PLAN DE INVATAMANT

valabil incepind cu anul universitar 2024-2025

UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de licentd: TENNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI

Domeniul de licenta: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Durata studiilor / nr. de credite: 4 ani/240 credite

Forma de invatamant: invﬁ;imﬁnt cu frecventa (1K)



1. MISIUNEA PROGRAMULUL DE STUDIU / SPECIALIZARII TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE

Misiunea pregramului de studi este de instruire in domeniu l2 nivel de studii de jicenta & studentiler din {ard si striinatale in concordantd cu progresut
tehnico-5tingific i respectdnd principiul egalitdtii de sanse.

2, OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIY / SPECIALIZARII TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRECOLE

Obiectivele generale sunt educationaie, formulate din perspectiva cadrului didactic 51 ale studentilor si rezultate prin operationalizarca compelenteior de
formare ale studentului. Obsectivele specifice sunt de pregétire a viitarilor spoecialisti din domeniul ingineriilor alimentare, mgmert m Tehnologe Prehrerdr
Produselor Agricole.

3. COMPETENTE CARE SE VOR DOBANDI DE ABSOLVENTI LA FINALIZAREA STUDIILOR

Profesionale

1.ldentificarea, descrierea gi utilizarea adecvatd a notiunior specifice stiintei alimentului si sigurantei alimentare.
2.Conducerea procesclor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor §i echipamentelor de industrie alimentara.
3.Supravegherea, conducerea, analiza §i proiectarca tehnologiilor alimentare de la materii prime péna la produs find,
4.Planificarea, organizarea 5i coordonarea activitdtilor de marketing agroalimentar.

5.Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea §i managementul do prolecte.

6.Managementul calitdtii pe lantul agroaimentar,

Transversale

1.Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in muncd, punctualitate si asumareca rispunderii pentru rezultatele
aclivitatii personaie, ceeativitate, bun simt, glndire analiticl gi criticd, rezolvarca de probleme etc., pe baza principilor, normelor si a valorior codulu de
eticd profesionald in domeniul alimentar,

2.Aplicarea tehnicilor de interrelationare In cadrul unei eghipe; amplificarea $i cizelarea capacitlior empatice de comunicaro interpersonala 5r Je asumere
a unor atributii specifice in desfigurarea activitdgii de grup in vederea tratiriyrezolvdrii de conflicte individuale/de grup, precum si gestionaren optimd o
timpului,

3,Utilizarea eficientd a diverselor cai gi tehnici de invatare - formare pentru achizitionarea informatiei de baze de date bibliogralice §i electronice atdt in
limba raméng, cat si intr-o limba de circulagie internationald, precum si evaluarca necesitdtii §i utiliLagii motivayifor extrinsee §i intrinseci ale e Jucatio
continue,

4. FINALITATI
Absolventii pregramului de studii universitare de ficen{d vor accesa urmdloarele ocupatii posibile confarm Clasificari Ocupatidor din Romania 150 08,
Proiectant Inginer Produse Alimentarg 214516,

Censiller Inginer Industria Afimontara 214517



UNIVERSITATEA DIN ORADEA
FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI B
Programul de studii universitare de licentd: TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE

Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI

Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Durata studiilor / nr. de credite: 4 ani/240 credite
Forma de invatdmant: Invatdmant cu frecventa (IF)

PLAN DE INVATAMANT **

Anul de studiu I

Valabil din anul univ
2024-2025
Incepénd cu anul |

Sem, I ] SI i
rip |_tore /sipamangy_[Teumtore| ret | e | ore fcona
C S | L P
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-1243 | Biologie celulara ou | 2 - 2 = 56 Ex 5 r
PMED-1729| Biofizica I DF | 2 = 2 - 56 Ex 5
PMED-1771| Elemente de inginerie mecanicd DD 2 N 1 n 42 | Ex 4
1 PMED-1209 | Psihologia alimentatiei umane DD 2 - 2 - 56 ; Ex 4
PMED-1740| Chimie organicd DF 2 1 - 42 Fx 5
PMED-0533| Informaticéd aplicata DF 2 2 - - 56 Fx 5
PMED-0351| Limbi straine I | DC 1 1 - - 28 Cv 2 22
TOTAL 13| 3 | 8 | - 336 30 | awa
PMED-0850 | Educatie Fizicd I DC | - 1 - . 14 AR 1| 11|
FACULTATIVE ) ) ; e |
PMED-2043 | Abilititi de viat3 oc | 2 2 = - 56 |  FEx 4 an |
Sem. II 1
Cod Discipline* Tip [ore / saptamana] R ore; Felul Cre-
/ sem. | verif. dite
c s | L P i
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-0236 | Biochimie OF | 2 | - [ 2| - 56 Ex 4 | aa
PMED-1730 | Biofizica 11 DF | 2 g 5 5 56 Ex a | a1 |
PMED-1734 | Chimie anorganica si analitica DF 2 = 1 % 42 Ex 4 5
PMED-0548 | Microbiologie generala DD 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1733 | Chimia alimentului DF | 2 - 2 z 56 Ex 5 o [
PMED-0742 | Matematica si statistica DF 2 1 = % 42 Ex 4 'jVBW
PMED-0268 | Limbi straine II pel 1 | 1| - | - 28 v 2 |22 ]
PMED-0104 | Practici oo | - B : 60 Cv 3 15 ||
TOTAL 13 | 2 9 - 396 30 | 354
PMED-0852 | Educatie Fizic II pc | - {1 ] - - 14 Ex 1| 11
| FacuLTATIVE [
PMED-2044 | Coaching pentru carierd DC 2 2 - - 56 Cv 4 i a1 |

