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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea calificarii

Detinatorul calificarii Master in Inginerie, domeniul de formare
profesionalda 0721 Procesarea alimentelor isi desfasoara activitatea de
munca in intreprinderile de alimentatie publicd si este capabil sa
solutioneze probleme profesionale atribuite diverselor domenii de
activitate: de producere si tehnologice, manageriale si stiintifice de
cercetare.

Activitatea de producere si tehnologice vizeaza dezvoltarea sortimentelor
proprii intreprinderii de alimentatie publicd in contextul evolutiei si
dezvoltarii acestora; implementarea materiilor prime si tehnologiilor
culinare noi; implementarea sistemelor de sigurantd ecologicd a
procesului de producere a preparatelor culinare si articolelor de cofetarie-
patiserie.

Activitatea manageriald este orientatd spre asigurarea managementului
producerii/afacerii; asigurarea competitivitatii intreprinderii de alimentatie
publica; elaborarea programelor de activitate inovativa; asigurarea
dezvoltarii profesionale a angajatilor.

In cadrul activitatilor stiintifice de cercetare detinitorul calificarii
gestioneaza si implementeazd rezultatele activitdtilor de cercetare;
elaboreaza planuri de lucru si programe de cercetare stiintifica si transfer
tehnologic; colecteazd, prelucreaza, analizeazd si sistematizeaza
informatii cu caracter stiintific si tehnologic; selecteaza metode si

mijloace de solutionare a problemei.

Nivel de calificare

7CNC

Grup/grupuri-tinta

- Absolventi ai programelor de studii superioare de licenta, ciclul I
- prestatori de programe de educatie si formare profesionala

- angajatori

- alte parti interesate

Tipul programului de
formare profesionala

Program de studii superioare de master, ciclul II:
v’ master stiintific
v master profesional

Forma de organizare a
studiilor

- cu frecventd

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
- alt act de studii echivalent, recunoscut de autoritatea competenta

Stagii de practica

Tipurile stagiilor de practica:

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

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC
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Actul de studii, titlul/| - Diploma de studii superioare de master si Supliment descriptiv

- Titlul: Master in Inginerie

Dezvoltare - Angajarea In campul muncii conform calificarii atribuite
profesionalﬁ/ o - Continuarea studiilor la invatamant superior, ciclul 1l (nivel 8 CNC)
proiectarea carierei _

Oportunitati de In cadrul intreprinderilor/companiilor detinatorul calificarii de Master in
angajare in campul Inginerie, nivel 7 CNC in domeniul de formare profesionaldi 0721
muncii

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/inginerd implementarea tehnicilor si tehnologiilor noi
Cerinte legale speciale Apt de munca din punct de vedere fizic si psihic.

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)
Nivelul calificarii: 7 CNC
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LISTA OCUPATIILOR TIPICE

Domeniul de

formare Ocupatii tipice conform CORM Ocupatii tipice conform Ocupatii tipice Alte clasificari relevante
) . (006-2021) ESCO 08 conform ISCO-08 (CAEM Rev. 2)
profesionala
0721 Procesarea | 141201 Director (sef)/directoare (sefd) | 1412.1 Manager de 1412 Manageri de C INDUSTRIA
alimentelor departament catering restaurant restaurante PRELUCRATOARE
141202 Director/directoare de cafenea | 2141.4 Inginer industrial 2141 Ingineri industriali si | 10 Industria alimentara
141203 Director/directoare de 2141.4.1 Inginer de de productie 10.8  Fabricarea  altor

cofetarie, patiserie
141204 Director/directoare de
restaurant
141205 Director/directoare de unitate
alimentatie publica
141206 Director/directoare de unitate
de tip fast-food
214101 Analist Tn industrie si productie
214102 Analist studiul materialelor
214103 Auditor in industrie si
productie
214106 Consultant sisteme de
management al calitatii
214108 Expert inginer in industrie si
productie
214111 Inginer inspector/inginera
inspectoare n industrie si
productie
214116 Inginer implementarea
tehnicilor si tehnologiilor noi

fabricatie
2141.4.2 Inginer de
productie

produse alimentare
10.85 Fabricarea de
mancaruri preparate
10.89  Fabricarea  altor
produse alimentare n.c.a.
| ACTIVITATI DE CAZARE SI
SERVICII DE ALIMENTATIE
56 Restaurante si alte
activitati de servicii de
alimentatie
56.1 Restaurante
56.10 Restaurante
56.2 Activitati de
alimentatie  (catering)
pentru evenimente §i alte
servicii de alimentatie
56.21 Activitati de
alimentatie (catering)
pentru evenimente

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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56.29 Alte activitati de
alimentatie
56.3 Baruri si alte activitati
de servire a bauturilor
56.30 Baruri si alte activitati
de servire a bauturilor
M. ACTIVITATI
PROFESIONALE,
STIINTIFICE SI TEHNICE
72 Cercetare-dezvoltare
72.1 Cercetare-dezvoltare n

stiinte  naturale i
inginerie

|
Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII

COMPETENTE CT 1. Gestionarea timpului si autodisciplind CT 6. Comunicarea eficienta, lucru in echipa si
TRANSVERSALE (CT) | CT 2. Luarea deciziilor, rezolvarea problemelor si colaborarea
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, securitdtii si sandtdtii ocupationale

COMPETENTE CP 1. Cercetarea pietei si stabilirea necesitatilor si nevoilor consumatorilor analizand influentele cognitive, culturale,
PROFESIONALE (CP) sociale si economice
CP 2. Conducerea activitatilor In unitatile de alimentatie publica in contextul tendintelor actuale
CP 3. Coordonarea si dezvoltarea proceselor si resurselor in functie de nevoile pietii
CP 4. Elaborarea conceptelor produselor alimentare noi cu complexitate sporita

|
Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 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 competenta

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

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

1. Realizarea CG 1. Realizarea activitatii de realiza sinteza documentara la problema identificatd in | Module/discipline de
activitatii de cercetare si de pia‘;;“l domeniul alimentatiei publice metodologia si etica cercetdrii,
cercetare- CP 4. Elaborarea conceptelor efectua cercetari stiintifice experimentale cu aplicarea | tehnologii avansate de
dezvoltare produselor alimentare metodelor de activizare a gandirii creative procesare a alimentelor,

noi cu complexitate mode!are r_natematicé a
sporita experimentului

1. Realizarea CG 2. Elaborarea produselor asigura interconexiunea proceselor tehnologice in | Module/discipline de
activitatii de alimentare noi vederea functionarii eficiente a acestora managementul sigurantei
cercetare- CG 3. Initierea si dezvoltarea monitoriza procesele tehnologice prin  prisma | produselor alimentare, compusi
dezvoltare afa;;erii Tr’] industria modificarilor ~ compozitionale ale  produselor | biologic activi, boli de nutritie

3. Gestionarea
afacerii si
dezvoltarea
producerii

alimentara

CP 2. Conducerea activitatilor
n unitatile de
alimentatie publica in
contextul tendintelor
actuale

CP 4. Elaborarea conceptelor
produselor alimentare
noi cu complexitate
sporita

alimentare 1n vederea asigurarii calitatii

implementa metode inovationale pentru identificarea
compusilor cu proprietati multifunctionale

stabili corelatia intre bolile de nutritie, metabolismul
produsele noi pentru o alimentatie
personalizata

adapta produsele alimentare noi cu complexitate
sporita la conditiile reale de producere in conformitate
cu legislatia

uman sl

si metabolism, nutritie

personalizata si dietetica

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Aria de competenta

Competente generale si
profesionale conform
standardului de competenta

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

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

2. Managementul CG 3. Initierea si dezvoltarea |8. dezvolta un plan de afaceri, inclusiv de dezvoltare a | Module/discipline de
unititilor de afacerii in industria acestuia stabilind resursele necesare cu estimarea | managementul restaurantelor si
alimentatie publica alimentara beneficiilor posibile servicii catering, de tehnologii

CP 1. Cercetarea pietei si 9. genera si dezvolta idei de afaceri in domeniul | avansate de procesare a
stabilirea necesitatilor i alimentatiei publice alimentelor, metodologia si
nevoilor consumatorilor | 10. gestiona procesul de distributie a produselor culinare | etica  cercetarii, Elaborarea
analizand influentele si de patiserie-cofetarie si serviciilor prestate de | tezei de master
cognitive, culturale, unitatile de alimentatie publica
sociale si economice 11. implementa activitati de management si marketing in

CP 3. Coordonarea si domeniul alimentatiei publice
dezvoltarea proceselor si
resurselor in functie de
nevoile pietii

2. Managementul CG 4. Gestionarea proceselor | 12. monitoriza procedeele, tehnicile pentru planificare, | Module/discipline de
unitatilor de si resurselor coordonare si gestionare a sistemelor manageriale Tn | managementul sigurantei
alimentatie publica | CP 1. Cercetarea pietei si domeniul alimentatiei publice produselor alimentare,

3. Gestionarea stabilirea necesitatilor si | 13. gestioneaza procesele din domeniul alimentatiei | metodologia si etica cercetarii,

afacerii si
dezvoltarea
producerii

nevoilor consumatorilor
analizand influentele
cognitive, culturale,
sociale si economice
Conducerea activitatilor
n unitatile de
alimentatie publica in
contextul tendintelor
actuale

CP2.

publice de la materii prime pana la produs finit,
precum si de exploatare a instalatiile si utilajelor in
concordantd cu documentatia normativ-tehnica

compusi biologic activi, nutritie
si metabolism, Nutritie
personalizata si dietetica

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1007 din 11 octombrie 2022
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Aria de competenta

Competente generale si
profesionale conform
standardului de competenta

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

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

4. Managementul CG
sigurantei
alimentare si de

nutritie

5. Managementul
mediului, securitdtii si calitatii

sanatatii ocupationale

14. proiecta si implementeaza sisteme de management al

15. aplica actiuni corective si planuri de imbunatatire
continua

Module/discipline de compusi
biologic activi, boli de nutritie
si metabolism,

personalizata si dietetica

nutritie

DETALIEREA REZULTATELOR INVATARII, CORESPUNZATOR COMPETENTELOR GENERALE
S| PROFESIONALE,IN TERMENI DE CUNOSTINTE, APTITUDINI, RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE
SI STABILIREA NIVELUI MINIM DE COMPETENTA NECESAR DE ATINS/DEMONSTRAT

COMPETENTA GENERALA/PROFESIONALA (CG/CP,.)

