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Calificarea: Ingineria produselor alimentare
Nivelul de studii: Licenta
Domeniul fundamental: $tiinte ingineresti
Domeniul de studii: Ingineria produselor alimentare
Programul de studii: Ingineria Produselor Alimentare
. Competente explicitate . . T . Credite
Competente profesionale . g . Arii de continut Discipline de studiu Pe Pe
' prin descriptori de nivel ’ oo .
disciplina* | competenta
C1. Bazele chimiei anorganice 3/5 59
Identificarea, descrierea si Bazele chimiei analitice 315
utilizarea adecvata a notiunilor Bazele chimiei fizice 2/4
specifice stiintei alimentului si . o . , Bazele chimiei organice 1/5
sigurantei alimentare C1.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si Biochimie 1 3/5
' metodelor de baza din stinta alimentelor (definita n Coloizi in industria alimentars 25
termeni  multidisciplinari),  referitoare la  structura, ——
o . . . . Chimia alimentelor 1/4
proprietatile ~ si  transformarile  componentilor  si Analiza instrumentala 15
contaminantilor ~ alimentari pe  parcursul  lantului \dliza Insrumentaid
a : ; ’ Microbiologie generala 2/5
groalimentar . —
Microbiologie speciala 2/4
Analizd senzoriald 113
Principiile nutritiei umane 2/3
Inocuitatea produselor alimentare 1/3
Cun oa§tgrea Bazele chimiei anorganice 2/5
si insusirea >
PP Bazele chimiei analitice 115
. . notiunilor de —
C1.2. Explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor, bazi in Bazele chimiei fizice 2/4
modelelor si metodelor din stiinta alimentelor, folosind domeniul Bazele chimiei organice 1/5
cunostintele de baza privind compozitia, structura, alimentar Coloizi in industria alimentara 2/5
proprietatile si transformarile componentilor alimentari si Chimia alimentelor 1/4
interactiunea acestora cu alte sisteme pe parcursul lantului Biochimie 2 2/4
agroalimentar Analiza instrumentald 1/5
Aditivi si ingrediente in industria alimentaréd 1/5
Analiza senzoriald 1/3
Analiza matematicd 2/4
Algebra liniard, geometrie analitica si diferentiald 2/4
C1.3. Aplicarea principiilor si metodelor de baza din stiinta Elemente de Inginerie mecanica 315
. - oY Elemente de inginerie electrica 2/4
alimentelor pentru solutionarea problemelor ingineresti si Electrochimie o4
hnologice, inclusiv cele | i l I
tehnologice, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor Ambalarea si etichetarea in industria alimentara 113
lgiena  societdtilor din industria  alimentard
SR 113
Gastrotehnie si catering




Credite

Competente profesionale C<-)mpeten.t,e e’fp"mt?te Arii de continut Discipline de studiu Pe Pe
’ prin descriptori de nivel ’ C )
disciplina* | competenta
c1. o o o Bazele chimiei analitice 1/5
Idgptificarea, dgscriere_a . si C1r.f4. Evatlula\reaIc?ralct:ttlanstlcnor calhtatlve $I|flcan|t|tat|v|e,_ Inocuitatea produselor alimentare 13
utilizarea adecvata a notiunilor performamelor: 1 imitelor: proceselor spectlice famull | Cunoasterea |7 ..o ingrediente in industria alimentara 1/5
specifice stiintei alimentului si | @groalimentar siinsusirea |~ - il 05/3
sigurantei alimentare notiunilor de L — :
’ bazi in Elemente de inginerie mecanica 2/5
C1.5. Elaborarea de proiecte tehnologice pe lantul domeniul Grafica asistata de calculator 1/4
agroalimentar, prin fundamentare stiintifica in scopul alimentar Proiectarea si optimizarea proceselor in industria 0.5/1
imbunétatirii performantelor existente alimentara '
Operatii unitare in industria alimentara 2 1/3
C2. Matematici speciale 113 26,5
Conducerea proceselor | C2.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor i Utilaje in industria alimentard 2/4
generale de inginerie, | metodelor de baza din domeniul proceselor si exploatarii Tehnologii generale in industria alimentara 1 1/6
exploatarea instalatiilor si | instalatiilor din lantul agroalimentar Tehnologii generale in industria alimentara 2 2/4
echipamentelor de industrie Electrochimie 1/4
alimentara _ B _ Utilaje in industria alimentar 1/4
Cc2.2 Expl!carea $i interpretarea conceptelor, metodelor si Aplicarea Operatil unitare in industria alimentara 3 /6
ol et e s ot e xearea | nofunlrde | i e g i
P g inginerie de " Flectrochimie 1/4
CZ.:?. Aplicarea .principiilor si metodelor ing.inerAe;f,ti de m252f:fé si Bazele chimiei organice 3/5
baza pentru solutionarea problemelor tehnologice in lantul optimizare a Coloizi in industria alimentara 1/5
agroalimentar proceselor,
fenomene de Analiza matematica 1/4
transfer, operatii Algebra liniara, geometrie analitica si diferentiala 1/4
C2.4. Analiza criticd, evaluarea caracteristicilor, unitare Fizica 2/4
performantelor si limitelor unor procese si echipamente Operatii unitare in industria alimentara 1 216
tehnologice din domeniul industriei agroalimentare Operatii unitare Tn industria alimentard 2 113
Operatii unitare Tn industria alimentard 3 1/6
Utilaje Tn industria alimentara 1/4
C2.5. Elaborarea de proiecte legate de procese si Proiectarea si optimizarea proceselor in industria 0.5/1
echipamente specifice industriei agroalimentare alimentara '