Legendd: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrdri practice (laborator); P - Proiect; SI1 - Studiu Individual;
DG - Disciplind Generala; DF - Disciplind Fundamentald; DS - Disciplind de Specialitate; DC - Disciplind Complementara; DD - Disciplind de Comeniu; DF
- Activitati Practice; DU - Optiunea Universitdtii; DR - Disciplind relevantd pentru pregatirea in domeniu a studentilor, disponibile conform optiunilar

Universitatii

Felul verif. - felul verificarii/forma de verificare; Ex. - examen; Cv. - colocviu; Vp. - verificare pe parcurs; Pr. - proiect; A/R- Admis/Respins; Credite -
numar credite ECTS; SI - Studiu individual,

Facultatea e
rotectia Mediyly;

DECAN,
Conf.univ.dr. ing. MAE‘?CU Cristina Maria

.

i



UNIVERSITATEA DIN ORADEA
FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI
Programul de studii universitare de licenta;: TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI

Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Durata studiilor / nr. de credite: 4 ani/ 240 credite

Forma de invatdmant: Invatdmant cu frecventa (IF)

PLAN DE INVATAMANT *#

Anul de studiu II

Valabil din anul univ.
2024-2025
incepand zu arul |l

Sem. III SI
cod Discipline* up | (S eaprinang femiorel o | e (MEE
C s L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-0052 | Ecologie si Protectia Mediului I DF 2 = 2 * 56 Ex 5 69
PMED-0550| Operatiuni unitare in industria alimentara DD 2 - 2 - 56 Ex 5 f--mf)mm:iwmm_
PMED-0541| Materii prime vegetale DS | 2 = 2 g 56 Ex s s |
PMED-1566{ Microbiologie speciald DD 2 = 2 & 56 Ex 5 69 |
PMED-1769 I_Electrotghnicé si electronicd aplicata in industria oD 1 R i B 0 | Ex 4 ,’; -----
alimentara H |
PMED-0372 | Toxicologie po | 2 . 2 @ s6 | Ex | 4 44
PMED-0269 | Limbi striine 11 e - - 28 Cv ) 22 |
votat| [ 12 ] 1 [ 11| - [ 336 | 30 [awa|
PMED-0853 | Educatie fizica 11 oc | - - P 14 AR 1 11
PMED-1845] Tehnologii speciale in industria alimentara DS 2 - 2 S 56 Ex 3 19
PMED-0861| Geometrie descriptiva si desen tehnic I DF 2 - 2 - 56 Ex 3 19 .
Sem. IV | SI
Cod Discipline* Tip [ore / sdptiméana] T‘;tzle‘r’n".e ::r“l-'r' ‘;fltee [ij
o} S L P | sem.] |
OBLIGATORII IMPUSE j 1 -
PMED-1714 | Aditivi si ingrediente in industria almentars oo | 2 " 2 - 56 Ex | 4 a4 ]
PMED-1735] Chimie fizici si coloidals DF | 2 -1 2 . 56 Ex | 4 a | T
PMED-0540 | Materii prime animale DS 2 - 2 - 56 ) | 4 44
PMED-0499 | Biotehnologii alimentare DD | 1 - 2 - a2 Ex | 5 g3 |
PMED-2037 | Economia si fillera produselor alimentare DS 2 2 - - 56 Ex 3 19
PMED-1715| Alimente cu destinatie speciala DS 2 - 1 - 42 Ex 3 33
PMED-0270| Limbi straine IV oc | 1 1 “ - 28 Cv 2 22 |
PMED-0279 | Practica II DD - - - - 90 Cv 5 35
TOTAL 12 | 3 9 B 426 30 | 324
PMED-1188 | Educatie fizics 1V oc | - - |- 14 A/R 1T T
] FACULTATIVE i e
| PMED-1833 | Tehnelogia produseler apicole DS 2 - 2 - 56 i Ex R 3 19
{ PMED-0862 | Geometrie descriptiva si desen tehnic 11 DF 2 ; 2 = S| Ex 3| 19 o

Legendad: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrdri practice (laborator); P - Proiect; $1 - Studiu Individual;
DG - Disciplind Generald; DF - Disciplind Fundamentald; DS - Disciplind de Specialitate; DC - Disciplind Complementard; DD - Discipling de Domeniu; DF
- Activitati Practice; DU - Optiunea Universitdtii; DR - Discipling relevantd pentru pregatirea in domeniu a studentilor, disponibile conform optiunilar

Universitatii

Felul verif. - felul verificarii/forma de verificare; Ex. - examen; Cv. - colocviu; Vp. - verificare pe parcurs; Pr. - proiect; A/R- Admis/Respins; Credi e
numar credite ECTS; SI - Studiu individual.

