PLAN DE INVATAMANT

valabil Incepind cu anul universitar 2024-2025

UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de mastera: SIGURANTA SI SECURITATE AGROALIMENTARA
Domeniul fundamenial: STIINTE INGINERESTI

Domeniul de masterat: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Domeniul secundar de masterat:

Tiputl masteratului: Cercetare

Durata studiilor / nr. de credite: 4 semestre/120 credite

Forma de invdtamant: Invitimant cu frecventi (IF)



1. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU / SPECIALIZARII SIGURANTA SI SECURITATE AGROALIMENTARA

Misiunea programului de studii este de instruire i cercetare in domeniu la nivel de studii masterale a studentilor din Lard s: striinatate in concordan' i
cui: progresul tehnico-stiintific i respecténd principiul egalititii de sanse.

2. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDRIU / SPECIALIZARII SIGURANTA SI SECURITATE AGROALIMENTARA

Obiectivele generale sunt educationale, formulate gdin perspectiva cadrului didactic si ale studentiler si rezultate prin operationalizares compelantelor do
formare ale masterandului. Obiectivele specifice sunt de perfectionare a specialisti din domeniul inginerilor alimentare in special in preblematica
sigurantei agrealimentare, a calitdiii produselor agroalimentare si a metodeior moderne avansate de control si corectie 2 deficientelor relative ls ele.

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

Profesionaile

1.Identificarea, descrierea i utilizarea adecvatd a notiuntlor specifice stiingei alimentului si sigurantei alimentare.
2.Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatior si echipamentelor de industrie alimentard.
3.Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la maters prime pdnad la produs finit.
4.Planificarea, organizarea si coordonarea activitdtilor de marketing agroalimentar.

5.Projectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte,

6.Managementul calitdti pe lantul agroalimentar.

Transversale

1.Aplicarea strategiilor de perseverenid, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in muncd, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele
activititii personale, creativitate, bun simt, gandire anaiiticd si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principitlor, normelor gi a valerilor codului de
eticd profesionald in domeniul alimentar.

2.Apticarea tehnicilor de interrelationare in cadrut unei echipe; amplificarea si cizelarea capacititiior empatice de comunicare interpersonala si de
asumare a unor atributii specifice in desfdsurarea activitdti de grup In vederea tratdrii/rezolvirii de conflicte individuale/de grup, precum §rgestionar a
cptimd a timpului.

3.Utllizarea eficientd a diverselor ¢di si tehnici de invitare - formare pentru achizitionarea informatiei de baze de dale bibliografice gi electronice atét in

limba romand, cit siintr-o limbé de circulatie internationald, precum gi evaluarea necesitatii 5 utilitti motivatilor extrinsed si intrinseci ale educatiel
continue,

4, FINALITATI

Qcupatii posibile conform COR: Expert inginer industria alimentara 214518, Proiectant inginer produse alimentare 214516, Consilier mgines ndustria
alimentara 214517



UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Ciclul de studii universitare de masterat

Programul de studii universitare de masterat: SIGURAN]'I-‘ SI SECURITATE AGROALIMENTARA
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI

Domeniul de masterat: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Domeniul secundar de masterat:

Tipul masteratului: Cercetare

Durata studiilor / nr. de credite: 4 semestre/ 120 credite

Forma de invatdmant: Invatamant cu frecventa (IF)

