PLAN DE INVATAMANT

valabil incepéind cu anul universitar 2026-2027

UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studii universitare de licenti: 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 invétamant: invitimant cu frecvents (IF)

APROBAT IN SEDINTA DE SENAT
DIN DATA DE

29, APR. 2026
= 7 O

Pregedinte: 4
Conf.univ.dr, Vasile-Aurel CAUS




1, MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU / SPECIALIZARIY TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE

Misiunea programului de studii este de Instrulre in domeniu la nivel de studii de licenta a studentilor din tard gl stréinatate Tn concordantd cu progresul

tehnico-gtiintific sl respectand principtul egalitétll de sanse.

2. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIU / SPECIALIZARII TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE

Obiectivele generale sunt educationale, formulate din perspectiva cadrului didactic gi ale studentilor si rezultate prin operatlonalizarea competentelor de

fo

rmare ale studentulul,

Oblectivele specifice sunt de pregdtire a viltorllor speclalisti din domeniul Inginerillor allmentare, inginerl in Tehnologla Prelucrérii Produselor Agricole.

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

Profesionale

1. Gestioneaza procedurile de analiza chimica 2. Stabileste standarde pentru Instalatiile de productie 3. Elaboreaza procese de productie alimentara 4.
Testeaza materii prime pentru productie 5. Efectueaza controlul de calltate asupra prelucrarli alimentelor 6. Aslgura managementul proceselor

Transversale

1. Lucreaza n echipe 2, Géndeste analitic 3. isi asuma responsabllitatea

4. REZULTATE ASTEPTATE ALE INVATARII

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

C

Studentul/absolventul defineste principiile de
bazi ale stiinfei alimentului §i caracteristicile
nutrifionale, functionale ale produsului
alimentar.

Studentul/absolventul evalueaza
proprietatile organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice ale
materiilor prime gi ale produselor
alimentare, Studentul/absoclventul
efectueaza calcule specifice
conform metodelor de analiza,
evalua calitatea produselor
alimentare pe baza cunostintelor
de analiza senzoriald, determina

valorile alimentare (nutritive gi
energetice) ale produselor
alimentare.

Studentul/absolventul
gestioneazd procesele
de productie in vederea
optimizarii i reducerii
pierderilor de productie
si a costurilor generale
de fabricaiie.

Studentul/ absolventul descrie operatiile
tehnologice pe fluxul de fabricatie a
produselor alimentare, principiile si
instructiunile de functionare a utilajelor din
industria alimentar.

Studentul/absolventul utilizeazi calculele
tehnologice in vederea stabilirii
consumurilor specifice i a randamentului
de fabricatie. Studentul/absolventul aplici
inteligenta artificiald pentru cregterea
randamentelor de productie a utilajelor din
industria alimentari.

Studentul/absolventul
realizeaz¥ si/sau planificd
activititi de inginerie n
vederea obtinerii produselor
dorite intr-un mod optimizat
din punctul de vedere al
costurilor, resurselor gi
timpului.

Studentul/absolventul explicd importanta
economiei circulare §i identific misuri pentru
gestionarea corectd a factorilor de productie si
reducerea risipei alimentare.

Studentul/absolventul estimeazi
performantele sistemelor alimentare prin
analiza parametrilor limit4 care apar in
desfigurarea proceselor de productie.
Studentul/absolventul aplicd principiile gi
metodele de control, executie §i productie
in sisteme alimentare integrate.

Studentul/absolventul ia
decizii in situatii bine definite
si 1si asumd responsabilitatea
pentru deciziile luate.

Studentul/absolventul defineste procesele si
procedurile cu privire la calitatea, siguranta
alimentar3, standardele §i igiena produselor
alimentare.

Studentul/absolventul evalueazi
conformitatea produselor, proceselor gi
proiectelor tehnologice pentru garantarea
sigurantei alimentare. Studentul/
absolventul evalueazi lanful alimentar pe
baza cunostintelor legate de trasabilitate gi
sigurantd alimentard.