REZULTATE ALE iNVATARII (1-y)

CUNOSTINTE (K)

| APTITUDINI (S)

\ RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE (RA)

NIVEL MINIM DE
COMPETENTA ATINS/
DEMONSTRAT

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

Cunostinte foarte specializate,
unele dintre ele situdndu-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 si

proceduri si pentru integrarea
cunostintelor din diferite
domenii.

Gestionarea si transformarea situatiilor
de munca sau de studiu care sunt
complexe, imprevizibile si necesitd noi
abordari strategice.

Asumarea responsabilitatii pentru a
contribui la cunostintele si practicile
profesionale si/sau  pentru revizuirea

performantei strategice a echipelor.

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1007 din 11 octombrie 2022

19



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

CG 1. REALIZAREA ACTIVITATII DE

CERCETARE $I DE PIATA

CP 4. ELABORAREA CONCEPTELOR PRODUSELOR ALIMENTARE NOI CU COMPLEXITATE SPORITA

Rezultatul invatarii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate realiza sinteza documentara la problema identificatda in domeniul

alimentatiei

Ki. Cercetare stiintifica aplicativa
si dezvoltare tehnologica;

Ks. Etape de elaborate si realizare a

cercetarilor stiintifice;

Strategii si metode de cercetare

in alimentatia publica;

Tehnici de prelucrare a

informatiei in cercetare;
Concepte  de  produse

alimentare noi cu complexitate

sporita.

Ks.
Ka.

K.

publice.
S,. Identifica surse credibile de
documentare in domeniul cercetat

utilizdnd baze de date stiintifice
recunoscute;

Realizeaza sinteza documentard a
problemei identificate si selectate
spre cercetare;

Identifica surse de compusi biologic
activi prin prisma diversificarii
conceptelor  compozitionale a
produselor alimentare noi cu

Sa.

Sa.

utilizarea metodelor inovationale.

A~

n
sSurse

autonom
realizeaza

mod
si

Absolventul
selecteaza
sinteza documentara in baza unei
probleme din domeniul alimentatiei
publice.

Absolventul selecteaza un
numdr minim de surse si
realizeaza in baza acestora
sinteza  documentard  a
problemei luate Tn studiu.

Rezultatul invatarii 2. Absolventul/
activizare a

gandirii creative.

candidatul la atribuirea calificarii poate efectua cercetari stiintifice experimentale cu aplicarea metodelor de

Ki. Tipuri de lucrari stiintifice;

K,. Modul de valorificare a
rezultatelor cercetarii;

Ks. Metode de cercetare in creatia
tehnica;

K. Rezultate ale creatiei tehnice;

Ks. Drepturi de proprietate

intelectuala si drepturi conexe.

S, Elaboreaza motivatia punctuald si

structura unei lucrari de cercetare;
Analizeazd  si  interpreteaza

rezultatele experimentale in produse

de comunicare stiintifica;

S3. Realizeaza cercetari prin aplicarea
metodelor relevante in cercetarea
stiintifica.

S.

efectueaza autonom
in domeniul

Absolventul
cercetdri stiintifice
alimentatiei publice.

Absolventul:

- realizeaza experimente cu
aplicarea metodelor
instrumentale de analiza;

- realizeaza  lucrari  de
sintezad in baza tematicii
stabilite;

- elaboreaza  si  sustine

lucrarea de sinteza.

CG 2. ELABORAREA PRODUSELOR A

LIMENTARE NOI

CG 3. INITIEREA SI DEZVOLTAREA AFACERII TN INDUSTRIA ALIMENTARA

CP 2. CONDUCEREA ACTIVITATILOR iN UITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA iN CONTEXTUL TENDINTELOR ACTUALE

CP 4. ELABORAREA CONCEPTELOR PRODUSELOR ALIMENTARE NOI CU COMPLEXITATE SPORITA

Rezultatul invatarii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate asigura interconexiunea proceselor tehnologice in vederea functionarii
eficiente a acestora.

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Ki. Consideratii generale privind
stabilitatea  compusilor din
produsele alimentare;

K,. Efectele tratamentelor culinare
asupra compusilor din
produsele alimentatiei publice;

Ks.Influenta diferitor factori asupra
calitatii realizarii proceselor
tehnologice si interactiunea lor;

K. Principii de nutrigenomica in
selectarea materiilor prime in
scopul prevenirii si evitarii
bolilor.

S;. Sintezeaza informatiile stiintifice si
tehnice cu referire la stabilitatea

compusilor din produsele
alimentare;
S2. Adapteaza  diferite  procese

tehnilogice in vederea selectarii

tratamentelor culinare relevante;
Ss. Realizeaza sarcini ce tin de influenta

tehnologiilor ~ conventionale  si
emergente asupra calitatii
produselor finite;

Ss.  Propune solutii 1n  vederea
eficientizarii tratamentelor culinare
pentru majorarea activitatii
compusilor biologici.

Absolventul monitorizeaza in mod
autonom procesele tehnologice prin
prisma modificarilor
compozitionale a  produselor
culinare si de patiserie-cofetarie in
vederea asigurdrii calitatii.

Absolventul:

- analizeaza compozitia
chimica a materiei prime
si a produselor alimentare
prin prisma
nutrigenomicii;

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

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate monitoriza procesele tehnologice prin prisma modificarilor

compozitionale ale produselor alimentare in vederea

asiguradrii calitatii.

Ki. Consideratii generale privind
stabilitatea compusilor din
produsele alimentatiei publice;
Efectele procesarii asupra
compusilor din  produsele
alimentatiei publice;
Efectele procesarii asupra
biodisponibilitatii si

""" compusilor

Ko.

Kas.

biologic activi.

Si. Sintezeaza informatiile stiintifice si
tehnice cu referire la stabilitatea
compusilor din produsele
alimentatiei publice;

S,. Realizeaza sarcini ce tin de influenta
tehnologiilor ~ conventionale  si
emergente asupra calitatii
produselor alimentatiei publice;

S3. Propune solutii in vederea maririi

biodisponibilitatii si
bioaccesibilitatii compusilor
biologic activi;

Ss. Analizeaza influenta proceselor

tehnologice asupra

Absolventul in mod autonom
monitoriza procesele tehnologice
prin prisma modificarilor
compozitionale a  produselor
alimentatiei publice 1n vederea
asigurdrii calitatii.

Absolventul:

- analizeaza compozitia
chimica a materiei prime
si a produselor

alimentatiei publice;

- argumenteazd modificarile
survenite pe durata
proceselor tehnologice si
efectul lor asupra calitdtii
produsului finit.

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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.....

biodisponibilitatii si
""" compusilor
biologic activi.

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate implementa metode inovationale pentru identificarea compusilor cu
proprietati multifunctionale.

K,. Concepte de produse inovative
cu complexitate sporitd;
Tehnologii de prelucrare a
sortimentelor de  produse
alimentare noi 1n bazd de
compusi cu proprietati
multifunctionale.

Kz.

Si1. Analizeazd metode inovationale
pentru identificarea compusilor cu
proprietati multifunctionale;

S,. Aplica tehnologii inovative de
prelucrare a sortimentelor de
produse  alimentare noi cu

complexitate sporita.

Absolventul autonom
implimenteazd metode inovationale
pentru identificarea compusilor cu
proprietati multifunctionale.

Absolventul:

- analizeaza metodele
inovationale pentru
identificarea compusilor
cu proprietati
multifunctionale;

- caracterizeaza
tehnologiile inovative

pentru crearea produselor
cu complexitate sporita.

Rezultatul invatarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate stabili corelatia intre bolile de nutritie, metabolismul uman si
produsele noi pentru o alimentatie personalizata.

K,. Principii de baza in nutritie si
dietetica personalizata,

K.Corelatia intre bolile de nutritie,
metabolismul uman si produsele
alimentare pentru o alimentatie

personalizata;
Ks Strategii de elaborare a
planurilor  personalizate  in

scopul solutionarii problemelor
de nutritie.

Si. Identifica corelatia intre bolile de
nutritie si metabolismul uman;

S,. Propune produse alimentare pentru
alimentatie personalizata;

Ss. Elaboreaza planuri personalizate in
scopul solutiondrii problemelor de
nutritie;

S4. Monitorizeaza realizarea planurilor
de nutritie personalizata;

Ss. Adapteaza si actualizeaza planurile
de nutritie personalizata.

Absolventul autonom  stabileste
corelatia intre bolile de nutritie,
metabolismul uman si produsele
noi pentru 0 alimentatie
personalizata.

Absolventul:

- analizeaza
particularitatile
metabolismului uman
prin prisma bolilor de
nutritie identificate;

- elaboreaza planuri
personalizate de nutritie.

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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Rezultatul invatarii 7. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate adapta produsele alimentare noi cu complexitate sporita la conditiile
reale de producere in conformitate cu legislatia.

Ki. Principii  si  metodologia
evaluarii conformitatii
produselor alimentare noi cu
complexitate sporita;

Sistemul national si european
de asigurare a conformitatii
produselor alimentare noi cu
complexitate sporita;

Ks. Declaratia nutritionala.

Ko.