Valabil din anul univ,
2024-2025
incepand cu anul I

PLAN DE INVATAMANT **
Anulde studiu I

Sem. I SI
Cod Discipline* Tip [ore / sdptdmana] Total ore Felul Cre- [ore {Condi-
/ sem. verif. dite / tionari
C S L P sem. ]
OBLIGATORII IMPUSE 1
PMED-10681 Metod‘e mndervne de asigurare a igienei in DAP 5 B 1 ~ 42 Ex 4 58
industria agroalimentara ]
PMED-2058 petectarea si eliminarea riscurilor In procesarea DSI 1 I - 28 Ex 4 72
alimentelor
PMED-1070 Metode Pptice si cromatografice in industria DAP 1 _ 2 _ a2 Ex 4 58
alimentara . ]
PMED- 2059 _Conservarea prin tehnici avansate a produselor DSl 1 ~ 1 1 as Ex | 4 53
alimentare
PMED-1072| Siguranta alimentard DSI 2 - 1 - 42 Ex i 5 83
PMED-0308| Practicd I DAP| - - = = 168 Cv 9 57 R
TOTAL 7 - 6 1 364 30 386
am. 1 Total lul c [SI Cond
PR i | [ore / sdptdmana] otal ore; Felu re- ore {Condi-
Cod Biscipiing Ll i / sem. verif, dite / itionari
C S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
¥ Controlul micrebiologic al produselor 5 | B - :
PMED-1073 agroalimentare DAP | 2 1 42 Ex 4 58
PMED-1074 '_rehmc-l r_poderne de procesare in industria DAP 1 _ 1 B 58 Ex 4 29
alimentara i
PMED-2060| Insecuritatea alimentara DSI 2 1 # = 42 Ex 4 | 58
PMED-1075| Factori de impact asupra calitatii materiilor prime DAP 1 » 2 = 42 Ex | 4 | 53 .
PMED-1076| Marketingul produselor agroalimentare ecologice DSI 2 1 = - 42 Ex | 5 83 |
PMED-1973| Eticd si integritate in cercetarea stiintifica DAP 1 - = = 14 Ex | 1 11
PMED-0279| Practicd 11 ) o DAP £ = = - 168 Cv 8 32
TOTAL; {1 9 2 | a4 - 378 30 372 B

Legend&: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrari practice (laborator); P - Proiect; SI - Studiu Individual;
DAP - Disciplind de Aprofundare; DSI - Disciplind de Sinteza;

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.

DECAN,

Prof.univ, Conf.univ.dr. ing. MAERES? Cristina Maria

&
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UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Ciclul de studii universitare de masterat

Programul de studii universitare de masterat: SIGURANT}'\ SI SECURITATE AGROALIMENTARA
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI

Domeniul de masterat: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Domeniul secundar de masterat:

Tipul masteratului: Cercetare

Durata studiilor / nr. de credite: 4 semestre/120 credite

Forma de invitimant: Invitdmant cu frecventd (IF)

Valabil din anul univ.
2024-2025
incepénd cu anul T

PLAN DE INVATAMANT * *
Anul de studiu IT

Sem. III | l c [SI g
I . [ore / sdaptdmana] Total ore Felul re- ore [Condi-
Ced Discipline Tip / sem. | verif. | dite /  [tionari
C S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-1499! Proiectarea produselor alimentare noi DSI 1 - 1 5 28 Ex 4 72
PMED-1154| Trasabilitatea produselor agroalimentare | DAP 1 - 1 - 28 Ex 4 po |
PMED-1155! Managementul calititii produselor agroalimentare | DSI 1 - 2 - 42 Ex 4 58 R
PMED-1157| Sistemul HACCP in industria alimentard DAP 2 - 1 et 42 Ex 4 58
PMED-0280]| Practica III DAP = = = = 168 Cv | 9 57 N
TOTAL 5 - 5 - 308 ; 25 317
OBLIGATORII OPTIONALE |
PACHET 1 _ |
PMED-1481| Managementul proiectelor in industria alimentara | DSI | 1 - 1 - 28 Ex | 3 47
PMED-2061 Metq@e moderne_vde de prelucrare a produselor psi | 1 . 1 ~ 28 Ex ! 3 a7
de origine vegetala | |
PACHET 2 i
_ Produsi secundari de metabolism implicati in : B R | I oae
PMED-1065 asigurarea calitatii produselor agroalimentare DAP L L 28 Ex ! 5 | 24
PMED-2062 Metqqe moc_iern:a de de prelucrare a produselor DAP 1 ; 1 B 58 Ex 5 5
] |de origine animala ] |
TOTAL 2 - 2 = 56 ] 5 69 ]
Sem. IV | ! [SI
cemin [in ok v [ore / sdptdmana] Total ore Felul Cre- ore {Condi-
Sl Risgipline Tip - / sem. verif. dite / tiondri
Cc 5 L 3 P ] sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-0988] Practica IV 1 DAP - - - 4 - 168 Cv | 20 332
PMED-0910 Fra;tica de cercetare pentru elaborarea lucrdrii deE DAP _ _ _ _ 196 Cv | 10 54
dizertatie [ ]
TOTAL| - - - - 364 30 386

