind economia circulara 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

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

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

8. 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

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

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

11. Hotarare de guvern nr. HG 810 din 29 octombrie 2015 pentru aprobarea Regulamentului privind
modul de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale produselor vitivinicole prin analiza
senzoriala https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114817&lang=ro

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

13. Propunerea de directiva privind diligenta necesara a intreprinderilor in materie de durabilitate.
Propunere de directiva a Parlamentului European $i a Consiliului, Bruxelles,
23.02.2022https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:bc4dcea4-9584-11ec-b4e4-
0laa75ed71a1.0017.02/DOC_1&format=PDF

14. Asigurarea faptului ca produsele sustenabile devin norma. Comunicare a Comisiei catre

Parlamentul European, Consiliu, Comitetul economic si social european si Comitetul regiunilor,
Bruxelles, 30.03.2022
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0140

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

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

Conduct.pdf
2. LEGE Nr. 50 din 07.03.2008 privind protectia inventiilor

https://www.legis.md/cautare/getResults?doc id=107070&lang=ro

2.10orme si reglementari specifice (profesionale, etice, tehnice, de sanatate etc.)

3. Legeanr. 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

4. Legea securitatii si sanatatii in munca nr. 186 din 10.07.2008, Monitorul Oficial al R. Moldova
nr. 143-144 art. 587 din 01.10.2010
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc _id=124963&lang=ro#
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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
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0066&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0066&from=EN
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=122838&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=120963&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105658&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=121920&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114817&lang=ro
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0066&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0066&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:bc4dcea4-9584-11ec-b4e4-01aa75ed71a1.0017.02/DOC_1&format=PDF
https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:bc4dcea4-9584-11ec-b4e4-01aa75ed71a1.0017.02/DOC_1&format=PDF
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0140
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=107070&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=95282&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=124963&lang=ro

5. Hotararea Guvernului RM nr. 95 din 05.02.2009 pentru aprobarea unor acte normative privind
implementarea Legii securitdtii si sanatatii in munca nr. 186-XVI din 10 iulie 2008
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=123544&lang=roHotararea Guvernului nr. 353
din 2010 cu privire la aprobarea cerintelor minime de securitate §i sanatate la locul de munca
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=22129&lang=ro

6. Hotararea Guvernului nr. 906 din 16.12.2020 privind aprobarea Cerintelor minime de securitate
si sanatate pentru utilizarea de catre lucratori a echipamentelor individuale de protectie la locul
de munca https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=124931&lang=ro

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

Aria de competenta Competenta Descriptori

1. Realizarea CT 1. Gestionarea | 1.1. Utilizeaza eficient tehnicile de management al
activitatii de timpului si timpului si al proiectelor pentru realizarea
cercetare- autodisciplind sarcinilor cu resurse disponibile Tn termene
dezvoltare stabilite.

2. Managementul 1.2. Stabileste prioritatea actiunilor si activitatilor de
productiei munca.
industriale 1.3. Deleaga sarcini/atributii.

3. Gestionarea CT 2. Luarea 2.1. Comunica viziunea si ideile care inspirda alte
afacerii si deciziilor, persoane sa impartiseasca viziunea $i sd se
dezvoltarea rezolvarea dedice activitatii profesionale.
productiei problemelor | 2.2. Are spirit de initiativa si valorificd oportunitati.

4. Managementul si leadership | 2.3. Aplica tehnici de mentorat in solutionarea
sigurantei conflictelor pentru crearea unui mediu de
alimentare incredere.

2.4. Creeaza si mentine spiritul de echipa si
promoveaza coaching-ul.

2.5. Aplica tehnici de consolidare a echipei/
motivationale.

2.6. Aplica modele de leadership in functie de
context.

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

2.8. Intelege si solutioneaza problemele/ formuleaza
solutiile alternative cu alegerea celei mai

potrivite.
2.9. Evalueaza riscurile s$i recunoaste/anticipeaza
consecintele diferitelor solutii/manifesta

tolerantd in conditii de incertitudine.
2.10. Ia decizii corecte in situatii complexe/dificile.
2.11. Prezinta comentarii si argumente critice, logice
si constructive.
2.12. Monitorizeaza implementarea deciziilor.
2.13. Se angajeaza in procesarea cognitiva pentru a
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

2.14.