Prof.univ.dr.in g]h lbil. 3

DECAN,
Conf.univ.dr. ing. MAERESCU Cristina Maria

Facultatea go
Protectia Megiyly;




UNIVERSITATEA DIN ORADEA
FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

programul de studii universitare de licents: TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE Valabil din anul univ.
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI 2024-2025
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE incepdnd cu anul 1

Durata studiilor / nr. dg credite: 4 ani/ 240 credite
Forma de invatdmént: Invdatdamant cu frecventa (IF)

PLAN DE INVATAMANT **
Anul de studiu III

g Total Felul i e i
Cod Discipline* vip | [ovef Sotimang] [T . | venr. | are | 7 |ponsl
c S L P % sem.] i
- OBLIGATORII IMPUSE . [ T
PMED-1825| Tehnologia de mordrit si panificatie I DS 2 - 1 - 42 X § 5 g3 '
| PMED-1783 | Igiena intreprinderilor agroalimentare DD 2 - 2 - 56 Ex 3 5 W"Exémmrmmw
| PMED-0679 al}:;:zrc]i&i:_gi metode de conservare a produselor ) 5 . 1 o 47 Ex 4 5 N
| PMED-2039 | Tehnologia produselor avicole (B 2 2 2 = 56 Ex 5 'f
| PMED-0537 | Marketing DD 2 - 2 - 56 |  Ex 5 '
' TOTAL| | 10 | - 8 - | 252 | 24
OBLIGATORII OPTIONALE | |
3 PACHET 1 _ | _
| PMED-0480 | Utilaje in industria alimentard 1 | DD 2 I = 2 = 56 1 Cv 3 418
PMED-0483 | Ambalaje si design in industria alimentara b1} 2 - 2 - 56 — Cv _ ,i:m* B 1‘3 ]
PMED-1972 | Eticd si integritate academica DD | 2 E 2 ) 56 Ex | 3 19
PACHET 2 ] )
PMED-1732 | Catering DS | 2 - 1 - 42 Cv 3 | 33|
PMED-1784 | Instalatii frigorifice si climatizari DS 2z - %1 B 42 Ex 3 3 ___”:
TOTAL 4 - 3 - 98 | 6 52
FACULTATIVE S -
PMED-0053| Ecologie si Protectia Mediului II DF 2 - 2 - 56 Ex 3 91
Sem. VI | 51
Cod Discipline* Tip [ore / Sﬁ.Ptéménél T‘/’ti'e?n':" ":::‘I‘f' ' E"I_'tee' [°/“3 ;‘;:;“;
C s | L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE T
PMED-1840| Tehnologii extractive si fermentative DS 2 # 1 # 42 Ex 4 f =8
PMED-0572 | Tehnica frigului DS | 1 B - 28 B | 3 a7
PMED-1000 | Tehnica frigului - proiect os | - | - | - 11 14 p | 1 |
PMED-1836 p:()cgﬂsc);clacg:i;nh;r:g:zgi;ﬁ uleiului, zaharului sia DS 2 -1 1 B a2 Ex 4 g :
PMED-1835| Tehnologia vinului DS | 1 -2 - 42 Ex 4 | ss |
PMED-1337 | Principiile nutritiei umane ool 2 | -1 2 [ -1 6 | e [ 4
PMED-0987 | Practica III DS - = = = 90 Ew i
TOTAL 8 - |7 1 314 [ 24 286
OBLIGATORII OPTIONALE ' -
PACHET 1 |
PMED-0858 | Utilaje in industria alimentara 11 DD 2 = 1 - 42 i Cv | 3 i
PMED-0922 | Trasabilitatea produselor agroalimentare (6] 2 - 1 - 42 - Ex R V
PACHET 2 k
PMED-1382| Reologia alimentelor Ds | 2 -] 2 s 56 Ex 3 19
PMED-1760| Depozitarea produselor vegetale DS 2 # 2 5 56 Cv | 3 ,..._] 9
TOTAL 4 - | 3 - 98 6 52 { |
FACULTATIVE Z B
PMED-1748 | Controlul calitatii produselor alimentare DS 2 - 2 r 56 Cv 3 15

Legenda: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrari practice (laborator); P - Proiect; S1 - Studiu Individual;

DG - Disciplind Generald; DF - Disciplind Fundamentald; DS - Disciplind de Specialitate; DC - Disciplind Complementard; DD - Disciplind de Domeniu; DP
- Activitdti Practice; DU - Optiunea Universitatii; DR - Disciplind relevanta pentru pregadtirea in domeniu a studentilor, disponibile conform optiunilor
Universitatii

Felul verif. - felul verificarii/forma de verificare; Ex. - examen; Cv. - colocviu; Vp. - verificare pe parcurs; Pr. - proiect; A/R- Admis/Resping; Credite
numar credite ECTS; SI - Studiu individual,

Director depar
Conf. univ dr. Ing. TI

nt,
ian Vasile

DECAN,
Conf.univ.dr. ing. MAERESCU Cristina Maria

7



UNIVERSITATEA DIN ORADEA
FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de licentd: TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE Valabil din anul univ.
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI 2024-2025%
Domeniul de licenta: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE incepand cu arul I

Durata studiilor / nr. de credite: 4 ani/ 240 credite
Forma de invdatamant: Invdtdmant cu frecventa (IF)

