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Introducere

Actualmente, odatd cu dezvoltarea continua a industriei alimentare, calitatea si siguranta
alimentelor a devenit o preocupare majora si importantd, concomitent cu mecanizarea si
automatizarea proceselor tehnologice. Tehnologiile devin tot mai populare In lumea modernd. De
reguld, inginerii specializati in domeniul tehnologiei alimentare cunosc foarte bine toate elementele
despre fabricarea alimentelor, sunt competenti in activitatea Intreprinderilor sale. Totusi, majoritatea
inginerilor sunt slab pregatiti pentru a rezolva probleme complexe, legate de majorarea eficacitatii
economice a intreprinderii prin inovatii, modernizarea fluxului tehnologic de procesare a alimentelor
pe baza managementului tehnologiilor.

Avand in vedere problema abordatd, pregatirea specialistilor Tn domeniul tehnologiei
alimentare include un ciclu de discipline care cuprinde activitatea de inginerie si stiinta. Exista
diferentd intre activitatea inginerilor si oamenilor de stiinta.

Ingineria prezintd activitatea de creatie ale obiectelor materiale: instalatii, masini, aparate,
alimente, suplimente alimentare, roboti etc. Pe parcursul anilor activitatea inginerilor a schimbat
radical modul si calitatea vietii omului. Inginerii sunt pilonii civilizatiei contemporane.

Stiinta prezinta activitatea de investigatii si analiza care descrie orice domeniu de activitate, asigurad
acumularea cunostintelor capatate prin cercetari teoretice si experimentale. Stiinta este un proces al carui
scop este evaluarea cunostintelor, formularea si definirea legilor fundamentale ale evolutiei naturii,
aprecierea sensului vietii si a gandirii societatii, fundamentarea diverselor fenomene etc.

Inginerii elaboreaza produse noi reale, fizice, avand la baza gandirea, cunostinte, concomitent
oamenii de stiintd (savantii), In general, se ocupa de studii si acumularea cunostintelor. Savantii
studiaza natura, fenomenele fizice, chimice, biologice, genereazd metodele de cercetare stiintifice
prin observatii si rationamente, bazate pe observatii empirice.

Ingineria ca activitate inovativd si progres se dezvoltd prin elaborari, incercari reusite si
nereusite, prin identificarea si eliminarea erorilor, prin elaborarea practicilor bune care deseori sunt
elaborari bazate pe intuitie, care nu au argumentare stiintifica, sau argumentare de alt gen. Intuitia
inseamna o idee sau o viziune mentald spontana, punct de vedere original.

Totodatd, in activitatea sa profesionald, inginerii folosesc pe larg cercetarea stiintifica pentru
rezolvarea problemelor complexe care necesitd investigatii. Actualmente este practic imposibil a
realiza proiecte In domeniul tehnologiei alimentare fard investigatii atunci cdnd este vorba despre
calitatea si siguranta alimentelor. Prin urmare, ingineria tehnologica si activitatea stiintifica prezinta
un ciclu comun de activitate. De aceea, pregatirea inginerilor specializati in tehnologii alimentare este
organizatd pe baza activitatii stiintifice si activitatii de Invatdmant in domeniul ingineriei tehnologice.
In tarile industrial dezvoltate s-a format o profesie noud sub denumirea — manager de tehnologii.
Acesti specialisti de formatie noud sunt specializati n anumite tehnologii si posedd competente in
tehnici manageriale. Activitatea lor constd in aprecierea strategiei firmei si realizdrile tehnice,
organizatorice care asigurd eficacitatea economica a intreprinderii prin activitatea tehnologica mai
eficienta.

In anul 2002 in SUA au fost elaborate programe educationale pentru pregitirea managerilor in
stiinta si tehnologie, s-a infiintat Asociatia Internationala de Management in Tehnologii (IAMOT),
dedicatd invatamantului si cercetarii in domeniul managementului tehnologiilor.

Functia managementului in tehnologii (MT) variaza in dependenta de nivelul de dezvoltare a
economiei si industriei tarii. In tarile industrial avansate, managementul tehnologiilor ar putea
insemna abilitatea de a moderniza sectorul industrial cu tehnologii de varf ( high-tech) sau a avansa
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in domeniul inovarii. In multe tari in curs de dezvoltare, inclusiv si Republica Moldova,
managementul tehnologiilor se utilizeaza deseori spontan, pentru a deveni mai eficienti si mai
competitivi in privinta tehnologiilor de fabricare a produselor alimentare.

Din punct de vedere al managementului in tehnologii, pentru a moderniza tehnologia de
fabricare a alimentelor sunt necesari specialisti In domeniu cu cunostinte profunde noi. Dacad In
secolului XX scopul principal al formarii calitatii alimentelor a fost destinat identificarii si eliminarii
alimentelor alterate, actualmente functia de baza a asigurarii calitdtii alimentelor consta in prevenirea
aparitiei alimentelor alterate in procesul de fabricatie a acestopa. Realizarea acestor abordari poate
fi realizatd de catre ingineri, specialisti de inalta calificare, cu aplicarea metodelor integrale de
asigurare stabilitatii proceselor tehnologice 1n limitele strict determinate.

In acest context, actualmente, ridicarea nivelului de instruire a doctoranzilor se desfasoara prin
aplicarea metodologiei de acumulare a cunostintelor prin invatdmant, concomitent cu activitatea de
cercetare stiintifica, teoretica si experimentala.

Luand in vedere considerentele mentionate, manualul se adreseazd doctoranzilor scolii
doctorale Stiinta Alimentelor. In lucrare sunt tratate, din punct de vedere teoretic si practic, efectele
si impactul activitatii stiintifice asupra evolutiei principiilor conceptuale ale calitatii alimentelor si
dezvoltarii capabilitatii proceselor tehnologice.

Primul capitol al lucrarii trateaza aspectele teoretice si aplicative ale conceptului de sistem;
clasificarea sistemelor, caracteristica alimentelor sub aspectul de sistem, arhitectura sistemica si
ciclul de viata al sistemului, principiile de management ale calititii produselor si proceselor
tehnologice.

Capitolele urmatoare ale manualului sunt destinate analizei managementului operational al
tehnologiilor inclusiv: functia calitatii alimentelor, modelarea cineticd a proceselor modificarii
calitatii alimentelor, capabilitatea proceselor tehnologice, tehnici statistice utilizate in asigurarea
calitatii alimentelor si proceselor tehnologice, monitorizarea fluxului tehnologic de productie.

In conditiile Republicii Moldova, necesitatea unei astfel de lucriri este cu atit mai actuala, cu

cat numarul lucrarilor publicate in domeniul tehnologiilor alimentare este foarte redus.
Este evident ca stiinta alimentard, nivelul tehnic al industriei alimentare, este in permanentd
dezvoltare si inovare. Actualmente, absolventii masteratului si doctoratului in domeniul ingineriei si
stiintei alimentelor trebuie sa fie pregatiti profesional pentru a activa cu succes pe viitor, in anii 2020—
2060. De asemenea, lucrarea poate fi de folos si pentru masteranzi, ingineri, specialisti preocupati de
ingineria si managementul in industria alimentara.
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