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PLAN DE INVATAMANT

1. Cerinte pentru obtinerea diplomei de ABSOLVIRE si verificarea normelor ARACIS (comisia Stiinte Ingineresti 2)

Tipore Nr. ore % Tip credite Nr. credite %
Discipline obligatorii (OB) 672 | 80,00 | Credite ladiscipline obligatorii 97 | 80,83
Discipline optionale (OP) 168 20 | Crediteladiscipline optionale 23 19,17
TOTAL 840 100 | TOTAL 120 100
Practica pedagogica (OB) 168
Ore de studiu individual (OSI) 2160
Discipline fundamentale (DF) 336 40,00 | Credite ladiscipline fundamentale 48 | 40,00
Discipline de specializare (DS) 490 | 58,33 | Crediteladiscipline de specialitate 67| 55,83
Discipline complementare (DC) 14 1,67 | Crediteladiscipline complementare 5 4,17
Credite pentru examenul de absolvire 10 -
Raport ore curs/ore aplicatii 224/616=0,36 | Raport Examene/Total forme verificare 15/21=0,71
2. Structuraanului universitar (in sdptamani)
ld di Activitati didactice Sesiuni de examene L. Vacante
Anulde studiu Sem. | Sem. I Sem.| Sem. Il Restante Practica larna | Primavara | Vara

Anull 14 14 3 3 - 3 1 11

Anulll 14 14 3 2 - 3 1 -
*Pentru definitivarea lucrarii de absolvire

3.  Numarul orelor pe saptamana
Anul Semestrul | Semestrul Il
I 15 15
I 15 15
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4. Modul de alegere a cursurilor optionale. Conditionari.
Cursantul va alege o disciplina optionala din pachetele propuse la sfarsitul anului de studii precedent.

5. Conditii de inscriere in anul de studii urmator. Conditii de promovare a unui an de studii. Conditii de revenire
Conform regulamentului privind activitatea profesionala a studentilor.

6. Examenul de absolvire

1. Perioada de intocmire a lucrarii de absolvire semestrele | si Il din anul terminal;

2. Perioada de sustinere a examenului de absolvire — conform structurii anului universitar;

3. Nr. credite pentru examenul de absolvire: 10 credite.

7. Rezultate ale invatarii

Nr.

Cunostinte
crt.

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Defineste principiile de baza ale stiintei
1. | alimentului si caracteristicile nutritionale,
functionale ale produsului alimentar.

Evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice ale materiilor prime si
ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul evalueaza calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor de
analiza senzoriald, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale
produselor alimentare.

Gestioneaza procesele de productie in vederea
optimizarii si reducerii pierderilor de productie si
a costurilor generale de fabricatie.

Descrie operatiile tehnologice pe fluxul de
fabricatie a produselor alimentare,
principiile si instructiunile de functionare
a utilajelor din industria alimentara.

Utilizeaza calculele tehnologice in vederea
stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie.

Realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie
in vederea obtinerii produselor dorite intr-un
mod optimizat din punctul de vedere al
costurilor, resurselor si timpului.

3. | Defineste procesele si procedurile cu

Evalueaza conformitatea produselor, proceselor

Elaboreaza proceduri standard de operare de-a
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privire la calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena produselor
alimentare.

si proiectelor tehnologice pentru garantarea
sigurantei alimentare. Studentul/absolventul
evalueaza lantul alimentar pe baza
cunostintelor legate de trasabilitate si siguranta
alimentara.

lungul lantului alimentar pe baza feedback-ului
din partea productiei.

Identifica legislatia Tn domeniul industriei
alimentare

Aplica reglementarile referitoare la fabricarea si
comercializarea alimentelor si a bauturilor, in
scopul respectarii principiilor de siguranta
alimentara.

Evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor
standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea
productiei.
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8. Disciplinele de studiu pe ani

Anul de studiu 1

Prof. dr. ing. Marian BARBU

Conf. dr. ing. Cristian MUNTENITA

Nr. Semestrul | (14 sapt.) Semestrul Il (14 sapt.)
crt. Disciplina Tip Cod C|s|L|P|E/N/P/C| Credite| C| S| L| P|E/N/P/C| Credite| OSI
1. |Biochimie si principii de nutritie Obligatorie | 1607.10BO1F | 1| 2| - | - E 6 - - -] - - - 108
2. |Microbiologie generald Obligatorie | 1607.10B02F | 1| 2| - | - E 6 S - - 108
3. |Utilaje in industria alimentard Obligatorie | 1607.10B03F | 1| 2| - | - E 6 - -] -] - - - 108
4. |Practica pedagogica Obligatorie | 1607.10B04S | - | - | - | 3 C 6 - -] -] - - - 108
5. |Inocuitatea produselor alimentare Obligatorie | 1607.10BO5F | - | - | - | - - - 1|12 -] - E 6 108
6. | rincipii si metode de conservare a Obligatorie | 1607.10B06F | - | - | - | -| - -l -l2 -] E 6 108
produselor alimentare
7. (controlulsi asigurarea calitatii in Obligatorie | 1607.10B07F | - | - | -| -| - - |al2| -] -] E 6 108
industria alimentara
8. |Practica pedagogica Obligatorie | 1607.10B08S | - | - | - | - - - -1 -1-13 C 6 108
9. [Tehnologia moraritului Optionala | 1607.10P09S
(1/2) [Tehnologia zah3rului Optionald | 1607.10P10S | 1| - | 2| - E 6 B I I - _ 108
10. T?hnol.ogia \'/in‘ului, otetuluisia Optionals 1607.10P11S
1/2) bauturllordlstllate‘ ' _ _ I } ) 1| -1 2] - E 6 108
Tehnologia maltului si a berii Optionala 1607.10P12S
Discipline obligatorii 3/6/-]3 3/4/2]3 864
(ore fizice pe sdptdmana) | 1|2 | 3E/1C 24 | 1|2 | 3E/1C 24 (ore/an)
iscipli i 1/-(2] - 1| -]12] -
B e e I I e e I S
Total 4]6]2]3 414]4]3 1080
(ore fizice pe saptdmana) 15 4E/1C 30 15 4E/1C 30 | (ore/an)
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Anul de studiu 2
Nr. Semestrul | (14 sapt.) Semestrul Il (14 sapt.)
crt. Disciplina Tip Cod c|s| L] P|Epv/p/c| credite | €| S| L] P| E/V/P/C] credite| OSI
1. [Tehnologii in industria carnii Obligatorie |{1607.20B01S | 1| -| 2| - E 6 - -] - - - 108
2. [Tehnologii in industria laptelui Obligatorie |1607.20B02S | 1| - | 2| - E 6 - -1 -] - - - 108
3, (mbalarea, etichetarea i designul in Obligatorie [1607.20803F | 1| 2| -|-| E 6 |-[-|-]-] - . 108
industria alimentara
4.  |Practicd pedagogica Obligatorie |{1607.20B04S | -| -| -| 3 C 6 - - - - - 108
5. [Tehnologia panificatiei Obligatorie |{1607.20B05S | - | - - - - 1) -|2] - E 5 83
6.  [Etica si integritate academica Obligatorie |1607.20B06C | - | - | - | - - - -1 1) - - \Y 5 111
7.  |Didactica specialitatii Obligatorie |{1607.20B07S | - | -| - | - - - 212 -| - E 5 69
8.  |Practicd pedagogica Obligatorie |1607.20B08S | - | - | - | - - - -1 -1-13 C 5 83
9. [Metodologia elaborarii lucrarii de absolvire |Obligatorie [1607.20809s | - | - | - | - } ; NI v 5 111
10. |Analize senzoriale . . |1607.20P10F
(1/2)  |Comportamentul consumatorului Optionald 1607.20P11F | 1| 2] -| - E 6 . ) ) 108
11.  [Tehnologia uleiului si a margarinei Optionals 1607.20P12S 83
(1/2)  [Tehnologii generale in industria alimentara 1607.20P13S | =| | *| ~ - ; 1) -2 - E >
Discipline obligatorii 3/12/4]3 3/412]3 889
(ore fizice pe sdptdmani) | 1|2 | 3E/1C 24 | 1|2 | 2E/2V/1C| 25 | (ore/an)
iscipli i 1[2] -] - 1] -]2] -
Osgpineopionale PIZET e | PEPE | s |3
Total 4/4[4]3 4/4[4]3 1080
(ore fizice pe sdptdmani) 15 4E/1C 30 15 3E/2V/1C) 30 | (ore/an)
Rector, Director D.F.C.T.T., Decan,