PLAN DE INVATAMANT**
Anul de studiu IV

Sem. VII ‘ | sr
G TE T D el Rl el i
C s L P |
OBLIGATORII IMPUSE ) i ‘ n'
| PMED-1829 Tehnologia laptelui si a produselor derivate I DS 2 5 2 - 56 Ex Ew 4 {
PMED-1816| Tehnici de conservare agroalimentare DD 2 - 1 - 42 Ex 4 [
PMED-1722 | Analiza senzoriald no | 2 - 1 . 42 Ex | 4
PMED-1577 | Inocuitatea produselor alimentare DS 1 z 1, % 28 Ex 4
PMED-1826 | Tehnologia de morarit si panificatie 11 DS 1 - 2 - 42 Ex 4
PMED-1822 | Tehnologia carnii si a preparatelor din carne T DS 1 “ 1 - 28 Ex 4
L o TOTAL 9 - 8 - 238 24
OBLIGATORII OPTIONALE
PMED-1772| Elemente de proiectare in industria alimentara DD 2 2 1 = 42 Cv 3
PMED-1790 | Managementul calititii alimentelor Db 2 e 1 - 42 Ex | 3 |
PMED-2045{ Antreprenoriat in industria agroalimentara DD 2 - 1 - 42 Cv 3 i
PACHET 2 |
PMED-1727 | Biochimia alimentului DS 2 - 2 . 56 Cv | 3 :w‘jm -
PMED-1832 | Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor | Ds 2 % 2 - 56 Cv 3 19 o
TOTAL 4 - 3 - 98 6 537 o
Sem. VIII 5 - SI
Cod Discipline* Tip [ore / saptamana] {Total ore Fe!%il CI:E‘ [odre C.Onc_”i
/ sem. verif. dite / tionari|
C s L P sem.] |
OBLIGATORII IMPUSE -
PMED-1837 p;r:gssgogrlezénh;nritgzgrllal uleiului, zahdrului sia DS 5 B 1 B | 42 Ex 3 =3
PMED-1830 ! Tehnologia laptelui si a produselor derivate 1L DS 2 - 1 - 42 Ex 2 %V .
PMED-1828 Pljir;stologia laptelui si a produselor derivate - DS } B ) 1 14 Pr 1 1 !‘ |
PMED-1585| Legislatie si protectia consumatorului DD 1 - 1 “ 28 Ex% 3
PMED-1791 | Managementul sigurantei alimentare Ds | 2 2 | - 56 | ©x 3 )
PMED-1823 | Tehnologia cdrnii si a preparatelor din carne II DS ¢ 1 = 2 = 3 42 Ex 2 o 3 |
PMED-0450| Management DD 2 2 - - 56 Cv 3 19
PMED-0988 | Practicd IV os | - - - - | 60 [ cv IRt
_ TOTAL 0, 2] 7| 1 340 27 | 335
OBLIGATORII OPTIONALE - R
PMED-1803 | Plante condimentare si aromatice DS 2 -] 2 - 56 Cw 3 19 5
PMED-2038| Tehnologia produselor piscicole - DS 74 - {1 2 = 56 Ex 3 19 n
TOTAL 2 -1 2| - 56 3 19

Legenda: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrari practice (laborator); P - Proiect; S1 - Studiu Individual;

DG - Disciplind Generald; DF - Disciplind Fundamentald; DS - Disciplind de Specialitate; DC - Disciplind Complementard; DD - Disciplind de Domeniu; DP
- Activitdti Practice; DU - Optiunea Universitdtii; DR - Disciplind relevantd pentru pregétirea In domeniu a studentilor, disponibile conform optiuniar
Universitatii

Felul verif. - felul verificarii/forma de verificare; Ex. - examen; Cv. - colocviu; Vp. - verificare pe parcurs; Pr. - proiect; A/R- Admis/Respins; Credite
numar credite ECTS; SI - Studiu individual,

Director departa

Facultates ge
Protectia Mediylyi

DECAN,

Prof.univ.d Conf.univ.dr. ing. MAERESCU Cristina Maria



UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de licentd: TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE
Domeniucl fundamental: STIINTE INGINERESTI
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Durata studiiler / nr. de credite: 4 ani/ 2490 credite

Forma de invitimant: Envatamant cu frecventd (IF)

1. CERINTE PENTRU OBTINEREA DIPLOMEI DE LICENTA

Numdar credite alocate, conform legislatiei: 240

DWW e

. 219 credite pentru disciplinele cbiigatorii impuse;

. 21 credite pentru disciplinele obligatorii optionale;
. 22 credite la practicd incluse in numérul celor alocate disciplinelor obligatori de fa pct.1 5i pet.2;
10 credite pentru elaborarea proiectulyi de Diplomd (incluse in numirul celor alocate disciplinglor obligatorii de la pel.1);
. 4 credite pentru Educatie fizicd [ + IV, suplimentare celor aiocate disciplinelor obligatorii de fa pct. t sipet. 2;
. 10 credite pentru susginerea examenului de Diplom3, suplimentare celor slocate disciplinelor obligaterii de la pet. 1 5 prt. 2, roparti ate astfoi:

- 5 credite pentru probs "Cunostinte fundamentale $i de specialitate".
- 5 credite pentru proba "Sustinerea proiectului de Diploma ",

II. STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR {in numir de sdaptdmani)

Valabt din inul unw

2024-2025

incepdnd cu arld}

Activitati didactice Sesiuni de examene Vacanid
Anul sem. 1 sem. II larnd Restante Vard Restante | Restante | Practicd® larnd Prtmévaréigf?r—}s
Iarnd Vard Toamni I
[anui 1 14 14 3 1 3 1 2 4 2 1 o
wnul II 14 14 3 1 3 1 2 4 2 1 110
Anul ITL 14 14 3 1 3 1 2 4 2 1__ |0
Anu] v 14 14 3 1 3 1 2 4 2 R

Practica se organizeaza pe baza unor pregrame elaborate in departamente i aprobate de Consiliv] Facultati. Practica se desfagcara in laboratoarsie do
specialitate ale facultatii $i in unitati economice de profil, pe baza unor conventiifacorduri de practica.