Studentul/absolventul
elaboreaza proceduri standard
de operare de-a lungul
lantului alimentar pe baza
feedback-ului din partea
productiei.

Studentul/absolventul identifica legislafia n
domeniul industriei alimentare.

Studentul/absolventul aplic
reglementirile referitoare la fabricarea gi
comercializarea alimentelor si a biuturilor,
in scopul respectirii principiilor de
sigurantd alimentar,

Studentul/absolventul
evalueazi rezultatele aplicarii
procedurilor standard de
operare de-a lungul lanfului
alimentar pe baza feedback-
ului din partea productiei.

S. FINALITATI

Ocupatll posibile conform COR: 214516 - Proiectant inginer produse alimentare, 214519 - Inspector de specialitate inginer industria
alimentara, 214520 - Referent de specialitate inginer industria alimentara,



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 2026-2027
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE incepédnd cu anul I

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

PLAN DE INVATAMANT**

Anul de studiu I

Sem. I SI .
rip | _lore /sipiamans) | Tolore| Fel | rer | tore jcond
C S L P sem.]
OBLIGATORII
PMED-1243 | Biologie celulara DS 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-1729 | Biofizica I DF 2 = 2 ] 56 Ex 5 69
PMED-1771 | Elemente de inginerie mecanicd DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1209 | Psihologia alimentatiei umane DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1740 | Chimie organica DF 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-0533 | Informaticd aplicatd DF 2 2 - - 56 Ex 5 69
PMED-0351 | Limbi straine I DC 1 1 - - 28 Cv 2 22
TOTAL 13 3 10 - 364 30 386
FACULTATIVE
PMED-2043 | Abilitdti de viaa DC 2 2 - - 56 Ex 4 44
| Sem. II SI .
Cod Discipline* Tip [ore / s&ptdmana] T‘;‘:L;’_e ::::‘f' gif;; [°/"-' ;g:g'n
Lo} S L P sem.]
OBLIGATORII
PMED-0236 | Biochimie DF 2 - 2 = 56 Ex 5 69
PMED-1730 | Biofizicd II DF 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-1734 | Chimie anorganicd si analiticd DF 2 - 2 # 56 Ex 4 44
PMED-0548 | Microbiologie generald DS 3 = 2 - 70 Ex 5 55
PMED-1733 | Chimia alimentului DF 2 - 2 N 56 Ex 5 69
PMED-0742 | Matematica si statistica DF 2 1 - - 42 Ex 4 58
PMED-0268 | Limbi strdine II DC 1 1 - - 28 Cv 2 22
TOTAL 14 2 10 2 364 30 386
FACULTATIVE
PMED-2090 | Practicd tehnologica DS & = = = 90 Ex 4 10
PMED-2044 | Coaching pentru carierd DC 2 2 - - 56 Cv 4 44

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

DF - Discipling fundamentald; DS - Disciplind de specializare; DC - Disciplind complementard

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

APROBAT IN SEDINTA DE SENAT
DiN DATA DE

Director-departamentii~._
Conf. univd/r/ ng. TIMAR Adrian )‘as\iie
* N
~

3

= Facultatea de
Protectia Mediului

I?IAERESCZIZistina Maria
/




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 2026-2027
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE incepénd cu anul I

Durata studiilor / nr. de credite: 4 ani/ 240 credite
Forma de invat¥mant: Invitimant cu frecventd (IF)

