GRILA 2. STABILIREA CORELATIILOR DINTRE COMPETENTELE PROFESIONALE $1 COMPETENTELE TRANSVERSALE $I ARIILE DE CONTINUT, DISCIPLINELE DE STUDIU $I CREDITELE ALOCATE

Valabil pentru anul universitar 2021-2022

5 Anexa 2
Universitatea ,,VASILE ALECSANDRI” din BACAU
Facultatea de Inginerie
Calificarea: Ingineria produselor alimentare
Nivelul de studii: Master
Domeniul fundamental: $tiinte ingineresti
Domeniul de studii: Ingineria produselor alimentare
Programul de studii: $tiinta si Ingineria Produselor Alimentare Ecologice
c ¢ licitate bri Credite
Competente profesionale om dp:sggiae’c::;ei:ec:\ia\lgl prin Arii de continut Discipline de studiu Pe Pe
disciplind* | competenta
C1. C1.1. Analiza factorilor care influenteaza Prelucrarea datelor experimentale 1/4 17,5
Analiza comparativa a problemelor | procesul de obtinere a produselor alimentare Practica pentru elaborarea disertatiei 1110
specifice tehnologiilor de obtinere a | ecologice Cunfl{a$terea’ Finalizarea disertatiei 1110
produselor alimentare ecologice C1.2. Aplicarea cunostintelor stiintifice de baza cui%lsi?r:fealor Valorificarea superioara a resurselor 1/9
in opti:nizar(ia tlehnologiilor de valorificare a §tiingifiée de bazi Metode verzli de valorificare a principiilor active din 25
resurselor naturale in tehnologiile de |-SUrSe vegetale
C1.3. Alegerea principiilor de baza si stabilirea obtinere a Prelucrarea datelor experimentale 0,5/4
metodelor adecvate rezolvarii problemelor pro'duselor Modelarea si simularea proceselor industriale 1/6
alimentare Practicd pentru elaborarea disertatiei 1110
ecologice siin | Finalizarea disertatiei 110
C1.4. Analiza calitativa a proceselor tehnologice proce_d_eele de Valorificarea superioara a resurselor 3/9
in vederea valorificérii subproduselor din | valorificarea | \eqaren  proceselor fizico-chimice in  industria
industrille ecologice subproduselor | jimentary farmaceutics si cosmeticé 2
- m— din industriile - - — —
C1.5. Aplicarea conceptelor si teoriilor avansate ecoloai Organizarea si planificarea activitatilor de cercetare-
. . gice ; ' 2/9
din domeniu pentru elaborarea dezvoltare
proiectelor/rezolvarea problemelor din domeniu Modelarea si simularea proceselor industriale 1/6
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Credite
. Competente explicitate prin . . T .
Competente profesionale descriptori de nivel Arii de continut Discipline de studiu . f’e. ) Pe )
disciplind* | competenta
c2. C2.1. Metode moderne de control a calitétii Calitatea si securitatea produselor alimentare 116 13
Conducerea proceselor generale de | produselor alimentare ecologice ecologice
explicare a legaturilor  dintre | c2.2. Principii de calitate §i securitate a Calitatea si securitatea produselor alimentare 206
meca“'ﬁ'{'de. $! proce§ele _care | produselor alimentare ecologice ecologice
determina §! mfluengeaza. calitatea Metode verzi de valorificare a principiilor active din
produselor alimentare ecologice surse vegetale 115
Valorificarea superioara a resurselor 1/9
C2.3. Realizarea transferului de cunostinte Coptrolul_cahta;u Calitatea si securitatea produselor alimentare 16
legate de calitatea produselor alimentare $i securitatea ecologice
ecologice pro duselor Organizarea si planificarea activitatilor de cercetare-
alimentare dezvoltare ’ 29
m— - ecologice , m—
C2.4. Evaluarea cantitativa a metodelor alese in Proiect de cercetare aplicativa 1 0,5/4
vederea calitatii produselor alimentare ecologice Proiect de cercetare aplicativa 2 0,5/4
Practica pentru elaborarea disertatiei 1/10
Finalizarea disertatiei 1/10
C2.5. Implicarea inovativa in alcatuirea i Proiect de cercetare aplicativa 1 0,5/4
implementarea proiectelor profesionale Proiect de cercetare aplicativa 2 0,5/4
Modelarea si simularea proceselor industriale 1/6
C3. C3.1. Identificarea si descrierea tehnologiilor Tehnici speciale de prelucrare a produselor ecologice 1/6 13
Obgmel"ea . produselor a!lmentare C3.2. Stabilirea criterilor de evaluare Metode moderne de conditionare a produselor
ecologice prin tehnologii speciale - " ; ’ 1/6
comparativa a tehnologiilor ecologice
Analiza, Tehnici speciale de prelucrare a produselor ecologice 1/6
. - identificarea si .
C3.3. Gestionarea bazelor de date specifice introducerea unor | _Prelucrarea datelor experimentale 0,5/4
procedee de Practicd pentru elaborarea disertatiei 1/10
imbunatatire a  |_Finalizarea disertatiei 1/10
C3.4. Evaluarea metodelor tehnologice | tehnologiilor de | Organizarea si planificarea activitatilor de cercetare-
, : ; ' 119
alternative obtinere a dezvoltare
C3.5. Introducerea unor sectiuni specializate de prloduselor Aplicati ale  nanomaterialelor in  valorificarea 206
imbunatatre a  tehnologiilor  alimentare allment.are subproduselor
ecologice in proiecte tehnologice ecologice Practicé de cercetare 0,5/4
multidisciplinare Activitate de cercetare si proiectare 2110
Practica pentru elaborarea disertatiei 110
Finalizarea disertatiei 110
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Competente explicitate prin