S;. Evalueaza conformitatea produselor
alimentatiei publice;
Sy. Identifica organismele de evaluare a

conformitatii, inclusiv a
laboratoarelor de incercari
acreditate;

Ss3. Adapteaza produsele alimentare noi
cu complexitate sporita la conditiile
reale de producere;

Elaboreaza declaratia nutritionala
pentru produsele alimentare noi cu
complexitate sporita.

Sa.

Absolventul adapteaza produsele
alimentare noi cu complexitate
sporitd la conditiile reale de
producere in conformitate cu
legislatia.

Absolventul:
evalueaza conformitatea
produselor  alimentatiei
publice;
elaboreaza declaratii
nutritionale.

CG 3. INITIEREA SI DEZVOLTAREA AFACERII TN INDUSTRIA ALIMENTARA
CP 1. CERCETAREA PIETEI SI STABILIREA NECESITATILOR SI NEVOILOR CONSUMATORILOR ANALIZAND INFLUENTELE COGNITIVE, CULTURALE,

SOCIALE SI ECONOMICE

CP 3. COORDONAREA SI DEZVOLTAREA PROCESELOR SI RESURSELOR iN FUNCTIE DE NEVOILE PIETII

Rezultatul invatarii 8. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate dezvolta un plan de afaceri, inclusiv de dezvoltare a acestuia stabilind
resursele necesare cu estimarea beneficiilor posibile.

Ki. Repere  conceptuale in
elaborarea planului de afacerti;

K,. Principii de planificare a
afacerii prin stabilirea
resurselor necesare cu
estimarea beneficiilor posibile;

Ks. Proceduri de largire a pietei de

desfacere prin crearea unor
produse si servicii din sistemul
de restaurante si catering.

S;. Argumenteaza utilitatea planului de
afaceri ca instrument eficient de
conducere a propriei afacerti;
Analizeaza relevanta planificarii
afacererii  in vederea stabilirii
obiectivelor, responsabilitatilor si a
termenelor pentru dirijarea
businessului;

Stabileste tipul, structura si etapele
planului de afaceri;

S4. Elaboreaza un plan de afaceri.

Ss.

Sa.

Absolventul impreund cu echipa
manageriala elaboreaza un plan de
afaceri in domeniul alimentatiei
publice.

Absolventul:

caracterizeazad necesitatea
elabordarii  planului de
afaceri;

stabileste tipul, structura

si etapele planului de
afaceri;
elaboreazd si  prezintd

planul de afaceri.

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1007 din 11 octombrie 2022
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Rezultatul invatarii 9. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate genera si dezvolta idei de afaceri in domeniul alimentatiei publice.

Ki. Managementul strategic al
intreprinderii;

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

Ks. Metode si tehnici de planificare
strategica;

Ks;. Metode de generare a
alternativelor strategice si de
selectare a strategiei efective a
intreprinderii;

Ks. Principii de implementare,

evaluare si control a strategiei
intreprinderii.

Si.

Ss.
Sa.
Sa.

Ss.

Se.

Evalueaza directiile de dezvoltare a
sectorului si influenta trendurilor
asupra strategiei intreprinderii;
Analizeaza etapele de dezvoltare a
strategiei intreprinderii;

Aplicd metode de diminuare a
costurilor de producere;

Utilizeaza metode si tehnici de
planificare strategica;

Aplicd metode eficiente de
dezvoltare a afacerii In alimentatia
publica  selectind  alternative
strategice;
Utilizeazd metode de evaluare a
eficacitatii implementarii a
strategiei intreprinderii.

Absolventul Tmpreuna cu echipa
manageriald genereazd si dezvolta
idei de afaceri in domeniul
alimentatiei publice.

Absolventul:

- caracterizeaza directiile de
dezvoltare a sectorului;

- determina principalele
etape de dezvoltare a
strategiei intreprinderii;

- Selecteaza sortimentul de
produse si servicii;

- identifica varianta optima
de dezvoltare strategica.

Rezultatul invétarii 10. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul de distributie a prod
serviciilor prestate de unitatile de alimentatie publica.

cofetarie si

uselor culinare si de patiserie-

K1, Comunicarea in afaceri - repere
conceptuale;
K. Canalele, modele si strategii de

comunicare;

Ks. Procesul de distributie a
produselor intreprinderilor
alimentatiei publice si

serviciilor prestate.

Si.

Sa.

Sa.

Sa.

Ss.

Efectueaza analiza activitatii de
distributie a intreprinderii in functie
de cerintele pietii;

Dezvolta parteneriate prin aplicarea
canalelor de comunicare
corespunzatoare;
Aplica strategii comerciale si tehnici
de vanzare a produselor si
serviciilor de alimentatie publica;
Adapteaza sortimentul produselor si
serviciilor unitatilor de alimentatie
publica conform specificului pietei
de consum;

Identifica mijloacele de promovare
si comercializare a produselor si

Absolventul autonom gestioneaza
procesul de distributie a produselor
si unitdtilor  de
alimentatie publicd in functie de
cerintele pietii.

serviciilor

Absolventul:
- analizeaza canale de
comunicare;
- identifica  strategii  de

distributie a produselor si

serviciillor unitatilor de
alimentatie publica,

- elaboreazd  planul  de
comercializare si

promovare a produselor si
serviciilor.

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
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serviciilor de alimentatie publica.

Rezultatul invatarii 11. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate implementa activitati de management si marketing in domeniul
alimentatiei publice.

Ki. Oportunitati de generare si
dezvoltare a ideilor de afaceri
in  domeniul alimentatiei
publice;

Ka.Acte legislative si normative
privind  organizarea  pietei
produselor alimentatiei
publice;

K; Strategii de dezvoltare a
managementului si
marketingului in alimentatia
publica,

Ky, Principii  s1i  metode de
organizare a afacerilor 1n
alimentatia publica.

Sz

Si.

Ss.
Sa.

Ss.

Analizeaza actele legislative si
normative privind  organizarea,
dezvoltarea si diversificarea pietei;
Elaboreazd proiecte relevante 1in
alimentatia publica;

Implimenteaza proiecte actuale in
alimentatia publica;

Aplica metode de evaluare a
proiectelor dupa implementare;
Propune masuri privind dezvoltarea
pietelor noi de desfacere a
produselor si serviciilor
alimentatiei publice.

Absolventul autonom
implementeaza activitati de
management si marketing domeniul
alimentatiei publice in contextul
dezvoltarii durabile.

Absolventul:

- analizeazd modalitati de
concepere si gestionare a
proiectelor din
alimentatia publica;

- caracterizeaza fluxurile si
sistemele de organizare a
afacerilor in alimentatia
publica.

CG 4. GESTIONAREA PROCESELOR S| RESURSELOR
CP 1. CERCETAREA PIETEI SI STABILIREA NECESITATILOR SI NEVOILOR CONSUMATORILOR ANALIZAND INFLUENTELE COGNITIVE, CULTURALE,

SOCIALE SI ECONOMICE

CP 2. CONDUCEREA ACTIVITATILOR iN UITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA iN CONTEXTUL TENDINTELOR ACTUALE

Rezultatul invatarii 12. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate monitoriza procedeele, tehnicile pentru planificare, coordonare si
gestionare a sistemelor manageriale in domeniul alimentatiei publice.

Ki.Diagnoza specificd a realitatii

din domeniul alimentatiei
publice;

Kz.Managementul  strategic  al
intreprinderii;

K3 Managementul costurilor-
element de suport pentru
argumentarea deciziilor
strategice;

Si.

Sa.

Sa.

Identifica procedurile specifice de
diagnoza a procesului de dezvoltare
a alimentatiei publice;

Adapteaza conceptele specifice la
situatii ~ actuale 1n  contextul
dezvoltarii durabile;

Utilizeaza integrat metode si
instrumente de cercetare relevante
rezolvarii situatiilor din domeniu;

Absolventul in mod autonom
monitorizeaza procedeele, tehnicile
pentru planificare, coordonare si
gestionare a sistemelor manageriale
in domeniul alimentatiei publice.

Absolventul:
- identificd procedeele si
tehnicile de coordonare si

gestionare a sistemelor
manageriale;
- aplica instrumentele

fundamentale a deciziilor
manageriale.

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1007 din 11 octombrie 2022
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Ki;. Forme de organizare a
activitatii.  in  unitdtile de
alimentatie publicd;

Ks. Metode si tehnici de planificare
si implimentare a strategiei
efective a Tntreprinderilor de
alimentatie publica.

Ss. Adapteaza metode si instrumente de
fundamentare a deciziilor
manageriale specifice in conditii de
incertitudine  asupra  sigurantei
produselor alimentatiei publice;

Ss. Aplica proceduri de gestionare a
programelor de management.

Rezultatul invatarii 13. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesele din domeniul alimentatiei publice de la materii
prime péna la produs finit, precum si de exploatare a instalatiile si utilajelor in concordantd cu documentatia normativ-

tehnica.
K1 Aspecte de baza ce reprezinta | S;. Aplica prevederi conceptuale in | Absolventul autonom gestioneaza | Absolventul:
continutul managementului vederea dezvoltarii de produse si | procesele din domeniul alimentatiei | -  analizeazd  procesele
serviciillor de restaurante si procese inovative; publice cu respectarea tehnologice, inclusiv cele
catering, a tehnicilor si| S;. Identifica factorii de impact ai | documentatiei normativ-tehnice in inovative  aplicate n

instrumentelor specifice;
Metode si  procedee de
prelucrare a materiilor prime
dupa principiile nutrigenomice
in sistemul restaurantelor si de
tip catering;
Concepte
elaborarea
produselor/proceselor

Ko.

utilizate n

inovative  in alimentatia
publici in concordantd cu
documentatia normativ-
tehnica;

.....