Legendd: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrdri practice (laborator); P - Proiecl; ST - Studiu Individual,
DAP - Disciplind de Aprofundare; DSI - Disciplind de Sinteza;

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

/
i

/

Director departamen.t’,":
Conf. univ dr. Ing. TIMAR Acfr,an Vasile

] DECAN,
ciing:ihabil. stantin Conf.univ.dr. ing. MAERESCU Cristina Maria

£ RECTO "/K;
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UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Ciclul de studii universitare de masterat

Programul de studii universitare de masterat: SIGURANT]-‘\ S1 SECURITATE AGROALIMENTARA
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI

Domeniul de masterat: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Domeniul secundar de masterat:

Tipul masteratului: Cercetare

Durata studiilor / nr, de credite: 4 semestre/120 credite

Forma de invatdmant: Invatimant cu frecvenyd (IF)

vatabil din anul univ,
2024-2025
incepdnd cu anul I

I. CERINTE PENTRU OBTINEREA DIPLOMEY DE MASTER
Numar credite alocate, conform legislatiei: 120

. 115 credite pentru disciplinele obligatarii impuse;

. 5 credite pentru disciplinele obligatorii ep§ionale;

. 56 credite 1 practicd incluse in numaérul celor alocate disciplinelor obligatarii de la pct.1 §i pet.2;

. 30 credite pentru elaborarea disertatiei (incluse in numirul celor alocate disciplinelor ebligatorii de la pet.l);
. 10 credite pentru sustinerea examenului de Disertatie.

. 10 credite alocate examenului de disertatie, constand in prezentarea si sustinerea disertatiel.

[ R R R

II. STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (in numar de saptamani)

Activitdti didactice Sesiuni de examene Vacantd
Anul sem. I sem. II Tarnd Restante Vard Restante { Restante | Practicd* [arna Primévaré?\/aré
larng Vard Toamnd i i
AnUE T 14 14 3 1 3 1 2 4 7 1 10
iAnul 11 14 14 3 1 3 1 2 4 2 1 10

Practica se organizeaza pe baza unor programe elaborate in departamente si aprobate de Consiliul Facultdtii. Practica se desfdsoard in laboraloarcie
facultBtii i in unitdti economice de profil, pe baza unor conventii de practica.

III, NUMARUL ORELOR LA DISCIPLINELE OBLIGATORII {IMPUSE $I OPTIONALE): 1470

ANUL SEMESTRUL I SEMESTRUL ¥I
Anul I 14 15
Anui 11 14 0
Standard
ARACIS
Crt, Disciptina Ne. de ore Total (i / max,
Yo |
AN 1 AR 11 Ore 0%
1, Obligatorii Impuse 742 672 1414 96,19047619
N Obligatoril Cptionala 0 56 56 3,80952381
TOTAL 742 728 1470 100G
3 |Facultative 5 o o 0
Standard
ARNACIS
crt. Discipiina Ne. de ore fotal [min / max.
%]
An 1 An 11 Cre 0%
1, e sinteza 196 266 1462 31,42857 14
2. De aprofundare 546 462 1008 68,5711286 .
TOTAL 742 728 1470 100