III. NUMARUL ORELOR LA DISCIPLINELE OBLIGATORII {IMPUSE $I OPTIONALE): 3044

ANUL SEMESTRUL I SEMESTRUL 11 e
Anul I 25 25 o
Anul I1 25 2h e
Anul 1II 25 23 o
Anul IV 24 24 _

Crt, Disciplina Nr. de are Total Standarg
ARACIS] Tun / !
max. %ol :

An i An Ii n II1 An IV Ore %o %
1iChligaterii Impuse 732 762 566 578 25638 85.29)max 93
2{Chligaterii Cptionale 0 0 156 154 350 11,71|min 7
TOTAL 732 762 762 732 7588 i
3|Facuitative 56 224 112 4] 392 13,12 e _5
Nr. Crt. Discipfina Nr. de ore Totat - Standard .
ARACIS [min / i
max. %] .
An 1 An 11 An 111 An TV Cre Yo ]
1 Fundamentale 1106 112 0 0 518 17,34 Minn. 17 |
2 i domeniu 270 384 308 210 1172 39,27 Mir, 38 __i
3 De specialitate 0 210 k154 522 1186 39,069 Mirt. 25 :
1 Complementare 56 56 0 0 112 13,75 Max.8
[TOTAL 732 762 762 732 2988 100 |




IV. PONDEREA DISCIPLINELOR DIN CATEGORIILE OBLIGATORII (IMPUSE +OPTIONALE) + FACULTATIVE:

Total ore discipline phligatorii {impuse +optionale) : 2988 ore
Total ore discipline facultative : 392 ore

Pentru ficentd:56

Discipline obligatorii : 88,29 %, numidr de ore : 2638
Discipline optionale : 11,71 %, numar de ore : 350
Discipline fundamentale : 17,34 %, numdr de ore ; 518
Discipline In domeniu : 39,22 %, numdr de ore ; 1172
Discipline de specialitate : 39,69 %, numér de ore : 1186
Discipline complementare : 3,75 %, numér de ore : 112
Discipline facultative ¢ 13,12 %, numar ore: 392
Raportul curs faplicatii : 1414 prefegeri /1546 = 0,91

V. FLEXIBILITATEA PROCESULUI EDUCATIONAL

Flexibilitatea programului de studii este asiguratd prin discipline optionale i facultative. Disciplinele optionate sunt propuse penlru semeslrely 12 6/8/12
si sunt grupate in discipline optionale sau pachete optionale. Din fiecare pachet de discipline oplicnale studentul alege una care devine oblgetaric,
Aceastd activitate se desfasoard inainte de inceperea anuiui universitar din care fac parte semestrele care contin disciplinele sau pachetele de discpling
optionale

VI, EXAMENUL DE FINALIZARE STUDII ( DIPLOMA)

i, Comunicarea temei lucririi de Diploma: Semastrul &;
2. Elaborarea lucrdrii de Diplomd: Semestrul 7,8;
3. Sustinerea lucrdrii de Diplom3; Tulie, soptembrie,