Ks. Indicatori ai competitivitatii si
calititilor de consum ale
produselor alimentare.

noilor tehnologii, echipamente,
materii prime asupra calitatii si
"""" produselor
alimentatiei publice;
S3.  Propune procese si  metode
inovative  de  producere a
produselor alimentatiei publice;

Ss.  Elaboreaza diagrama  fluxului
tehnologic de  producere a
produselor alimentare cu
specificarea aspectului inovativ
aplicat;

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

......

pe piata de consum.

alimentatia publica,

- elaboreaza diagrama si
linia  tehnologica de
producere.

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1007 din 11 octombrie 2022




CG 5. MANAGEMENTUL MEDIULUI, SECURITATII SI SANATATII OCUPATIONALE

Rezultatul invatarii 14. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate proiecta si implementa sisteme de management al calitatii.

Ki.

Ko.

Kas.
Kas.

Ks.

Politici referitoare la siguranta
alimentelor;

Validarea si implementarea
planului HACCP in conditii

reale ale unitatilor de
alimentatie publica;

Sistemul de trasabilitate;
Validarea  sistemului  de
management al  sigurantei
alimentelor;

Verificarea sistemului  de
management al  sigurantei
alimentelor.

Si.

Sa.
Sa.

Sa.

Ss.
Se.

Sy

Ss.

Stabileste domeniul de aplicare al
sistemului  de management al
calitatii si politica referitoare la
siguranta produselor alimentatiei
publice;

Analizeazd pericole si stabileste
programe preliminare operationale;
Elaboreaza, la nivel de studiu,

planul HACCP;
Analizeaza  pericolele fizice,
chimice si biologice asociate

produselor alimentatiei publice;
Planifica activitdtile de verificare
conform planului HACCP;
Elaboreaza, la nivel de studiu,
sistemul de trasabilitate;

Stabileste proceduri de tratare a
neconformitdtilor i produselor
potential nesigure;

Elaboreaza, la nivel de studiu, un

plan de audit a sistemului de
management al sigurantei
alimentelor.

Absolventul in mod autonom
elaboreazd  s1  implementeaza
sisteme de management al calitatii.

Absolventul:
- caracterizeaza actele
legislative si  politicile
referitoare la siguranta
alimentelor;
- analizeaza respectarea

programelor peliminare in
sistemul de producere in
alimentatia publica,

- elaboreaza
HACCP.

planul

Rezultatul invatarii 15. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica actiuni corective si planuri de im

bunatatire continua.

Ki.

Ko.

Kas.

Nevoile de imbunatitire a
sistemului de management al
sigurantei  alimentelor  si
serviciilor;

Tratarea neconformitatilor si
stabilirea masurilor corective;
Programe de imbunatitire a
sistemului de management al

S;. Identifica nevoile de imbunatatire a

Sa.

Sa.

sistemului de management al
sigurantei alimentelor si serviciilor;
Elaboreaza, prin studiu, proceduri
de tratare a neconformitatilor si
produselor alimentatiei publice cu
risc sporit;

Stabileste, prin studiu, programele

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

Absolventul:

- identifica, prin studiu de
caz, neconformitatile si
stabileste proceduri de
tratare a acestora;

- elaboreaza, prin studiu de
caz programul de
imbunatatire a sistemului

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)
Nivelul calificarii: 7 CNC
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor
Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1007 din 11 octombrie 2022




sigurantei  alimentelor  si de imbunatatire a sistemului de de management al
serviciilor; management al sigurantei sigurantei alimentelor si
Ks. Criterii de imbunatatire a alimentelor si serviciilor; serviciilor.
sistemului de management al | S;. Evalueaza eficienta si eficacitatea
sigurantei  alimentelor  si activitatilor de imbunatatire a
serviciilor. sistemului  de management al
sigurantei alimentelor si serviciilor.

Standard de calificare: Master in Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animala)
Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1007 din 11 octombrie 2022
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CERINTE SI CRITERII DE EVALUARE
A REZULTATELOR INVATARII IN VEDEREA ATRIBUIRII CALIFICARII

1. CERINTE GENERALE

I(\:Irrt.. CERINTE DESCRIPTORI
1. | Conditii de | Realizarea integrald a Planului de invatdmant cu acumularea
admitere pentru | creditelor aferente disciplinelor/modulelor obligatorii si optionale
evaluarea finala urmate si promovarea verificarii tezei de master la plagiat.
2. | Forma de evaluare
finald a rezultatelor | Sustinerea publica a tezei/proiectului de master.
invatarii
3. | Conditii Evaluarea finald a rezultatelor invatarii se desfasoara in temeiul
organizatorice  de | Codului educatiei si prevederilor cadrului normativ.
realizare a | Pentru desfasurarea examenului de master se constituie Comisii
evaluirii finale si | pentru examenul de master pe domenii de formare
certificarii profesionald/specialitati. Coordonarea activitatilor de cercetare si
calificarii elaborare a tezei de master se realizeaza de un conducator stiintific
al tezei.
Tema tezei de master se stabileste de cétre studenti si conducatorii
de teze, fiind aprobata de catre departamentul/catedra de profil si
consiliile facultatilor.
4. | Cerinte  generale In procesul evaludrii si sustinerii, tezele/proiectele de master sunt
fati de modalitatea | apreciate conform urmatoarelor criterii:
de evaluare i a) actgalitatea temei; o
instrumentele b) cahFatea fundampntarn stnntlvﬁ.cte;
. . ¢) realizarea obiectivelor cercetarii,
utilizate in procesul d) calitatea/complexitatea studiului efectuat;
de evaluare e) relevanta practicd a studiului efectuat;
f) calitatea prezentarii (lizibilitate, grafica, elocinta etc.);
g) alte criterii stabilite de institutie.
Ponderea fiecarui criteriu in calcularea notei finale este aprobata de
senatul institutiei de invatdmant superior, la propunerea facultatii
care organizeaza programul de master respectiv.
5. | Cerinte  generale | Comisiile de evaluare a tezelor de master sunt constituite din cel
fata de evaluatori putin cinci 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. Secretarul comisiei
nu are drept de vot.
In calitate de presedinte al comisiei de evaluare a tezei/proiectului
de master sunt desemnati specialisti in domeniul respectiv
(profesori universitari, conferenfiari universitari, cercetatori
stiintifici, detindtori ai titlurilor onorifice, practicieni consacrati si
recunoscuti), care nu activeazd 1n 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

Standard de calificare: Master Tn Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animald)

Nivelul calificarii: 7 CNC
Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1007 din 11 octombrie 2022

29



consecutiv.

6. | Cerinte  generale | Studentilor ciclului II care realizeaza obiectivele programului de
fata de atribuirea | studii si sustin public teza de master li se conferi titlul de Master in
calificarii Inginerie, cu eliberarea Diplomei de studii superioare de master,
insotita de Suplimentul la Diploma, redactat in limbile romana si
engleza, care contine informatii detaliate privind cunostintele si
competentele specifice domeniului de formare profesionald 0721
Procesarea alimentelor, inclusiv competente manageriale, de
cercetare, dezvoltare si inovare.

2. FORMELE DE EVALUARE A REZULTATELOR iNVATARII IN 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 elaborata la departamentele/catedrele de specialitate, aprobata de
Consiliul facultdtii si facuta publica in termenele stabilite de regulamentele in 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 practica realizat, de regula, in cadrul intreprinderilor de
alimentatie publica cu durata 4-5 saptamani.

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

Rezultatele invatarii 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 la problema identificata in domeniul alimentatiei publice

o | efectua cercetari stiintifice experimentale cu aplicarea metodelor de activizare a gandirii
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creative
asigura interconexiunea proceselor tehnologice in vederea functionarii eficiente a acestora

implementa metode inovationale pentru identificarea compusilor cu proprietati
multifunctionale

5. | stabili corelatia intre bolile de nutritie, metabolismul uman si produsele noi pentru o
alimentatie personalizata

6. | adapta produsele alimentare noi cu complexitate sporitd la conditiile reale de producere in
conformitate cu legislatia

7| dezvolta un plan de afaceri, inclusiv de dezvoltare a acestuia stabilind resursele necesare cu
estimarea beneficiilor posibile

8. | implementa activitati de management si marketing in domeniul alimentatiei publice

9. | proiecta si implementa sisteme de management al calitatii

10. | aplica actiuni corective si planuri de imbunatatire continua

L
Standard de calificare: Master Tn Inginerie(Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animald)

Nivelul calificarii: 7 CNC

Domeniul de formare profesionala: Procesarea alimentelor

Aprobat prin ordinul ministrului educatiei si cercetarii nr. 1007 din 11 octombrie 2022

31



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

Descriptorii de note sunt aplicati pentru stabilirea nivelului rezultatelor invatarii 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 utilizeazd 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.

autorului este buna.

autorului este suficient de
buna.

este generala, fara aspecte
concrete.

critica, interpretativa a
autorului lipseste.

Descriptori Ponderea
criteriului de
Criterii de evaluavre n no}a
evaluare Nivel maxim Nivel mediu Nivel minim Nivel insuficient finali alocati
(nota 9,00 - 10) (nota 7,00 - 8,99) (nota 5,00 - 6,99) (nota <5) semeleEu Il
lucrarea de
diploma
1 2 3 4 5) 6
Actualitatea temei |- Tema abordatd in teza|- Tema abordatd in teza de|- Tema tezei abordeazd unele|- Tema tezei abordeaza
de master este actuali| master este, Tn fond,| aspecte actuale pentru| aspecte depasite pentru
pentru domeniul | actuali pentru domeniul| domeniul de  formare| domeniul de formare 0.1
procesarea alimentelor. | procesarea alimentelor. profesionala. profesionala.
Calitatea - Sursele si referintele |- Sursele si  referintele |- Sunt utilizate unele surse si|- Sunt utilizate surse si
fundamentirii bibliografice sunt| bibliografice sunt actuale si| referinte bibliografice| referinte bibliografice
stiintifice actuale si acopera total| acopera partial aspectele| depasite, dar care acopera| depasite, care nu
aspectele studiate. studiate. aspectele studiate. acopera aspectele
- Procesarea si analiza|- Procesarea  si  analiza|- Procesarea si analiza| studiate. 0,2
teoretica, implicarea| teoretica, implicarea| teoretica, implicarea criticd, |- Procesarea si analiza
criticd, interpretativd a| criticd, interpretativd a| interpretativd a autorului| teoretica, implicarea
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1 2 3 4 S) 6
Realizarea - Obiectivele cercetarii sunt|- Obiectivele cercetarii sunt|- Obiectivele cercetdrii  sunt|- Obiectivele cercetarii
obiectivelor clar formulate si acoperd| formulate corect si acopera| formulate vag si acopera partial| sunt formulate vag si nu
cercetirii integral tema abordata. partial tema abordata. tema abordata. acopera tema abordata. 0,2

Obiectivele cercetdrii au |- Obiectivele cercetdrii au|- Obiectivele cercetdrii au fost|- Obiectivele cercetarii nu
fost atinse. fost, in mare parte atinse. atinse partial. au fost atinse.

