PLAN DE INVATAMANT

valabil incepind cu anul universitar 2025-2026

UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de licenti: CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI

Domeniul de licenfd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

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

Forma de invigamant: Invitimant cu frecventi (IF)

APROBAT IN SEDINTA DE SENAT
DiN DATA DE

29. APR. 2075 e

Pregedints:
Conf.univ.dr. Vasie-Aurel CAUS




1. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU / SPECIALIZARII CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Misiunea programului de studii este de instruire in domeniu la nivel de studil de licenta a studentilor din tard sl strdinatate in concordantd cu progresul
tehnico-gtiintific 51 respectdnd principlul egalitdtii de sanse.

2. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIU / SPECIALIZARII CONTROLUL $1 EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Obiectivele generale sunt educationale, formulate din perspectiva cadrulul didactic 5l ale studentllor 5l rezultate prin operationalizarea competentelor de

formare ale studentulul,
Obiectivele specifice sunt de pregitire a viitorilor spectalistl din demeniul Ingineriilor atimentare, ingineri In Controlul §i Expertiza Produselor Alimentare.

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

Profesionale

. Identificarea, descrierea §i utilizarea ad ecvatd a notlunilor specifice stintel alimentului 5 sigurantel alimentare.

. Conducerea proceselor generale de inginerie; exploatarea instalatlilor 5i echipamentelor de industrie alimentara

. Supravagherea, conducerea, analiza si prolectarea tehnologillor alimentare de la materil prime pan3 Ia produs finit.
. Proiectarea, implementarea i manitorizarea slstemelor de management al calitétli 5i sigurantel alimentare

. Realizarea controlului 51 expertizel produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor

[ T T T T

. Realizarea d e activititi de management 5l marketing pe lantu! agro-alimentar
Transversale

1, Aplicarea strategilor de perseverent#, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in muncé, punctualitate s asumarea rdspunderii pentru rezultatele
activitti personale, creativitate, bun simt, géndire analitich $i critich, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiifor, normelor gi a valorilor codului de
(ﬂtlcé profesionald in domenlul alimentar.

<. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unel echipe; amplificarea si clzelarea capacititilor empatice de comunicare Interpersonald si de asumare a
unor atributli specifice in desfisurarea activititil de grup in vederea tratiirll / rezolvérii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optimi a
timpului.
3, Utilizarea eficlentd a diverselor cdi si tehnicl de inviitare - formare pentru achizitionarea informatiel din baze de date bibliografice §i elecironice, atét in
limba roman4, cit si intr-o imb# de clrculatie internationald, precum gl evaluarea necesitdtii si utilitatil motivatifor extrinseci si intrinsecl ale educatiei
continue.

4. FINALITATI

Absolventii programului de studii universitare de licentd vor accesa urmitoarele ocupatii posibile conform Clasificirii Qcupatiilor din Reménia 1SCO 08,
Qcupatli posigile conform COR: Inginer in industria alimentara 214514, Inspector de specialitate inginer Industria alimentara 214515,



UNIVERSITATEA DIN ORADEA
FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de licentd: CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE Valabil din anul univ.
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI 2025-2026
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE incepdnd cu anul I

Durata studiilor / nr. deA credite: 4 ani/ 240 credite
Forma de invatamant: Inv&tdméant cu frecventd (IF)

PLAN DE INVATAMANT**
Anul de studiu I
s I Felul c [SI Condi
A . [ore / sdptimana] Total ore elu re- ore |Condi-
Cod Discipline Tip / sem, verif. dite [/ |tionari
Cc S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-1736 | Chimie I - Chimie generala DF 2 = 2 - 56 Ex =} 69
PMED-1208 | Fizicd [ DF 2 - 3 - 70 Ex 5 55
PMED-1770 | Elemente de inginerie electricd DD 2 & 1 - 42 Ex 5 83
PMED-1741| Comportamentul consumatorului DD 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1740 | Chimie organicd DF 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-0533 | Informaticd aplicatd DF 2 2 - - 56 Ex 4 44
PMED-1786 | Limbi moderne I DC 1 1 4 " 28 Cv 2 22
TOTAL 13 3 10 - 364 30 386
PMED-1765 | Educatie fizicd sisport I DC - 1 - - 14 A/R 1 11
FACULTATIVE
PMED-2043 | Abilitati de viatd DC 2 2 ® - 56 Cv 3 19
( Sem. II Total i c [SI T
* [ore / sdptimani] otal ore Felu re- ore |Condi-
Cod Blacipline Tip / sem. | verif. dite / |tionari
C s L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-1738 | Chimie III - Biochimie DD 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-1211| Fizica II DF 2 # 3 - 70 Ex 5 55
PMED-1739 | Chimle IV - Chimie analitica DF 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-0746 | Microbiologie generala I DD ¥ - 2 = 42 Ex 4 58
PMED-2024 | Chimia alimentelor DD 2 2 - 56 Ex 5 69
PMED-1207 | Algebré liniard, geometrie analiticd gi diferentiald DF 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1787 | Limbi moderne II DC 1 1 s - 28 Cv 2 22
TOTAL 12 1 13 - 364 30 386
PMED-1766 | Educatie fizicd si sport II DC - 1 - - 14 A/R 2 36
FACULTATIVE
PMED-2090 | Practicd tehnologicd DD = - = = 90 Cv 4 10
PMED-2044 | Coaching pentru carierd DC 2 2 - - 56 Cv 4 44