T % %
Anul de studiu II
Sem, III SI .
i [ fore igtnduny TR FORI | Gl | Tk GO
Cc S L P sem.]
OBLIGATORII
PMED-0052| Ecologie §i Protectia Mediului I DF 2 & 2 = 56 Ex 5 69
PMED-0550| Operatiuni unitare in industria alimentard DS 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-0541| Materii prime vegetale DS 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-1566| Microbiologie speciald DS 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-1769 alIiErIS;::-toat;hmcé si electronicd aplicatd in industria DS 5 _ 5 B 56 Ex 4 44
PMED-0372| Toxicologie DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-0269| Limbi strdine III DC 1 1 - = 28 Cv 2 22
TOTAL 13 1 12 - 364 30 386
FACULTATIVE
PMED-1845| Tehnologii speciale in industria alimentard DS 2 - 2 - 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 / séptdmani] Tc;tzéomrle \':::::‘I g:te; [o/re :g:g'r-.
C S L P sem.]
OBLIGATORII
PMED-1714| Aditivi si ingrediente in industria alimentard DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1735| Chimie fizicd si coloidald DF 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-0540| Materii prime animale DS 2 “ 2 - 56 Ex 4 44
PMED-0499| Biotehnologii alimentare DS 2 = 2 2 56 Ex 5 69
PMED-2037| Economia si filiera produselor alimentare DS 2 2 - - 56 Ex 3 19
PMED-1715| Alimente cu destinatie speciald DS 2 - 2 - 56 Ex 3 19
PMED-0270| Limbi strdine IV DC 1 1 - - 28 Cv 2 22
PMED-0279| Practicd II DS = = & = 90 Cv 5 35
TOTAL 13 3 10 - 454 30 296
FACULTATIVE
PMED-1833| Tehnologia produselor apicole DS 2 - 2 - 56 Ex 3 19
PMED-0862| Geometrie descriptiva si desen tehnic II DF 2 = 2 & 56 Ex 3 19

Legendd: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrdri practice (laborator); P - Proiect; SI - Studiu Individual;
DF - Disciplind fundamentald; DS - Disciplind de specializare; DC - Disciplind complementara

elul verificdrii/forma de verificare: Ex, - examen; Cv. - colocviu; Vp. - verificare pe parcurs; Pr. - proiect; A/R- Admis/Respins; Credite -numér credite
cCTS; SI - Studiu individual.

APROBAT IN SEDINTA DE SENAT

DIN DATA DE lﬁ L :
=

29. APR. 2026

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

Director departam
Conf. univ dr. Ing. TIM

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

4
By

Prof.univ.dr.in



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 2026-2027
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE incepénd cu anul I

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

PLAN DE INVATAMANT**
Anul de studiu III
Sem. V SI )
mp | fors/ sdpuimina] [Totmiorel et | S | fore [Conch
[ o} S L P sem.]
OBLIGATORII
PMED-1825| Tehnologia de mordrit si panificatie I DS 2 = 2 2 56 Ex 5 69
PMED-1783| Igiena intreprinderilor agroalimentare DS 2 = 2 - 56 Ex 5 69
PMED-0679 al':i,r:jlgiigaiirji metode de conservare a produselor DS 2 ~ 2 _ 56 Ex 4 44
PMED-2039| Tehnologia produselor avicole DS 2 - 2 - 56 Ex 5 69
PMED-0537| Marketing DS 2 - 2 - 56 Ex 5 69
TOTAL 10 - 10 - 280 24 320
OPTIONALE
PACHET 1
PMED-0480| Utilaje in industria alimentaré I DS 2 - 1 - 42 Cv 3 33
PMED-0483| Ambalaje si design in industria alimentara DS 2 - 1 - 42 Cv 3 33
PMED-1972| Eticd si integritate academicd DS 2 - 1 - 42 Ex 3 33
PACHET 2
PMED-1732| Catering DS 2 - 1 - 42 Cv 3 33
PMED-1784| Instalatii frigorifice si climatizdri DS 2 - 1 - 42 Ex 3 33
TOTAL 4 - 2 - 84 6 66
FACULTATIVE
PMED-0053| Ecologie si Protectia Mediului II DF 2 * 2 - 56 Ex 3 19
Sem. VI SI .
mo | [ore/ chpmbntl _(Totmiore) Fal | Co | fore Condl
Cc S L P sem.]
OBLIGATORII
PMED-1840| Tehnologii extractive si fermentative DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-0572| Tehnica frigului DS 1 - 1 - 28 Ex 3 47
PMED-1000| Tehnica frigului - proiect DS - - - I 14 Pr 1 11
PMED-1836 pgggséff:ez;?‘;?g:gsr;a uleiului, zahdrului si a DS 2 . 2 _ 56 Ex 4 44
PMED-1835| Tehnologia vinului DS 1 - 2 - 42 Ex 4 58
PMED-1337| Principiile nutritiei umane DS 2 - 2 = 56 EX 4 44
PMED-0987| Practicd III DS - = . = 90 Ex 4 10
TOTAL 8 - 9 1 342 24 258
OPTIONALE
PACHET 1
PMED-0858]| Utilaje in industria alimentara I1 DS 2 = 2 - 56 Cv 3 19
PMED-0922| Trasabilitatea produselor agroalimentare DS 2 - 2 - 56 Ex 3 19
PACHET 2
PMED-1382| Reologia alimentelor DS 2 - 2 - 56 Ex 3 19
PMED-1760| Depozitarea produselor vegetale DS 2 - 2 - 56 Cv 3 19
TOTAL 4 - 4 - 112 6 38
FACULTATIVE
PMED-1748| Controlul calitafii produselor alimentare DS 2 - 2 - 56 Cv 3 19