Competente explicitate

Credite

Competente profesionale prin descriptori de nivel Arii de continut Discipline de studiu . I_’e. . Pe ]
disciplina competenta
C3. Operatii unitare Tn industria alimentard 1 2/6 45,5
Supravegherea, ~ conducerea, Operatii unitare in industria alimentaré 3 2/6
analiza  si  proiectarea Tehnologii generale in industria alimentara 1 1/6
tehnologiilor alimentare de la Tehnologil le Tn industria alimentar 2 14
materii prime pan la produs e noog!| gene.r.aelln.m ustria alimentara
finit Tehnologia panificatiei 1/3
C3.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si Tehnologii in industria laptelui 1 15
metodelor de baza privind tehnologiile agroalimentare Tehnologia vinului, otetului si a bauturilor distilate 1/5
Aditivi si ingrediente in industria alimentara 2/5
Principii si metode de conservare a produselor alimentare 1 2/5
Tehnologii d Principii si metode de conservare a produselor alimentare 2 2/5
€ b’;? gt de " Bintehnologii speciale in industria alimentara 1 23
oblinere a Produse traditionale si ecologice 2/4
produselor - - i — =
alimentare Biotehnologii speciale in industria alimentara 1 113
Tehnologii speciale de procesare 113
C3.2. Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor Analiza i Princioi g F: ded D duselor alimentare 1 35
utilizate in procesele tehnologice pe lantul alimentar A RALLY S me.o. cde oc.>nservar<.aa produselor aimentare
controlul calitatii | produse traditionale si ecologice 2/4
pll'pdustelor Principii si metode de conservare a produselor alimentare 2 3/5
C3.3. Monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din alimentare Analiza instrumentald 115
industria alimentard, identificarea situatiilor anormale si Controlul si asigurarea calitétii in industria alimentara / 113
propunerea de solutii Climatizari si instalatii de frig
C3.4. Evaluarea conform standardelor existente a Analiz3 instrumentala 1/5
performantelor tehnologiilor prin intermediul sistemelor de Analiza senzoriali 05/3
monitorizare din industria alimentara '
Grafica asistata de calculator 2/4
C3.5. Elaborarea de proiecte legate de tehnologii si ieEno:ogy |n.|n<7u.s tria Ialptg “.“ 1bv Tor disti xg
roduse specifice industriei agroalimentare ennologia ViU, oletu ursla .aUtu”. or distilate
P (Proiect 2) Elaborarea proiectului de diploma 4/4
Practica pentru elaborarea proiectului de diploma 5/10




Credite

Competente explicitate

Competente profesionale : R . Arii de continut Discipline de studiu
P e p prin descriptori de nivel ’ P disc|i:,:liné* com;’:ten 5
C4. Tehnologii generale in industria alimentara 1 2/6 38
Proiectarea de  produse Tehnologii generale in industria alimentara 2 1/4
a!lmentare noi, |mpleme:ntarea Biotehnologii speciale in industria alimentara 2 / /4