Calitatea/ Metodologia aplicatd este|- Metodologia aplicatda este|- Metodologia  aplicatd  este|- Metodologia aplicata este

complexitatea relevanta. adecvata scopului. generala, fara aspecte concrete. | irelevanta.
metodologiei Metodele de cercetare sunt|- Metodele de cercetare |- Metodele de cercetare aplicate |- Metodele de cercetare
cercetirii adecvate si optime pentru| selectate sunt adecvate si| sunt partial adecvate si| aplicate sunt neadecvate 0,1
atingerea obiectivelor| asigura atingerea| contribuie indirect la atingerea| si  nu contribuie la
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 Procesarea| relevant domeniului
studiului efectuat| propuse cu solutii utile si| formare profesionald,| alimentelor, fiind  propuse| Procesarea alimentelor,
practice pentru rezolvarea| prezentind solutii mai| solutii practice dificil de| fiind propuse solutii 0,2
problemei cercetate. putin practice in problema| implementat in cadrul activitatii| practice imposibil de
cercetata. profesionale. implementat Tn  cadrul
activitatii profesionale.

Calitatea Lucrarea este prezentatd|- Lucrarea este prezentatd|- Lucrarea este prezentatd in fond |- Lucrarea este prezentata
prezentirii intr-un mod clar, coerent,| Tintr-un mod clar, coerent,| clar, fird coerentd in expunere,| Tn mod vag, fara coerenta
(lizibilitate, preponderent se utilizeaza| partial se utilizeaza scheme| cu utilizarea insuficienta a| 1n expunere, fara 01

grafici, scheme grafice si desene. grafice si desene. imaginilor, schemelor grafice si| utilizarea imaginilor, '
elocventi) desenelor. schemelor  grafice si

desenelor.
Expunerea si Concluziile sunt|- Concluziile sunt expuse|- Concluziile sunt expuse |- Concluziile lipsesc sau
argumentarea concludente si expuse clar. | bine, dar lipseste legitura| generalizat, fara referintda la| sunt expuse fara referinta 0,1
concluziilor dintre compartimente. rezultatele obtinute. la rezultatele obtinute.
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4. AGREGAREA NOTEI MEDII GENERALE PENTRU PROGRAM

Rezultatele evaluarii tezei/proiectului se exprimd 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 Invatamantul superior se aplicd 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 dupd 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 generala de master se stabileste ca media aritmeticd 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.

ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

ETAPE DESCRIPTORI/DOVEZI
Initierea - Ministerul Educatiei si Cercetdrii, cu sustinerea proiectului ,,Invitimantul
procesului de superior din Moldova” (Moldovan Hight Education), finantat de Banca
elaborare a Mondiala, a initiat procesul de elaborare a standardelor de calificare.
standardului de | - Prin ordinul nr. 1639/2021 Cu privire la constituirea Grupurilor de lucru
calificare pentru elaborarea standardelor de calificare, ministrul educatiei si

cercetarii a dispus elaborarea standardului de calificare pentru domeniul
general de studiu 072 Tehnologii de fabricare si prelucrare.

Elaborarea La baza elaborarii standardului de calificare este standardul de competentd
standardului  de | pentru calificarea Master in Inginerie, domeniul de formare profesionala 0721
calificare Procesarea alimentelor, aprobat de Comitetul Sectorial pentru formarea

profesionald in comert, hoteluri si restaurante din Moldova. Standardul de
competenta este parte integrantd a Standardului de calificare si este prezentat
in Anexa la acesta.

Membrii grupului de lucru:




- au participat la trainingul ,,Formarea competentelor de elaborare a
standardelor de calificare si criteriilor de evaluare a calificarilor”, cu
durata 40 de ore (contact direct)

- au participat la trainingul ,,Proceduri si instrumente pentru descrierea
calificarilor, promovarea unor noi calificdri, monitorizarea, evaluarea
periodica si actualizarea Cadrului national al calificarilor”, cu durata de
24 ore (contact direct)

- au elaborat standarde de calificare din domeniul industriei alimentare

- sunt desemnati in calitate de experti in descrierea standardelor de
calificare profesionald prin ordinul Ministerului Educatiei si Cercetarii

- au elaborat si recenzat Curriculum-uri la programele de studii din
domeniul industriei alimentare.

La elaborarea Standardului de calificare au participat cadre stiintifico-
didactice de la Universitatea Tehnica a Moldovei, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, , Universitatea de Stat ,,Bogdan Petriceicu Hagdeu” din Cahul,
Facultatea Economie, Inginerie si Stiinte Aplicate, precum si specialisti de la
intreprinderile din domeniul alimentatiei publice SA ,,Franzeluta” si SC
»~Amaris Garden”, mun Chisinau.

Validarea

- Standardul de calificare a fost avizat de Directia Stiintd, Educatie si
Extensiune Rurald, Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare,
Comitetul Sectorial pentru formarea profesionala Tn comert, hoteluri si
restaurante din Moldova si 12 potentiali angajatori: restaurantul ,,Perla
Royal”, mun. Chisindu; restaurantul — Hotel ,Jolly Alon” SRL, mun.
Chisinau; restaurantul ,,Crama veche”, mun. Chisinau; SC ,,Stapinul mesei”
SRL, mun. Chisinau; SRL ,,Cosmos laboratory”, mun. Chisindu;
restaurantul ,,Golden lion”, mun. Chisinau, Laboratorul de patiserie
artizanala ,,Capy's Cakes”, mun. Chisinau; Restaurant&Bar SRL
»Dalomites”, Hotel BERD'S; Institutul de Microbiologie si
Biotehnologie; Departamentul Productie si Prelucrare a produselor
Agricole de la Universitatea de Stat din Comrat, Colegiul Cooperatist
din Moldova; Casa Rinaldi Tn Moldova, reprezentantii acestora au fost
implicati Tn procesul de consultare in calitate de parteneri sociali la
elaborarea standardului de calificare Master n Inginerie in Procesarea
alimentelor.

- Standardul de calificare a fost validat de catre Comisia de validare aprobata
prin ministrului agriculturii si industriei alimentare nr. 149 din 13.09.2022
din care fac parte reprezentantii Ministerului Agriculturii si Industriei
Alimentare, Asociatiei Nationald a Producétorilor de Lapte si Produse
Lactate ,,Lapte”, Comitetului sectorial pentru formarea profesionald in
alimentatia publica si pietei muncii.

- Procesul-verbal nr. 4 din 23.09.2022 al Comisiei de validare (se anexeaza).

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

Implementarea

Universitatea Tehnica a Moldovei in calitate de prestator al programului de
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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
profesionald 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 Tnvatarii ale standardului de calificare.

Mecanisme de |- Facultatea Tehnologia Alimentelor a UTM este responsabila de colectarea

feedback si de | feedback-uluide la partile interesate in aceastd calificare.

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

continui ’ a | standardului de competentd, implementarea pe piata muncii a tehnologiilor

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

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

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

L
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Anexa

la Standardul de calificare
MANAGEMENTUL RESTAURANTELOR
SI SERVICII CATERING

STANDARD DE COMPETENTA

MASTER IN INGINERIE
MANAGEMENTUL RESTAURANTELOR SI SERVICII CATERING

Membrii
Comisiei de validare

(titlul §i denumirea programului de studii)

NIVEL 7 CNC

Domeniul de formare profesionali:
PROCESAREA ALIMENTELOR

B Rogetea

Mk

L/

/V/_/

Vl—,

RESITCA Rodica, sefd, Serviciul cercetare,
invdtamant si consultantd in agriculturd, Ministerul
Agriculturii si Industriei Alimentare al RM,
Pregedinta Comisiei de validare

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

BULAT Corina, secretara 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”,
membra a Comisiei de validare

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

CECLU Liliana, dr., conf, univ., decani,
Facultatea de Economie, Inginerie si Stiinte
Aplicate, Universitatea de Stat ,Bogdan Petriceicu
Hagdeu” din Cahul, membra a Comisiei de validare

e7 2022




Standardul de competentd pentru calificarea Master in Inginerie in MANAGEMENTUL
RESTAURANTELOR SI SERVICII CATERING constituie un cadru de referintd privind
competentele profesionale, tendintele existente si de perspectivd ale pietei muncii in raport cu
necesitdtile domeniului de formare profesionala 0721 PROCESAREA ALIMENTELOR.