Legendd: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrdri practice (laborator); P - Proiect; SI - Studiu Individual;

DG - Disciplind Generald; DF - Disciplind Fundamentald; DS - Disciplind de Specialitate; DC - Disciplind Complementard; DD - Disciplind de Domeniu; DP -

Activititi Practice; DU - Optiunea Universit8tii; DR - Disciplind relevantd pentru pregétirea in domeniu a studentilor, disponibile conform optiunilor

Universitatii

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

APROBAT IN SEDINTA DE SENAT
DIN DATA DE

20, APR MLt

Pregedinta:
Conf.univ.dr. Vasile-Aurel CAUS

. e _
: Director departameént, X D"'CANAI
-gonf. univ dr. Ing. TIMAR fdrian Vasile \\ _Facultateade /

= / RECTOR, DECAN,
‘ofainiv.dr.ing.habil. BUNGAU Gonstantin Conf.univ.dr. ing. MAE 7scu Cristina Maria
/4
7

L

O 7




UNIVERSITATEA DIN ORADEA
FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de licentd: CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE Valabil din anul univ.
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI 2025-2026
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE incepand cu anul I

Durata studiilor / nr. de credite: 4 ani/ 240 credite
Forma de invitimant: fnvatdmant cu frecvents (IF)

PLAN DE INVATAMANT**
Anul de studiu II
Sem. III SI )
Cod Discipline* Tip [ore / s&ptdmana] T(;t::!z:.e 5:::“' (c:iI:e- [o/re gg:glr-i
(o} S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-0745 | Microbiologie generala II DD 2 = 2 = 56 Ex 5 69
PMED-1337 | Principiile nutritiei umane DD 2 . ) - 56 Ex 5 69
PMED-1219 | Grafica asistata de calculator DF 2 - 3 - 70 Ex 5 55
PMED-2040 | Inocuitatea produselor alimentare I DD 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-0480 | Utilaje in industria alimentard I DD 2 - 2 = 56 Ex 4 44
PMED-1788 | Limbi moderne III DC 1 1 ~ - 28 Cv 2 22
TOTAL 11 1 11 - 322 26 328
OBLIGATORII OPTIONALE
PMED-0679 a|:-:2§itp;ir2i metode de conservare a produselor DD 1 _ 5 _ 42 cv 4 58
PMED-1972 | Eticd si integritate academica DD 1 = 2 * 42 Ex 4 58
TOTAL 1 - 2 - 42 4 58
FACULTATIVE
PMED-1780 | Geometrie descriptiva I DF 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-0052 | Ecologie si Protectia Mediului I DD 2 = 2 2 56 Ex 3 19
Sem. IV SI )
Cod Discipline* Tip [ore / s&ptiméani] Tjt:'e;r_e ::r“ffl. g;tee- lolre gg:g;
C S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-2041| Inccuitatea produselor alimentare II DD 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-2054 | Operatii unitare in industria alimentara DD 2 - 1 - 42 Ex 4 58
PMED-2055| Operatii unitare in industria alimentard - Proiect DD - o > 1 14 Pr 1 11
PMED-1735| Chimie fizicd si coloidala DF 2 - 3 @ 70 Ex 4 30
PMED-0858 | Utilaje in industria alimentard II DD 2 - 1 - 42 Ex 2 8
PMED-1335| Utilaje in industria alimentara - Proiect DD - - - 1 14 Pr 1 11
PMED-1566 | Microbiologie speciald DS 2 - 1 - 42 Ex 4 58
PMED-1789 | Limbi moderne IV DC 1 1 - - 28 Cv 2 22
PMED-1645| Practica de domeniu DD - - - - 90 Cv 4 10
TOTAL 11 1 8 2 398 26 252
OBLIGATORII OPTIONALE
PMED-1382| Reologia alimentelor DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1779| Gastrotehnie gi catering DS 2 - 2 > 56 Ex 4 44
TOTAL 2 - 2 - 56 4 44
FACULTATIVE
PMED-1781 | Geometrie descriptiva 1I DF 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-0053 | Ecologie i Protectia Mediului II DD 2 - 2 - 56 Ex 3 19

Legend&: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucréri practice (laborator); P - Proiect; SI - Studiu Individual;

DG - Disciplind Generald; DF - Disciplind Fundamentald; DS - Disciplind de Specialitate; DC - Disciplind Complementara; DD - Disciplind de Domeniu; DP -
Activitdti Practice; DU - Optiunea Universitétii; DR - Disciplind relevantd pentru pregatirea 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/Respins; Credite -
numar credite ECTS; SI - Studiu individual.