VII. UN PUNCT DE CREDIT NECESITA UN TOTAL DE 25 ORE/SEMESTRU DE ACTIVITATE DIDACTICA ST INDIVIDUALA



VIII. DISTRIBUIREA CREDITELOR PE COMPETENTE (TABELE RNCIS - Grila 1%)

« Competente Competente g
r. Disciplina ** Sem. Num.ar profesionale transversale !
cr.- credite e €3 " c3 | ca | ¢5 | c6 | cr1 cTz_ [ ci3_ |
1. Biologie celulara i 5 ] 1 2 1 i
2.| Biofizici 1 i 5 1 2 1 1 ; o
3.] Elemente de inginerie mecanicd 1 4 1 1 1 1 ! e :
4.| Psihologia alimentatici umane i 4 1 1 1 1 i :
5.] Chimie organica i 5 1 1 1 1 1 : !
6. Informaticd aplicatd I 5 1 1 1 1 1 - o
7.] Limbi straine I I 2 ; Lo
8.] Educatie Fizic3 [ i 1 N
9. Abilititi de viat3 I 4 i I 1 o
10.] Biochimie I 4 2 1 1 o
11.] Biofizicd il 11 q 1 2 1 R
12.] Chimie ancrganica si analitica 1 4 1 1 1 1 B
13.| Microbiclogie generald 11 4 1 i 1 1 i
14.] Chimia alimentului 1I 5 1 i 1 1 1 | L
15.i mMatematica si statistica 1 4 1 1 1 1
16. Limbi stréine I} 1 2 2
17.{ Practica ) 3 1
18.] Educatie Fizicd 11 ji 1 1
18.{ Coaching pentru caricra i 4 1 1 1 B |
20.| Ecologie i Protectia Mediclui [ 11 5 1 1 1 2 : o
21.] Operatiuni unitare in industria alimentard 11 5 1 1 1 1 1 a_ I
22.] Materii prime vegetaie i 5 1 1 1 1 1 : I
23.] Microbiologie speciald ur [ s 1 1 1 1 1| o
oy I_Electrotghnxca si elactronica aplicata in industria 1 4 1 1 1 1 i §
lalimentard . R
25.] Toxicologie 111 4 1 1 1 ! o
26.1 Limbi strdine 111 1 2 "
27.| Educatie fizic3 II 11 1 1 E
28.] Tehnologii speciale in industria alimentard 11 3 1 1 1 !
29,1 Geometrie descriptiva si desen tehnic 1 111 3 1 1 1 : t
30.| Aditivi 5| ingrediente In industria alimentard W | 4 1 1 1 1 1
31. Chimie fizicd si coloidald vV 4 1 1 1 1 U
32.] Materii prime animale v 4 2 1 1 ! I
33.| Biotehnologii alimentare IR 1 1 1 1 1 B o
34.] Economia gi filiera produselgr alimentare v 3 1 1 1 ) |
35.] Alimente cu destinatic speciald 1Y 3 1 1 1 . —
36.] Limbi straine 1v w3 R ]
37.| Practich II wils 1 1 1 1 1 ; o
38.1 Educatie fizicd 1V v 1 ' I L
39.] Tehnologia produseler apicole iV 3 1 1 i |
40.] Geometrie descriptiva si desen tehnic I1 v 3 1 1 1 |
41.] Tehnologia de mordrit si panificatie I v 5 1 1 1 1 1 !
42.1 Igiena intreprinderilor agroalimentare Vv 5 2 1 2 [
43, I_’rincipii si metode de conservare a produselor v 4 i i 1 1 !
alimentare !
44.] Tehnclogia produselor avicole Vi 5 1 1 1 1 1 H
454 Marketing 3 5 1 2 2 !
46.] Utilaje in industria alimentard I N 3 1 1 1 !
47.] Ambalaje si design in industria afimentara vV 3 1 2 ‘
48.| Fricd si integritate academicd v 3 i 1 1 - -
49.] Catering \ 3 1 1 i » ;
50.] Instalatii frigorifice si climatizdri \2 3 1 1 1 i |
51.] Ecologie gi Protectia Mediului I v 3 1 1 1 1 = e
52.] Tehaologii extractive si fermentative Vi 4 1 1 1 1 1 i L :
53.| Tehnica frigului Vi 3 1 1 1 ! e
54.] Tehnica frigului - proiect Vi 1 1 B ; L
Tehnologie v industria uleiului, zahirului si a
53 produselor zaharoase 1 vl 4 1 ! 1 1 o
56.| Tehnologia vinului Vi 4 ) 1 1 o
57.1 Pringipiile nutriliei umane Vi 4 Z 1 1
58.{ Practica II1 VI 4 1 1 1 1
59.] Utilaje in industria alimentard I Vi 3 1 1 1 1 o
60.] Trassbilitatea produselor agroalimentare Vi 3 1 1 1 | o
61.] Reologia alimentelor Vi 3 1 1 1] ‘ e
62.] Depozitarea produselor vegetale Vi 3 1 2 | i o
63.] Controlul calitdlii produselor alimentare Vi 3 1 1 rﬁ __m}' o
64.] Tehnologia laptelui sia produselor derivate I VII 4 1 1 1 1 | ‘ o
65.] Tehnici de conservare agroalimentare VII 4 1 1 1 1 M e
66.] Analiza senzoriald VII 4 H 1 1 1 , o
67.] Inocuitatea produselor alimentare VII 4 1 1 1 1 [
68.] Tehnologia de mordrit si panificatie 11 VIl 4 1 1 1 | o
69.] Tehnologia cérnii 5i a preparateior din carne 1 v 4 1 1 1 1 |
70.1 Elemente de proiectare in industria alimentard vt [ 3 1 1 1 ! .
71.] Managementul calitdtii alimentelor VII| 3 1 1 1 1‘ o
72.] Antreprenoriat in industria agroalimentard VI 3 1 1 1 |
73.] Biochimia alimentului AE 1 1 1 7 ]
74.] Tehnelegia prelucedrii legumelor gi fructelor VII 3 1 1 1 | o
rehnologie T industria uleiului, zahdrului sia } .
7> lproduselor zaharozse .. e _\f[}i R o ! 1 :



76.] Tehnologia laptelui si a produselor derivate 11 VI 2 i e
9. Te_hnologia faptelui si a produselor derivate - VIII 3 =
Proiect H
78. Legislatie si protectia consumatorului Vi 3 1
79.] Managementui sigurantei alimentare VI 3 1 1 !
30.{ Tehnologia carnii si a preparateler din carne 1L WIIL 2 H I
81 Managernent Rt IE i 1 !
82.] Practicd IV VI | 10 2 2 2 |
83. Plante condimentare si aromalice VIl 3 1 1 i 1
840 Tehnolegia produselor piscicole VI 3 1 1 : e

Legendd: C1 = C5 sau C& - Competenle profesionale; CT1 + CT3 - Compelente transversale
* Se va utiliza Grila 1 (G1) care prezintdl variantele: Gil si GIM corepunzdtoare ciclurilor de studii de licentd si masterat, in conformitate cu

MECTS nr. 5703 / 18.10.2011. A
=* Se vor trece teate disciplinele din Planui de Invatdmant

Ordinul




GRILA 1 - "Descrierea domeniului / programuiul de studii prin competente profesionale 51 competenie transversale”

