PLAN DE INVATAMANT

valabil incepind cu anul universitar 2025-2026

UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de masterat: SIGURANTA 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 invafamant: invﬁtﬁmﬁnt cu frecventii (IF)



1. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU / SPECIALIZARII SIGURANTA $I SECURITATE AGROALIMENTARA

Misiunea programului de studil este de instrulre si cercetare in domeniu la nivel de studli masterale a studentilor din tard si strdinatate Tn concordantd
cu progresul tehnico-gtiingific 51 respecténd principiul egalitdtii de sanse.

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

Obiectivele generale sunt educationale, formulate din perspectiva cadrulul didactic sl ale studentilor si rezultate prin operationalizarea competentelor de
formare ale masterandulul. Obiectivele specifice sunt de perfectionare a specialisti din demeniul inginerilor alimentare in special in problematica
sigurantel agroalimentare, a calitdtil produselor agrealimentare §i a metodelor moderne avansate de control §i corectie a deficlentelor relative la ele.

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

Profesionale

1.Identificarea, descrierea si utilizarea adecvats a notiunllor specifice stiintei alimentului gl sigurantei alimentare.
2.Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatilor st echipamentelor de Industrie alimentaré.
3.Supravegherea, conducerea, analiza §i prolectarea tehnologlilor alimentare de la materii prime pénd la produs finit.
4.Planificarea, organizarea gi coordonarea activitdtilor de marketing agroalimentar,

5.Proiectarea de produse alimentare noi, Implementarea sl managementul de prolecte.

6.Managementul calitdtii pe lantul agroallmentar.

Transversale

licarea strategiilor de perseverentd, rigurczitate, eficientd si responsabilitate in muncd, punctualitate sl asumarea raspunderil pentru rezultatele
activitdtii personale, creativitate, bun simt, géndire analiticd si critics, rezolvarea de probleme etc., pe baza principlitar, normelor sl a valorilor codului de
eticd profesionald in domeniul alimentar.

2.Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unel echlpe; amplificarea si cizelarea capacitdtilor empatice de comunicare interpersonala si de asumare
a unor atributii specifice in desfisurarea activitdtii de grup in vederea tratdril/rezolvirii de conflicte Individuale/de grup, precum gi gestionarea optim3 a
timpulut,

3.Utllizarea eficientd a diverselor cdi gl tehnici de invdtare - formare pentru achizitionarea Informatiel de baze de date bibliografice gl electranice atat in
limba roménd, <8t si intr-o fmbd de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii s utlitdtii motivatiilor extrinsect st intrinseci ale educatiel
continue,

4. FINALITATI

Qcupatii posibile conferm COR: Expert inginer industria alimentara 214518, Prolectant Inginer produse alimentare 214516, Conslliier inginer Industria
alimentara 214517



UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Ciclul de studii universitare de masterat

Programul de studii universitare de masterat: SIGURANTA SI SECURITATE AGROALIMENTARA Valabil din anul univ
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI 2025-2026 J
Domeniul de masterat: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Domeniul secundar de masterat:

Tipul masteratului: Cercetare

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

Forma de invit&mant: Invitdmént cu frecventd (IF)