DI SENAT |

|
|

APROBAT IN
i

29, APR, Z%:

Pregedinte: [4
Conf.univ.dr. Vasiie-Aurel CAUS

Director departame
nf. univ dr. Ing. TIMAR

B RECTOK, o DECAN,
.ing.habil. BUNGAU Constantin Conf.univ.dr. ing. Myscu Cristina Maria
o,




UNIVERSITATEA DIN ORADEA
FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de licentd: CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE Valabil din anul univ.
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI 2025-2026
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE incepand cu anul I

Durata studiilor / nr. dg credite: 4 ani/ 240 credite
Forma de invitdmant: Invatdmant cu frecventd (IF)

PLAN DE INVATAMANT**
Anul de studiu III
Sem. V SI .
T | Lore/ siotiming) [Temorel rowl | co- | fore condh
c S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-2030 | Igiena societ3tilor din industria alimentara I DS 2 2 1 - 42 Ex 4 58
PMED-2033 VeTgeztrmaT;o[g;la produselor alimentare de origine DS 2 % 1 < 42 Ex 4 58
PMED-2042 v;rgeztnat?alo?|srz:':cdtuselor alimentare de origine DS _ : B 1 14 Ex 1 11
PMED-1224 | Tehnologii generale in industria alimentard I DD 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-1722 | Analiza senzoriald DD 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-2091 a:;::lglogia produselor alimentare de origine DS 2 : 1 . 42 Ex 4 58
PMEDS2023 ..Ambalaruea, etichetarea si designulin industria oD 5 B 5 B 56 Ex 4 44
alimentara
TOTAL 12 - 9 1 308 27 367
OBLIGATORII OPTIONALE
PMED-1750 | Controlul calitdtii produselor de origine vegetald DS 2 - 2 - 56 Ex 3 19
PMED-1794 | Merceologia produselor alimentare DS 2 - 2 = 56 Ex 3 19
TOTAL 2 - 2 - 56 3 19
FACULTATIVE
PMED-1801| Obtinerea si controlul produselor apicole DS 2 = 2 - 56 Ex 3 19
Sem. VI S1 )
Cod Discipline* Tip [ore / sdptéména] T‘;tz:a::_e ::r':'f' g:tee- [“/re g:zg'r'l
Cc S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-1225 | Tehnologii generale in industria alimentard II DD 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-2031| Igiena societatilor din industria alimentard II DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-2034 V;r::FaT;oﬁia produselor alimentare de origine DS 1 } 1 _ 28 Ex 3 47
PMED-2027 | Biotehnologii speciale DS 2 i 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1714 | Aditivisiingrediente in industria alimentara DD 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-0354 | Marketing DD 2 - 2 - 56 Ex 3 19
PMED-1573 | Practicd de specialitate DS - # - - 90 Cv 4 10
TOTAL 11 - 11 - 398 26 252
OBLIGATORII OPTIONALE
PMED-1749 | Controlul calitdtii produselor de origine animald DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1746 | Control fitosanitar DS 2 - 2 & 56 Ex 4 44
TOTAL 2 - 2 - 56 4 44
FACULTATIVE
PMED-1793 | Mérimi fizice si sisteme de analizd automata DS 2 - 2 - 56 Ex 3 19

Legendd: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucréri practice (laborator); P - Proiect; SI - Studiu Individual;

DG - Disciplind Generald; DF - Disciplind Fundamentald; DS - Disciplind de Specialitate; DC - Disciplind Complementard; DD - Disciplind de Domeniu; DP -
Activititi Practice; DU - Optiunea Universitdtii; DR - Disciplind relevantd pentru pregétirea 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/Respins; Credite -
numar credite ECTS; SI - Studiu individual.

[ APROBAT IN SEDINTA DE SENAT|

-

inte: - / g \
Conf.univ.dr. Vasile-Aurel CAUS 2 [[& \2 |
Director departame) {7 DECANAT |12 }‘!
univ dr. Ing. TIMAR Agfian Vasile \T F |
\ a::u}ratea de Vi
\\Protectia Mediului //
S
st \RECTO " DECAN,
dr.ing:habil. B \NGRU Co ntin Conf.univ.dr. ing. MAERESCU Cristina Maria
<
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UNIVERSITATEA DIN ORADEA
FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de licentd: CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE Valabil din anul univ,
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI 2025-2026
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE incepand cu anul I

Durata studiilor / nr. de_ credite: 4 ani/ 240 credite
Forma de invatdmant: Invdtdmant cu frecventd (IF)

