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Ministerul Educatei al Republicii Moldova
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare al Republicii Moldova
Colegiul National de Viticulturi si Vinificatie din Chisinsiu
Colegiul Agricol din Taul

Plan de invatamint

Cod Denumirea
Domeniul general 7|Inginerie, prelucrare si constructii
Domeniul de educatie 72|Fabricare si prelucrare
Domeniui de formare profesionala 721|Prelucrarea alimentelor
Specialitatea 72150|Tehnologia produselor de origine vegetala
Calificarea Tehnician in industria alimentara
Forma de invatamint cu frecventa
Termen de studii 4 ani
Numadr de credite de studii transferabile alocat 120
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Planul de invatamint include Anexa 1 Calendarul anului de studii
Anexa 2 Planul de formare profesionald pe anii de studii
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Anexa 5 Standard de pregétire profesionala
Anexa 1
Calendarul anului de studii
?d:;u'xdi"i:; __ Activitati didactice | Sesiunide examene | Stagii de | _ Vacane
L - fseml |sem 1T e, | sem. [I . practica iarna primavard var’ék
1 15 15 2 4 2 2 1 10
11 15 15 3 4 3 ~ 1 1)
Il}_ 1558 15 2 5] 3 2 1 9 _ {
I\Y 10 10 3 3 13 2 |




:u 11 &[e1939A duI3Li0 ap Jojesnpoad ruensed eisojouya ]| [20°'O°LO'S
[ B[21930A 2uISLIO op Jojesnpo.d iueronjaud visojouyd |  0Z0°'0'90°'S
] B[B12394 2uIdLIo op Jojasnpoud 1uensed vidojouyd |  610°0°SO'S
9I30[0IqOINAI[  810°OE0'S

o1 1 b ] _|0IS 066 . awepenadsep gusuodumio) . 9
¢ X0 (e Sh 0z S 06 . 2o130[0uy9} J0[osaco.ld eareznewony|  £L10°0°L0"d
C X9 C ! 0¢ 0 (O (0 0¢ 09 : ILgziIepuels sjezeq|  910°0'90°d
s Xo 9t 09 or o 0S 06 0S1 drejuowie dojesnpoad erwiyoolg|  §10°0°SO" L
Iz ) 7 0¢ 0 ol oz 0€ 09 BOUNW U] BOIBIRUES 1S BARILINOJS|  $10°0°#0°d
¥ X2 i 09 0 0z lov 09 0zl rIRIUQUIE BLSNpUL Uy ojerede 1§ 950001d|  €10°0° 10"l
14 X9 9 0¢ 0 |ov |os |06 [ozI swnid orrew loronpoid ajzeg | 710°0°€0°d
% X9 C 0€ 0 o€ |0 0¢ 09 ROSEAIDUISUL BOLRID|  [[0°0°C0"
% ) ¥ 09 0z |0 0F 09 0Z1 arejudufe Jo[esnpold e g[eiaudd vidojouya | 0100’10
C X9 G 0€ or |0 0¢ 0¢ 09 Jo[o[eLeWw [NIpMIS|  600°0° [0

w. .V SLE 06 |0IT |$9C [S9F |0¥8 , \ N_S:o:_nv:e 55:3:50 b
.v : pells 0§ 0 0 06 06 0zl _:_Ea:ocoaos:m o_ONmm 800°0°80° N
c Xo|€ 0¢ 0 0 0¢ 0¢ 09 nIUAWOp Ul [O1R[SISA] d[ozeg |  £00'0'80°N
C X9 (3 0€ 0 0 0€ 0¢ 09 BIHOSO[LI[  900°0°L0°N
C X9 @ 0¢ 0 0 0¢ 0€ 09 g[euoisojord eong|  $00°0°20'N

‘ . . BIYSIURWIN-010S
28: 10 oc S:ezonaaU & . a

maco:g:&E :mo_o::w Ll ¥00°0°80'D
nIuawop ul gulgns equiry)  €00°0'80°'D
rjeIA 9p sojeues [npow niudd N1z  z00°0'20°D
BOLIOKY| [00°0O°10'D