Competents
profesionale¥
Descriptori de
nivel ai
elementelor
istructurale ale

C1l Analizarea,
interpretarea,
supravegherea si
coordonarea
nroblemelor
specifice privind

C2 Coordonarea
activitatilor si
proceselor
tchnologice pe
baza specificatiilor
tehnice ;

C3 Analizarea
solutiilor tehnice
necesare pestru
imbunatatirea

alimentare si

calitati produseler

C4 Planificarea,
organizarea si
coordonarea
activitatilor
comorciale side
marketing din

C5 Cooperarea cu
institutife
responsabile in
daemeniul calitatii
sisigurantai
alimentelor

C6 Acordarea de
consultanta,
consilicre si
efectuarea unor
activitatt de
extensie;

compatentelor procesarea pentru diminuarea junitatile de profil
profesionale™®* materiilor prime consumurilor alimentar
alimentare; specifice precum
si olaborarea,
monitorizarea si
implementarea
unor proiecte
rehinice nei;
CUNOSTINTE
1. Cunoagterea, [Cl.1 Descrierea [C2.1 Definirea C3.1 Stabilirea C4.1 C5.1 C&.1 ldentiicarea
intelegerea fundamentelor compozitici principiifor si Interpretarea -1dentificarea conceptelor,
conceptelor, stiintifice si alimentelor pe metodelor de legislatied in terminclogiei de  [Leorilor, inodelelor

eoriifor §i
metodelor de bazd
le domeniului si
le ariei de
specializare;

metodelor insusite
la disciplinele de
chimie
(anorganica,
analitica, organica

baza cunostintelor)
dobandite fa
materiileprime
agricole (animale
si non-animale) si

elaborare a
specificatiilor
tehnice pe baza
cunostintelor
dobandite la

domeniul industriei
afimentare precum
si & notivnilor de
baza ale
managementului si

ispecialitate cu
orivire 1a calitatea,
standardele si
igicna produselor
alimoentare in

si metodelor
clementara
consacrate cu
privire la
noshilitatea de

utilizarea lor si chimie fizica), [respectarca disciplinele de marketinguiui, ederea extindere a a
adecvata in higchimie, analize |principilor de istilaj alimentan pentru colabrorarii si aclivitati de
comunicarea instrumentale, in  {conservare a procese respectarea cu cooperari cu praductie in
profesionala vederea conduceriljalimentelor pe industriake, sLrictete a institutiie domeniul industriei
corecte a unuj baza cunostintelorferiomene de principdflor nutritiei responsabile in alimontare
proces tehnologic [dobandite la transfer, cperatii jumane sia domeniul calitatii
in industria tehnica frigului, si aparate reglernentarilor in 151 sigurantei
afmentara conserve, vigoare privind alimentare
tehnologia carnii, aditivii alimentari;
tehnologia
laptelui, panificatie
IABILITATI

3. Aplicarea unor
principii §i metode
de bazad pentru
rezolvarea de
probleme/ situatii
bine definite,
tipice domeniului
in conditii de
lasistentd calificatd

C1.3. Aplicarea
principiifor gi
metodelor de
bazd din ingineria
alimentard pentru
selutionarea
problemelor
tehnologice legate
de exploatarea
instalatifior din
industria
alimentara

C2.3. Aplicarea
principiitor gi
metodelor de

bazad de proiectare
tehnclogicd
nentry
soluticnarea
problemeler legate
de prolectarea
unci instalatii de
prelucrare a
produseler
alimentare

C3.3 . Aplicarea
principiilor si
metodelor de
bazd din ingineria
alimentard pentru
sclutionarea

de exploatarea
sistemelor de
monitorizare si
automatizare a
proceselor din
industria
alimentard si din
laboratoarele de
control al calitétii
51 expertizd a
produselor
alimentare

problemelor legate

C4.3. Aplicarea
principiiler si
metodelor de bazi
folosile in
conkrelul calitatii
nroduselor
alimentare pentru
solutionarea
nroblemelor legate
de analiza si
asigurarea calitdsii
produselor
alimentare

C5.3. Aplicarca
principilor si
metodelor de

hazd pentru
solutionarea
problemelor logate
de expertiza
produselor
alimentare

C6.3. fiplicarca
principhlor si
metodelor de baza
poenlry
solutionarea
nroblemelor legate
de managernent si
marketing
induskria
slimontard i de
implementare a
sigtemelor de
managamaont al
calitdth produselor
alimentare