PLAN DE INVATAMANT**
Anul de studiu IV
Sem. VII SI .
cod Discipline* Tip | [ore/ s&ptdmani] T‘;‘:L:;e ::::’ ‘;fe [c'/"e gg:g'ﬂ
[ s L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-0580| Zoonoze DS 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-0450 | Management DD 2 - 2 - 56 Cv 4 44
PMED-1294 | Managementul calitatii DS 2 - 1 - 42 Ex 4 58
PMED-2025| Analiza produselor agroalimentare I DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-2026 | Analiza produselor agroalimentare II DS 2 - 2 = 56 Ex 5 69
PMED-1773 | Epidemiologie si séndtate publicd DS 2 = 1 - 42 Ex 4 58
TOTAL 12 - 10 - 308 26 342
OBLIGATORII OPTIONALE
PMED-1753 | Controlul sanitar veterinar si siguranta alimentelor DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1774 | Expertiz3 si sigurant3 alimentard DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
TOTAL 2 - 2 - 56 4 44
FACULTATIVE
PMED-2045 | Antreprenoriat in industria agroalimentard DD 2 - 2 - 56 Cv 4 44
Sem. VIII SI )
rip | _lore/ shotimans1_|Totalore| rebl | Crer | Lore condy
C S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-1150 | Politici 5i strategii globale de securitate alimentard DD 2 - 2 - 56 Ex 3 19
PMED-2029 alﬁ:;ﬂ:lr\gl si asigurarea calitatii in industria DS 2 B 2 ) 56 Ex 3 19
PMED-1785 | Legislatie in industria alimentard DD 2 2 - - 56 Ex 3 19
PMED-2092 | Analiza produselor agroalimentare III DS 2 # 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1716 | Alimente functionale DS 1 = 1 - 28 Ex 3 47
PMED-0255 | Elaborare proiect de diploma DS - - - 4 56 Ex 4 44
PMED-1807 | Practici pentru Proiectul de diploma DS - - - - 60 Cv 8 140
TOTAL 9 2 7 4 368 28 332
OBLIGATORII OPTIONALE
PMED-1808 allii’nr’]:(;isa?_;ea minimé atermica sitermicd a produselor DS 2 _ 5 _ 56 Ex 2 0
PMED-1725| Autentificarea si falsificarea alimentelor DS 2 - 2 = 56 Cv 2 0
TOTAL 2 - 2 - 56 2

Legendd: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrdri practice (laborator); P - Proiect; SI - Studiu Individual;

'G - Disciplind Generald; DF - Disciplind Fundamentald; DS - Disciplind de Specialitate; DC - Disciplind Complementard; DD - Disciplind de Domeniu; DP -
Activitdti Practice; DU - Optiunea Universit8tii; DR - Disciplin relevantd pentru pregétirea in domeniu a studentilor, disponibile conform optiunilor
Universitatii
Felul verif, - felul verificarii/fforma d e verificare; Ex. - examen; Cv. - colocviu; Vp. - verificare pe parcurs; Pr. - proiect; A/R- Admis/Respins; Credite -
numar credite ECTS; SI - Studiu individual.

APROBAT IN SEDINTA DE SENAT
DIN DATA DE

29, APR, 2[]375;74;&#7

Pregedinte:
Conf.univ.dr. Vashe-Aurel CAUS

\ Facuitateg g
a de
\\ Prot

\\ecpa Mediuly; //

% ECTOR 5 DECAN,
itr‘inn.l'iabil. BUNGAU\Congtantin Conf.univ.dr. ing. MAERESCU Cristina Maria

A




UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI
Programul de studil universitare de licentd: CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI
Domeniul de ficentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Durata studiilor / nr. de credite: 4 ani/ 240 credite

Forma de invdtdmant: Invatdmant cu frecvents (IF)

1. CERINTE PENTRU OBTINEREA DIPLOMEI DE LICENtA

Numdr credite alocate, conform leglslatiel: 240

LB G N

, 219 credite pentru disclplinele obligaterii impuse;
. 21 credite pentru disciplinele obligatorii optionale;
. 16 credite la practicd incluse in numirul celor alocate disciplinelor obligatorii de la pct.1 §ipct.2;

. 10 credite pentru elaborarea prolectulul de Diplom3 (incluse In numdrul celor alocate disciplinelor obligatoril de la pct.1);
. 3 credite pentru Educatle fizics, supfimentare celor alocate disciplinelor ebligateril de la pet, 1 i pet. 2;
. 10 credite pentru sustinerea examenului de Diplomd, suplimentare celor alocate disciplinelor obligatorii de la pct, 1 si pet. 2, repartizate astfel:

- 5 credite pentru proba "Cunostinte fundamentale si de specialitate”.
- 5 credite pentru proba "Sustinerea proiectului de Diplomd °,

II. STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (in numdr de sdptiménl)

Ackivitdtl didactice Sesluni de examene
Anul sem. I sem, II Iarnd Restanie Vard Restante Restante Practicd*
larnd Vard Toamn3
Anul 1 14 14 3 1 3 1 2 4
Anul 11 14 14 3 1 3 1 2 4
Anul 111 14 14 3 1 3 1 2 4
Anul IV 14 14 3 1 3 1 2 4

" *Practica se organizeaza pe haza unor programe elaborate in departamente sl aprobate de Conslliul Facultatii. Practica se desfagoara in laboratoarele de spe
economice de profil, pe baza unor conventit/acorduri de practica.