Legend4&: C - Curs (pentru IFR - Coordonare studiu individual); S - Seminar; L - Lucrdri practice (laborator); P - Proiect; SI - Studiu Individual;

DF - Disciplind fundamentald; DS - Disciplina de specializare; DC - Disciplind complementard

Felul verificérii/forma de verificare: Ex. - examen; Cv. - colocviu; Vp. - verificare pe parcurs; Pr. - proiect; A/R- Admis/Respins; Credite -numdr-credite.
ECTS; SI - Studiu individual. /p‘\" din ‘J'acy

APROBAT IN SEDINTA DE SENAT |
DIN DATA DE g

;

|

29, APR. 2025-

Pregedinte:
Conf.univ.dr. Vastie-Aursl CAU‘« [

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

v/

f




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 2026-2027
Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE fncepéand cu anul I

Durata studiilor / nr. de credite: 4 ani/240 credite
Forma de invdtdmént: Invitdmant cu frecventd (IF)

PLAN DE INVATAMANT**
Anul de studiu IV
Sem. VII SI )
vig | loos [aluiimpnt) [Tetlnval Pkl | G | borm ool
[ s L P sem.]
OBLIGATORII
PMED-1829| Tehnologia laptelui si a produselor derivate I DS 2 - 2 - 56 Ex 4 44
PMED-1816| Tehnici de conservare agroalimentare DS 2 - 1 E 42 Ex 4 58
PMED-1577| Inocuitatea produselor alimentare DS 1 b 1 z 28 Ex 4 72
PMED-1826| Tehnologia de mordrit si panificatie II DS 1 - 2 - 42 Ex 4 58
PMED-1822| Tehnologia cdrnii si a preparatelor din carne I DS 1 - 1 - 28 Ex 4 72
PMED-2104 | Elaborare proiect de diplomd I DS 2 - 3 - 70 Ex 4 30
TOTAL 9 - 10 - 266 24 334
OPTIONALE
PACHET 1
PMED-1772| Elemente de proiectare in industria alimentard DS 2 - 1 - 42 Cv 3 33
PMED-1790| Managementul calitdtii alimentelor DS 2 ~ 1 E 42 Cv 3 33
PMED-2045| Antreprenoriat in industria agroalimentard DS 2 - 1 - 42 Cv 3 33
PACHET 2
PMED-1727| Biochimia alimentului DS 2 - 2 * 56 Cv 3 19
PMED-1832| Tehnologia prelucrérii legumelor si fructelor DS 2 - 2 - 56 Cv 3 19
TOTAL 4 - 3 - 98 6 52
Sem. VIII SI .
g | loce/ sy | Vefeloom) Feld | o | e foand
[ S L P sem.,]
OBLIGATORII
PMED-1837 p::gg;;?c?rlia;rrz;r:g::;n; uleiului, zahdrului si a DS 1 R 1 R 28 Ex 3 47
PMED-1830( Tehnologia laptelui si a produselor derivate 11 DS 2 - 1 - 42 Ex 2 8
PMED-1828 P"’I;fi:rgslogia laptelui si a produselor derivate - DS _ _ _ 1 14 Pr 1 11
PMED-1722| Analiza senzoriald DS 2 - 1 - 42 Ex 3 33
PMED-2105| Elaborare proiect de diplomd 11 DS 2 = 3 = 70 Ex 2 0
PMED-1791| Managementul sigurantei alimentare DS 1 - 1 - 28 Ex 2 22
PMED-1823| Tehnologia cérnii si a preparatelor din carne II DS 1 - 1 - 28 Ex 2 22
PMED-0450| Management DS 2 2 ® - 56 Cv 2 0
PMED-1807| Practicd pentru Proiectul de diploma DS - - - - 60 Ex 10 190
TOTAL 11 2 8 1 368 27 333
OPTIONALE
PMED-1803| Plante condimentare si aromatice DS 2 = 2 - 56 Cv 3 19
PMED-2038| Tehnologia produselor piscicole DS 2 = 2 - 56 Ex 3 19
TOTAL 2 - 2 - 56 3 19