incepénd cu anul I

PLAN DE INVATAMANT**
Anul de studiu I
i Total Felul C [SI Condi
R : [ore / s&ptimani] otal ore elu re- ore |Condi-
Cod Discipline Tip / sem. verif. dite / |tiondri
Cc ) L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
y Metode moderne de asigurare a igienei in ) R
ENMED-1068 industria agroalimentard RAF . . % B % %
B Detectarea si eliminarea riscurilor in procesarea : R
PMED-2058 slinientelor DS1 1 1 28 Ex 4 72
g Metode optice si cromatografice in industria . N
PMED-1070 alimentars DAP 1 2 42 Ex 4 58
PMED-2059 ;onservarea prin tehnici avansate a produselor DSI 1 } 1 1 42 Ex 4 sg
alimentare
| PMED-1072| Siguranta alimentara DSI 2 - 1 - 42 Ex 5 83
( AED-0308| Practica I DAP - = = E 168 Cv 9 57
| TOTAL 7 - 6 1 364 30 386
i Total Felul c [SI Condi
G n @ [ore / sdptimana] otal ore elu re- ore |Condi-
Cod Discipline Tip / sem. verif. dite / |tionari
C S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
B Controlul microbiologic al produselor _ B
PMED-1073 agroalimentare DAP 2 1 42 Ex 4 58
x Tehnici moderne de procesare in industria _ .
PMED-1074 alimentars DAP 1 1 28 Ex 4 72
PMED-2060| Insecuritatea alimentara DSI 2 1 - - 42 Ex 4 58
PMED-1075| Factori de impact asupra calitdtii materiilor prime DAP 1 - 2 - 42 Ex 4 58
PMED-1076| Marketingul produselor agroalimentare ecologice DSI 2 1 - ~ 42 Ex 5 83
PMED-1973| Eticd si integritate in cercetarea stiintificd DAP 1 - - - 14 Ex 1 11
PMED-0279| Practicd II DAP - B - = 168 Cv 8 32
TOTAL 9 2 4 - 378 30 372

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

DAP - Disciplind de Aprofundare; DSI - Disciplind de Sintezd;

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

R Adrian Vasile

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




UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Ciclul de studii universitare de masterat

Programul de studii universitare de masterat: SIGURANTA SI SECURITATE AGROALIMENTARA Valabil dif antiliini
Domeniul fundamental: STIINTE INGINERESTI 2025-20;6 '
Domeniul de masterat: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE .

Domeniul secundar de masterat: incepand cu anul I
Tipul masteratului: Cercetare

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

Forma de invatdmant: fnvatdmant cu frecventd (IF)

i TEMB. NT**
Anul de studiu II
ipdiahss Total Felul C [SI Condi
R " [ore / siptimani] otal ore elu re- ore |[Condi-
Gad Placipline " / sem. verif. dite / |tiondri
C S L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-1499| Proiectarea produselor alimentare noi DSI 1 - 1 - 28 Ex 4 72
PMED-1154| Trasabilitatea produselor agroalimentare DAP 1 - 1 - 28 EX 4 72
PMED-1155| Managementul calitdtii produselor agroalimentare DSI 1 - 2 * 42 Ex 4 58
PMED-1157| Sistemul HACCP in industria alimentard DAP 2 1 - 42 Ex 4 58
PMED-0280| Practica III DAP - - - - 168 Cv 9 57
TOTAL 5 - 5 - 308 25 317
OBLIGATORII OPTIONALE
PACHET 1
PMED-1481| Managementul proiectelor in industria alimentard DSI 1 = 1 = 28 EX 3 47
g Metode moderne de de prelucrare a produselor de B _
( MED-2061 origine vegetald DSI 1 1 28 Ex 3 47
PACHET 2
g Produsi secundari de metabolism implicati in ) B
PRER-HRS asigurarea calitdtii produselor agroalimentare DIBE 1 4 28 B 4 22
B Metode moderne de de prelucrare a produselor de B B
PMED-2062 origine animal4 DAP 1 1 28 Ex 2 22
TOTAL 2 - 2 - 56 5 69
S Total Felul | ¢ [SI Condi
i : [ore / siptimani] otal ore elu re- ore |Condi-
fod biecinline T / sem. | verif. dite / |tionari
C s L P sem.]
OBLIGATORII IMPUSE
PMED-0988| Practicad IV DAP - - - - 168 Cv 20 332
Practicd de cercetare pentru elaborarea lucrdrii de B B B
PMED-0910 dizertatie DAP L 196 Cv 10 54
TOTAL - - - - 364 30 386

Legenda: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrdri practice (laborator); P - Proiect; SI - Studiu Individual;
DAP - Discipling de Aprofundare; DSI - Disciplind de Sintezd;

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

W
Au.
N

DECAN,
nstantin Conf.univ.dr. ing. MAE?SCU Cristina Maria

Prof.univ.dr. ini.':!':la b BU

.