I1I. NUMARUL ORELOR LA DISCIPLINELE OBLIGATORII (IMPUSE SI OPTIONALE): 3180

ANUL SEMESTRUL 1 SEMEST
Anul 27 2%
Anul 1 26 21
Anul III 26 21
Anul IV 26 21
Nr, Disciplina Nr. de ore [Total
Crt,
An ] lan IT An I An IV Cre %
1, Obligatorii Impuse 756 720 706 676 2858 B9,8742:
2. Obligatoril Optionale 0 98 112 112 322 10,1257
TOTAL 756 818 818 788 3180 :
3 Facultative 112 112 112 56| 392 12,3271
Nr. Crt. Disciplina Nr. de ore [Total
An 1 IAn II An III An IV Dre %
1 Fundamentale 420 140 o] 0 560 17,61001
( 2 [n domeniu 252 524 336 168 1280, 40,2515
3. De specialitate 0 98 482 620 1200 37,7358«
4, Complementare 84 56| 0 0 140, 4,40251!
TOTAL 756 818 818 788 3180 .




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

Total ore discipline obligatoril {impuse +optlonale): 3180 ore
Total ore discipline facultative:392 ore

Pentru licenta:

Discipline obligatorii : 90 %, numér de ore 2858

Discipline optionale : 10%, numar de ore 322

Discipline fundamentale : 17,53 %, numar de ore 560
Discipline in domeniu : 40,07%, numdr de ore 1280
Discipline de specialitate : 37,57%, numér de ore 1200
Discipline complementare :4,40 %, numar de ore 140
Discipline facultative :12,27 %, numdr de ore 392

Raportul curs faplicatii : 1428 prelegerl /1470 aplicatll = 0,97

V. FLEXIBILITATEA PROCESULUT EDUCATIONAL

Flexibilitatea programulei de studii este asiguratd prin discipline optlonale si facultative. Disciplinele optlonale sunt propuse pentru semestrele 3 + 8 gi sunt
“ypate in discipline optionale sau pachete optionale. Din flecare pachet de discipline optionale studentul alege una care devine obligatorie. Aceastd
<ctivitate se desfasoard inainte de nceperea anulul universitar din care fac parte semestrele care coatin disciplinele sau pachetele de discipline optionale.

VI, EXAMENUL DE FINALIZARE STUDII { DIPLOMA)

1. Comunicarea temei lucriirii de Diplomd: Semestrul 6;
2. Elaborarea lucrdril de Diploma: Semestrul 7,8;
3. Sustinerea lucrdrii de Diplom#: Iulie, septembrie.