4. Utilizarea
adecvatd de
icriterii si metode

C1.4 . Evaiuarea
caracteristicilor,
performantelor si

C 2.4, Evaluarea
caracteristicilor,
performantelor si

C3.4, Cvaluarea
caracteristicilor,
performantelor si

C4.4. Evaluarea
caracteristicilor,
performantelor si

C5.4. Evaluarca
caracteristicilor,
nerformantelor si

CG.4. Cvaluarca
caracteristicilor,
nerformantelor si

standard de limitelor limitelor unei limitclor unui limitelor unor limitelor unor limitelor unar
jevaluare, pentru aijproceselor instalatii sistem de metode si aparate Imetode si aparate concepte, metode
precia calitatea, tehnclogice si nroiectate, din maonitorizare i utilizate in utilizate in i Leor din
meritele si limitele [instalatilor din domeniul automatizare din domeniul analizei |[domeniul domaeniul
unor procese, industria industriei domeniul gi controlului expertizei managernentului si
programe, alimentard alimentare industriei calitiitii produselor produselor marketinguiui in
proiecte, alimentare alimentare alimentare industria
oncepte, metode alimentard
5i tearii
5. Elaborarea de [C1.5. Elaborarea |[C2.5. Proiectarca |C3.5 . Proiectarea|C4.5. Proiectarea (C5.5. Proicctarea (€5.6. Lisborarea
proiecte de projecte de nstalatii din de sisteme de de sisteme de de sisteme de de proiccte de
profesionale cu tehnologice in idomeniul maonitorizare gi analizé i control a expertizd specitice management i
utilizarea unor industria tehnoiogiilor automatizare ale  [calitafii produseler domeniului marketsg in
principii §i metode [alimentard, sau zlimentare, prin  proceselor din alimentare, alimentar, folosind trehnolog
consacrate in imbunitatirea utilizarea domeniul Tolosind metode  imetodele de bazd lalimentard s1in
doameniu performantelor principiilor si industrici consacrate, pentrujutilizate in managemientul
celor existente, metodelor de alimentare, 2 fi aplicate in experliza calitdtii produselor
prin utilizarea bazd de proiectareiutilizind principiile jcadrul unui proces jproduselor alimantare,

principiilor gi
metodelor de
bazd din stinta gi
ingineria
alimentard

tehnologicd sia
celar din gtiinga si
ingineria
alimentelor

si metodele de
bazd din gtiinga si
ingineria
alimentars

tehnologic specific

alimentare

folosind pringipii i
metade specilice,
aplicate pe studii
de caz i
implamentarea
punelor practici in

economia reaki




Standarde Exploatarea Elaborarea unui  [Exploatarca si Realizarea Realizarea de Efectuarea de
minimale de instalatiilor proiect tehnologic jproiectarea analizelor si expertize ale analize si
performanta specifice industriei specific industriei jsistemelor de controlului calitdtii jproduselor claborarea de
pentru evaluarea jlimentare, pe alimentare, monitorizare §i nroduselor alimentare, preiecte pe
‘competentei: baza cunoasterii iutilizand automatizare a alimentare, folosind notiunile |probleme de

structurii i concepte, teorli si jproceselor din folosind notiunile |de baza privind management si

proprietatilor metode de baza jindustria de baza privind {chimia compusilor jmarketing in

principalilor din domeniu. alimentara sidin  chimia compusilor [care determina industria

componenti laboratoarele de [care determind icalitatea si alimentard side

alimentari, a control al calitdtii [calitatea {trasabilitatea management al

transformérilor pe si expertizd a produselor |produselor calitatii produselor

care acestia le produselor alimentare si lalimentare, alimentare.

suferd in cursul alimentare, transformarile pe [transformarile pe

prelucrarii, utilizind care acestia le care acestia lc

transportului i conceptele, teorilesuferd in cursul suferd in cursul

depozitdrii, a si metodele de prelucrarii, prelucrérii,

tehnologiilor si bazd specifice transportului si transportului si

proceselor de acestora depozitérii, depozitarii,

hazd sia precum si metodele de

principiilor de conceptele, determinare si

functionare a teoriile, metodele lanalizd a acestor

principalelor utilaje si aparatura de compusi,

baza din domeniu conceptele, teoriile
silegislatia din
domeniu.
Descriptori de nivel ai competentelor Competente transversale Standarde minimale de performanta
‘transversale* * . ) ) pentru evalurea competentei
6. Executarea responsabila a sarcinilor CT1 .Executarea opecrarilor specifice din sfera de
‘profesionale, in conditii de autonomie productie in baza fisei postului cu
restransa si asistenta calificata Aplicarea strategiilor de perscverentd, rigurozitate, respectarea normelor si valorilor et icii
eficientd si responsabilitate in muncd, punctualitate si profesionale

asumarea raspunderii pentru rezultatele activitdtii
:personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si
‘critica, rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor
‘normelor si a valorilor codului de eticd profesionald in
‘domeniul alimentar,

:7.'i=a‘rrlr1viii'ér;izé'réé' cu rolurile 's'i'é'éii'\"itéﬁlé VECTZ ) : ) EReaIizarea unui portofoliu cu identificarea si
:specifice muncii in echipa si distribuirea ‘descrierea rolurilor profesionale de la nivelul
‘de sarcini pentru nivelurile subordonate :Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei ‘unei echipe subordonate

:echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice de
‘comunicare interpersonald si de asumare a unor atributii
:specifice n desfasurarea activititii de grup in vederea
‘tratarii/rezolvarii de conflicte individulale/de grup, precum
'si gestionarea optima a timpului. 1

‘8. Constientizarea nevoii de formare CT3 ‘Realizarea unui studiu bibliografic pe o tema
‘continua; utilizarea eficientd a resurselor: . din domeniul alimentar

‘si tehnicilor de invitare, pentru Utilizarea eficientd a diverselor cdi si tehnici de invatare

‘dezvoltarea personald si profesionald formare pentru achizitionarea informatiei din baze de

:date bibliografice si electronice atat in limba romana, cat

isiintr-o limba de circulatie internationala, precum si

‘evaluarea necesitatii si utilit3tii motivatilor extrinseci i
.intrinseci ale educatiei continue.

Director departament
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