Tehnologia prelucrérii legumelor si fructelor /

C4.1. Descrierea si utilizarea teoriilor si metodelor de Tehnologii de valorificare a produselor naturale 113
obtinere a unor produse alimentare noi, cunoasterea si Tehnologia moraritului o5
intelegerea tehnicilor si  tehnologiilor de redactare, Tehnologil in industria lantelui 2 12
implementare si management de proiecte ennologil In INdustiia 'aptet — -
' Tehnologia maltului si a berii / Tehnologii in industria 113
alcoolului si a drojdiei
Tehnologii speciale de procesare 2/3
Antreprenoriat 1/2
Management 1/3
C4.2. Explicarea si interpretarea unor situatii diferite de Proiectarea Programarea calculatoarelor si limbaje de programare 1 2/4
proiectare, pe plan aplicativ sau virtual al situatiei utilajelor din Programarea calculatoarelor si limbaje de programare 2 214
EL%?;trac:guzleC;ﬁﬁﬁfarﬁeas%ﬁ:selor in condiile realizari :I‘i’rrnn::t':rl Operatii unitare in industria alimentara 1 1/6
Fizica 1/4
Proiectare, Tehnologii generale in industria alimentara 1 1/6
C4.3. Aplicarea metodelor si principiilor de bazi de | analiza, simulare | Biotehnologii speciale in industria alimentara 2 / ol4
obtinere a produselor alimentare noi sau/si a metodelor si | $i optimizare de | Materii prime animale
etapelor din implementarea si managementul de proiecte, produse Tehnologia prelucrérii legumelor si fructelor / 113
explicarea si interpretarea evolutiei situatiilor, proceselor alimentare Tehnologii de valorificare a produselor naturale
sau fenomenelor din timpul proiectarii sau al implementarii Ambalarea si etichetarea in industria alimentara 2/3
lgiena  societatilor din industria  alimentard / 23

Gastrotehnie si catering
Analiza instrumentald 115
Controlul si asigurarea calitétii in industria alimentara /

C4.4, Utilizarea de criterii si metode standard de evaluare

a unui produs alimentar material sau virtual si de TRV A, - . 113
. . ‘o TN, Climatizari si instalatii de frig

apreciere calitativa a derularii etapelor unui proiect, intr-un Aditivisiin ‘rediente!in ndustria almentara 175
cadru conceptual definit si delimitat 211N

' Management 1/3
C4.5. Elaborarea unor proiecte concrete pentru obtinerea Programarea calculatoarelor si limbaje de programare 2 114
unui produs alimentar nou, prin subproiectarea etapelor Tehnologii in industria laptelui 1 0,5/5
fundamentale si utilizarea unor principii si metode Tehnologia vinului, otetului si a bauturilor distilate 0,5/5
consacrate in domeniu, respectiv implementarea sau/si Antreprenoriat 112
managementul unor proiecte deja formulate Practica pentru elaborarea proiectului de diploma 3/10




Competente explicitate

Credite

Competente profesionale prin descriptori de nivel Arii de continut Discipline de studiu discli:,;ina* . ::tenté
CS. Controlul si asigurarea calitatii in industria alimentara / 113 39
Managementul productiei, | C5.1. Descrierea si utilizarea tehnologiilor alimentare, Climatizari si instalatii de frig
controlul calitatii produselor | cunoasterea, intelegerea si utilizarea conceptelor, teoriilor Tehnologia moraritului 175
alimentare  si  realizarea | $i metodelor de control al calitatii produselor alimentare si o _ :
proceselor de marketing a celor de marketing, in conditile utilizarii unui Tehnologii in industria laptelui 2 0,52

management eficient al productiei Tehnologia maltului si a berii / Tehnologii in industria 0.5/3
alcoolului si a drojdiei '
Fizica 1/4
, . .. Biochimie 1 2/5
C5.2. Explicarea si interpretarea tuturor transformarilor Biochimie 2 o/4
petrecute in timpul productiei (procesarii industriale), Chimia alimentelor o/a
explicarea si interpretarea evolutiei calitdtii produselor Microbiologie generald 35
alimentare pe intreg lantul de productie si explicarea si Microbioloaie Sbecials o4
interpretarea _s_chimbéfilor (;gqceptuale Tn. profilul Principile gutrit?ei mane m
consumatorului si, implicit, a politicilor de marketing Praciica de domeniy 2
Management 0,5/3
Cunoasterea si | Matematici speciale 213
. o . Insusirea Inocuitatea produselor alimentare 113
C5.3. Aplicarea unor principii |$| metode ded proiectie, | metodelor de Tehnologia moraritului 1/5
conceplie, executie i control peniru productie, cu | analizd$i  Tehnologil in industria laptelui 2 0,5/2
impunerea si controlul unor factori imitd de variafie control pentru Tehnologia maltului si a berii / Tehnologii Tn industria
produsele 4101 si a drojdiei 13
alimentare
Management 0,5/3
C5.4. Evaluarea parametrilor limita de derulare a Tehnologia panificatiei 113
procesului de productie, evaluarea performantelor
tehnologice si a calitatii produselor alimentare rezultate si Tehnologia moraritului 115
utilizarea de criterii si metode standard pentru aprecierea Tehnologii in industria laptelui 1 0,5/5
procesului de marketing Tehnologia vinului, otetului si a bauturilor distilate 0,5/5
Tehnologia maltului si a berii / Tehnologii Tn industria 0.5/3
alcoolului si a drojdiei '
Analiza matematica 1/4
C5.5. Elaborarea unor proiecte de productie alimentara, /I-E\Igoent;rrz:]il;ngﬁé?;gmetne analiticd st diferentiala ;g
cu integrarea mijloacelor de productie cu fortele de Tehnologii i industria laptelui 1 1/5
productie si aplicarea unui sistem de control al calitaf Tehnologia vinului, otetului si a bauturilor distilate 1/5
Elaborarea unor proiecte de cercetare de marketing. gl ST :
Tehnologia panificatiei 113
Practica pentru elaborarea proiectului de diploma 2110




