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ANEXA nr. 2 la Ordin comun privind aprobarea metodologiei de elaborare, validare, aprobare
si gestionare a standardelor ocupationale

STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Inginer in industria alimentara
Cod COR 214514

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Food Technology Specialist (conform ESCO)

3. Activititi si competente

3.1 Activititi specifice ocupatiei

Participa la etapa de echipare a liniilor de productie din industria alimentara;
Asigura punerea in functiunea a instalatiilor din industria alimentara;

Organizeaza si asigura conducerea operationala a instalatiilor din industria alimentara;

> wo Do

Monitorizeaza si controleaza calitatea materiilor prime, a intermediarilor si a produselor
alimentare obtinute, inclusiv pe fluxul tehnologic, Tn acord cu principiile sustenabilitatii
si cu standardele/legile in vigoare;

5. Analizeaza si propune solutii pentru atingerea unui anumit nivel de calitate al produselor
alimentare; desfasoara activitati specifice stabilirii trasabilitatii.

6. Elaboreaza specificatiile si/sau fisele tehnice ale produselor alimentare

7. Participa la campania de marketing, la selectionarea furnizorilor de materie prima, la
extinderea gamei de produse si respectiv la proiectele de dezvoltare;

8. Participa la crearea si/sau dezvoltarea de noi produse, la modificarea si/sau imbunatatirea
produselor/retetelor/proceselor existente

9. Sprijina managementul sistemelor agroalimentare Tn procesul de luare a deciziilor.




3.2 Competente

1. Identificarea proceselor si utilajelor fundamentale in industria alimentara care sa faca

posibila exploatarea lor in conditiile industriei de profil

2. Monitorizarea functionarii echipamentelor si instalatiilor din industriile alimentare,

identificarea situatiilor anormale si propunerea de solutii de remediere

3. Utilizarea tehnicilor moderne si/sau standardizate folosite la controlul fabricatiei si la

evaluarea calitatii produselor alimentare de baza din industria de profil
4. Sinteza si utilizarea principalelor tipuri de auxiliari folositi in industria alimentara

5. Formularea, dezvoltarea si aplicarea creativa de solutii privind rezolvarea problemelor

de mediu din industria alimentara
6. Identificarea solutiilor pe termen scurt si lung de siguranta si securitate alimentara

7. Evaluarea si analiza critica a problemelor de management §i marketing in industria de

alimentara

8. Asigurarea managementul proiectelor din domeniul industriilor alimentare




4. Niveluri de calificare:
4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC) E
4.2. Nivelul de referinta conform Cadrului European al Calificarilor (EQF) E

4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational)

5. Acces la alti/alte ocupatie/ocupatii cuprinsa/ cuprinse in COR

Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza
de experienta/recunoastere de competente

Inginer chimist - Cod COR 214513

6. Informatii suplimentare

Nu este cazul.




SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1. Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

1.1. Cerinte specifice de acces la program
1.1.1. Competente si deprinderi necesare accesului la program:

Accesul la programul de educatie si formare profesionala este deschis pentru absolventii
ciclului de licenta din domeniile Inginerie chimica si Ingineria produselor alimentare.

1.1.2. Conditii minime de acces la program, raportate la nivelul de studii:

Niveluri de studii:

e Tnvitimant primar

e Tnvitimant gimnazial

e Tnviatamant general obligatoriu

e Tnviatamant profesional prin scoli profesionale

e Tnvitamant liceal, fira diplomi de bacalaureat

e Tnvitimant liceal, cu diplomi de bacalaureat

e Tnvitamant postliceal

e Tnvatamant superior cu diplomi de licenti |
e Tnvitimant superior cu diplomi de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Pentru candidatii cu studii superioare intr-un domeniu diferit de domeniile Inginerie
chimica si Ingineria produselor alimentare, este necesara dobandirea in prealabil a unor
competente (fundamentale si de domeniu) din aceste domentii.