&Euzow.a_«ao_momqwn,w&&:ﬁ&:—ou
© aewi0f 9p gjuduoduwioy)

TR

[enpIAIpul eI
nipnis 210

p 21O [e30],
rueweides od 10011p 198IU0D 910 9P [NIBWNN 1091Ip 1OBIU0D P IO

QJIPaJO | alenjeA

AN op BULIOH Ipn3s op axsawas ad SIND 9P IiglIUN BAIIWNUA(]

1npnjs ap nue ad grenoissjoad daeuriof op [nue[y
zexauy



900"T°S0'S

¢ X9 [ Sy 0 0 SI S1 09 191joNNSu0d dfozeyg
[ppuowIodxa minion| BAIPORIA| SO0 T'SO’S
z X9 Z 0€ 0. lo log logs oo JIo[ateorenofed earerd|  $00 THO'S
IN[NIOJRWNSU0D BIONOIJ| €00 TH0'S

9oy 103Ly HSo[ouya| 700 T€0’S

100"T€0°S

<+A~¢+m+u~+3+¢0,

Ue 9p 109101 |  8€O'V'LO'S

oty minfenn msiSoy | ££0'V'LO'S

z % - 0s 0 o loc log  loo 2[oon1A - noy ronpoud [NFunNEIN| - 9€0'V"90'S

Jojunyrew ezniadxyg SEO'V90'S

Z X9 z 0€ U 10 loc |og o NHIOIOXD Op BULILI| - $€0'V'SO'S

BIRIUOWIIE BISO[OOIXOL|  €££0°V'SO'S

s o z 0§ 0 0 0¢ 0¢ 09 Joruadnid vIo[oUya |  ZEO'VHO'S

HEIUSWIE [ABIPE 18 QUaIpLIBul|  [£0'V'H0'S

z X2 g 0¢ 0 o Jog o |09 MonueImInD| - 0€0'V'€0'S

lPHmnu opzZeEy| 670V E0'S

% : 01q 3snpold|  8Z0'V'T0'S
¢ 2 [ 0€ 0 0 0¢ 0¢ 09 BIBJUSWIR BIJRILINDIS

..SE._«_BQ,

- ap greuondo vyusu

- o

L20'V'Z0'S

d+S+I+N+D

b exouy -eonoeid ap n3e)s , d
€ Xa |y Sy 0 log |sz sy - o6 wigNed [muswaSeue | 920°0°80°S
14 Xa[9 09 09 |0 |o 09 |ozl goIuIyd -001z13 15 gondsjouesio ezieuy|  $z0°0°80°S
€ Xa < St 0 lJog |[st sy |06 1oputidanuy erwouodq|  $70'0°L0'S
¥ X9 9 09 D10z |oF |09 . |oci orsojouyal lemn|  €20°0°L0°S
@ X9 9 06 0¢ 0 0¢ 09 0¢S1 II m_maowv\r OEMCO op ho_om:ﬁo._a _thogo.a Ewo_ocaorﬁ C0°0°LoO’S
oupaio | amneas | TIIA[ HA[ 1Al Al AIl [ 1 [enpaiput | 7 [ g [ L [eog %)

AN | op euLIoy 11PM)S op 21)5awWas od M%Hm _MH%,_L SINO Op I1iRIIUN BAIWNUI(C]
gupweides od 199.11p 108IUOD 910 9P [NIBWNN P20 10911p 10BIU0D 9P A1)