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

Standardul de competentd 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 competenta
elaborat de Grupul de lucru,
aprobat prin ordinul
Ministerului Educatiei si
Cercetarii nr. 1639/2021

CHIRSANOVA Aurica, sefa Departament, dr. in stiinte biologice,
conferentiar universitar, Departamentul Alimentatie si Nutritie,
Facultatea Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a
Moldovei

MACARI Artur, sef Departament, dr. in stiinte tehnice, conferentiar
universitar, Departamentul Tehnologia Alimentelor, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei
CAPCANARI Tatiana, dr. in stiinte tehnice, conferentiard
universitara, Departamentul Alimentatie si Nutritie, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei
SUHODOL Natalia, dr., in stiinte tehnice, conferentiara universitara,
Departamentul Alimentatie si Nutritie, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnicd a Moldovei

POPESCU Liliana, dr. in stiinte tehnice, conferentiara universitara,
Departamentul Tehnologia Alimentelor, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei

BULGARU Viorica, dr. in stiinte tehnice, conferentiara universitara,
Departamentul Tehnologia Alimentelor, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnicd a Moldovei
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RUMEUS lurie, dr. in stiinte tehnice, conferentiar universitar,
Departamentul Inginerie si Stiinte Aplicate, Facultatea Economie,
Inginerie si Stiinte Aplicate, Universitatea de Stat ,,Bogdan Petriceicu
Hagdeu” din Cahul

Cl

OBANU Corina, administrator al restaurantului SA ,,Amaris

Garden”, mun. Chisinau
MELNIC Ludmila, manager al sistemelor de management integrat
SA ,Franzeluta”

Perioada elaborarii

03.01.2022 - 15.05.2022

Standardul de competenta a fost
consultat cu:

1.

10.

11.

12.

PORFIREANU Olga, administratoare, restaurantul ,,Golden
loin”, mun. Chisinau
NEGOITA CATALINA, directoare Laboratorul de patiserie
artizanald ,,Capy's Cakes”, mun. Chiginau
ROTARI Gheorghe, manager Restaurant&Bar, SC
»,DALOMITES” SRL, BERDS Chisinau Mgallery Hotel
Collection
CEPOI Liliana, dr. in stiinte biologice, conferentiara universitara,
directoare Institutul de Microbiologie si Biotehnologie, ASM
CARTASEV Anatolii, dr. in stiinte biologice, Departamentul
Productie si Prelucrare a Produselor Agricole, Universitatea de
Stat din Comrat
SITNICENCO Viorica, directoare, Colegiul Cooperatist din
Moldova
SANA Franco, manager general, Casa Rinaldi in Moldova
OLARU Victoria, director restaurantul ,,Perla Royal”, mun.
Chisinau
IVASIUC Alina, tehnologa-sef, restaurantul — Hotelul Jolly Alon
SRL, mun. Chisinau
SEREMET Constantin, director, restaurantul ,,Crama Veche”,
mun. Chisinau
BAICEAN Oxana, manager securitatea §i calitatea produselor
alimentare, SC ,,Stapanul casei” SRL, mun. Chisinau
ZOLOTARIOVA Aliona, forndatoare SRL ,,Cosmos laboratory”,
municipiul Chisinau

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

Procesul-verbal nr. 4 din 23.09.2022 de validare a Standardului de
competentda pentru Master in Inginerie in domeniul de formare
profesionala 0721 Procesarea alimentelor, nivel 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=12958

4&lang=ro#

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

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

reports/@dcomm/@publ/documents/publication/

on_main#overlayspin

wems 172572.pdf

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

13 Conducétori/conducdtoare de unitati din industrie si

servicii

2 SPECIALISTI/SPECIALISTE
DOMENII DE ACTIVITATE

21 Specialisti/specialiste in domeniul stiintei gi ingineriei

iN DIVERSE

1 MANAGERI

13 Directori de productie si servicii specializate
2 SPECIALISTI iN DIVERSE DOMENII
21 Specialisti in domeniul stiintei si ingineriei

1 MANAGERI
13 Directori de productie Si servicii specializate
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=114680
&lang=ro

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

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

seriesm_4revé4e.pdf

I HOTELURI SI RESTAURANTE
56 Restaurante si alte activitafi de servicii de
alimentatie

M ACTIVITATI
STIINTIFICE SI TEHNICE
72 Cercetare-dezvoltare

74 Alte activitati profesionale, stiintifice si tehnice

PROFESIONALLE,

| - ACTIVITATI DE CAZARE SI
SERVICII DE ALIMENTARE

.56 - Activitati de servicii alimentare si

bauturi

M — ACTIVITATI PROFESIONALE,
STIINTIFICE SI TEHNICE

M.72. Cercetare si dezvoltare stiintifica

C FABRICARE

107 Fabricarea altor produse alimentare

I ACTIVITATI DE CAZARE I
SERVICII DE ALIMENTATIE

56 Activitati de servicii alimentare si

bauturi

M ACTIVITATI PROFESIONALE,

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animald)
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https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=129584&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=129584&lang=ro
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation_main#overlayspin
https://esco.ec.europa.eu/ro/classification/occupation_main#overlayspin
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgreports/@dcomm/@publ/documents/publication/wcms_172572.pdf
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgreports/@dcomm/@publ/documents/publication/wcms_172572.pdf
https://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@dgreports/@dcomm/@publ/documents/publication/wcms_172572.pdf
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114680&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114680&lang=ro
https://ec.europa.eu/eurostat/web/products-manuals-and-guidelines/-/ks-ra-07-015
https://ec.europa.eu/eurostat/web/products-manuals-and-guidelines/-/ks-ra-07-015
https://unstats.un.org/unsd/publication/seriesm/seriesm_4rev4e.pdf
https://unstats.un.org/unsd/publication/seriesm/seriesm_4rev4e.pdf

M 74. Alte activitati profesionale, stiintifice si
tehnice

STIINTIFICE SI TEHNICE

72 Cercetare si dezvoltare stiintifica

74 Alte activitati profesionale, stiintifice si
tehnice

1.2.3. CORELAREA CALIFICARII CONFORM CLASIFICATOARELOR EDUCATIONALE

Nomenclatorul domeniilor de formare profesionala si
al specialititilor in invitiméantul superior

https://www.legis.md/cautare/getResults?doc id=12186
2&lang=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/document
s/isced-fields-of-education-and-training-2013-

en.pdf

07 Inginerie, tehnologii de prelucrare, arhitectura si
constructii

072 Tehnologii de fabricare si prelucrare

0721 Procesarea alimentelor

invﬁ;ﬁmﬁnt superior de master, ciclul 11, nivelul
7 1SCED

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

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

07 Inginerie, productie si constructii
072 Fabricare i prelucrare
0721 Procesarea alimentelor

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animald)

Nivelul calificarii: 7 CNC
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https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=121862&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=121862&lang=ro
https://mecc.gov.md/ro/content/clasificarea-internationala-standard-educatiei-isced-2011-0
https://mecc.gov.md/ro/content/clasificarea-internationala-standard-educatiei-isced-2011-0
http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isced-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf
http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isced-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf
http://uis.unesco.org/sites/default/files/documents/isced-fields-of-education-and-training-2013-en.pdf

Nivel de competenta/abilitate, conform
ISCO-08

Cadrul national al calificarilor din
Republica Moldova

Nivel 6 CNC

Referire la Cadrul European al
Calificarilor (EQF)

Echivalent nivel 6 EQF

Identificarea ocupatiilor tipice

Ocupatii tipice (CORM)

Ocupatii tipice (ESCO)

141201 Director (sef)/directoare (sefd)
departament catering
141202 Director/directoare de cafenea
141203 Director/directoare de cofetarie,
patiserie
141204 Director/directoare de restaurant
141205 Director/directoare de unitate
alimentatie publica
141206 Director/directoare de unitate de
tip fast-food
214101 Analist in industrie si productie
214102 Analist studiul materialelor
214103 Auditor in industrie si productie
214106 Consultant sisteme de
management al calitatii
214108 Expert inginer in industrie si
productie
214111 Inginer inspector/inginera
inspectoare in industrie si
productie
214116 Inginer implementarea tehnicilor
si tehnologiilor noi

1412.1 Manager de restaurant
2141.4 Inginer industrial

2141.4.1 Inginer de fabricatie
2141.4.2 Inginer de productie

Tendinte si preocupiri de viitor in
domeniul de formare profesionala

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

2) Inovarea si diversificarea sortimentului de
produse, precum si a echipamentului de producere
si comercial genereazd necesitatea cunoasterii
profesionale a acestora

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

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

5) Asigurarea sustenabilitatii alimentatiei publice si
evolutia continua a ramurii

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animald)
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6) Dezvoltarea alimentatiei inteligente si nutritiei
personalizate

Ocupatii de viitor 1. Analist produse si tendinte de piata

no

Planificator lant de aprovizionare

3. Controlor lant de aprovizionare unitdtilor de
alimentatie publica

4. Designer/proiectant unitatilor de alimentatie
publica

5. Expert promovarea unitatilor de alimentatie
publica

6. Expert in organizarea evenimentelor personalizate

7. Expert dezvoltarea conceptelor noi a unitatilor de
alimentatie publica

8. Creator produse alimentare inovative cu destinatie
speciala

9. Nutritionist personal si colectiv

10. Specialist in valorificarea deseurilor agro-
alimentare

11. Specialist in marketing digital

1.3. ALTE INFORMATII RELEVANTE

Titlul calificirii profesionale in limba straina:

Romana Engleza Rusa

Master in Inginerie, Master of Engineering, Maructp HHKEHEpHH,
nivel 7 CNC level 7 NQF 7 yposens HPK
Franceza Germana Italiana

Master en Ingénierie, Master of Engineering, Master in Ingegneria, Laurea
niveau 7 CNQ Stufe 7 NQS specialistica, livello 7 QNQ

Anexe la standardul de competenti:

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 internationala: 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  competentd  lingvistica  (I.  engleza)
https://www.isjcta.ro/wp-content/uploads/2013/06/Cadrul-European-Comun-de-
Referinta-pentru-limbi.pdf

Niveluri Lingvistice de Referintd — UniQube

Anexa 4

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

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animald)
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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.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

Anexa5 | Cadrul de competente in economia verde/economia circulara

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

2. DESCRIEREA OCUPATIONALA A CALIFICARII

2.1 Descrierea activitatii de munca

Detinatorul calificarii de Master inlinginerie, domeniul de formare profesionala 0721 Procesarea
alimentelor isi desfasoara activitatea de munca in Intreprinderile alimentatiei publice si trebuie sa
fie capabil sa solutioneze probleme profesionale atribuite diverselor domenii de activitate:
constructiv-tehnologicad, manageriala, stiintifica de cercetare, proiectare industriala si stiintifico-
didactica.