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

DF - Disciplind fundamentald; DS - Disciplind de specializare; DC - Disciplind complementard

Felul verificdrii/forma de verificare: Ex. - examen; Cv. - colocviu; Vp. - verificare pe parcurs; Pr. - proiect; A/R- Admis/Respins; Credite -numdr credite
ECTS; SI - Studiu individual.

APROBAT IN SEDINTA DE SENAT
DIN DATA DE
' ' ("‘7’\ n Director departamepnt,
Pregedinte: /4 ‘M%onf. univ dr. Ing. TIMAR Adrian-Vasile
i QWA NT 4 N
Conf.univ.dr. Vashe-Aurel CAUS 5 S

DECAN,

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



UNIVERSITATEA DIN ORADEA

FACULTATEA DE PROTECTIA MEDIULUI

Programul de studil universitare de licent¥: TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE
Domentul fundamental: STIINTE INGINERESTI

Domeniul de licentd: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

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

Forma de inviitdmant: fnvitdmant cu frecventi (IF)

I. CERINTE PENTRU OBTINEREA DIPLOMEI DE LICENTA
Numadr credite alocate, conform legislatiei: 240

1, 216 credite pentru disciplinele obligatorii ;
2. 21 credite pentru disciplinele optlonale;

3. 19 credite Ia practics Incluse in numérul celor alocate disciplinelor obligatorli si optionale de [a pct.l §i pet.2;
4, 10 credite pentru elaborarea proiectulul de Diplomé (incluse in numarul celor alocate disciplinelor obligatoril de |a pct.1) - stabilite conform stan

ARACIS;

Valabil din anut
2026-202:
incepdnd cu a

5. 10 credite pentru sustinerea examenulul de Diplomd, suplimentare celor alocate disciplinelor obligatorli sl optionale de la pct. 1 gl pct. 2, reparti

astfel:
- 5 credite pentru proba "Cunogtinte fundamentale 5l de specialltate”.
- 5 credite pentru proba "Sustinerea proiectulul de Diplom3 ",

II. STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (in numdr de siptdmani)

Activitdti didactice Sesiuni de examene Vacantd
Anul sem. [ sem. II Iarnd Restante Vard Restante Restante Practicd* Iarnd  [Primavarijval
larnd Vard Toamnd
nul 1 14 14 3 1 3 1 2 4 2 1 1(
lAnul 11 14 14 3 1 3 1 2 4 2 1 1(
(‘ Anul 111 14 14 3 1 3 1 2 4 2 1 1(
o JAniul IV 14 14 3 1 3 1 2 4 2 1 1(

Practica se organizeaza pe baza uncr programe elaborate in departamente gl aprobate de Conslliul Facultatli. Practica se desfagoara in laboratoarele de

specialitate ale facultatli sl in unitali economice de profll, pe baza unor conventil/acorduri de practlca.