IV. PONDEREA DISCIPLINELOR DIN CATEGORIILE OBLIGATORIY {(IMPUSE +OPTIONALE) + FACULTATIVE:
Total ore discipline abligatorii (impuse +optionale): 1470 ore

Total ore discipling faculiative: 0 ore

Pentru disertatie:196

Discipling obligatorii : 96,20 %, numar de ore 1414

Discipiine optionala : 3,80%, numdr de ore 56

Discipiine de aprofundare: 68,57 %, numdr de ore 1008

Discipiine de sinteza: 31,43%, numar de ore 462

Raportul curs fapiicatii : 322 prefegeri /280aplicatii =1,15

V. FLEXIBILITATEA PROCESULUY EDUCATIONAL

Flexibilitatea programului de studii este asiguratd prin discipline optionale gi facuitative. Disciplinele optionale sunt propuse pentru semestrele 1 < 4 gi
sunt grupate in discipline optionale sau pachete optionale. Din fiecare pachet de discipiing oplionale studentul alege una care devine obligatore,
Acesstd activitate se desfasoard inainte de inceparea anuiul universitar din care fac parte semestrale care contin disciplinele sauv pachetele de discipline
optionale.

VI, EXAMENUL DE FINALIZARE STUDII ( DISERTATIE)

1. Comunicarea temei disertatiei: Semestrul 2;
2. Elaborarea disertatiei: Semestrul 4;
3. Sustinerea disertatiei: lulie, septembrie.

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



VIII, DISTRIBUIREA CREDITELOR PE COMPETENTE (TABELE RNCIS - Grila 1¥)

" Numa Competente Competente
Crré Disciplina ** Sem. cr:ijni?r profesionale transversale
) el c2 | c3 c4 c5 c6 CT1 cT2 cT3
1 Metode moderne de asigurare a igienei in I 4 1 1 1 1
“lindustria agroalimentars
P N " = N {
5. i')etectarea si eliminarea riscurilor in procesarea 1 4 1 1 1 : s
lalimentelor i
3 {"letode Pptrce si cromatografice in industria I 4 1 1 1 ! "
alimentard ' -
Canservarea prin tehnici avansate a produselor |
*lalimentare L4 : ! ! | 1
5.| Siguranta alimentard 1 5 1 1 2 i !
6.| Practica I i 9 2 1 1 1 2 1 ' 1
7. Contf’olui microbiologic al produselor 1 4 1 5 4 | ;
lagroalimentare ; :
8. jl'ehmm rl'loderne de progesare in industria 1 4 1 1 N i 1
zlimentard i
9.} Insecuritatea aiimentard i 4 1 1 1 1 o
10.} Factoride impact asupra calitdtii imaterillor prime i 4 1 1 1 1
11.; Marketingul produsclor agroalimentare ecologice I 5 2 1 1 } 1
12.1 Eticd siintegritate in cercetarea stintificd il 1 1 ! .
13.] Practics II i 8 1 2 2 2 1 ! i
14.} Prpiectarea produseior alimentare noi 1 4 1 1 1 1 |
15.} Trasabilitatea produselor agroalimentare 111 4 1 1 1 I _3"“ e
16| Managementul calitdLi produselor agroalimeantare | 111 4 1 1 1 1 ) \
17, Sistemul HACCP in industtia alimentard 1 4 1 1 1 f 1 ;
18, Practicd III 1 9 1 1 1 2 2 1 ' 1 o
19.| Managementul proiectelor in industria alimentard | 111 3 1 1 i b ;
Metcde moderne de de prelucrare & produselor ; ;
20-le origine vegetald 1 3 ! ! ! |
21, P_rodus] secu_njjz.a.n de metabohsm'mphcam in I 5 1 1 1 i
asigurarea calitatii produselor agroalimentare e
7 i
22, Metu?t:!e mm;llemsa de de prelucrare & produselor 1 5 1 1 I %
lde origine animald |
23.| Practica Iv v 20 3 3 3 3 3 2 1 : 1 r 1
Practicd de cercetare pentru elaborarea lucréri de ; :
24'dizertatie v i0 2 1 1 i 1 1 1 | 1 1 1 E