/




UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Ciclul de studii universitare de masterat

Programul de studil universitare de masterat: SIGURANTA SI SECURITATE AGRQALIMENTARA
Domenlul fundamental: STIINTE INGINERESTI

Domenlul de masterat: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Domeniul secundar de masterat:

Tipul masteratului: Cercetare

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

Forma de invitimant: Envatdmant cu frecvent3 (IF)

Valabil din anul univ.
2025-2026
incepénd cu anul 1

I. CERINTE PENTRU OBTINEREA DIPLOMEI DE MASTER
Numir credite alocate, conform legislatiei: 120

1, 115 credite pentru disciplinele obligatorii Impuse;

2. 5 credite pentru disclplinele obligatoril optionale;

3. 56 credite la practicd Incluse in numadrul celor alocate disciplinelor obligaterii de la pct.1 gipct.2;

4, 30 credite pentru elaborarea disertatiei (Incluse in numdrul celor alocate disciplinelor obligatorii de la pet.1);
S. 10 credite pentru sustinerea examenului de Disertatie.

6. 10 credlte alocate examenului de disertatie, consténd in prezentarea sl sustinerea disertatlei.

II. STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (in numir de siptdméni)

Actlvit8ti didactice Sesiunl de examene Vacantd
Anul sem. [ sem. II Iarnd Restante Vard Restante | Restante | Practic* larnd  [Primdvard|Vard
larnd Vard Toamnd
JAnul I 14 14 3 1 3 1 2 14 2 1 10
iAnul 11 14 14 3 1 3 1 2 4 2 1 10

Practica se organizeazd pe baza unor programe elaborate in departamente i aprobate de Consiliul Facultdtii. Practica se desfdsoard in laboratoarele
facultdtii §i in unitdti economice de profil, pe baza unor conventii de practics.

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

ANUL SEMESTRUL I SEMESTRUL II
Anul I 14 15
Anul Il 14 0
Standard
IARACIS
Crt. Disciplina Nr. de ore Total [min / max.
%]
An I [An 11 Ore [o%
1. Obligatorii Impuse 742 672 1414 !_96,19047619
2. Obligatoril Optionale 0 56 56 3,80952381
TOTAL 742 728 1470 100
3 [Facultative 0 0 0 0
Standard
IARACIS
Crt. Disciplina Nr. de ore fotal [min / max.
%]
( AN T IAn Il re %o
1, De sinteza 196 266 462 31,4285714
2. De aprofundare 546 462 1008 68,5714286
ITOTAL 742 728 1470 100




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

Total ore discipline facultative: 0 ore

Pentru disertatie: 196

Disclpline obligatoril : 96,20 %, numdr de ore 1414

Discipline optionale : 3,80%, numdr de ore 56

Discipline de aprofundare: 68,57 %, humar de ore 1008

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

Raportul curs faplicatii ; 322 prelegeri /280aplicatil =1,15

V. FLEXIBILITATEA PROCESULUI EDUCATIONAL

Flexibilitatea programului de studli este asiguratd prin discipline optionale §i facultative. Disciplinele optlonale sunt propuse pentru semestrele 1 + 4 gl
sunt grupate in discipline optionale sau pachete optionale. Din fiecare pachet de discipline optionale studentul alege una care devine obligatorie. Aceastd
activitate se desfasoars inainte de inceperea anulul universitar din care fac parte semestrele care contin disclplinele sau pachetele de discipline optlonale.

VI. EXAMENUL DE FINALIZARE STUDIZI ( DISERTATIE)

1. Comunicarea temel disertatlet: Semestrul 2;
2. Elaborarea disertatiei: Semestrul 4;
3. Sustinerea disertatlel: 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*)