2.15. Identifica solutia optima.

intelege si rezolva situatii dificile, in care
metoda de rezolvare nu este imediat evidenta.
Formuleazd solutii alternative si stabileste
consecinte pe termen lung ale acestora.

. Realizarea
activitatii de
cercetare-
dezvoltare

. Managementul
productiei
industriale
Gestionarea
afacerii si
dezvoltarea
productiei

. Managementul
sigurantei
alimentare

CT 3. Creativitatea
si inovatia

3.1.

3.2.

3.3.
3.4.

Utilizeaza tehnicile creative pentru identificarea
solutiilor.

Dezvolta gandirea in afara tiparelor/gandirea
critica.

Genereaza solutii efective, sustenabile.

Utilizeazd instrumentele analitice si tehnicile
creative pentru solutionarea problemelor.

CT 4.
Demonstrarea
integritatii,
eticii si
transparentei

4.1.

4.2,

4.3.

4.4,

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

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

ideilor,

deviate de la

CT 5. Manifestarea

adaptabilitatii
si rezilientei

5.1

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

Adapteaza prioritatile, strategiile, planurile la
schimbarile mediului de activitate.
Sustine schimbarile prin atitudine,
metode si tehnologii noi de activitate.
Analizeaza critic actiunile/strategiile utilizate din
punctul de vedere al contributiei sale la un anumit
scop.

Accepta feedback de la alte persoane, analizeaza
propriul comportament in conformitate cu acesta
si 1s1 schimba comportamentul daca este necesar.
Manifesta rezistenta la stres si adaptare In conditii
de criza si incertitudine, in situatii complexe, de
schimbare si capacitate de restabilire.

initiative,

CT 6. Comunicarea
eficienta,
lucru in
echipa si
colaborarea

6.1.
6.2.

6.3.

6.4.
6.5.

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

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

Posedd competente multlingvistice.

Poate organiza si alege metodele de lucru,
gestiona echipe cu diverse motivatii si stiluri de
lucru in vederea asigurarii rezultatelor scontate.
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

6.6. Participa eficient cu idei inovative, oferd si
primeste feedback in cadrul activitatii grupului.
Construieste relatii interpersonale, bazate pe
incredere.

Intelege psihologia lucrului in echipa, poate
imparti responsabilitatile si succesul, aplica
tehnici de solutionare a conflictelor, temperarea
spiritului competitiv.

6.7.

6.8.

1. Realizarea
activitatii de
cercetare-
dezvoltare

2. Managementul
productiei
industriale

3. Gestionarea
afacerii si
dezvoltarea
productiei

4. Managementul
sigurantei
alimentare

CT 7. Negocierea
si crearea de

parteneriate

7.1. Participa efectiv la negocieri in vederea obtinerii
unui acord/incheierii unei tranzactii.

intelege situatia/motivatia partilor, poate
argumenta/prezenta dovezi si aplica stiluri si tehnici
de negociere potrivite contextului.

Recunoaste tehnicile de manipulare si comunicare
nonverbald.

Creeaza retele profesionale si dezvoltd increderea
partenerilor utilizand valori personale si competente
profesionale.

Stabileste relatii cu clientii, intelege si depaseste
asteptarile, promoveaza atitudinea de valorizare a
relatiilor cu clientii.

Aplica valori de integritate, credibilitate, incluziune,
onestitate, etica si rezilientd in diverse contexte n
relatiile cu clientii/partenerii/concurentii.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

CT 8. Empatizarea
si inteligenta

emotionald

8.1. Aplica tehnici reflexive pentru a intelege si gestiona
propriile emotii.

Poate asculta si decodifica comportamentul altor
persoane.

