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2145 Ingineri chimisti

Inginerii chimisti desfasoara activitati de cercetare si dezvoltare, coordoneaza direct si avizeaza
procesele chimice aplicate la scara comerciala si productia diferitelor substante si elemente
(articole), cum ar fi petrol brut, derivate petroliere, produse alimentare si bauturi, medicamente
sau materiale sintetice. Acestia coordoneaza direct activitatea de intretinere si reparatie a
utilajelor si echipamentelor chimice, studiaza si ofera consultanta cu privire la aspectele chimice
ale anumitor materiale, produse sau procese.

Competente ESCO (RO)

lucreaza cu substante chimice respectand normele de siguranta

dezvolta formule de compusi ai cauciucului

amesteca bauturi

realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor

efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

pregateste recipiente pentru fermentarea bauturilor

aplica bune practici de fabricatie (BPF)

monitorizeaza procesul fabricarii vinului

depoziteaza vin

analizeaza esantioane din alimente si bauturi

supravegheaza instalatii de fabricat vin

verifica sticlele in vederea imbutelierii

proiecteaza instalatii de procesare a gazelor naturale

proiecteaza echipamente si aparatura pentru utilitati

testeaza materii prime pentru productie

lucreaza la proiectarea conductelor

asigura conformitatea infrastructurii de conducte

supravegheaza operatiuni de distributie a gazelor naturale

interpreteaza planuri 2D

ofera consiliere in legatura cu poluarea cu nitrati

dezvolta software cu sursa deschisa

aplica cromatografia lichida

analizeaza poluantii din probe

gestioneaza drepturi de proprietate intelectuala

dezvolta materiale pentru activitati de formare in domeniul biochimiei

utilizeaza software pentru cromatografie
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gestioneaza laboratorul de fabricare a alimentelor

selecteaza mere

indeparteaza partea lemnoasa din interiorul merelor

analizeaza sucul de mere pentru fabricarea cidrului

monitorizeaza fermentatia

gestioneaza timpul in cadrul operatiunilor de prelucrare a alimentelor

elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar

masoara densitatea lichidelor

ofera consiliere pentru fabricarea berii

curata utilajele folosite pentru alimente si bauturi

utilizeaza transportoare pneumatice cu plan inclinat

gestioneaza produse eliminate

utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor

gestioneaza utilizarea aditivilor in fabricarea alimentelor

depune eforturi pentru imbunatatirea productiei alimentare din punct de vedere nutritional

efectueaza analiza riscurilor legate de alimente

aplica principii ale tehnologiei alimentare

elaboreaza procese de productie alimentara

evalueaza implementarea HACCP in fabrici

tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor

monitorizeaza evolutiile utilizate in industria alimentara

urmareste tendintele in materie de produse alimentare

identifica factorii care determina modificari ale alimentelor in timpul depozitarii

interpreteaza date referitoare la fabricarea alimentelor

asigura ordinea si siguranta publica

ia masuri dupa primirea rezultatelor testelor de laborator

optimizeaza productia

verifica calitatea hartiei

testeaza esantioane din productia de hartie

monitorizeaza calitatea pastei