Competente explicitate

Credite

Competente profesionale prin descriptori de nivel Arii de continut Discipline de studiu Pe Pe
disciplina* | competenta
C6. C6.1. Descrierea si utilizarea conceptului global de 14
Managementul tehnologiilor de | protectie a mediului si utilizarea tuturor tehnologiilor de Ecologie si protectia mediului / Comportamentul
valorificare a subproduselor si | valorificare a subproduselor si deseurilor din industria consugmato‘rulupi) : P 13
deseurilor  din  industria | alimentard in conditile respectarii integrale a acestui
alimentara si  asigurarea | concept
protectiei mediului €6.2. Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si
modelelor ingineresti pentru valorificarea deseurilor si
subproduselor din industria alimentard, explicarea Si Ecologie si protectia mediului / Comportamentul 113
interpretarea impactului de mediu si pozitionarea corecta consumatorului
a tehnologiilor de valorificare integrald a materiilor prime
agro-alimentare
C6.3. Aplicarea unor principii si metode de baz& pentru . o
valorificarea integralda a materiilor prime alimentare in Practica de specialitate 4l4
conditii stricte de protectie a mediului si pentru rezolvarea . — : —
unor situatii limita, fn conditiile unei asistente tehnice si |  Valorificarea | Ecologie si protectia mediului / Comportamentul 0.5/3
tehnologice calificate subproduselor | consumatorului '
si deseurilor din ——— " p
C6.4. Realizarea unei analize criice pentru evaluarea | * =~y 4o Operatii unitare in industria alimentara 1 16
performantelor si limitelor proceselor tehnologice implicate alimentars Operatii unitare in industria alimentaréd 2 113
sau a echipamentelor aferente si evaluarea limitelor la Operatii unitare in industria alimentara 3 1/6
care se poate expune impactul de mediu al tehnologiilor Ecologie si protectia mediului / Comportamentul 05/3
alimentare utilizate consumatorului ’
. o Tehnologii in industria laptelui 1 1/5
C6.5. Elaborarea unor proiecte de valorificare a E—— R ——T
subproduselor si deseurilorpdin industria alimentard, cu Tehnolog!g vinul, oAt,et.qu $|§baytur|lor51|stllate 15
respectarea unor principii si metode consacrate privind Tehnolog!| generalg m industria al!mentara1 116
protectia mediului Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor / 113
’ Tehnologii de valorificare a produselor naturale




Discipline Credite
Competente transversale . Pe Pe
; de studiu S <
disciplina competenta
CT1. Educatie fizica si sport 1 il 4
Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si |"Eqycatie fizica si sport 2 111
asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si — —
s AR . ; ; . % | Economie generald 113
critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica 5
profesionala in domeniul alimentar Educatie fizica si sport 3 11
CT2. 2
Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor
empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii | Notiuni de etica in comunicare / Comunicare 2/2
de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a
timpului
Programarea calculatoarelor si limbaje de programare 1 2/4 12
CT3. Engleza tehnica 1/ Franceza tehnica 1 2/2
Utilizarea eficientd a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea informatiei de | Engleza tehnica 2 / Franceza tehnicé 2 212
baze de date bibliografice si electronice atat in limba roménd, cat si intr-o limb& de circulatie | Engleza tehnicd 3 / Franceza tehnica 3 2/2
internationala, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei | Engleza tehnica 4 / Franceza tehnica 4 2/2
continue Programarea calculatoarelor si limbaje de programare 2 1/4
Grafica asistatd de calculator 1/4
18

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