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



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

Competente Competente
Er'; Disciplina ** Sem, ?r';m: profesionale transversale
’ cir]cz2|c3|cCc4|C5|c6lcCc7z]C8| CTL | CT2 | CT3 | €CT4 | CTS
1| Chimie I - Chimie generald [ 5 1 1 1 1 1
2.| Fizich 1 [ 5 1 1 1 1 1
3, Elemente de inginerie electricd I 5 1 1 1 1 1
4./ Comportamentul consumatorului [ 4 1 1 1 1
5,| Chimlie organicd I 5 1 1 1 1 1
6. Informaticd aplicatd [ 4 1 1 1 1
7. Limbi moderne I I 2 1 1
8.| Educatie fizkd sisport ] I 1 1
9.| Abilitdti de viatd 1 3 1 1 1
10,| Chimie III - Biochimie 11 5 1 1 1 1 1
11.| Fizica II 11 5 1 1 1 1 1
12,/ Chimie IV - Chimie analiticd 11 5 1 1 1 1 1
13.| Microbiclogie genearala I I 4 1 1 1 1
14, Chimia alimentelor 1 5 1 1 1 1 1
15.| Algebr3 linlard, geometrie analitich si diferentiald I 4 1 1 1 1
16.| Limbi moderne II 11 2 1 1
17.| Educatie fizicd sisport II n 2 2
18.] Practicd tehnologicd 11 4 1 1 1 1
19.| Coaching pentru carlerd 11 4 1 1 1 1
20.| Microbiclogie generala IT 111 5 1 1 1 1 1
21, Principifle nutritiei umane i1 5 1 1 1 1 1
22, Graficd asistatd de calculator IH S 1 1 1 1 1
23.] Inocuitatea produselor alimentare I 111 5 1 1 1 1 1
24.| Utilaje in industria alimentard I I 4 1 1 1 1
*5.[ Limbi moderne III 111 2 1 1
26. Principi 5t metode de conservare a produselor m 4 1 1 1 1
alimentare
27, Eticd siintegritate academicad i 4 1 1 1 1
28.| Geometrie descriptiva [ II1 4 1 1 1 1
29.| Ecologie si Protectia Mediutui I 111 3 1 1 1
30, Inocuitatea produselor alimentare IF v 4 1 1 1 1
31, Operatli unitara in industria alimentard v 4 1 1 1 1
32,| Operatil unitare in industrla alimentard - Proiect v 1 1
33.| Chimie fizic sl coloidald v 4 1 1 1 1
34.| Utilaje in industria alimentard II v 2 1 1
36, Utilaje in Industria alimentard - Project v 1 1
36.| Microbiologie speciald v 4 1 1 1 1
37.] Limbi moderne IV v 2 1 1
38.| Practicd de domeniu v 4 1 1 1 1
39, Reologia alimentelor v 4 1 1 1 1
40,| Gastrotehnie sicatering v 4 1 1 1 1
41,| Geometrie descriptivd I v 4 1 1 1 1
42.| Ecologie si Protectis Mediului IT v 3 1 1 1
43.| Iglena societitilor din Industria alimentara I v 4 1 1 1 1
Tehnologla produselor alimentare de origine
444, o0 otals e v |4 t1]1]1 1
45 Tehnologia produselor alimentare de origine Vv 1 1
‘lvegetald - project
46, Tehnologll generale in industria alimentara I v 5 1 1 1 1 1
47.] Analiza senzoriald ) 5 1 1 1 1 1
.8, Tehnglogla produselor alimentare de origine v 4 1 1 1 1
nimald
Ambalarea, etichetarea sl designul in industria
49'lg|imentar5 M 4 ! ! ! L
50.] Centrolul calitatil produselor de origine vegatald W 3 1 1 1
51.] Merceologia produselor alimentare V' 3 1 1 1
52.| Obtinerea si controlul produselor apicole v 3 1 1 1
53.] Tehnologii generale in Industria alimentars II V1 4 1 1 1 1
54.] Iglena societdtilor din industria alimentard II Vi 4 1 1 1 1
Tehnologia produselor alimentare de origine
55'\.'eget.':li Ig{ i ° Vi 3 t ! 1
56,0 Biotehnologi speciale VI 4 1 1 1 1
57. Aditivi siingrediente in industria alimentard V1 4 1 1 1 1
58,] Marketing V1 3 1 1 1
59.| Practicd de specialitate VI 4 1 1 1 1
50| Controlul calititii produselor de origine animald VI 4 1 1 1 1
61, Control fitosanitar VI 4 1 1 1 1
62,| Mirimi fizice si sisteme de analizd automat3 VI 3 1 1 1
63.| Zoanoze VII 5 1 1 1 1 1
64, Management VII 4 1 1 1 1
65.| Managementul calit&tii VII 4 1 1 1 1
66.| Analiza produselor agroalimentare I VII 4 1 1 1 1
67.| Analiza produselor agroalimentare II VII 5 1 1 1 1 1
68.| Epidemiologle sis3ndtate publicd VvII 4 1 1 1 1
69| Contralul sanitar veterinar si siguranta alimentelor | VII 4 1 1 1 1
70.| Expertlz3 sl siguranta alimentard VI 4 1 1 1 1
71 Antreprenoriat in industria agroalimentard VII 4 1 1 1 1
72 Politict 5l strategii globale de securitate alimentard | VIII 3 1 1 1
73. Controlul i asigurarea calitdtii in Industria VI 3 1 1 1
alimentard
74.| Legislatie in industrla alimentard VIIT 3 1 1 1




75.] Analiza produselor agroalimentare IIT VIIT 4 1 1 1 1
76.{ Almente functionale VII 3 1 1 1
77.| Elaborare prolect de diplomi VIIL 4 1 1 1 1
78.] Practicd pentru Prolectul de diplom¥ VI :] 1 1 1 1 1 1 1 1
79, Procesarea minimé atermlcd sl termlcd a produselor Vit 5 5 1
allmentare
80.] Autentificarea si falsificarea alimentelor . VII| 2 1] 1

Legendd: C1 + C5 sau C6 - Competente profesionale; CT1 + CT3 - Competente transversale

* Se va utlliza Grila 1 (G1) care prezintd variantele: G1L si G1M corepunzitoare ciclurilor de studil de licent# sl masterat, in conformitate cu Ordinul MECTS
nt. 5703 / 18.10.2011,

** Sa vor trece toate disciplinele din Planul de fnvit3mant



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

[Competente profesionale Descriptori de nivel ai
elementelor structurale ale competentelor
profesionale

C1. Exploatarea
instalatiilor din unitatile
de productie alimentard

C2, Aplicarea
principiilor generale
de proiectare
tehnologica in
domeniul productiei
alimentare