Legendd: C1 + C5 sau C6 - Competente profesionale; CT1 + CT3 - Competente transversale
* Se va utiliza Grila 1 (G1) care prezinld variantele: G1i si G1M corepunzaloare cicluriler de studii de licentd 51 masterat, T conformitate cu Qrdinul
MECTS n# 5703 / 18.10,2011, .
** Ge vor trece toate disciplinele din Planul de Invatamant



GRILA 1 - "Descrierea domeniului / programului de studii prin competente profesionale si competente transversale”

Competente profesionale
Descriptori de nivel ai
elementelor structurale ale
competentelor profesionale

Cl. Exploatarea
instalatiifor din
unitdtile de
productie alimentara

C2. Aplicarea
principiilor
enerale de
proiectare
tehnologicd in
omeriul
productiei
limentare

C3. Exploatarea
sistemelor de
monitorizare gi
automatizare a
proceselor din
industria
alimentard gi din
laboratoarele de
cantrol ai calitétii
si expertizé a
produselor
alimentare

C4. Realizarea
controlului catititii
produselor
alimentare

C5. Realizarea
ex pertize;
preduselor
aimentare

Co. Plaralic
realizarca do i
activitdl. de
management 5
marketing in
industria almenterd
si de managomoert
al calitéli
produscior
alimentara.

CUNOSTINTE

1. Cunoagterea, Intelegerea
conceptelor, teariilor gi
metodelor de baza ale
domeniului 51 ale ariei de
specializare; utilizarea lor
adecvatd in comunicarea
profesionald

C1.1. Descricrea si
utilizarea
conceptelor, teoriiler
51 metodelor de
bazd din ingineria
nroduselor
alimentare,
raferitoare la
structura st
hroprictatile
componentiler si
contaminantilor

alimentari, la
transformariie pe
care acegtia le
suferé 3 ocursul
prelucrérii, la
aparatele, atilajele si
tehnologiile de haza
din industria
alimentard
{cunostinte
furnizate de
disciplinele de chimie
generald,
anorganica,
organicd, chimie
alimentard, biofizicd,
biochimie, chimie
fizicd si coloidala,
aparate, utilaje si
tehnologii in
industria alimentard)

C2.1. Descrierea
i5i utilizarea
lconceptelor,
teoriilor si
metedelor de bazd
din domeniul
nroigctdrii
instalatiilor din
industria
alimentard
(cunostinte
furnizate de
disciplinele de
aparate, utilaje si
tehnologh in
industria
alimentard, graficd
asistatd de
calculator)

C3.1. Descrierea
si utilizarca
conceptelor,
teorilor si
matodelor de
bazd priving
exploatares
sistemelor de
moniterizare si
lautomatizara
pentru procesele
din industria
alimentard si
nentru
laboratoarele de
control al calitdtii
si expertizd a
produselor
alimentare
{cunostinle
furnizate de
discipinele de
aparate, utilaje gi
automatizari in
ingdustria
alimentard),
Utilizand si
soflware specilic
{cunostinte
furnizate de
disciplinele de
informatica).

