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ciclul | - studii superioare de licenta

STUDY PLAN

Cycle | — Bachelor’s degree

Nivelul calificarii conform ISCD
Level of Qualification ISCD

6
6

Domeniul general de studiu
General field of study

072 Tehnologii de fabricare si prelucrare
072 Manufacturing and processing

Domeniul de formare profesionala
Professional training field

0721 Procesarea alimentelor
0721 Food processing

Specialitatea
Speciality

0721.2 Tehnologia produselor alimentare
0721.2 Food production technology

Numarul total de credite de studiu
Total number of tudy credits

240 ECTS
240 ECTS

Titlul obtinut la finele studiilor
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Bachelor of Engineering
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Diploma de bacalaureat sau un act echivalent de studii;
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Baccalaureate Diploma or an equivalent academic certificate;
Diploma of Professional Studies; Diploma of Higher Education
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Romanian
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CALENDARUL UNIVERSITAR
ACADEMIC CALENDAR

Termene (date calendaristice exprimate n luni) si durati (numar de s&ptdmani)
Time table (calendar dates in months) and Duration (numbered in weeks)

‘:t':‘ gﬁ Activitati didactice Sesiuni de examinare Stagii de practica Vacante
Year of Course Dates Examinations Intemships Holidays
stud Sem. | Sem. |l Sem. | Sem. Il Sem. | Sem. larni Primavars Vars
4 Firstsemes Second First Second First Second Winter Sprin Summer
fer semester semester semester | semester | semester pnng
Anul | 16.12.2024 24.12.2024
2024- - 02.06.2025 = 20.04.2025 23.06.2025
Q025 | 01092024 | 03.02.2025 | o5 45 2024 . 08.01.2025 : z
EZZZ 1 | 1442 2024 | 31.05.205 | 99:01.2025 | 21.06.2025 27-01_-2025 28.04.2025 | 31.08.2025
- (15 sdptamani) (15 saptamani) - . N a
15 week: 15 week: 25.01.2025 (3 s@ptdmani) 01.02.2025 (1sdp ) (10 sdp )
2025 (15 weeks) (15 weeks) (3 saptamani) (3 weeks) (3 saptamani) (1 week) (10 weeks)
(3 weeks) (3 weeks)
Anulll 15.12.2025 24.12.2025
2025- - -
ey | 01:09.2025 | 02022026 | o445 00,c | 01.06.2026 08.01.2026 | 12.04.2026 | 22.06.2026
- - 3 26.01. - -
Year2 | 13422025 | 30.05.2026 09.01.2026 | 5, 06.2026 8012026 | 1042026 | 31.08.2026
15 saptimani) (15 saptamani) - {3 sdptamaéni) 1 sédptimana) 10 sdp ani)
2006 | taneery | (iranima) | 24.01.2026 | ©feptamani 31.01.2026 AT | (10 tptama
(3 sdptimani) {3 saptamani)
(3 weeks) (3 weeks)
Anul Il 16.12.2026 26.04.2027 24.12.2026
2026- - - -
ey | 01:08.2026 | 01.022027 | o5 0s00c | 01.06.2027 30.04.2027 | 08.01.2027 | 03-06.2027 | 24.06.2027
- - - .01.2 N -
Year3 | 15.12.2026 | s1.05.2027 | "OV2027 | 23012027 1052027 | 25.00-2027 | 44 052027 | 31.08.2027
- 15 sdptidmani 15 sdptamani 3 sdptamani - 1 sdp ana 10 s3f ani)
2027 | e | (oo | 23.01.2027 | ©fabdmani 29.05.2027 | 30.01.2027 | {Fuméng) | (10 saptamani)
(3 saptimani) 4sédptimani) (3 sdptamani)
(3 weeks) {4 weeks) (3 weeks)
14.02.2028
Az'},‘é'7“’ 15.12.2027 .
. - 25.03.2028
30284 01.09.2027 31.01.2028 23.12.2027 01.06.2028 (6saptamani) 24.12.2028 17.04.2028
ear - N - (] K - -
2026. | 14122027 | 31.05.2028 | 10012028 | 5 55 2028 03042098 | 08.01.2028 | 24.04.2028
2027 {15 saptamani) {15 sdptdmani) - (3 sdptamani) {3 saptamani) {1 sdptamana)
(15weeks) (15 weeks) 22.01.2028 (3 weeks} " (3 weeks) (1 week)
(3 saptamani) 06.05.2028
(3 weeks) (4sdptdmani)
(4weeks,
Total nr.
saps 60 60 18 18 14 12 4 30
number saptamani saptamani saptamani saptamani séptimani | saptamani saptamani saptadmani
of (60 weeks) (60 weeks) (18 weeks) (18 weeks) (14weeks) | (12 weeks) (4 weeks) (30 weeks)
weeks




Planul procesului de studii pe semestre/ani de studii
Study plan per semester / year of study