III. PONDEREA DISCIPLINELOR PE CATEGORII SI TIPURI DE DISCIPLINE
Numadirul orelor Ia disciplinele obligatorii (impuse $i optionale): 3152

ANUL SEMESTRUL I SEMESTRUL II

Anul I 26 26

Anul IT 26 26

Anul IIT 26 26

Anul IV 26 26
N, Disciplina Nr. de ore [Total Standard /
crt. [min / ma:

AN 1 AR 11 AN 111 AN TV Ore %
1, Obligatoril Impuse 1728 818 622 634 2802 88,80593909 S0
2. Obllgatorii 0 0 196 154 350 11,10406091 10
Optionale
[TOTAL 728 818 818 788 3152 100
3 IFacuItatlve 202 1224 112 0 538 17,06852792 10
( N Crt. Disciplina Nr. de ore [Total Standard
lAn 1 An 11 An 111 An IV Ore % fmin / ma

1 Fundamentale 434 112 0 0 546 17,32233503 Min, 17
2. De specialitate 238 650 1818 788 2494 79,12436548 Min. 25
3. Camplementare 56 56 0 0 112 3,553299492 Max. 8
[TOTAL 728 818 818 788 3152 100




IV. FLEXIBILITATEA PROCESULUI EDUCATIONAL

Flexibilitatea programulul de studll este asiguratd prin discipline optionale gl facultative, Disciplinele optlonale sunt propuse pentru semestrele 1 +
6/8/12 5l sunt grupate Tn discipline optlonale sau pachete optionale, Din fiecare pachet de discipline optionale studentul alege una care devine
cbligatorie. Aceastd activitate se desfasoard inainte de inceperea anului unlversitar din care fac parte semestrele care contin disciplinele sau pachetele

de discipline optionale.

V. EXAMENUL DE FINALIZARE STUDII { DIPLOMA)

1. Comunicarea temei lucrdril de Diplomd: Semestrul 6;
2. Elaborarea [ucrarii de Diplom3: Semestrul 7,8;
3. Sustinerea lucririi de Diplom&: lulie, septembrie.