eueurides od 19911 10€)U0D 910 Op [NIBWINN

19911IP J9BIU0D P 210

qrung rwoydip op mymoatoad/iLieion| eosoursng d
arunt B[81989A duI3LI0 9p Jojasnpoud 1Leronjoid vidojouyd |, ‘eie1odoa \%
QuidLio op Jojasnpoid 1uensed erdojouys 1, :a1eo1I[eo op Xa|dwoo uowexs
BPEOLIdJ I B)IAIOR BIIIUINUI(] [GUTIETN
AIIA[OSQE AP IO.I ]
071 orvi OI¥ [0¥8 |0001 |¥80S |¥TS9 jugwigigAaul op [nuerd uy pnys ap AIPAII/AI0 [0,
0zz lozz arejoosenxa 1ipyanoe nyuad 210
urr ¢y
4 vl / 90 1ad Ul CT,, IAS[9 9P “IU . 19ISIWO) I Liquidu ¢ :pwo[dip ap m[nioatoad vasoulisng
0S1  lost 910 ()€ 4 1A9]0 op “1u :pwo[dip ap nnyotoad vateioqe|s
Zl Al 9IedIJ1[Bd 9p d[audWEXd nNuad [je)nsuo))
S 9¢ 9¢ Ui G / A9[9 Jod UIW G7,, IAJ[D 9P “IU ,, IDISIWIOD 1B LIQUISWL G :DIRDIJI[20 9P dUAWIEXY]
L 7L 910 T 4 X0 9p “Iu oudwexd nnuad 1jeinsuoy)
00§ UIW G / AS[0 Jod UIW G| 4 IAD[d €T 4 XO O “IU :QUDWIBNS]
putweides od j0a11p 1083000 210
0102 € BXaUy- B[eIdudgd gamynd ap aundiosi

o | Snde eadq| 1 18 ojeuorido LI0JESI[QO (SAND P HE)UN-210 |80,
< cp 0 0 ¢l ¢l 09 a1aj108q JojLInyno vIdojouyd Ll  800190°'S
Weogje Ul Mnosiy|  200'T'90'S

olipalo | odenjeadty TIIA[ TA[ IA AN L 1l [f [enpraiput | f d L [[eoL POD

N RO 11pn3s op axsawes od Hpns i) SN0 9P 1IN BOIIWNUOC]
dp A [e10], il ;




% Y

¥ rew ozl i 8 aroonpoxd ap (1 amAjosqe| LP0'O'80'S
ap 9[aqoxd gzeadionue 90 eonoeld

¥ 2LIqUI0}00 - aLquid)das ozl N i poIZo[oULd) ] AUALOJOSqR[ 940'O'L0O’S
ap 92qoud pzeadionuz 29 vonorRld

z 2110190 - ouquid)das 7 11 B[®1959A awL0 9p| <p0'0O°LO’S
09 z Jopasnpoud 1ureronjaid eidojouyo)
AT dyenferdads ap vonoel

¢ ALIQUI0}00 - dLquidydas. 4 11 B[e1289A awiuo| p0°'0'L0’'S
06 € op Jojasnpoud 1ensed eigojouyd)
11 3enjeroads ap eoyorld

1 11pNys ap mMnsaooid MnoyeIs wioyuod 0€ 1 9 1p[e3939A U110 3pf €40°0'90°S

topasnpoxd 1ueronjaid ei3ojouys)
‘11 deyedads op eonoeid

T Hpnjs op Mnsad01d mnolyeIs uLojuod 09 T S 1 g[e1eBaa auiSuo| ZF0'0'S0'S
op toesnpoid 1uensed eiojouyady
‘] ajeyife1dads op eonoRiyg

3 11pnys op m[nsaooId MNoyeId uLojuod 06 < v'e swinid pusjew 1R1onpoid| 170°0F0'S
9[ezeq || 2AMNLSUL 3D BINORI]

Z 11pn1s 9p mynsasoid minoryeIs uLoyuod 09 fa Z ROIWNYD| 0v0°'O'TO'S
BZI[BUE [$ 10JR10QE] 9P JO[LIRION|
BOIULD] : QXNISUI 9P BOLILI]

1 suquioydos 0g 1 I aueyerdads uy a1atjiur ap eonoeld| 6£0°0°'10°S

(44 099 (44 1wl npo)

PaId I "IN EPEOLId d100p aN  [wwgydes ap “aN| (naysawag eanpead ap 13e)S

vonoead ap aojuse)s [nuejg
4 XUy

‘9~ Jojonsawds nsiored od [eupwugides 210 ¢ 910 v 9pnjout 10A 3s pugwior einjesdi| 1§ equaj eurjdiosip nnud -