Activitatea acestora se axeaza pe realizarea urmatoarelor atributii:

a)

b)
c)
d)
€)
f)

9)
h)
i)
)
K)

1)

m)

n)
0)
p)

dezvoltarea sortimentelor specifice intreprinderii in contextul cresterii ofertei comerciale a
produselor si serviciilor in domeniul alimentatiei publice

implementarea materialelor si tehnologiilor noi

selectarea metodelor si mijloacelor de solutionare a problemei

pregatirea sarcinilor pentru dezvoltarea solutiilor de proiectare

solutionarea problemelor emergente

elaborarea documentatiei tehnice, standarde, fige tehnologice de produse noi, procese
tehnologice si planuri de afaceri folosind tehnologia informatiei

evaluarea potentialului inovator al proiectului

elaborarea programelor de activitate inovativa

gestionarea si implementarea rezultatelor activitatilor de cercetare

elaborarea planurilor de lucru si programelor de cercetare stiintifica si transfer tehnologic
colectarea, prelucrarea, analiza si sistematizarea informatiilor cu caracter stiintific si
tehnic

documentarea inventiilor si a modelelor industriale de produse

alimentatiei publice

asigurarea dezvoltarii profesionale a angajatilor

coordonarea punerii in aplicare a cerintelor de sandtate si securitate Tn munca
implementarea sistemelor de sigurantd ecologica a procesului de producere a produselor
alimentatiei publice

2.2 Arii de competente si descriptori

alimentatie publica

Arii de competenta Descriptori
1. Realizarea activitatii | 1.1. Realizeazd sinteza documentara cu referire la problema
de cercetare- identificata in domeniul alimentatiei publice
dezvoltare 1.2. Efectueaza cercetdri stiintifice experimentale cu aplicarea
metodelor de activizare a gandirii creative
2. Managementul 2.1. Asigura interconexiunea proceselor tehnologice in vederea
unitatilor de functiondrii eficiente a acestora

2.2. Monitorizeazd procedeele, tehnicile pentru planificarea,
coordonarea si gestionarea sistemelor manageriale in domeniul
alimentatiei publice

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animald)
Nivelul calificarii: 7 CNC
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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

Arii de competenta Descriptori

2. Managementul 2.3. Gestioneazd procesele din domeniul alimentatiei publice de la

alimentatie publica

unitatilor de materii prime pana la produs finit precum si exploatarea
instalatiilor si utilajelor in concordantd cu documentatia
normativ-tehnica

3. Gestionarea afacerii si | 3.1. Genereaza si dezvolta idei de afaceri in domeniul alimentatiei

dezvoltarea producerii publice

3.2. Dezvolta un plan de afaceri, inclusiv un plan de dezvoltare a
acestuia stabilind resursele necesare cu estimarea beneficiilor
posibile

3.3. Monitorizeaza procesele tehnologice prin prisma modificarilor
compozitionale a produselor alimentare in vederea asigurarii
calitatii

3.4. Gestioneaza procesul de distributie a produselor culinare si de
patiserie-cofetarie si serviciilor prestate de unitatile de
alimentatie publica

3.5. Implementeaza activitditi de management si marketing in

domeniul alimentatiei publice

4. Managementul 4.1. Implimenteazd metode inovationale pentru identificarea
s@guran;ei. . alimentare compusilor cu proprietati multifunctionale
si de nutritie 4.2. Stabileste corelatia intre bolile de nutritie, metabolismul uman si

produsele noi pentru o alimentatie personalizata
conditiile reale de producere in conformitate cu legislatia

4.5. Aplica actiuni corective si planuri de imbunatatire continua

unitdtile de alimentatie publica

4.3. Adapteaza produsele alimentare noi cu complexitate sporita la
4.4. Proiecteaza si implementeaza sisteme de management al calitatii

4.6. Monitorizeazd activitatile legate de siguranta alimentara in

2.3 Sectoare de activitate

C INDUSTRIA PRELUCRATOARE

10 Industria alimentara

10.8 Fabricarea altor produse alimentare

10.85 Fabricarea de mancaruri preparate

10.89 Fabricarea altor produse alimentare n.c.a.

| ACTIVITATI DE CAZARE S1 SERVICII DE ALIMENTATIE

56 Restaurante si alte activitati de servicii de alimentatie
56.1 Restaurante

56.10 Restaurante

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

56.3 Baruri si alte activitati de servire a bauturilor

56.30 Baruri si alte activitati de servire a bauturilor

M. ACTIVITATI PROFESIONALE, STIINTIFICE SI TEHNICE

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animald)
Nivelul calificarii: 7 CNC
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72 Cercetare-dezvoltare
72.1 Cercetare-dezvoltare in stiinte naturale si inginerie

2.4 Mediul de lucru si specificul activitatii si riscurile profesionale

Munca Masterului in Inginerie se desfasoara in sectii experimentale si de producere, birouri de
proiectare, laborator de cercetare etc.

Principalii factori solicitanti specifici domeniului de activitate tin de solicitari fizice si intense la
calculator (solicitare a ochilor), echipamente de lucru, temperaturi ridicate, solicitari din punct de
vedere emotional.

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

Calculatoare si programe software profesionale, de birou si de proiectare, instrumente digitale
profesionale (instrumente de marcare si masurare etc.), sisteme de control si comanda la distanta,
utilajul tehnologic (termic, mecanic, frigorific, auxiliar), echipamente si ustensile.

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

Munca necesitd precizie, gindire analiticd, luare a deciziilor si adaptabilitate, flexibilitate,
capacitate de a coopera si de a comunica, gandire creativa si critica.

2.7 Formare profesionala initiala si continua

Masterul Tn Inginerie de nivel 7 CNC a dobandit cel putin studii superioare de master (ciclul II),
are experienta profesionald in munca, urmeaza cursuri de formare profesionald continud conform
reglementarilor legislatiei in vigoare.

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

Director a unitatii de alimentatie publicd, administrator a unitatii de alimentatie publicd sef de
producere, proiectant a unitatilor de alimentatie publica, controlor calitate, specialist calitate.
Director of the public catering unit, administrator of the public catering unit, head of production,
designer of the public catering units, quality controller, quality specialist.

JupekTop  mpennmpusATHs ~ OOLIECTBEHHOrO  MHTaHUsS,  AJAMUHUCTPATOp  HPEANPHUATHS
O6H_I€CTBGHHOFO IMUTAaHWUA, HAYAJIbHUK ITPOU3BOACTBA, ITPOCKTUPOBIIHK ITYHKTOB O6H_I€CTBGHHOFO
IMUTAHWUA, KOHTPOJICP KAa4YC€CTBA, CIICHUAINCT I1I0 Ka4CCTBY.

2.9 Reglementiri de exercitare a profesiei (nationale/internationale)

Legislatia nationald comunitara/internationala sectoriala:

1. 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#

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

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

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

0laa75ed71a1.0011.02/DOC_1&format=PDF

Comunicarea privind munca decentd la nivel mondial pentru o tranzitie globald justa si o
redresare durabila. 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
Propunerea de directivd privind diligenta necesard a intreprinderilor in materie de
durabilitate. Propunere de directiva a Parlamentului European si a Consiliului, Bruxelles,
23.02.2022 https://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:bc4dcead-9584-11ec-b4e4-
0laa75ed71a1.0017.02/DOC_1&format=PDF

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

1.

2.

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

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

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

Legea 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#

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

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

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

Hotararea Guvernului nr. 412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igiend a
produselor alimentare. Versiune in vigoare din 02.11.2018 in baza modificarilor prin HG nr.
956 din 03.10.2018, MO 410-415/02.11.2018 art. 1109
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110041&lang=ro#

Hotararea Guvernului nr. 308 din 29.04.2011 pentru aprobarea Regulamentului sanitar
privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu produsele alimentare. Versiune
in vigoare din 18.01.2019 in baza modificarilor prin HG nr. 1143 din 21.11.2018, MO 13-
21/18.01.2019 art. 7 https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114330&lang=ro#

3. CERINTE DE COMPETENTE
3.1. COMPETENTE TRANSVERSALE (CT)
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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://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-Conduct.pdf
https://www.ecec.net/fileadmin/pdf/ECEC-Code-of-Conduct.pdf
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=120576&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=95282&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=124963&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=123544&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110237&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105652&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=110041&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=114330&lang=ro

Aria de competenta Competenta Descriptori

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

2. Managementul 1.2. Stabileste prioritatea actiunilor si activitatilor
unitatilor de de munca.
aliméntagie publica 1.3. Deleaga sarcini/atributii.

3. Gestl()'r'lar'ea CT 2. Luarea 2.1. Comunica viziunea si ideile care inspira alte
afacerii si deciziilor, persoane si impdirtiseascd viziunea si si se
dezvoltar_e_za rezolvarea dedice activitatii profesionale.
producerii problemelor si | 2.2. Are spirit de initiativd si valorifica

4. Managementul leadership oportunititi.
sigurantel 2.3. Aplica tehnici de mentorat in solutionarea
ahm.emare si de conflictelor pentru crearea unui mediu de
nutritie

incredere.

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

2.5. Aplica tehnici de consolidare a echipei/
motivationale.

2.6. Aplicda modele de leadership in functie de
context.

2.7. Gestioneaza prioritdtile 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 si recunoaste/anticipeaza
consecintele  diferitelor  solutii/manifesta
toleranta in conditii de incertitudine.

2.10. 1a decizii corecte in situatii

complexe/dificile.

2.11. Prezinta comentarii §i argumente critice,

logice si constructive.