Intelege procesele emotionale in diverse contexte si
asigurd echilibrul emotional.

Adopta viziuni de perspectiva a altor persoane.

8.2.

8.3.

8.4.

CT 9. Orientarea

spre invatare

9.1
9.2.

Planifica propriul proces de invatare.

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

Stabileste obiective, 1identificd oportunitdti i
planifica propriul progres in cariera.

Contribuie la performanta altora prin diseminarea de
cunostinte noi si dezvoltarea de aptitudini.

9.3.

9.4.

CT 10.
Managementul
informatiilor si
TIC

10.1. Determind  nevoile  de  informatii/utilitatea
informatiei, utilizeazad instrumentele potrivite de
accesare a informatiel.

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

Cerceteaza, clasifica, interpreteaza, compara,
analizeaza critic si proceseazd informatiile prin

10.2.

10.3.
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

aplicarea strategiilor si abordarilor adecvate.
Generalizeazd s1  prezintd  informatia
comunicare etica conform scopului si audientei.
Utilizeaza aplicatii TIC relevante nivelului din
Cadrul european de competente digitale si
domeniului de activitate.

Proceseaza informatii utilizdind TIC si evalueaza
critic continutul media.

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

prin

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

Aria de competenta Competenta Decriptori
1. Realizarea CG 1. Realizarea | 1.1. Efectueaza studii de piatd, investigatii si
activitatii de activitatii de determindri de laborator pentru a identifica
cercetare- cercetar’e si problemele care necesita solutionare.
dezvoltare de piata 1.2. Abordeaza  critic si  creativ.  problemele
’ profesionale.

1.3. Aplica metode si tehnici stiintifice de cercetare in
dezvoltarea de noi produse sau imbunatatirea
celor existente.

1.4. Propune solutii noi si le implementeaza.

CG 2. Elaborarea | 2.1. Participa la dezvoltarea de noi produse alimentare
produselor si bauturilor alcoolice/noi oportunitati pentru
alimentare imbunatatirea activitatilor din domeniul comercial
si bauturilor sl turistic in cadml unpi ech@pe interfqnc[:ionale. .
’ . 2.2. Evalueazd noile ingrediente alimentare si
alc_oollce ambalaje pentru dezvoltarea sau imbunatatirea
not produselor alimentare si bauturilor alcoolice.

2.3. Identifica evolutiile si inovatiile in domeniu
tehnologiei alimentare si planificarii strategice a
marcii.

2.4. Coordoneaza lansdrile de noi produse alimentare
si bauturilor alcoolice.

2.5. Efectueazd teste 1in paralel cu dezvoltarea
produsului.

3.Gestionarea afacerii | CG 3. Initierea si | 3.1. Realizeaza cercetari de marketing si identifica idei
si dezvoltarea dezvoltarea de afaceri in industria alimentara.
productiei afacerii  in | 3.2. Identifica aspectele legale ale initierii unei afaceri
industriile in domeniu.
alimentars 3.3. Elaboreaza business-planul afacerii.
si vinicols 3.4. Identificd oportunitati si surse de finantare a
’ afacerii la diverse etape: initiere, dezvoltare etc.
2. Managementul CG 4. Gestionarea | 4.1. Monitorizeaza linia de productie si ajusteaza
prOdUC!ﬁiei proceselor Sl progl’amu| de lucru.
industriale resurselor 4.2. Urmareste respectarea standardelor si proceduriloe

4. Managementul

de operare in sectoarele operationale specifice.
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Aria de competenta Competenta Decriptori

sigurantei 4.3. Controleaza calitatea produselor pe linia de

alimentare productie.

4.4, Supravegheaza, inspecteaza si testeaza
echipamente, sisteme si produse.