VI, UN PUNCT DE CREDIT NECESITA UN TOTAL DE 25 ORE/SEMESTRU DE ACTIVITATE DIDACTICA SI INDIVIDUALA



VII. DISTRIBUIREA CREDITELOR PE COMPETENTE

NE Numér' Competente Competente
ert, Disciplina ** Sem. ). o dite profesionale transversale
Cl c2 Cc3 c4 C5 C6 c7 CTi CT2 CT3
1.! Blologie celulara I 5 1 1 2 1
2. Blofizics I I 5 1 2 1 1
3.| Elemente de Inginerie mecanics I 4 1 1 1 1
4,] Pslhologia alimentatiel umane ) 4 1 1 1 1
5.] Chimie organica 1 5 1 1 1 1 1
6J Informaticd aplicatd I 5 1 1 i i 1
7. Limbl straine 1 1 2 2
8.| AbllitEl de viatd 1 4 1 1 1 1
9. Biochimle 11 4 2 1 1
10.| Biofizica 11 ' 11 4 1 2 1
11.] Chimie angrganicd si analiticd 1I 4 1 i 1 1
12.| Microbiologle generald 11 4 1 1 1 1
13.] Chimla alimentulul 11 5 1 1 1 1 1
14.| Matematica si statistica iI 4 1 1 1 1
15. Limbl strine 11 11 2 2
16.| Practicd tehnologicd II 4 1 1 1
17.| Coaching pentru carierd II 4 1 1 1 1
18.| Ecologie si Protectia Mediulul | II1 5 1 1 1 2
19.| Operatiunl unitare In Industria alimentard 111 5 i 1 1 1 1
20. Materii prime vegetale 111 5 1 1 1 1 1
21,| Microblologie speclald II1 5 1 1 1 1 1
2. Electrotehnica sl electronicd aplicatd in industria o 4 ' 1 1 1
allmentard
Y Toxicologle 111 4 1 1 1 1
4| Limbi stréine III 1) 2 2
25.] Tehnologll speclale in industria alimentard 111 3 1 1 1
26,| Geometrie descriptlva si desen tehnic I 111 3 1 1 1
27, Aditlvi si Ingrediente in industria allmentard v 4 1 i i 1
28] Chimie fizic3 sl coloidald v 4 1 1 1 1
29.) Materil prime animale IV 4 2 1 1
30.] Blotehnologli alimentare IV 5 1 1 1 i 1
31.] Econcmia sl filiera produselor alimentare v 3 1 1 1
32, Allmente cu destinatie speciald v 3 1 1 1
33.| Limbt strdine IV v 2 1 1
34.| Practica 11 v 5 1 1 1 1 1
35, Tehnologia produselor apicole v 3 1 1 1
36, Geometrie descriptiva sl desen tehnic 11 v 3 1 1 1
37.| Tehnologia de merdrit i panificatie 1 vV 5 1 1 1 1 1
38.| Igiena intreprinderilor agroallmentare Vi 5 2 1 2
Principll i metode de conservare a produselor
3g'alimentare v 4 ! ! 1 !
40.] Tehnologia produselor avicole Vv 5 1 1 1 1 1
41 Marketing Vi 5 1 2 2
42| Utilaje in industrla allmentar I ) 3 1 1 1
43 Ambalaje sl design in Industria allmentara ) 3 1 2
44| Eticd sl integritate academlicd v 3 1 i 1
45.| Catering Vv 3 1 1 1
3.| Instalatli frigorifice sl climatizari ) 3 1 1 i
+7.] Ecologle si Protectla Mediulul 11 \') 3 1 1 1 1
48.] Tehnologli extractive si fermentative VI 4 1 1 1 1 1
49, Tehnica frigulyi VI 3 1 1 i
50.| Tehnica frigului - prolect VI 1 1
Tehnologle Tn Industria ulelulul, zah&rului gl a
51 produselor zaharoase I Vi 4 1 ! ! 1
52,| Tehnolagia vinului VI 4 1 1 1
53.] Princlpiile nutritiel umane VI 4 2 1 1
54.4 Practics III VI 4 1 1 1 1
55.] Utilaje in industria alimentars 11 VI 3 1 1 1
56.| Trasabilitatea produsefor agroalimentare V1 3 1 1 1
57.| Reolegla alimentelor VI 3 1 1
58, Depozitarea produselor vegetale VI 3 1 2
59.[ Controlut calittli produselor alimentare VI 3 1 1
60.| Tehnologia laptelul si a produselor derivate 1 VII 4 1 1 1 1
61.| Tehnici de conservare agroallmentare VII 4 1 1 1 1
62.] Inocuitatea produselor alimentare VI 4 1 1 1 1
634 Tehnologla de mordrit si panificatie IT VII| 4 i 1 1
64 Tehnologla cdrnll si 2 preparatelor din carne I VII 4 1 1 1 1
65, Elaborare preolect de diplomi I VI1 4 1 1 1 1
66.| Elemente de prolectare in Industria alimentars VII 3 1 1 1
67.] Managementul calitdtii alimentelor VII 3 1 1 1
68.] Antreprenoriat in Industrla agroalimentard VII 3 1 1 1
69.] Biochimla alimentului VII 3 1 1 1
70.] Tehnologia prelucréril legumelor si fructelor V11 3 1 1 1
Tehnolegie in industria uleiului, zahdrulul si a
71 reduselor zaharoase I1 Vi3 ! 1 1
72| Tehnologia laptelui si a produselor derivate II VIII 2 1 1




Tehnologia laptelui si a produselor derivate -
ol L v | 1 1
74.] Analiza senzoriald VIII 3 1 1 1 1
75.| Elaborare proiect de diploma II VIILf 2 1 1 1
76.] Managementul sigurantei alimentare VIII 2 1 1
77.| Tehnologia cdrnii si a preparatelor din carne II VIIL 2 1 1
78.] Management VIII 2 1 1 1
79.] Practicd pentru Proiectul de diplomd VIII| 10 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
80.] Plante condimentare si aromatice VIII 3 1 1 1 1
81. Tehnologia produselor piscicole VIIL 3 1 1t 1
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