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Introducere  
 

Actualmente, odată cu dezvoltarea continuă a industriei alimentare, calitatea și siguranța 
alimentelor a devenit o preocupare majoră și importantă, concomitent cu mecanizarea și 
automatizarea proceselor tehnologice. Tehnologiile devin tot mai populare în lumea modernă. De 
regulă, inginerii specializați în domeniul  tehnologiei  alimentare cunosc foarte bine toate elementele 
despre fabricarea alimentelor, sunt competenți în activitatea întreprinderilor sale. Totuși, majoritatea 
inginerilor sunt slab pregătiți pentru a rezolva probleme complexe, legate  de majorarea eficacității 
economice a întreprinderii prin inovații, modernizarea fluxului tehnologic de procesare a alimentelor 
pe baza managementului tehnologiilor.  

Având în vedere problema abordată, pregătirea specialiștilor în domeniul tehnologiei 
alimentare include un ciclu de discipline care cuprinde activitatea de inginerie și știință. Există 
diferență între activitatea inginerilor și oamenilor de știință.   

Ingineria prezintă activitatea de creație ale obiectelor materiale: instalații, mașini, aparate, 
alimente, suplimente alimentare, roboți etc. Pe parcursul anilor activitatea inginerilor a schimbat 
radical modul și calitatea vieții omului. Inginerii sunt pilonii civilizației contemporane.  

Știința prezintă activitatea de investigații și analiză care descrie orice domeniu de activitate, asigură  
acumularea cunoștințelor căpătate  prin cercetări teoretice și experimentale. Știința este un proces al cărui 
scop este evaluarea cunoștințelor, formularea și definirea legilor fundamentale ale evoluției naturii, 
aprecierea sensului vieții și a gândirii societății, fundamentarea diverselor fenomene etc.    

Inginerii elaborează produse noi reale, fizice, având la bază gândirea, cunoștințe, concomitent 
oamenii de știință (savanții), în general, se ocupă de studii și acumularea cunoștințelor. Savanții  
studiază natura, fenomenele fizice, chimice, biologice, generează metodele de cercetare științifice 
prin observații și raționamente, bazate pe observații empirice.   

Ingineria ca activitate inovativă și progres se dezvoltă prin elaborări, încercări reușite și 
nereușite, prin identificarea și eliminarea erorilor, prin elaborarea  practicilor bune care deseori sunt 
elaborări bazate pe intuiție, care nu au argumentare științifică, sau argumentare de alt gen. Intuiția 
înseamnă o idee  sau o viziune mentală spontană, punct de vedere original.   

Totodată, în activitatea sa profesională, inginerii folosesc pe larg cercetarea științifică pentru  
rezolvarea problemelor complexe care necesită investigații. Actualmente este practic imposibil a 
realiza proiecte în domeniul tehnologiei alimentare fără investigații atunci când  este vorba despre 
calitatea și siguranța alimentelor. Prin urmare, ingineria tehnologică și activitatea științifică prezintă 
un ciclu comun de activitate. De aceea, pregătirea inginerilor specializați în tehnologii alimentare este 
organizată pe baza activității științifice și activității de învățământ în domeniul ingineriei tehnologice.  
În țările industrial dezvoltate s-a format o profesie nouă sub denumirea – manager de tehnologii. 
Acești specialiști de formație nouă sunt specializați în anumite tehnologii și posedă competențe în 
tehnici manageriale. Activitatea lor constă în aprecierea  strategiei firmei și realizările tehnice, 
organizatorice care asigură eficacitatea economică a întreprinderii prin activitatea tehnologică  mai 
eficientă.   

În anul 2002 în SUA au fost elaborate programe educaționale pentru pregătirea managerilor în 
știință și tehnologie, s-a înființat Asociația Internațională de  Management în Tehnologii (IAMOT), 
dedicată învățământului și cercetării în domeniul managementului tehnologiilor.  

Funcția managementului în tehnologii (MT) variază în dependență de nivelul de dezvoltare a 
economiei și industriei țării. În țările industrial avansate, managementul tehnologiilor ar putea 
însemna abilitatea de a moderniza sectorul  industrial  cu tehnologii de vârf ( high-tech) sau a  avansa 
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în domeniul inovării. În multe țări în curs de dezvoltare, inclusiv și Republica Moldova, 
managementul tehnologiilor se utilizează deseori spontan, pentru a deveni mai eficienți și mai 
competitivi în privința tehnologiilor de fabricare a produselor alimentare.  

Din punct de vedere al managementului în tehnologii, pentru a moderniza tehnologia de 
fabricare a alimentelor sunt necesari specialiști în domeniu cu cunoștințe profunde noi. Dacă în 
secolului XX scopul principal al formării calității alimentelor a fost destinat identificării și eliminării 
alimentelor alterate, actualmente funcția de bază a asigurării calității alimentelor constă în prevenirea 
apariției alimentelor alterate în procesul de fabricație a acestopa. Realizarea acestor abordări poate 
fi realizată de către ingineri, specialiști de înaltă calificare, cu aplicarea metodelor integrale de 
asigurare stabilității proceselor tehnologice în limitele strict determinate.  

În acest context, actualmente, ridicarea nivelului de instruire a doctoranzilor se desfășoară prin 
aplicarea metodologiei de acumulare a  cunoștințelor prin învățământ, concomitent cu activitatea de 
cercetare științifică, teoretică și experimentală.  

Luând în vedere considerentele menționate, manualul se adresează doctoranzilor școlii 
doctorale Știința Alimentelor. În lucrare sunt tratate, din punct de vedere teoretic și practic, efectele 
și impactul activității științifice asupra evoluției principiilor conceptuale ale calității alimentelor și 
dezvoltării capabilității proceselor tehnologice.     

 Primul capitol al lucrării tratează aspectele teoretice și aplicative ale conceptului de sistem; 
clasificarea sistemelor, caracteristica alimentelor sub aspectul de sistem,  arhitectura sistemică și 
ciclul de viață al sistemului, principiile de management ale calității produselor și proceselor 
tehnologice.  

Capitolele următoare ale manualului sunt destinate analizei managementului operațional al 
tehnologiilor inclusiv: funcția calității alimentelor, modelarea cinetică a proceselor modificării 
calității alimentelor, capabilitatea proceselor tehnologice, tehnici statistice utilizate în asigurarea 
calității alimentelor și proceselor tehnologice,  monitorizarea fluxului tehnologic de producție. 

În condițiile Republicii Moldova, necesitatea unei astfel de lucrări este cu atât mai actuală, cu 
cât numărul lucrărilor publicate în domeniul tehnologiilor alimentare  este foarte redus. 
Este evident că știința alimentară, nivelul tehnic al industriei alimentare, este în permanentă 
dezvoltare și inovare. Actualmente, absolvenții masteratului și doctoratului în domeniul ingineriei și 
științei alimentelor trebuie să fie pregătiți profesional pentru a activa cu succes pe viitor, în anii 2020–
2060. De asemenea, lucrarea poate fi de folos și pentru masteranzi, ingineri, specialiști preocupați de 
ingineria și managementul în industria alimentară.   
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