“gsiu eInjeral| 1$ equuif 10[ourfdiosip Bd0[e A 95 gugwiol einjesa 1$ equuif eurjdiosip e uerd ug inzeasad 210 op [nugwnu “gsni equuif ug arepaid no ojadnid nnudd -

BION

4 4 ( (s ¢ 4 081 BOIZIJ d1jeonpy T
I 1 1 1 I I 06 BOLBULIOJU] ol
1] I l 1 I 1 06 BOIAID BljBONpH 6
| 1 I I C T 0Cl J1eI3000) 8
[ I z T T Z 0S1 B[ESIQAIUN [$ I0[IUBOI BLIO)S] L
1 [ I ] z z ol aBor| 9 :

[ 1 I 1 T C oct Fe) e
C C I 1 € @ 0¢1 QIOUOLIS//RIIZI] b
S S S < < S (1194 FRITHUENIN ¢
A 4 c € 5 € 01T BUIRLS QU Z
€ £ 14 14 14 14 0€E BUBLOI BINBIDY] IS BqUIIT |
0T 0T 1T 1T 9T 9C 0102 RIRIIUIS
1A A Al 1 I I ganyna ap aundisiq

1pms ap a.3saunds ad gueweydes ad 210 ap nagwiny 01801

&2 jiyoad 7 npmys ap e ad Jugwiejeauy ap mnued e g[ead)] ejuduoduio))

¢ exouy




Anexa 5
Standard de pregitire profesionala
eleborat conform descrierii specialitatii Tehnologia produselor de origine vegetala
Calificarea profesionald Tehnician in industria alimentara
Descrierea generali a domeniului

Misiunea specialittii ,,Tehnologia produselor de origine vegetald ” are ca scop pregéatirea
specialistilor competenti in domeniul tehnologiilor produselor de origine vegetald, care au o pondere
semnificativd pe piata muncii. Specialistul, in activitatea sa, are o pregitire profesionald de baza,
fundamentati pe cunostinte teoretice aplicabile, abilitati si deprinderi practice, comportament, etc.
Este o personalitate integrd, ce are formate si dezvoltate competente profesionale, pentru a face fata
cerintelor actuale si de perspectiva ale dezvoltarii specialitatii.

Esenta educatiei profesionale constd in formarea unui orizont tehnologic si cultural cu privire la
tehnicieni, concomitent cu dezvoltarea unor capacitdti necesare exercitirii ei. La baza formdrii
profesionale specialistul poseda:

e cunoasterea si aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor, actelor normative si legislative
specifice activitatii;

e aprecierea obiectiva a calitdtii materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

e dirijarea, rationalizarea si perfectionarea proceselor tehnologice;

e utilizarea corectd a aparatelor, echipamentului in procesul de producere;

e organizarea eficientd a muncii, personalului in procesul de producere;

e asigurarea protectiei muncii, protectiei mediului ambiant si sigurantei de producere;

e folosirea deprinderilor specifice tehnologiilor informationale de sistematizare si de
generalizare a informatiei.

La nivel de entitate absolventii domeniului de formare profesionald in domeniul tehnologiilor
produselor de origine vegetald pot activa la intreprinderi de stat sau private in compartimentul
productiei, in calitate de muncitori, operatori, laboranti, maistri, tehnicieni.

Pentru a realiza cu succes aceasta ofertd educationald, este necesar s se creeze un mediu educational
adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev, care se va baza pe urmitoarele principii de organizare:

4 crearea unui mediu de invitare autentic si relevant, necesar dezvoltarii competentelor si

formarii profesionale;

% organizarea instruirii, utilizind tehnologii interactive de predare-invétare-evaluare;

-

imbinarea teoriei cu practica, dezvoltind capacitatile practice in domeniul dat;

v'_

crearea conditiilor pentru dezvoltarea si valorificarea creativitatii si spiritului antreprenorial i

inovativ in domeniu.