Competente Competente
N:E Disciplina ** Sem. Erlé?i?r profesionale transversale
cre I’ ci T c2Tc3 [ ca]cs | ce cT1 cT2 cT3
Metode moderne de asigurare a igienel in
1'irudustrla agroalimentard ! 4 L 1 1 1
Detectarea sl eliminarea riscuriler in procesarea
2. alimentelor ! 4 1 L ! !
Metode optice § cromatografice n industria
3. alimentars ! 4 1 ! L !
Conservarea prin tehnici avansate a produselor
4‘allmentare ! 4 t ! L }
5.| Siguranta alimentard I 5 1 1 2 1
6. Practicd I I 9 2 1 1 1 2 1 1
Controlul microbiologic al produselor
7 agrealimentare I 4 1 1 1 1
Tehnicl moderne de procesare In industria
8. alimentard I 4 1 1 1 1
9. Insecuritatea alimentard 11 4 1 1 1 1
10.| Factorl de impact asupra calitdtii materiilor prime I 4 1 1 1 1
11.] Marketingul produselor agroalimentare ecclogice 11 5 2 1 1 1
12.] Etlcd si integritate In cercetarea stiinkific 11 1 1
13| Practics II 11 8 1 2 2 2 1
14, Proiectarea produselor alimentare nol il 4 1 1 1 1
15, Trasabllitatea produselor agroalimentare 11 4 1 1 1 i
16. Managementul calitdtii produselor agroalimentare | [II 4 1 1 1 1
Sistemul HACCP in industria alimentard 1II 4 1 1 1 1
Practics 111 I1L 9 1 1 1 2 2 1 1
19| Managementul proiectelor in industria alimentara III 3 1 1 1
Metode moderne de de prelucrare a produselor de
20. origine vegetald 1L 3 ! ! L
21 Produsl secundari de metaholism Iimplicati in I 5 1 1 1
‘laslgurarea calittil produselor agroalimentare
23, Metode moderne de de prelucrare a produselor de I 5 1 1
origine animald
23.! Practicy IV v 20 3 3 3 3 3 2 1 1 1
Practic8 de cercetare pentru elaborarea lucrdrii de
24'dizertagie v 10 2 1 1 1 1 1 1 1 1

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

* Se va utiliza Grila 1 (G1) care prezint¥ variantele: G1L sl G1M corepunzdtoare ciclerilor de studii de licentd st masterat, in conformitate cu Ordinul
MECTS nr. 5703 / 18.10.2011.
** Se vor trece toate disciplinele din Planul de Invitdmant




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

Competente profesionale
Descriptori de nivel ai
elementelor structurale ale
lcompetentelor profesionale

C1. Exploatarea
instalatillor din
unitatie de

C2. Aplicarea
principéilor
generale de

productie alimentar [proiectare

tehnologlcs in
[doemeniul
productiel
alimentare

C3. Exploatarea
sistemelor de
rmonitorizare gi
automatizare a
proceselor din
industria
allmentard sl din
labaratoarele de
control al calitétii
sl expertizd a
produselor
alimentare

C4. Realizarea

produselor
alimentare

CS5. Realizarea

controlului calititillex pertizei

produselor
alimentare

C6, Planificarea sl
realizarea de
activitati de
management si
marketing in
industria alimentard
si de management
al calitatii
produselor
alimentare.

CUNOSTINTE

1. Cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor §i
metodelor de bazi ale
domeniului §i ale ariei de
specializare; utilizarea lor
adecvatd in comunicarea
profesionald

C1.1. Descrierea sl
utllizarea
conceptelor, teoriilor
5| metodelor de
bazd din ingineria
produselor
alimentare,
referitoare la
structura si
proprietdtile
componentilor sl
contaminantilor
alimentari, la
transformdrile pe
care acestia le
suferd in cursul
prelucrér, la
aparatele, utilajele si
tehnologiile de bazd
din Industria
alimentars
(cunogtinte
furnizate de
disciplinele de chimie
generald,

anorganicy,
organicd, chimie
alimentard, biofizics,
biochimie, chimle
fizlcd sl coloidald,
aparate, utllaje sl
tehnologliin
industria alimentar3)

C2.1. Descrierea
5| utilizarea
conceptelor,
teoriilor gl
metodelor de bazé
[din demeniul
profectdrii
instalatiilor din
industria
alirmentard
(cunostinge
furnizate de
disciplinele de
aparate, utllaje si
tehnolegil in
industria
alimentar, graficl
asistatd de
calculator}

C3.1. Descrierea
5i utilizarea
conceptelor,
teoriilor si
metodelor de
bazd privind
exploatarea
sistemelor de
monitorizare §i
automatizare
pentru procesele
din industria

alimentard si
pentru
laboratoarele de
contral al calitdtii
5i expertizd a
produselor
alimentare
(cunostinte
furnizate de
disciplinele de
aparate, utilaje gl
automnatizar in
industria
alimentard),
utilizand gi
software specific
{cunostinte
furnizate de
disciplinele de
informatica),