C3. Exploatarea

istemelor de
monitorizare si
automatizare a
proceselor din
industria alimentard

1 din laboratoarele
de control al

alitdtii §i expertizd
@ produselor
alimentare

C4. Realizarea
controlului calitdtii
produselor
alimentare

CUNOSTINTE

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teorillor gi
metodelor de bazs ale domeniului i ale ariei de
speciallzare; utilizarea lor adecvatd in comunicarea
profesionald

C1.1, Descrierea §i utilizarea
conceptelor, teoriilor $i
metodelor de bazi din
ingineria produselor
alimantare, referitoare la
structura gi proprietitile
componentilor 51
cantaminantilor alimentari, Ia
transfarmirile pe care
acestia le suferd in cursul
prelucridrll, la aparatele,
utifajele 5i tehnologiile de
bazd din industria alimentard
(cunostinte furnizate de
disciplinele de chimie
menerald, anorganica,
organicd, chimie alimentard,
biofizicd, blochimie, chimle
fizicd i coloidald, aparate,
utilaje sl tehnologiiin
industria alimentard)

C2.1. Descrierea si
utilizarea conceptelor,

bazs din domenlul
prolectdrit instalatiilor

disciplinele de aparate,
utllaje sitehnologliin
industria alimentard,
graficd asistatd de
calculator)

tecriilor 51 metodelor de

din industria alimentara
(cunostinte furnizate de

C3.1, Descrierea §i
utllizarea co nceptelor,
teorilor si metodelor
de bazd privind
exploatarea

istemelor de
monitorizare §i
automatizare pentru
procesele din
industria alimentard si
pentru laboratoarele
de control al calititii 51
expertizd a
produselor alimentare
(cunostinte furnizate
de disciplinele de
aparate, utilaje si
automatizari in
industria alimentara),
utilizdnd sl software
specific {cunogtinte
furnizate de
disciplinele de
informaticd).

C4.1. Descrierea si
utilizarea conceptelo
teoriilor si metodelo)
de bazi folosite in
controlul calitagii
produselor
afimentare, referitoa
la chimia compusilor
care determind
calitatea produselor
alimentare, la
transformdrile pe cai
acestia le suferd in
cursul prelucrarii,
transportulul i
depozitdril, la
aparatura gl metode
de determinare gi
analizd a acestor
compusi (cunastinte
furnizate de
disciplinele de chimie
generald, anorganic?
organicd, chimie
almentard, biochimi¢
chimie analitich,
analizd instrumental
microbiologie, igiend
aditivi alimentari,
cantrolul calitagi
produselor
alimentare)

2. Utilizarea cunostinteler de bazd pentru explicarea
si interpretarea unor variate tipuri de concepte,
situatli, procese, proiecte etc. asociate domeniului

C1.2 . Explicarea si
interpretarea conceptelor,
procaselor, modelelor si
metodelor din ingineria
preduselor alimentare,
folosind cunostintele de
baz# privind proprietatile sl
transformirile componentllor
alimentarl, procesele
tehnologlce 5l utilajele de
baz¥ din Industria alimentard

C2.2 . Explicarea si
interpretarea
conceptelor, metodelor
simodelelor de bazd Th

ale instalatiilor si

alimentard

probleme de proiectare

aparatelor din Industria

C3.2. Explicarea si
interpretarea
conceptelor,
metodelor gi
modelelor de bazd
privind sistemele de
monitorizare 5i
automatizare pentru
procesele din
industria alimentard si
pentru laboratoarele
[de control al calitagii gi
expertizd a
produselor alimentare

C4.2. Explicarea gi
interpretarea
conceptelor,
metodelor gi
modelelor utilizate in
controlul produselor
alimentare, folosind
cunostintele de baz?
privind chimia
compusgilor care
determind calitatea
produselor
alimentare,
transformiarile pe ca:
acestia Je suferd in
cursul prelucririi,
transportului gl
depozitéri, 5i
metodele de
determinare gl analiz
a acestor compusl

ABILITATI

3. Aplicarea unaor principli §i metode de bazd pentru
rezolvarea de probleme/ situatli bine definite, tipice
[domenlulul in conditii de asistentd califlcatd

C1.3. Aplicarea principiilor §i
metodelor de bazi din
ingineria alimentarad pentru
solutionarea problemelor
tehnologice legate de
explaatarea instalatiillor din
industria alimentard

C2.3. Aplicarea

de bazd de prolectare
tehnologicd pentru
solutionarea
problemelor legate de
prolectarea unei

produselor alimentare

principlilor si metodelor

instalatil de prelucrare a

C3.3 . Aplicarea
principillor $i
metodelor de bazd
din Inginerla
alimentard pentru
solutlonarea
problemelor legate de
exploataraa
sistemelor de
monitorizare gi
automatizare a
proceselor din
industria alimentard sl
din laboratoarele de

conteol al calitétil si
expertizd a
produselgr alimentare

C4,3. Aplicarea
principiilor 5i
metodelor de bazd
folosite i controlul
calitatil produselor
alimentare pentru
solutionarea
problemelor legate ¢
analiza gl asigurarea
calitdtii produselor
alimentare