CARACTERISTICI CHEIE

' Durata studiilor

4 ani

Forma de organizare

Invatamint cu frecventa la zi

Conditii de acces

Diploma de gimnaziu (Diploma de Bac )

Preconditii

Nu sunt

Stagii de practica

!
:
!
|
:
!

Practicd de initiere in specialitate

Pr. sp I Tehnica lucrérilor de lab. si analiza chimica
Pr. sp Il Bazele productieii materiei prime

Pr. sp Il Tehnologia pastrérii produselor agricole

Pr. sp IV Tehnologia prelucrarii produselor agricole
Pr. sp V Tehnologia pastrarii produselor horticole

Pr. sp VI Tehnologia prelucrarii produselor horticole
Practica ce precede probele de absolvire I: tehnologica

Practica ce precede probele de absolvire II: de producere

' Reguli de examinare si evaluare

1. Evaluarea periodicd pe parcursul intregului an de studii ,
realizarea lucrarilor individuale.

2. Evaluarea intermediara cu scopul stabilirii nivelului si
ritmului de acumulare a cunostintelor.

3. Evaluarea finald menita sa aprecieze gradul de insusire a

disciplinelor studiate.

Modalitati de evaluare finala

Sustinerea a 2 examene complexe la 2-3 discipline
fundamentale si de specialitate sau sustinerea
lucrarii/proiectului de diploma (la solicitare pentru elevii cu

media mai mare de 8,50).

Certificare

Diploma de studii profesionala postsecundare.

' Calificarea acordati

Tehnician in industria alimentara

' Drepturi pentru absolventi

Participarea la concursul de admitere in institutiile de
invatdimint universitare, angajarea in ¢cimpul muncii conform

calificérilor obtinute.

. Organ responsabil de autorizarea

| programelor

- Ministerul Educatiei al Republicii Moldova
- Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare al
Republicii Moldova




DESCRIEREA CALIFICARII

Titluri acordate/ competente specifice

Tehnician in industria alimentari. Realizarea eficienta a obiectivelor specialitatii le permite
absolventilor o integritate socio — profesionald de succes. Pregitirea specialistilor include 4
componente:
1. Competenta fundamentali are drept scop acumularea de cétre elevi a cunostintelor de bazd si
formarea competentelor in urmétoarele domenii:
o Tehnologia generald a produselor alimentare
e Biochimia produselor alimentare
o Grafica inginereascd
e Securitatea si sandtatea in muncd efc.
2. Componenta de formare a abilititilor si competentelor generale va include acumularea
cunostintelor si formarea competentilor in urmatoarele domenii:
o Tehnologii informationale
® Retorica
e [Limba straind in domeniu efc.
3. Componenta de orientare socio-umanistici. Orice specialist din domeniu, indiferent de nivelul
ierarhic, trebuie s3 posede cunostinte de ordin general, care sd-1 caracterizeze ca o persoana
inteligenti, armonios dezvoltatd. Aceastd componentd va include asimilarea cunostintelor si formarea
competentelor in urmatoarele domenii:
o Filozofie
e FEtica profesionald
e Bazele legislatiei in domeniu etc.
4. Componenta de orientare spre specializare. Aceastd componenta va include asimilarea
cunostintelor si formare competentelor, in urmatoarele domenii:
. Telnologia pdstrdrii i prelucrdrii produselor agricole
¢ Microbiologie
° Tehnologia pdstrarii si prelucrarii produselor horticole
. Utilaj tehnologic
. Analiza organolepticd si fizico-chimicd

® Managementul calitdatii etc.