Competente profesionale descriptori . Arii de continut Discipline de studiu Credite
escriptori de nivel
C4. C4.1. I|dentificarea unui spectru larg de teorii, Tehnici speciale de prelucrare a produselor ecologice 1/6 27,5
Proiectarea conceptuald si de detaliu | metode si principii de baza pentru proiectarea . - — . .
de tehnologii de fabricare a produselor | conceptuald si de detaliu a tehnologiilor de Metode verzi de valorificare a principiilor active din 2/5
alimentare ecologice utilizand | fabricare a produselor alimentare ecologice sur§e v"egetale - - —
materiale neconventionale utilizand materiale neconventionale Aplicatii ale  nanomaterialelor in  valorificarea 206
subproduselor
Trasabilitatea produselor alimentare ecologice 35
Integrarea proceselor fizico-chimice in industria 37
alimentara, farmaceutica si cosmetica
C4.2. Stabilirea metodelor moderne de Valorificarea superioara a resurselor 119
dezvoltare a produselor ecologice Integrarea proceselor fizico-chimice in industria o7
) alimentara, farmaceutica si cosmetica
Procedee si Modelarea si simularea proceselor industriale 1/6
tehnici _moderne Metode moderne de conditionare a produselor
de proiectare a loqi ' 2/6
, — , , - produselor =0 oglce , - e
C4.3. Implicarea in ierarhizarea informatjilor alimentare Organizarea si planificarea activitatilor de cercetare- 0.5/9
pentru alcatuirea si completarea bazelor de date ecologice dezvoltare '
Prelucrarea datelor experimentale 0,5/4
Practica pentru elaborarea disertatiei 1110
Finalizarea disertatiei 110
C4.4. Utilizarea eficienta a normelor (standarde, Practica de cercetare 0,5/4
legislatie etc.) in definirea variantelor de lucru Activitate de cercetare si proiectare 2/10
Practicd pentru elaborarea disertatiei 1110
Finalizarea disertatiei 1/10
C4.5. Adaptarea proiectelor profesionale la Proiect de cercetare aplicativa 1 0,5/4
standarde si tehnologii neconventionale Proiect de cercetare aplicativa 2 0,5/4
Aplicati ale nanomaterialelor in valorificarea %
subproduselor
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Competente explicitate prin

Competente profesionale R . Arii de continut Discipline de studiu Credite
descriptori de nivel
C5. C5.1. Definirea principiilor si a metodelor de Tehnici speciale de prelucrare a produselor ecologice 16 19
Optimiza!'ea activitatilor si procelselor elaborare a specificatjilor tehnice Valorificarea superioaré a resurselor 19
tehnologice pe baza analizelor — m— — - -
com . C5.2. Interpretarea si aplicarea specificatiilor Tehnici speciale de prelucrare a produselor ecologice 1/6
parative ) —
tehnice Practica de cercetare 0,5/4
Activitate de cercetare si proiectare 3/10
Practica pentru elaborarea disertatiei 2110
Organizareasi | Finalizarea disertatiei 2/10
planificarea Prelucrarea datelor experimentale 0,5/4
C5.3. Identificarea problemelor specifice | activitatilorde | Metode modeme de conditionare a produselor 116
produselor  alimentare  ecologice si a cercetare- ecologice
responsabilitatilor in scopul rezolvarii lor dezvoltare Materii prime si subproduse viti-vinicole 2/7
Prelucrarea Calitatea si  securitatea  produselor alimentare 116
datelor ecologice
C5.4. Utilizarea optima a strategiilor in experimentale Practica de cercetare 0,5/4
comunicarea cu partenerii institutionali Organizarea si planificarea activitatilor de cercetare- 119
dezvoltare
C5.5. Elaborarea de proiecte, formarea unor Organizarea si planificarea activitatilor de cercetare- 1509
echipe pluriinstitutionale destinate sa gaseasca dezvoltare '
si sa implementeze solufi pentru probleme Proiect de cercetare aplicativa 1 0,5/4
specifice Proiect de cercetare aplicativa 2 0,5/4
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Competente explicitate prin