C4.1. Descricrea
si utilizarea
conceptelor,
teoriilor si
metodelor da
bazd folosite in
controful calitdtii
produselor
alimentare,
referitoare la
chimia compusilor
care determing
calitatea
produselor
alimentare, la
transformdrile pe
care acegtia lo
suferd in cursud
profucrérii,
transportuivi gi
depozitdrii, la
aparatura §i
metodele de
determinare si
analizd a acestor
compugi
(cunostinte
rurnizate de
discipiinele de
chimie generald,
anorganics,
organicd, chimic
alimentard,
biochimie, chimic
analiticd, analizd
instrumentald,
microbiolegie,
igiend, aditivi

C5.1. Descrigrea
si utilizarea
conceplalor,
Learilor §i
metodelor de bazd
rofosite in
expertiza
produselor
alimentare,
referitoara la
chimta compus:lor
care determind
calicatea si
trasabilitatoa
produselor
alimentare, ko
transformarie pe
carg aceglia e
suferd in cursut
proefucrérk,
transportului gi
depozitdr, o
aparatura §i
metodele de
determinare §i
analizd a acestor
compusi gila
legislatia din
domeniu
{cunostinla
furnizate de
disciphnele de
chimie genarali,
anorganicd,
organicd, chimie
alimentard,
biochimua, chimie
analiticd, analiza

C6.1. Descrierea 51,
utilizarea
conceptalor,
teordlor g
metodelor de bara
ale
managementului $i
marketingului in
industria i
alimentara, a !
metodelor de
managemaenl al |
calitili produselor |
i

alimentére g1 a
metodelor de
proieclare g1
lansare a unui
produs nou po
piatd {cunostinte
furnizate de
disciplinole do !
managamant,
marketing,
merceolgie,
contabiltale,
control:d catitligi !
produsclor !
alimentare). i
|
1
I

transformarile
componentilor
alimentari, procesele
tehnologice si
utilajele de bazd din
industria afimentara

alimentard si
nentru
laboratoarele de
control al calitatii
5i expertizd a
produselor
alimentare

baza privind
chimia compusgilor
care determina
calitatea
pnroduselor
alimentare,
transformarile pe
care acestia lo
sulerd in cursul
nrelucrir,
transporiulul gi
depozitari, gi
meotodele de
determinare gi
analizd a acestor
compusi

compusgilor care
determind calitatea
51 trasabillalea
produselor
alimentare,
transformarie pe
care aceslia io
sufard in cursui
prelucrdrii,
transportului gi
depozildri,
metodele ¢o
determinare si
analiza a acestor
lcompugi gi
legisiatia din
domeniu

alimentari, instrumentald,
controtul cafititii Imicrobiclogie,
produselor igiend, aditai ;
aimentare) alimentari, '
conkrolul cabtati
produselor :
alimentare)
2. Utilizarea cunostintelor de  [C1.2 . Expficarea 5i {C2.2 . Explicarea C3.2. Explicarea |C4.2, Explicarea [€5.2, Explcarea $i|C6.2. Explicarea 51 ;
baza pentru explicarea si interpretarea siinterpretarea siinterpretarea siinterpretarea finterprotarea intarprotarea |
interpretarea unor variate canceptelor, conceptelor, conceplelor, conceptelor, conceptialor, concaeptalor, :
tipuri de concepte, situatil, proceselor, metodelor si metodelor gi metodelor gi motodelor si metodeior 51 :
procese, proiecte etc. asociate modelelor si modelelor de baza jmodelelor de modelelor modelelor ubilizate jmodelelar de hash
domeniului metodelor din in probleme de hazd privind ukilizate in i exXpertiza ale i
ingineria produselor {proiectare ale sistemele de controiul produselor managementului §i }
alimentare, folosind linstalatior si monitorizare 51 jproduselor alimentare, markelinguluiin
cunogtintele de aparatelor din automatizare alimentare, folosind industria alimentird
bazd privind industria nentru procesele folosind cunosbintele de 51 ale i
proprietdtile si aimentard din industria cunogtintele de  |bazd privind chimiamanagementulu

calitite produsclor
alimentare

ABILTTATI




3. Aplicarea unor principii i
metode de bazd pentru
rezolvarea de

probleme/ sitvatli bine definite,
tipice domeniului in conditii de
asistenta calificata

C1.3. Aplicarea
principiiler si
metodelor de bazd
din ingineria
alimentard pentru
solutionarea
problemelor
tehnologice legate
de exploatarea
instalatiilor din
industria alimentara