1.1.4. Cerinte speciale:

Nu este cazul.




2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 180 din care :
g 60 teorie,
- 120 practica.

2.2. Planul de pregatire (anexa nr. 1 la prezentul standard ocupational )

2.3. Programa de pregatire teoretica si practica (anexa nr. 2 la prezentul standard
ocupational)

2.4. Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii teoretice si practice

Standuri experimentale pentru sinteza unor aditivi si intermediari din industria
alimentara si aparatura specifica pentru analiza acestora; Standuri experimentale
specifice microbiologiei si enzimologiei; Standuri experimentale pentru controlul
calitatii, poluarii si toxicologiei produselor alimentare; Software-uri specializate pentru
dimensionarea si analiza functionarii utilajelor din industria alimentara; Software-uri
specifice operdrii instrumentelor analitice din domeniul alimentar

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
formatori si instructori/preparatori formare

Experienta in domeniile Inginerie chimica sau Ingineria produselor alimentare de
minimum 5 ani. Sa fie cadre didactice in invatamantul superior tehnic, sau sa fie
specialisti recunoscuti in domeniile profesionale Inginerie chimica sau Ingineria
produselor alimentare, care sa indeplineascd cerintele de formator, conform
reglementdrilor in vigoare.

2.6. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
evaluatorii de competente profesionale

Experienta in domeniile Inginerie chimica sau Ingineria produselor alimentare de
minimum 8 ani. S3 fie cadre didactice in invatdmantul superior tehnic, sau sa fie
specialisti recunoscuti in domeniile profesionale Inginerie chimica sau Ingineria
produselor alimentare, care sa indeplineasca cerintele de evaluator de competente
profesionale, conform reglementarilor in vigoare.




3. Informatii referitoare la procesul de elaborare, verificare, validare, avizare si aprobare a
standardului ocupational:

3.1. Realizare:
Initiator/Autori: Cristina Todasca - Universitatea Politehnica din Bucuresti
Institutia/institutiile/persoane interesate: Universitatea Politehnica din Bucuresti
Data elaborarii: 16.02.2022

3.2. Verificare profesionala:

Gabriel Mustatea - Universitatea Politehnica din Bucuresti
Data verificarii: 16.02.2022 / 18.02.2022 / 27.04.2022

3.3. Avizare:
Asociatia de promovare a Alimentului Romanesc
Data avizarii: 22.02.2022/ 28.04.2022

3.4. Validare documentatie:
Asociatia Nationald a Comitetelor Sectoriale din Romania
Doru Puiu- Presedinte
Gheorghe Cazan — membru comisie validare, Comitet Sectorial din Constructii de masini
Data validarii: 02.05.2022

3.5. Aprobare:
Autoritatea Nationala pentru Calificari conform deciziei nr.148 din data 11.05.2022




Anexa Nr. 1
5 la standardul ocupational
PLAN DE PREGATIRE

Nr. Nr.
Modul ore ore
teorie | practica

Nr Competenta
crt dobandita

1. Identificarea proceselor si utilajelor fundamentale in
industria alimentard care sd facd posibild exploatarea lor|Echipamente
in conditiile industriei de profil si tehnologii

! 2. Monitorizarea functionadrii echipamentelor si instalatiilor Fr?(;]lj;l:ria 20 40

din industriile alimentare, identificarea situatiilor| .. <
: . . alimentara
anormale si propunerea de solutii de remediere.