Competente profesionale R ; Arii de continut Discipline de studiu Credite
descriptori de nivel
C6. C6.1. Descrierea si utilizarea conceptului global Metode moderne de conditionare a produselor 116 21
Dezvoltarea  produselor inovative | de proteclie a mediului si utilizarea tuturor ecologice
precum si proiectarea, asigurarea, | tehnologiilor de valorificare a subproduselor si Trasabilitatea produselor alimentare ecologice 1/5
realizarea i valorificarea calitatii | deseurilor din industria alimentara ecologica in Activitate de cercetare si proiectare 2110
produselor alimentare ecologice conditiile respectarii integrale a acestui concept
C6.2. Explicarea si interpretarea conceptelor, Valorificarea superioara a resurselor 1/9
meto.d.elor 3 mod.elelor' ingineres pentru Materii prime si subproduse viti-vinicole 217
valorificarea deseurilor si subproduselor din
industria alimentara, explicarea si interpretarea
impactului de mediu i pozitionarea corectd a | " Modelarea si simularea proceselor industriale 116
tehnologiilor de valorificare integral a materilor | Biotehnologii de
prime agro-alimentare. valorificare a
C6.3. Aplicarea unor principii si metode de baza subpr:dlisfllor N Materi prime si subproduse viti-vinicole 37
pentru valorificarea integrala a materiilor prime in lis riiie Practica de cercetare 2/4
alimentare in conditii stricte de protectie a ecologice
mediului i pentru rezolvarea unor situatii limita, . - o
i conditile unei asistente tehnice si tehnologice Valorlflca[ea Activitate de cercetare si proiectare 1110
calificate. superloalra a
resurselor
C6.4. Realizarea unei analize critice pentru Tehnici speciale de prelucrare a produselor ecologice 1/6
evaluarea performantelor si limitelor proceselor Metode moderne de conditionare a produselor 16
tehnologice implicate sau a echipamentelor ecologice
aferente si evaluarea limitelor la care se poate
expune impactul de mediu al tehnologiilor Trasabilitatea produselor alimentare ecologice 1/5
alimentare utilizate.
C6.5. Elaborarea unor proiecte de valorificare a Proiect de cercetare aplicativa 1 1/4
subproduselor si deseurilor din industria Proiect de cercetare aplicativa 2 1/4
alimentara, cu respectarea unor principii i Practica pentru elaborarea disertatiei 1110
metode consacrate privind protectia mediului. Finalizarea disertatiei 1/10
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Discipline Credite
Competente transversale d . Pe Pe
e studiu C <
disciplina | competenta
CT1. Prelucrarea datelor experimentale 0,5/4 4,5
Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si | Valorificarea superioara a resurselor 1/9
asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, géndire analitica si | Proiect de cercetare aplicativa 1 0,5/4
critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica | Proiect de cercetare aplicativa 2 0,5/4
prOfeSionalé n domeniul alimentar Etica Sl integritate academica 2/2
CT2. Modelarea si simularea proceselor industriale 1/6 2
Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice | Proiect de cercetare aplicativa 1 0,5/4
de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in . o
vederea tratdrii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului Proiect de cercetare aplicafiva 2 0,514
CT3. Organizarea si planificarea activitatilor de cercetare-dezvoltare 1/9 25
Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achiziationarea informatiei de | Calitatea si securitatea produselor alimentare ecologice 1/6
baze de date bibliografice si electronice atét in limba romana, cat si intr-o limba de ciculatie internationala, )
precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatillor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue Prelucrarea datelor experimentale 0,54
9

* Se va mentiona numarul de credite prin care disciplina respectiva contribuie la realizarea competentelor, din totalul de credite alocat disciplinei potrivit planului de invatamant.