C4.1. Descrierea
si utilizarea
conceptelor,
teorlilor 5i
metodelor de
bazd folosite In
controlul calitdgl
produselor

alimentare,
referitoare la

C5.1. Descrlerea si
utllizarea
conceptelor,
teoriilor si
metodelor de bazd
folosite in
expertiza
produselor

alimentare,
referitoare la

chimia compusilerfchimia compugilor

care determind
calitatea
produselor
alimentare, la
transformarile pe
care acestia le
suferd in cursul
prelucrarli,
transportului sl
depozitdri, a
aparatura gl
metodele de
determinare gi
analizd a acestor
compugi
(cuncstinte
furnizate de
disciplinele de
chimie generald,
anorganicy,
organicd, chimie
alimentard,
biochimle, chimie
analiticd, analizd
instrumentald,
microbiclogie,
igiend, aditivi
alimentari,
controlul calit3li
produselor
alimentare)

care determing

C6.1. Descrierea gi
utilizarea
conceptelor,
teoriilor §i
metodelor de baz¥
ale managementului
5| marketingului in
industria
alimentard, a
metodelor de
imanagement al

calitatea gi
trasabliitatea
produselor
alimentare, la
transformarile pe
care acegtla le
suferd in cursul
prelucril,
transportulul si
depozitarii, la
aparatura gl
metodele de
determinare si
analizd a acestor
compusi sila
legislatia din
domeniu
(cuneostinte
furnizate de
disciplinele de
chimie generald,

anorganicy,
organicd, chimie
alimentard,
hiochimie, chimie
analiticd, analiza
Instrumentals,
microbiologle,
igiend, aditivi
alimentari,
controlul calitdti
produselor

calitdtii produselor
alimentare sl a
metodelor de
nrolectare gi
[ansare a unul
produs nou pe
piatd {cunogtinte
furnizate de
disciplinele de
management,
marketing,
merceologle,
contabilitate,
centrolul calit3tii
nroduselor
alimentare),

alimentare)




bazd pentru explicarea §i
interpretarea unor variate
tipuri de concepte, situatii,
procese, proiecte etc.
asociate domeniului

interpretarea
conceptelor,
proceselor,
modelelor si
metodelor din
ingineria produselor
alimentare, folosind
cunestingele de baza
privind proprietdtile
5| transformarile
componentilor
alimentari, procesele
tehnologice si
utilajele de baza din
industria alimentara

2. Utilizarea cunostintelor de [C1,2 , Explicarea gl |[C2.2 . Explicarea |C3.2. Explicarea

| interpretarea i Interpretarea
conceptelor, conceptelor,
metodelor sl imetodelor gi

modelelor de baz¥ [modelelor de

in probleme de bazd privind

[proiectare ale slstemele de

instalatiilor si menitorizare si

aparatelor din automatizare

ndustria pentru procesele

alimentard din industria
alimentard sl
pentru

laboratoarele de
control al calitatil
5i expertizd a
produselor
aimentare

C4.2. Explicarea |C5.2. Explicarea si

i interpretarea |interpretarea
conceptelor, conceptelor,
metodelor gl metodelor sl
modelelor modelelor utilizate
utllizate in n expertiza
controlul produselor
produselor alimentare,
alimentare, folosind

folosind cunostintele de
cunogtintele de  |baz# privind chimia
bazd privind compusgilor care

chimia compusilor|determing calitatea
care determind |5l trasabilitatea

calitatea produselor
produselor alimentare,
alimentare, transformdrile pe

transfarmirile pe
care acestia le

care acestia le
suferd Tn cursul

suferd in cursul  |prelucrdrit,
prelucrérii, transportulul gl
transportului gl |depozitérii,
depozitdril, i metodele de

metodele de
determinare si

determinare gi
analizd a acestor

analizd a acestor |[compusi si
compusl legislatia din
domeniu

C6.2, Explicarea gi
interpretarea
conceptelor,
metodelor si
modelelor de bazd
ale managemeniului
51 marketingului in
industria alimentard
5i ale
managementului
calitatii produselor
alimentare