2.12. Monitorizeaza implementarea deciziilor.

2.13. Se angajeaza in procesarea cognitiva pentru

a intelege si rezolva situatii dificile, in care
metoda de rezolvare nu este imediat
evidenta.

2.14. Formuleaza solutii alternative si stabileste

consecinte pe termen lung ale acestora.

2.15. Identifica solutia optima.

1. Realizarea CT 3. Creativitatea | 3.1. Utilizeaza  tehnicile  creative  pentru
activitatii de si inovatia identificarea solutiilor.
cercetare- 3.2. Dezvolta gandirea in afara tiparelor/gandirea
dezvoltare critica.
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

2. Managementul
unitdtilor de
alimentatie publica

3. Gestionarea
afacerii si
dezvoltarea
producerii

4. Managementul
sigurantei
alimentare si de
nutritie

3.3.
3.4.

Genereaza solutii efective, sustenabile.
Utilizeaza instrumentele analitice si tehnicile
creative pentru solutionarea problemelor.

CT 4.
Demonstrarea
Integritatii,
eticii si
transparentei

4.1.

4.2.

4.3.

Respecta standardele/codurile, principiile
morale, etice, organizationale/profesionale
nationale si internationale 1n luarea deciziilor
si interactiunea cu diverse auditorii de
contact (Intreprindere, piatd, comunitate,
societate).

Respecta  standardele de
securitate s1 comportament

transparenta,
non-tolerant
coruptiei.

Evalueaza consecintele si impactul ideilor,
oportunitatilor, actiunilor proprii.

CT 5. Manifestarea

.....

adaptabilitatii
si rezilientei

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

Adapteaza prioritatile, strategiile, planurile la
schimbdrile mediului de activitate.

Sustine schimbadrile prin atitudine, initiative,
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
analizeaza

la alte persoane,
propriul  comportament  in
conformitate cu acesta si 1si schimba
comportamentul daca este necesar.

Manifestd rezistenta la stres si adaptare in
conditii de crizd si incertitudine, in situatii
complexe, de schimbare si capacitate de
restabilire.

CTeé.
Comunicarea
eficienta,
lucru in
echipa si
colaborarea

6.1.
6.2.
6.3.

6.4.
6.5.

6.6.

6.7.

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.

Poseda competente multlingvistice.

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

Participa eficient cu idei inovative, ofera si
primeste feedback 1n cadrul activitatii
grupului.

Construieste relatii interpersonale, bazate pe
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

6.8.

ncredere.

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

CT 7. Negocierea
si crearea de

parteneriate

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

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 nonverbala.

Creeaza retele profesionale si
increderea  partenerilor utilizand
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, eticd si rezilientd in
diverse contexte in  relatiile cu
clientii/partenerii/ ncurentii.

dezvolta
valori

1. Realizarea
activitatii de
cercetare-
dezvoltare

2. Managementul
unitdtilor de
alimentatie publica

3. Gestionarea
afacerii si
dezvoltarea
producerii

4. Managementul
sigurantei
alimentare si de
nutritie

CT 8. Empatizarea
si inteligenta
emotionala

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

Aplica tehnici reflexive pentru a intelege si
gestiona propriile emotii.

Poate asculta si decodifica comportamentul
altor persoane.

Intelege procesele emotionale in diverse
contexte si asigura echilibrul emotional.
Adopta viziuni de perspectivd a altor
persoane.

CT 9. Orientarea
spre invatare

9.1.
9.2.

9.3.

9.4.

Planifica propriul proces de invétare.
Imbunitateste competentele profesionale prin
accesarea, procesarea si asimilarea de noi
cunostinte, utilizand diverse surse si forme de
invatare.

Stabileste obiective, identifica oportunitati si
planifica propriul progres in cariera.
Contribuie la performanta altora prin
diseminarea de cunostinte noi si dezvoltarea
de aptitudini.

CT 10.
Managementul
informatiilor si

10.1. Determind nevoile de informatii/utilitatea

informatiei, utilizeaza instrumentele

potrivite de accesare a informatiei.
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Aria de competenta

Competenta

Descriptori

TIC

10.2.

10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

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

Cerceteaza, interpreteaza,
compard, analizeazd critic si proceseaza

clasifica,

informatiile prin aplicarea strategiilor si
abordarilor adecvate.

Generalizeaza si prezintd informatia prin
comunicare eticd conform
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.

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

scopului i

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

Aria de competenta Competenta Descriptori

1. Realizarea CG1. 1.1. Realizeaza sinteza documentard cu referire la
activititii de Realizarea problema identificatd in domeniul alimentatiei
cercetare- activitatii publice.
dezvoltare de cercetare | 1.2. Efectueaza cercetari stiintifice experimentale

si de piata cu aplicarea metodelor de activizare a gandirii
creative.

1. Realizarea CG2. 2.1. Asigura interconexiunea proceselor
activitatii de Elaborarea tehnologice in vederea functionarii eficiente a
cercetare- produselor acestora.
dezvoltare alimentare | 2.2. Monitorizeaza procedeele, tehnicile pentru

3. Gestionarea afacerii noi planificarea, coordonarea s$i  gestionarea
si dezvoltarea sistemelor ~ manageriale  in  domeniul
producerii alimentatiei publice.

2.3. Gestioneaza  procesele  din  domeniul
alimentatiei publice de la materii prime pana
la produs finit precum si exploatarea
instalatiilor si utilajelor in concordantd cu
documentatia normativ-tehnica

2. Managementul CG 3. Initierea | 3.1. Genereaza si dezvoltd idei de afaceri in
unitatilor de si dezvoltarea domeniul alimentatiei publice.
alimentatie publica afacerii in 3.2. Dezvolta un plan de afaceri, inclusiv un plan
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Aria de competenti Competenta Descriptori
industria de dezvoltare a acestuia stabilind resursele
alimentara necesare cu estimarea beneficiilor posibile.

3.3. Monitorizeaza procesele tehnologice prin
prisma modificdrilor compozitionale a
produselor alimentare in vederea asigurarii
calitatii.

3.4. Gestioneaza procesul de distributie a
produselor culinare si de patiserie-cofetdrie si
serviciilor prestate de unitatile de alimentatie
publica.

3.5. Implementeaza activitati de management si
marketing Tn domeniul alimentatiei publice.

2. Managementul CG 4. 4.1. Implimenteaza metode inovationale pentru
unitatilor de Gestionarea identificarea  compusilor cu  proprietiti
alimentatie publice proceselor si multifunctionale.

3. Gestionarea afacerii resurselor 4.2. Stabileste corelatia intre bolile de nutritie,
si dezvoltarea metabolismul uman si produsele noi pentru o
producerii alimentatie personalizata.

4.3. Adapteazd produsele alimentare noi cu
complexitate sporitd la conditiile reale de
producere in conformitate cu legislatia.

4. Managementul CG5h. 5.1. Proiecteazd si implementeaza sisteme de
sigurantei Managementul management al calitétii.
alimentare si de mediului, 5.2. Aplica actiuni corective si planuri de
nutritie securitatii si imbunatatire continua.

sanatatii 5.3. Monitorizeaza activitdtile legate de siguranta
ocupationale alimentara in unitatile de alimentatie publica.

3.1.COMPETENTE PROFESIONALE (CP)

Aria de competenta Competenta Descriptori
1. Realizarea CP 1. Cercetarea 1.1. Planifica si alege metodele instrumentele de
activitatii de pietei si studiu ale pietei.
cercetare- stabilirea 1.2. Analizeazd situatia pietei alimentatiei
dezvoltare necesitatilor si publice precum si tendintele acesteia,
nevoilor evalueaza perspectivele evolutiei pozitive
consumatorilor ale unitatii de alimentatie publica.
analizand 1.3. Identifica segmentul de piatd de referinta.
influentele 1.4. Cautd, proceseazd si analizeazd critic
cognitive, informatia referitoare la domeniul de
Aria de competenta Competenta Descriptori

Standard de calificare: Master in Inginerie (Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala si animald)
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culturale, proiectare si tehnologii de obtinere a

sociale si preparatelor culinare, patiserie si cofetarie.

economice 1.5. Defineste cerintele esentiale ale
segmentului identificat de consumatori
referitor la caracteristicile sortimentului de
bucate si serviciilor oferite.

2. Managementul CP 2. Conducerea 2.1. Analizeaza tendintele actuale in domeniul
unitatilor de activitatilor in alimentatiei publice.
alimentatie uitatile de 2.2. Analizeazd tendintele in arta culinara
publica alimentatie recomandate de institutiile dedicate la nivel

publica in global.

contextul 2.3. Evalueaza tendintele referitor la asocierea
tendintelor ingredientelor in dependentd de tehnicile
actuale culinare prestabilite.

2.4. Evalueaza tendintele democratice de servire
a consumatorilor.

3. Gestionarea CP 3. Coordonarea | 3.1. Analizeaza cerintele si nevoile clientilor si
afacerii si si dezvoltarea adopta solutii in corespundere cu cerintele
dezvoltarea proceselor si si tendintele actuale.
producerii resurselor in 3.2. Identifica reglamentarile tehnice si normele

functie de in vigoare pentru domeniul alimentatiei
nevoile pietii publice.

3.3. Selecteazd metoda de conceptualizare a
unitatii de alimentatie publica si a
produselor.

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

3.5. Elaboreazd  fise  tehnologice  pentru
preparatele culinare si de patiserie
cofetarie.

4. Managementul CP 4. Elaborarea 4.1. Analizeazd metode inovationale pentru
sigurantei conceptelor identificarea compusilor cu proprietati
alimentare si de produselor multifunctionale.
nutritie alimentare noi | 4.2. Aplica tehnologii inovative de prelucrare a

cu sortimentelor de produse alimentare noi cu
complexitate complexitate sporita.
sporita 4.3. Intocmeste si prezinta rezultate si concluzii.
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