OCUPATIILE TIPICE PENTRU ABSOLVENTII IN DOMENIU

Domeniul de specializare Categorii/ grupéri de Lista profesiilor
profesii pe domenii de conform specializarii
activitate
Specialitatea Tehnician tehnolog, Operator in sectorul de producBie;

~ ILehnologia produselor de Maistru, Laborant la analiza chimicad,
origine vegetala” Laborant, Controlul produselor alimentare;
Operator, Maistru controlor (sectie, sector);
‘ Tehnician in industria alimentard

ROLUL DOMENIULUI iN ALTE PROGRAME DE FORMARE

Atit agenti economici, cit si alte institufii angajatoare de profil solicitd specialisti competenti si
practicieni, capabili si analizeze,si judece, sa ia decizii in diverse situatii din activitatea profesioanla,
ceea ce se poate realiza prin formarea si dezvoltarea competentilor specifice domeniului tehnologiilor
produselor de origine vegetald. Programele de formare profesionald in domeniul tehnologiilor
produselor de origine vegetald includ componenta de pregatire speciald, bazate pe competentele socio-
umanista, fundamentala si de specialitate. Continuturile domeniului dat sunt in concordanta in mare
masurd cu programele din domeniile diferitor sectoare ale industriei de prelucrare. Domenii
semnificative a posibelilor afirmiri sunt activitdti asociate cu tehnicienii in orice domeniu din
industria alimentard. O altd optiune este afirmarea absolvetului in organizatiile si instituiile care
asigurd supravegherea asupra respectdrii normelor de productie si igienice in domeniul productiei
agroalimentare.

Absolventii pot gisi afirmarea si in afaceri propriu zise si la activitatilede exploatare in afaceri
oriunde este necesar invatimintul profesional postsecundar, orientat pe productia agricold si
alimentara. De asemenea continuturile domeniului dat pot servi ca programe de formare profesionale

I2 cursuri precum: controlor calitate produse alimentare etc.

PROCESUL DE CONSULTARE CU PERSOANELE SI INSTITUTIILE — CHEIE
(ANGAJATORI, ABSOLVENTI, TINERI SPECIALISTI, etc)

Procesul de consultare are loc in cadrul elaboririi si perfectiondrii programelor de studii, in cadrul
organizarii practiciii de specialitate si practica ce precede probele de absolvire, in timpul sustinerii
examenelor de absolvire si proiectelor de diploma si elaborarea unor programe de studii cu destinatie
speciala in conformitate cﬁ cerintele angajatorilor.

Metoda eficientd de conlucrare cu angajatorii ar fi evaluarea competentilor practice ale absolventilor
in baza metodei “assessment center” — a solutiondrii situatiilor de caz propuse absolventilor de catre

angajatori.




stiinta, formare profesionald si extensiune rurala a
lui Agriculturii si Industriei Alimentare al RM

Sef directie R.ResitcaZ. F2esc2co.

Atamint secundar profesional
- specialitate a Ministerului Educatiei al RM
Sef directie  S.Gincu i Ao
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Fisa de coordonare

Nr. Insﬁmﬁafbrgéﬁimtiai » Persoana Functia/ Semnii-  Data
" structura grad stiintific/ tura
didactic
1. Membri ai grupului de lucru E
1. | Colegiul National de | Ina Griza Profesor de discipline
SR ; tehnologice, grad didactic T
¥ doninm) # superior %{% : A
F Vinificatie din
Chigindu
2. | Colegiul Rodica Salari Profesor de discipline
Agroindustrial din tehnologice, grad didactic I1 .}ﬁ M At
Réscani
3. | SA Orhei-Vii, filiala | Smecal Vasile Sef de producere /é .
; : G 4 425
Céugeni
4. | SRL Aestivum- Prim Spinu Viadimir Administrator / Yad A
- B Golban Maria Expert in descrierea 57
R . Py 4378
calificérilor in domeniul
profesional tehnic

11, Parteneri sociali
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AVIZ

de validare a calificirii profesionale

Tehnician in industria alimentara
Specialitatea - Tehnologia produselor de origine vegetald

Comisia de evaluare si validare in urmétoarea componenta:

Nr. Numele, prenumele Organizatia/institutia, S e Data
g functia
0y ﬁ@fgﬁf};gi’i t,ﬁ» 1617
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a decis validarea calificiirii - Tehnician in industria alimentara
Specialitatea - Tehnologia produselor de origine vegetala