C2.3. Aplicarea
nrincipiilor si
metodelor de bazd
de projectare
tehnolegicd
nentru
solutionarea
problemeleor legate
de proiectarea
unei instalatii de
prelucrare a
produselor
alimentare

C32.3 . Aplicarea
principiflor gi
metodelor de
hazd din ingineria
alimentard pentru
solutionarea
nroblemelor
legate de
expioalarea
sistemeior de
monitorizare i
automatizare a
proceselor din
industria
alimentard gi din
laboratoarele de
ronktrol ai calitdtii
siexpertizd a
nroduselor
alimentare

C4.3, Aplicarea
principiiler gi
matodelor de
baza felosite in
controlul calitat
produselor
alimentare pentry
soiufionarea
problemelor
legate de analiza
si asigurarea
calitaLd
nroduselor
slimentare

CZ.3,. Aplicarea
principiilor gi
pentru

solutionarea

e expertiza
nroduselor
alimentare

C6.3. Apicarea |
nrincipiilor gi [

metodelor de bazd [metodeior do hazd

penlru solulionareal
problemelor iegate |

problemelor legate [de management §i 1

markelirg in :
industria alimentardi
31 de implemaentare
a sistemelor de

management al

calitdtii produsciar
aiimentare

4. Utilizarea adecvatd de
criterii i metode standard de
evaluare, pentru a aprecia

C1.4 . Evaluarca
caracteristicilor,
performangelor si

C2.4. Evaluarea
caracteristicilor,
nerformantelor i

C3.4. Evaluarea
caracteristicilor,
nerformantelor si

C4.4. Evaluarea
caracteristicilor,
performantelor si

Ch.4. [valuarca
caracteristicior,
performantelor si

C6.4. Evaiuarca 5
caracteristiciar,
performanteior §i

performantd pentru evaluarea
competentei:

instalatfilor specifice
industriei
afimentare, pe baza
cunoagterii structurii
st proprietatilor
principalior
componenti
alimentari, a
transformarilor pe
care acestia le
suferd in cursul
prelucrarii,
transportilui si
idepozitard, a
tehinologiilor gi
proceselor de baza
Isi & principiilor de
functionare a
nrincipalelor utilaje

proiect tehnologic
s pecific industriet
alimentare,
utilizand concepte,
teorii si metede de
baza din domeniu,

proiectarca
sistemelor de
monitorizare si
automalizare a
proceseior din
industria
alimentard si din
lahoratcarele de
controi al calitdtii
si expertizéd a
oroduselor
alimentare,
utilizind
coniceptele,
teoriile §i
metodeale de bazd
specifice acestora

analizelor gi
controlului calicégi
nroduselor
alimentare,
folosind notiunike
de bazd privind
chimia compusgilor
care determind
calitakea
nroduselor
alimentare si
transformariic pe
care acestia le
suferd in cursul
orelucririi,
transportului gi
depozitédr,
Drecum §i
conceptele,
teoriile, metodeie
si aparatura de
bazd din demeniu

expertize ale
nrodusclor
alimenlare,
folosind noliarle
de bazd priving
chimia compusilor
care determind
calitatea g1
trasabilitatca
nroduscior
alimentare,
transformarile pe
care acegtia le
suferd in cursul
nrelucrdrii,
transportuiul g
depozitéri,
metodele de
determinare si
analizd a aceslor
COMpPUS,
conceplele, teoriile
si legisiatia din

[domeniu.