4.5. Monitorizeaza depozitarea materiei prime si a
ingredientelor prin intermediul unor rapoarte
sdptamanale care sa conduca la o buna rotatie a
stocurilor si la reducerea deseurilor.

4.6. Utilizeaza modele si  tehnici, precum si
instrumente TIC pentru a analiza datele si a
prognoza tendinte.

4.7. Solutioneaza probleme care apar in legatura cu
planificarea, stabilirea prioritatilor, organizarea,
directionarea/facilitarea actiunii si  evaluarea
performantei.

4.8. Adapteaza nivelurile actuale de productie pentru a
imbunatati eficienta productiei.

2. Managementul CG5. 5.1. Dezvolta si implementeaza norme de securitate si
productiei Managementul sdndtate in muncd tindnd cont de evolutia
industriale mediului, tehnologica.

securitdtii si 5.2. Efectueazd inspectii 1n vederea respectarii
sanatatii regulilor de securitate si sdnatate la locul de
ocupationale munca. AplicdA masuri in cazul sesizarii unor

situatii critice.

5.3. Aplica principii, politici si reglementari care
vizeaza durabilitatea mediului, inclusiv reducerea
deseurilor, a consumului de energie si de apa,
reutilizarea si reciclarea produselor, precum si
implicarea in economia colaborativa.

5.4. Efectueaza inspectii pentru a asigura respectarea
legislatiei de mediu.

e
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3.3. COMPETENTE PROFESIONALE (CP)

ARIA OCUPATIONALA 1: OENOLOGIE, ENOTURISM SI PIETE VITIVINICOLE

Aria de competenta Competenta Descriptori
2. Managementul CP 1. Coordonarea | 1.1. Gestioneaza canalele de distributie in contextul
productiei industriale activitatilor cerintelor clientilor si bugetul anual al politicilor
realizate prin de marketing.
furnizorisi  |1.2. Relationeazd cu partile relevante in vederea
parteneri dezvoltarii unui produs de cooperare sau a unei

campanii de promovare.

3. Gestionarea afacerii |CP 2. Gestionarea |2.1. Asigurda  organizarea optima a  spatiilor,

si dezvoltarea activitatilor amenajarilor si dotdrilor in unitate.
productiei de marketing |2.2. Elaboreazd continut materialelor de promovare in
si turism corelare cu obiectivele de marketing si a planului de

comercializare prestabilite.

2.3. Gestioneaza distributia de materiale promotionale
turistice.

2.4. Elaboreaza programe de calatorie tip charter, in
conformitate cu politica organizationald si cu
cererea pietei.

2.5. Monitorizeaza fluxurile de vizitatori in ariile naturale
protejate pentru a asigura conservarea florei si faunei
locale, in conformitate cu reglementarile de mediu.

2.6. Aplica programe educationale si resurse cu privire la
turismul durabil si impactul interactiunii umane asupra
mediului, a culturii locale si a patrimoniului natural.

2.7. Utilizeaza platforme de e-turism pentru a
promova si a partaja informatii referitoare la
unitati sau servicii hoteliere.

CP 3. Conservarea |3.1. Gestioneaza conservarea patrimoniului natural si

patrimoniului cultural prin utilizarea veniturilor si donatiilor din
turistic si a activitatile turistice.

resurselor 3.2. Participa la targuri si expozitii de turism pentru
financiare promovarea si comercializarea servicilor si

pachetelor turistice.

3.3. Colecteaza informatii, monitorizeaza si evalueaza
impactul turismului asupra mediului.

3.4. Implementeazd masuri de protectie a ariilor
naturale protejate prin lege.

e
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

ARIA OCUPATIONALA 2: CALITATEA SI SIGURANTA PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Managementul
productiei industriale

CP 4. Gestionarea
activitatii
laboratorului

4.1.
4.2,

4.3.

4.4,

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Planifica activitatea laboratorului.

Organizeaza laboratorul de analize in vederea
pregatirii spatiilor de lucru, asigurdrii cu resurse
umane si materiale.