3. Utilizarea tehnicilor moderne si/sau standardizate
folosite la controlul fabricatiei si la evaluarea calitatii
produselor alimentare de baza din industria de profil

4. Sinteza si utilizarea principalelor tipuri de auxiliari

e oo y Procese
folositi in industria alimentara

alimentare si

2 5. Formularea, dezvoltarea si aplicarea creativa de solutii|Sisteme 28 56
privind rezolvarea problemelor de mediu din industriajbioorganice
alimentara
6. Identificarea solutiilor pe termen scurt si lung de
siguranta si securitate alimentara
7. Evaluarea i analiza critici a problemelor de|Management
management si marketing in industria de alimentara s1 marketing
3 8. Asigurarea managementul proiectelor din domeniul Fr?glg;l:riile
industriilor alimentare alimentare 12 24
TOTAL ORE 60 120

TOTAL GENERAL 180




PROGRAMA DE PREGATIRE

Anexa Nr. 2
la standardul ocupational

TEORETICA SI PRACTICA
METOD NR. ORE
E/
Nr. MODUL DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC FOSIIE\AE MIJLOACE DE INSTRUIRE, CRITERII DE
crt. A 9 DESFA | MATERIALE DE INVATARE | EVALUARE | TEO |PRAC
SURAR RIE | TICA
E
1 2 3 4 5 6 7 8 | 9
Estimarea performantelor utilajelor Predarea cursurilor se face la tabla
de proces din instalatiile specifice si/sau cu utilizarea calculatorului, a )
industriilor alimentare. videoproiectorului, pe baza Examen scris
Stapanirea metodelor de transpunere|Teorie |suportului de curs si cu ajutorul altor|C¥ Intrebaride | o1 g
la scard a unui proces sau a unei materiale documentare, inclusiv sinteza 5}/§au
1.1. operatii studiate; Dimensionarea si articole care completeaza tematica de tip grila.
Operatii, simularea functionarii utilajelor de disciplinei.
utilaje si proces. ]
tehnologii Caracteristicile materiilor prime si Examinare pe
Echipamente alimentare auxiliare din industria alimentara. o part;ursul
si tehnologii Variante tehnologice aplicate la nivel Bract Software specializat sedintelor
1. |pentru mondial in procesarea industriala din| ractic@ |Expunere orald, exemple practice al 0 | 14
industria domeniul alimentar, a materiilor demonstrative, studii de caz. activitatilor de
alimentara prime si transformarea lor in produs Iabc_)rator/
finit. protect
12 Structura si modalitatile de preparare Predarea cursurilor se face la tabla
L : a intermediarilor din compozitia $1_/sau cu 'utlhzarea_l calculatorului, a
:rl]I;t“eZZ: i alimentelor. o | V|deopr1()|§c(:1toruIU|, pe baza o Examen scris
intermediari Categorii de aditivi alimentaril . Suptort'ulmd € curs $tl cu ?Jutlorl_l altor cu intrebri de | 0
lor si a obtinuti prin sinteza. mal er;a € ocumer} are, Inclusiv sintezd 5}/§au
aditivilor Céi' de separare a _Componen‘Felor 31_‘t1c'0 |‘? care comp ctcaza tematica |de tip grila.
alimentari majore (zaharuri, lipide, proteine), IScIpline.
posibilitati de modificare structurala.