ABILITATI

3. Aplicarea unor principii §i
tode de bazd pentru
f slvarea de probleme/
watili bine definite, tipice
domeniului in conditii de
asistentd calificats

C1.3. Aplicarea
principiilor sl
metodelor de bazd
din Inginerla
alimentard pentru
solutionarea
problemelor
tehnologice legate
de exploatarea
instalatillor din
industria alimentara

C2.3. Aplicarea C3.3 . Aplicarea
principiilor i principiilor §i
metodelor de bazd|metodelor de

de prolectare bazd din ingineria
tehnologled pentrujalimentard pentru
solutionarea solutionarea
problemelor legate problemelor

de prolectarea legate de

unei Instalatii de |exploatarea
prelucrare a sistemelor de
produselor monitorizare gi
alimentare automatizare a
proceselor din
industria
alimentars si din
laboratoarele de
control al calitdtl
51 expertizd a
produselor
alimentare

C4.3. Aplicarea |C5.3. Aplicarea

principillor si principiilor si
metodelor de metodelor de baza
baz¥ folosite in  |pentru

ontrolul calitdtli [solutionarea

produselor problemelor legate
alimentare pentru|de expertiza
olutionarea produselor
problemelor alimentare

legate de analiza
5i asigurarea
calittii
produselor
alimentare

C6.3, Aplicarea
principiilar 5i
metodelor de bazd
pentru solutionarea
problemelor legate
de management si
marketing in
industria alimentard
5i de implementare
a sistemelor de
management at
calitdtil produselor
alimentare

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

C1.4 . Evaluarea
caracteristicilor,
performantelor si

C3.4, Evaluarea
caracteristiciler,
performantelor si

C2.4, Evaluarea
caracteristicilor,
performantelor si

C5.4. Evaluarea
caracteristicllor,

C4.4. Evaluarea
caracteristicilor,

performantelor gl [performantelor sl

C6.4. Evaluarea
caracteristicilor,
performantelor si

ingineria alimentard

celor din stlinta sl
ingineria
alimentelor

5i metodele de

ingineria
alimentard

bazd din stiinta siftehnologic

unui proces

s pecific

calitatea, meritele i limitele |imitelor proceselor [imitelor unei limitelor unui limitelor unor limitelor unor limitelor unor
unor procese, programe, tehnologice sl instalatit sistem de metode gl metode gi aparate [concepte, metode
proiecte, concepte, metode §i instalatiilor din proiectate, din monitorizare 5l |aparate utilizate |utllizate in si teoril din
teorii industria alimentard [domenlul Industrieilputomatizare din [in domeniul domeniul domeniul
alirnentare domeniul analizel 5 ex pertizei managementulul si
industriel controlului calitdtilproduselor Imarketingulul n
( alimentare produselor alimentare industria alimentara
alimentare
5. Elaborarea de proiecte C1.5. Elaborarea de [C2.5. Prolectarea [C3.5. C4.5. Prolectarea |[C5.5. Prolectarea [C5.6. Elaborarea
profesionale cu utilizarea prolecte tehnologlce [de Instalatit din Projectarea de de sisteme de de sisteme de de prolecte de
unor principii §i metode [n Industria [domenlul slsteme de analiz¥ si control [expertizd specifice [management si
consacrate Tn domeniu alimentard, sau tehnolagiilor monitorizare i |a calit3tii [domeniulul marketing in
imbunstitirea alimentare, prin  |avtomatizare ale |produselor alimentar, folosind |tehnologia
performantelor celor [utilizarea proceselor din alimentare, metodele de bazd |allmentard siin
exlstente, prin principiilor si domeniul folosind metode {utilizate Tn Imanagementul
utilizarea principillor [metodelor de bazd|industriel consacrate, {expertiza calitétil produselor
5| metodelor de de proiectare alimentare, pentru a fi produselor alimentare, falosind
bazd din stinta gi  [tehnologicd sia  |utlizand principlilefaplicate Tn cadrul jalimentare principll gt metode