Verifica starea de functionarea a instrumentelor si
echipamentelor de laborator.

Coordoneaza activitatile de intretinere si reglare a
instrumentelor si echipamentelor de laborator.
Sesizeaza defectarea echipamentelor.
Monitorizeaza stocurile de materiale, consumabile
si accesorii al laboratorului.

Monitorizeaza activitatea laboratorului: urmareste
circuitul esantioanelor de incercari,
supravegheaza aplicareca metodelor de analiza,
inregistrarea si arhivarea rezultatelor.
Interpreteaza si analizeaza datele colectate in
timpul testarii, pentru a formula concluzii,
perspective noi sau solutii.

Instruieste personalul din laborator.

4. Managementul
sigurantei alimentare

CP 5. Consultarea
n vederea
implementarii
sistemelor de
management al
sigurantei
alimentelor

5.1.
5.2.

5.3.
5.4.
5.5.

5.6.

5.1.

5.8.

5.9.

Analizeaza sistemul de lucru existent.

Raporteaza rezultatele analizei de diagnostic si
stabileste un plan de realizare a programului
preliminar in vederea asigurdrii inocuitatii
produselor alimentare.

Instruieste personalul organizatiei cu privire la
managementul calitatii.

Proiecteaza sistemul de management al sigurantei
alimentelor, coordoneaza metodologic procesul
de elaborare a documentatiei.

Coordoneaza activitatea de implementare a
sistemului de management al sigurantei
alimentelor.

Asigura interfata intre top-management si
responsabilii de procese.

Monitorizeaza activitdtile de implementare a
cerintelor sistemului de management al sigurantei
alimentelor.

Asigurd asistenta la certificare/acreditare/atestare/
audiere/inregistrare.

Imbunititeste continuu serviciile de consultanti.

Aria de competenta

Competenta

Descriptori

4. Managementul

CP 6. Conducerea

6.1.

Elaboreazd politica in domeniul sigurantei
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sigurantei alimentare

sistemelor de
management
al sigurantei
alimentelor

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

6.11.

6.12.
6.13.

6.14.

6.15.

6.16.

6.17.

6.18.

alimentelor.
Monitorizeaza permanent rezultatele
implementdrii politicii Tn domeniu sigurantei
alimentelor.
Stabileste si deleaga responsabilitati si obligatiuni
pentru managementul calitdtii 1 sigurantei
alimentelor per ansamblu.
Aplica tehnici, metode si instrumente specifice
managementului sigurantei alimentelor.
Revizuieste documentatia sistemelor de control al
calitdtii si sigurantei alimentelor.
Elaboreaza si implementeaza tehnici de asigurare
a sigurantei alimentelor asistate de calculator.
Coordoneaza elaborarea documentatiei sistemelor
de management al sigurantei alimentelor.
Monitorizeaza colectarea, prelucrarea si utilizarea
datelor referitoare la siguranta alimentelor.
Efectueaza verificari privind siguranta alimentelor
pentru a asigura conformitatea cu cerintele,
reglementdrile si alte bune practici de fabricatie a
produselor alimentare.
Inregistreaza date privind productia pentru
controlul de calitate.
Colecteaza  identificarea, introducerea  si
mentinerea sub control a proceselor incluse in
sistemul de management al sigurantei
alimentelor.
Asigura trasabilitatea produselor alimentare.
Mentine si  Imbunatiteste  sistemul de
management al sigurantei alimentelor.
Trateazd neconformitdtile si stabileste actiuni
corective.
Pune in aplicare actiuni corective si planuri de
imbunatatire continua din auditurile interne si de
la terti.
Stabileste si mentine relatii cu clientii, furnizorii.
Monitorizeazd  efectuarea  inspectiilor  si
incercarilor.
Educa si instruieste personalul organizatiei in
vederea aplicdrii managementului sigurantei
alimentelor.
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