Metode de sintezd si semisinteza
specifice.
Metode cromatografice,

Activitate specifica de laborator
experimental si analitic — tehnici de

Examinare pe

spectrometrice si spectroscopice de lucru specifice sintezei organice, parcursul
caracterizare calitativa si cantitativa a operarea aparatelor de analiza (UV- |sedintelor
compusilor organici si anorganici din [Practica |Vis, IR, RMN, GC, MS, HPLC) practice al 0 14
alimente. utilizand softuri specifice, activitatilor de
Prelucrarea si interpretarea datelor interpretarea rezultatelor. laborator /
spectrale in vederea identificarii Expunere orala, exemple proiect
structurale a  intermediarilor  si demonstrative, studii de caz.
aditivilor alimentari.
Predarea cursurilor se face la tabla
. i/sau cu utilizarea calculatorului, a i
Modelarea matematica a reactoarelor 3 . . Examen scris
oL T videoproiectorului, pe baza . -
chimice si biochimice. . . . . cu intrebari de
Calculul reactoarelor ideale, omogene Teorie  |suportului de curs si cu ajutorul altor sinteza si/sau 6 0
1.3. oterme:  formuliri  si ’1 tiig d materiale documentare, inclusiv de tip orili
Reactoare zoterme, ~formuiart sl seieciil  de articole care completeaza tematica p gria.
A metode de rezolvare a reactoarelor P
chimice si reale. Reactoare eterogene disciplinei.
biochimice, Sist m q ) 'gn ” e d Examinare pe
exploatare si ISteme de (;0 ozIu de. P! et t'e parcursul
coroziune cor?igll{?e,t dsflsveme € protectic Software specializat sedintelor
ano ﬁ(.:g.tca 0 dlca, acopetin Qr;gan1cle Practica |[Expunere orald, exemple practice al 0 12
31 tl.n ! dl Orlr ¢ .C%mz"me 1n sistemete demonstrative, studii de caz activitatilor de
active de coroziune. laborator /
proiect
Principalele clase de compusi cu . <
2.1. .p . . .p ’ Predarea cursurilor se face la tabla
- functiuni complexe (mixte): metode . o1 .
Chimia ’ . si/sau cu utilizarea calculatorului, a .
Procese o generale de preparare, reactivitate, X : i Examen scris
. . |organica, . o R videoproiectorului, pe baza . -
alimentare si .S . . utilizare in industriile alimentare. . . . . cu intrebari de
sisteme biochimia Structura otiti] . 1 1Teorle suportului de curs si cu ajutorul altor sintezi si/sau 10 0
\ . |general si auctura, -~ proprietatric g1 rolu materiale documentare, inclusiv o2 SU/3
bioorganice biomoleculelor: aminoacizi, proteine, de tip grila.

structurala a
alimentului

zaharuri, lipide s§i acizi nucleici.

Aplicatii practice

articole care completeaza tematica
disciplinei.




Metabolismul intermediar
(anabolism, catabolism, intermediar

Activitate specifica de laborator
experimental si analitic — tehnici de

Examinare pe

; : ! ) .~ |parcursul
metabolic lucru specifice sintezei organice si sedintelor
Principalele cai de metabolizare ajpy,cic, (ProCeselor biochimice, operarea | o oo o) 0o | 20
glucidelor, lipidelor si aminoacizilor. aparatelor de analiza, interpretarea activitatilor de
rezultatelor
< laborator /
Expunere orala, exemple roiect
demonstrative, studii de caz P
Principalele clase de agenti poluanti,
identificarea surselor (emisie), a Predarea cursurilor se face la tabla
cailor de transport (transmisie: apa, si/sau cu utilizarea calculatorului, a Examen scris
aer, sol) si a celor de patrundere in _ videoproiectorului, pe baza cu intrebiri de
alimente ale agentilor poluanti| Teorie suport_ulul de curs si cu e_l]utOI'l:ll altor sintezd si/sau 10 0
(imisie). materiale documentare, inclusiv de tip gfilé
Poluanti anorganici (metale grele, articole care completeaza tematica '
saruri, acizi si baze, substante disciplinei.
gazoase, aerosoli lichizi si solizi)
respectiv organici (pesticide, produse
29 farmaceutice, POPs, VOCs, dioxine,
- PCB-uri, HAP-uri)
Control de o
: : Fenomene de poluare cu incidentd
calitate si . <
) . directa asupra resurselor de hrana
inocuitate al (schimbari climaterice, ploi acide
produselor eutrofizare etc.) - P ’ Activitate specifica de laborator Examinare pe
alimentare | wl b.t. telor toxi experimental si analitic — tehnici de |parcursul
oT%?mCisl:n Tui.s al:i’re\c(i)rali?mf(;itgrsiup(;g lucru specifice analizelor de sedintelor
g tuul" P ¢ ?, i, chimici ‘|Practica |alimente, operarea aparatelor de practice al 0 20
E’SCI pentru alimente (fizici, chimici si analiza, interpretarea rezultatelor  |activitatilor de
',0 Og|C|)a ) Lt 1 Expunere orala, exemple laborator /
Sisteme de asigurare a calitdfii la demonstrative, studii de caz proiect

nivel national si european

Schemele de calitate nationale si
europene

Standarde  alimentare,  HACCP,
sisteme de management al calitatii,
normative legale privind etichetarea.