calitatea, meritele gi limitele limiteler proceselor  [imitelor unei limitelor unui limitelor uner limitelor unor limitelor unor
unor procese, programe, tchnelogice si instalatii sistemn de metode si mclode si aparate oncepte, maotode
proiecte, concepte, metode si instalatilor din nroiactate, din monitorizare i laparate utilizate lutilizate in stLeari din
teorii industria alimentard domeniul automatizare din [in domeniul domeniul domeniud
industrie domeaniul analizei si expertizai managementului §i
alimentare industriei contrelului calitatiiproduselor marketingului in
alimentare produselor alimentare induslria alimentard
alimentare
5. Elaborarea de proiecte C1.5. Elaborarea de €2.5. Proiectarea C3.5 . C4.5. Prolectarea|C5.5. Proicctarea |C5.6. E'aborarea
profesionale cu utilizarea unor [proiecte tehnologice de instalatii din Proieclarea de de sisteme de de sisteme de de proiccte de
principii §5i metode consacrate [in industria domeniul sisteme de analizd st contro! lexpertizd specfice imanagement gi
in domeniu alimentard, sau Lechnologiilor monitorizare i |a calitdih domeniului marketing in
imbunatdtirea alimentare, prin automatizare ale [produselor alimentar, folosind [tehnologia
narformanteior celorutilizares proceselor din alimentare, metodele de baza falimentard siin
existente, prin rrincipillor si dameniul folosind metode jutilizate in managemenlul
utilizarea principiilor metodelor de bazdlindustriei consacrate, cxperliza calitakh produselor
5i metodelor de de proiectare alimentare, pentru a fi produselor alimentare, (olosind
bazd din stinga 5i ltehnoelogicd gia  jutilizénd aplicate in cadrul lalimentare principi $: motode
ingineria alimentara icelor din stinta si |principiile si unui procas spocifice, aphcate
ingineria metodele de bazd{tehnologic pe studsi de caz si
alimentelor din gtiinta si s pecific implementarea
ingineria bunelor practici in ,
alimentard econom: reala i
Standarde minimale de Exploatarea Claborarea unui  [Exploatarea i Realizarea Realizarca de Efectuarea do ’

analize 5i
claborarca do
nroiccle pe
nroblieme de
MANagCment Eji
marketing in
industria alirrentard

S1 de management
3l calit&i
produscior
alimantare.

'Deséripto ri de nivel ai cbmpéténtelor

‘preofesionale, in conditii de autonomie

restransd si asistentd calificatd

-2, Familiarizarea cu rolurile 5i a

‘specifice muncii in echipi si distribuirea
de sarcini pentra nivelurile subordonate

€T

benpeten;e transversale

"Aplicarea stratagiior de perseverentd, rigurozitate,
eficientd si responsabilitate In muncd, punctualitate si

Standarde minimale de performanti
pentru evalures competentei
Exccutarea operarilor specifice din sfera de

asumarea rdspunderii pentru rezultatele activitdtii
:personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si
igritica, rezolvarea de probleme ete, pe baza principiilor
‘normelor si a valorilor coduslui de eticd profesicnald in
sdomeniul alimentar.

ctivititile .CT2

‘Aplicarea tehnicilor de interrelationare n cadrut unei

productic in baza fisci postulul cu
respectarea normelor s valoriior otici
profesionale

Reabzarea unui portofoliu cu dentificarea si

.echipe; amplificarea si cizelarea capacitétilor empatice de
:comunicare interpersonald $i de asumare a unor atributi
‘specifice in desfisurarea aclivititii de grup in vederea
‘tratariifrezolvarii de conflicte individulale/de grup, precum

descricrea rolurilor profesionale de la nivelu
unci echipe subordonate



Realizarea unui studiu bibliografic pe o tema

. 3. Constientizarea nevoii de formare CT3
din demeniul alimentar

‘continud; utilizarea eficienta a resurselor
. si tehnicilor de invatare, pentru
dezvoltarea personald si profesionala

‘Utilizarea eficientd a diverselor cdi si tehnici de invatare
‘formare pentru achizitionarea informatiei din baze de
-date bibliografice si electronice atat in limba romana, cat
‘siintr-o limba de circulatie internationala, precum si
evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si

/"!
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