specifice, aplicate
pe studii de caz si
implementarea
bunelor practici in

economia reald




Standarde minimale de Exploatarea Elaborarea unui Exploatarea §i Realizarea Realizarea de Efectuarea de
performantd pentru instalatiilor specifice [proiect tehnologic |preiectarea analizelor si expertize ale analize si
evaluarea competentei: industriei alimentare,|specific industriei |sistemelor de controlului calitdtiilproduselor elaborarea de
pe baza cunoasterii |alimentare, monitorizare si  |produselor alimentare, proiecte pe
structurii gi utilizand concepte, jautomatizare a jalimentare, folosind notiunile |probleme de
proprietdtilor teorii si metode delproceselor din folosind notiunile jde bazd privind management si
principalilor baza din domeniu. lindustria de bazd privind [chimia compusilor |marketing in
componenti alimentard si din fchimia compusilorcare determind industria alimentard
alimentari, a laboratoarele de |[care determind  [calitatea gi si de management
transformdrilor pe control al calitdtii |calitatea trasabilitatea al calitatii
care acestia le si expertizd a produselor produselor produselor
suferd in cursul produselor alimentare si alimentare, alimentare.
prelucrdrii, alimentare, transformdrile pe [transformérile pe
transportului si utilizind are acestia le care acegtia le
depozitérii, a conceptele, suferd in cursul Jsuferd in cursul
tehnologillor gi teoriile si prelucrarii, prelucrdrii,
proceselor de baza metodele de bazétransportului i [transportului si
i a principiilor de specifice acestora |[depozitarii, depozitdrii,
functionare a precum si metodele de
principalelor utilaje conceptele, ideterminare si
eoriile, metodele lanalizd a acestor
5i aparatura de  |compusi,
bazd din domeniu [conceptele, teoriile
si legislatia din
ldomeniu.

.Descrlptoru de nivel ai competentelor Competente transversale iStandarde minimale de performaﬂtéi
ransversale o eeeeoo.......\peNtru evalurea competentel
1. Executarea responsabild a sarcnmlor cTi \Executarea operarilor specifice din sfera de
_p,rofesnonale, in conditii de autonomae‘ productle in baza fisei postului cu;

‘ransi si asistent¥ calificat3 iAplicarea strategilor de perseverentd, rigurozitate,i irespectarea normelor si valorilor eticii;

weflc1enté si responsabilitate in muncd, punctuzlitate siiprofesionale

iasumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii;

ipersonale, creativitate, bun simt, gandire analitica si;

icritica, rezolvarea de probleme etc, pe baza prindpiilor;

inormelor si a valorilor codului de eticd profesionala in;
........................................................ ‘5‘9'.”0?.'?!‘.1.'.@Uf’]ﬁ’]?if4,Nu.u.“._................................____
12, Familiarizarea cu rolurile si activitéitile;CT2 Realizarea unui portofoliu cu identificarea 5|.
'specifice muncii in echipd si distribuirea; idescrierea rolurilor profesionale de la niveluli
.de sarcini pentru nivelurile subordonate Apllcarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei: iunei echipe subordonate
iechipe; amplificarea si cizelarea capacitétilor empatice de:

‘comunlcare interpersonald si de asumare a unor atribugii
‘specn’lce in desfdsurarea activitdtii de grup in vederea:
trataru/rezolvarn de confllcte lndwlduiale/de grup, precum:

53. Constientizarea nevoii de formare CT3 Realizarea unui studiu bibliografic pe o tema

continu¥; utilizarea eficientd a resurselor; 1din domeniul alimentar
'si tehnicilor de invatare, pentru; ‘Utilizarea eficientd a diverselor c&i i tehnici de invatare

idezvoltarea personald si profesionali ‘formare pentru achizitionarea informatiel din baze de'
‘date bibliografice si electronice atat in limba romana, cat'
'si intr-o limba de circulatie internationala, precum si: :
evaluarea necesitatii si utilitdti motivatilor extrinseci si :
ci ale educatiei continue, :
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Director departament,

Conf. univ dr. Ingl TIMAR Adrian Vasile
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