Identificarea si evaluarea diferitelor
tipuri de microorganisme utilizate

Predarea cursurilor se face la tabla
si/sau cu utilizarea calculatorului, a
videoproiectorului, pe baza

Examen scris
cu Intrebari de

- . . . ‘|Teorie |suportului de curs si cu ajutorul altor| . . . 0
2.3. in industriile alimentare; materiale documentare. inclusiv sinteza si/sau
Microbio- interpretarea  parametrilor  de ) i . de tip grila.
. e 9 articole care completeaza tematica
logie si operare a unui utilaj de cultura A
. . . . .. . disciplinei.
enzimologie| e Aplicatii ale enzimelor in industria
apcljlcit?.l ah_mentar_a . . ) _ Activitate specifica de laborator Examinare pe
IT. us rt“ or | e lgiena in 'ndUSt['a al'mentar‘f’l’ experimental si analitic — tehnici de [parcursul
afimentare metode  de  curatare/ dez'mfveqle lucru specifice microbiologiei si sedintelor
specifice societatilor|practica |enzimologiei, operarea aparatelor de |practice al 16
agroalimentare. analizi, interpretarea rezultatelor  |activitatilor de
Expunere orald, exemple laborator /
demonstrative, studii de caz proiect
Predarea cursurilor se face la tabla
si/sau cu utilizarea calculatorului, a .
X . . Examen scris
videoproiectorului, pe baza . -
. . : . cu intrebari de
Teorie |suportului de curs si cu ajutorul altor| . . . 0
. ’ . . sinteza si/sau
materiale documentare, inclusiv SN
L . . . < . de tip grila.
31 e Factori critici ce Intervin asupra articole care completeaza tematica
' ) ansamblului aliment/ambalaj disciplinei.
Ambealare si . — =
stocare e Tehnici de ambalare Activitate specifica de laborator
Management produse e Alegerea metodelor optime de experimental si analitic — tehnici de |Examinare pe
si marketing alimentare ambalare si depozitare in functie de lucru specifice chimiei parcursul
pentru tipul produsului alimentar macromoleculare si de analiza a sedintelor
industriile Practica |[ambalajelor polimerice, operarea practice al 12
alimentare aparatelor de analiza, interpretarea |activitatilor de
rezultatelor laborator /
Expunere orald, exemple proiect
demonstrative, studii de caz
3.2. . - Predarea cursurilor se face la tabla .
e Calculul costurilor specifice . o1l : Examen scris
Managem- e Corelarea dunilor fundamentale si/sau cu utilizarea calculatorului, a cu intrebiri de
ent si o o .,noﬂég?érgr o o _|Teorie |videoproiectorului, pe baza Cintegh si/san 0
marketing pietet. oterta suportului de curs si cu ajutorul altor|, " ¥
concurenta, de tip grila.

alimentar,

materiale documentare, inclusiv




notiuni
generale si
particulare

Proiectarea unui mix de marketing, a

articole care completeaza tematica
disciplinei.

unei metode segmentare si a unui
mix promotional pentru un aliment;
Fundamente teoretice de nutritie
(compozitie  alimente:  proteine,
lipide, glucide, vitamine, saruri
minerale si apa, respectiv a rolului
acestora in organism); Calcul valori
nutritionale.

Regimul si cadrul legislativ privind
alimentele cu destinatii speciale,
alimentelor pentru dietoterapii

Practica

Expunere orala, exemple
demonstrative, studii de caz.

Examinare pe
parcursul
sedintelor
practice.

12
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