4. Utilizarea adecvatd de criterii i metode standard
de evaluare, pentru a aprecia calitatea, meritele gi
limitele unor procese, programe, proiecte, concepte,
metode si teorii

C1.4 , Evaluarea
caracteristicilor,
performantelor si limitelor
proceselor tehnologice si
instalatiilor din industria
alimentard

C2.4. Evaluarea
caracteristicilor,
performantelor si
limitelor unei instalatii
proiectate, din domeniul
industriei alimentare

C3.4, Evaluarea
lcaracteristicilor,
performantelor si
limitelor unui sistem
de monitorizare i
automatizare din
domeniul industriei
alimentare

C4.4. Evaluarea
caracteristicilor,
performantelor i
limitelor unor metod
si aparate utilizate ir
domeniul analizei si
controlului calitdtii
produselor alimentai

5. Elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea
unor principii si metode consacrate in domeniu

C1.5. Elaborarea de proiecte
tehnologice in industria
alimentard, sau
imbundtdtirea
performantelor celor
existente, prin utilizarea
principiilor §i metodelor de
bazad din stiinta si ingineria
alimentard

C2.5. Proiectarea de
instalatii din domeniul
tehnologiilor alimentare,
prin utilizarea principiilor
5i metodelor de bazd de
proiectare tehnologica si
a celor din stiinta si
ingineria alimentelor

C3.5 . Proiectarea de
sisteme de
monitorizare §i
automatizare ale
proceselor din
domeniul industriei
alimentare, utilizand
principiile si metodele
de bazi din stiinta si
ingineria alimentard

C4.5. Proiectarea de
sisteme de analizd s
control a calitagii
produselor
alimentare, folosind
metode consacrate,
pentru a fi aplicate i
cadrul unui proces
tehnologic specific

Standarde minimale de performanta pentru
evaluarea competentei:

Exploatarea instalatiilor
specifice industriei
alimentare, pe baza
cunoasterii structurii i
proprietésilor principalilor
componenti alimentari, a
transformarilor pe care
acestia le suferd in cursul
prelucrdrii, transportului si
depozitdrii, a tehnologillor si
proceselor de bazéd sia
principiilor de functionare a
principalelor utilaje

Elaborarea unui proiect
tehnologic specific
industriei alimentare,
utilizand concepte, tearii
si metode de baza din
domeniu.

Exploatarea si
proiectarea sistemelor

Realizarea analizelor
controlului calitdgii

de monitorizare i
automatizare a
proceselor din
industria alimentara si
din laboratoarele de
lcontrol al calitatii si
expertizd a
produselor
alimentare, utilizind
lconceptele, teoriile si
metodele de bazd

s pecifice acestora

produselor
alimentare, folosind
notiunile de baza
privind chimia
compusilor care
determind calitatea
produselor alimentai
si transformdrile pe
care acestia le sufer!
in cursul prelucrarii,
transportului si
depozitdrii, precum ¢
conceptele, teoriile,
metodele gi aparatui
de bazd din domenit

:Competente transversale

EDes riptori de nivel ai competentelor transversale

v

{conditii de autonomie restransa si asistentd calificata

P A

16. Executarea responsabild a sarcinilor profesmnate, in

CT1

il
v

17. Familiarizarea cu rolurlle sl actwntétlle specifice muncii in} CTz

‘echipd si distribuirea de sarcini pentru nivelurile
isubordonate

e

8. Constientizarea nevoii de formare continud; utilizarea

‘eficientd a resurselor si tehnicilor de invitare, pentru
‘dezvoltarea personald si profesionald

APROBAT IN SEDINTA DE SENAT|

Conf.univ.dr. Vasiie-Aurel CAUSIE

'
i

5
5

{timpului,
1CT3

iUtilizarea eficientd a diverselor cdi si tehnici de invdtare formare pentru
tachizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice atat in
{limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, precum si
tevaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei

icontinue

Director

Conf. univ dr. Ing. TIMAR A

Prof.univ.dr.ing[

RECTO
habil,
—_

departame

e T e L e R L LR L L L O LR P e LR LD RE

{Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate;
{in munci, punctualitate si asumarea rdspunderii pentru rezultatele activitatii
ipersonale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de
iprobleme etc, pe baza principiilor normelor sia valorilor codului de etica
~profesmnalé in_ domeniul alimentar,

{Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si
icizelarea capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a
Sunor atributii specifice in desfdsurarea activitdtii de grup in vederea tratarii/
~rezclvarii de conflicte individulale/de grup, precum si gestionarea optima a

A A A A A A A A A e A e

‘EQ_"."!PSFE!
{Executare
ifisei postL
\profesion:

g s

;Realhzarea
iprofesion:

.,.------,---A--,

gReahzarea
1alimentar

Conf.univ