Numar de ore pe .
Numér de ore tipuri de activitati Numér
. . Number of hours Number of hours per Forma de de.
Cod Denumirea umtatu'de curs ties of activities evaluare credite
Code I modulului T o _ Assessm ECTS
Course unit / Module -5 |£3|288 815288555 Number
SS|2S|588%(pE|8¢g CE| o9 ent
°F |§8(2283(3§|55(55|%88 OFECTS
.~ T QD O [y 3] .
§§ "’_EE ~4|oa (§elad credits
Anull / ¥ year
Semestrul 1/ 1% semester
Matematica inginereasca si
economica |
F.01.0.001 Engineering and Economica/| 189 | 90 90 46 | 44 - - E 6
Mathematics |
F.01.0.002 [ Fizica aplicata
Applied Physics 120 | 60 60 30 - 30 - E 4
F.01.0.003 | Geometria descriptiva
Descriptive Geometry 120 | 60 60 30 ) 30 ) E 4
F.01.0.004 | Studiul si tehnologia
materialelor
Study and Technology of 120 | &0 60 30 ) 30 ) E 4
Materials
F.01.0.005 | Chimia anorganica si analitic
Inorganic  and analytical | 120 60 60 30 14 16 - E 4
chemistry
G.01.0.006 | Limba engleza / francez /
germana | 120 | 60 60 - - 60 - Ev 4
English / French / German |
G.01.0.007 | Tehnologii informationale si
comunicationale . .
Communication and 120 60 60 14 46 Ev 4
Information Technologies
G.01.0.008 | Educatia fizics |
Physical education | 15 |15 ) e ) c i
jaral semestrul 1 915 |465| 450 [180 |73 [212| . | SEl T g
Semestrul 2/ 2" semester
F.02.0.009 | Matematica inginereascd si
economic |l
Engineering and Economica/| 180 | 90 %0 46 | 44 ) ) E 6
Mathematics I
F.02.0.010 | Grafica inginereasca
Engineering graphics 180 | 90 90 30 - 60 - E 6
F.02.0.011 gg’;’g?f;g:z;ﬁq 180 | 90 | 90 |30 |30 |30] - E 6
F.02.0.012 | Chimia fizica
Physical chemistry 120 | 60 60 30 | 16 | 14 - E 4
U.02.A.013 | Principiile economiei de piata
Principles of Market Economy 120 60 60 30 | 30 ) ) E 4
U.02.A.014 | Managementul proiectelor
Project management
G.02.0.015 | Limba engleza / francez4 /
germana i 120 60 60 - - 60 - Ev 4
English / French / German |1
G.02.0.016 | Educatia fizic4 Il
Physical education i 15 15 ) ) 15 ) c )
- i 915 |465| 450 | 166 135 |64 | . | SEMEW [,
Sl 1830 | 930 | 900 | 346 | 208|376 | . | TOEREW | o,




Numar de ore pe .
Numir de ore tipuri de activititi Numar
) L Number of hours Number of hours per de
Cod Denumirea umta;u' de curs/ tipes of activities Forma de credite
Code modulului T o = evaluare ECTS
Course unit/ Module — = |£E3[588 52|88 g« Assessment Number
EE [EsE823r 8|28 (58/8% .
°R 33132838 (Es(sE| 8% ofECTS
CUIEEPELETI°s (8|85 | &S credits
8 &) =K ~!
Anul Il / 2™ year
Semestrul 3 / 3 semester
$.03.0.017 A“};g;gg;g}gg;f‘ 120 [ 60 | 60 |30 | - | 30| - E 4
FOS0.018 g}gg,’;m‘,?shy 120 (60 | 60 |30 | - |30 - E 4
S.03.0.019 Operatii unitare in industria
alimentarg
Unitary operations in the food 150 7% 75 45 i 30 . E 5
industry
F.03.0.020 Electrotehnica
Electrotechnics 120 60 60 30 i 30 ) E 4
S.03.0.021 Tehnologia generali a
produselor alimentare 150 75 75 45 - 15 15 E 5
General food technology
U.03.A.022 Filosofia. Probleme filosofice ale
domeniului.
Philosophy. Philosaphical Issues
of the speciality. 120 60 60 30 30 - - E 4
U.03.A.023 Filosofia si istoria stiintei
Philosophy and history of
science
U.03.A.024 Elemente de drept public
Elements of public law
U.03.A.025 | Elemente de drept privat 120 60 60 3 | 30 N ) E 4
Elements of private law
G.03.0.026 | Educatia fizica Ili
Physical education /i 15 15 } i 15 c 3
el Somestul s 915 465 | 450 | 240 | 75 | 135 | 15 7EMC 30
Semestrul 4/ 4™ semester
F.04.0.027 Mecanica tehnica
Technical Mechanics 120 60 60 30 } 30 j E 4
S.04.0.028 | Tehnologii alimentare
Food technologies 120 | €0 60 i B 60 ) E 4
F.04.0.029 Electronica si elemente de
automatica
Electronics and  automation | 120 60 60 30 B 30 B E 4
elements
S$.04.0.030 | Utilaj tehnologic |
Technological equipment | 150 75 75 30 | 30 15 ) E 5
$.04.0.031 | Biochimia produselor alimentare
Food biochemistry 120 60 60 30 14 16 - E 4
F.04.0.032 Mecanisme si organe de masini
Mechanisms and machine 150 75 75 30 14 16 15 E 5
elements
S.04.0.033 Principii si procedee de
conservare a produselor
alimentare 120 60 60 30 16 14 - E 4
Principles and procedures of
food conservation
G.04.0.034 | Educatia fizica IV
Physical education IV 15 15 ) } 15 C )
Total semestrul 4 / 4"-semester total 915 | 465 450 180 | 89 181 | 15 7E/1C 30
Total anul It
2"_yvear total 1830 | 930 900 420 | 164 | 316 | 30 14E/2C 60 ]



Numir de ore pe

Numir de ore tipuri de activitati Numar
. . Number of hours Number of hours per de. |
Cod Denumirea unlté;u. de curs/ tipes of activities Forma de credite
Code modulului T o = evaluare ECTS
Course unit / Module — = |£3|-58 glsg|s s B w| Assessment | Number
S5 |E5BESBeS|ES|e8| 88
o \° 083-28583 E S R 9§ of ECTS
= §‘§"’_‘5’§ 3|43 |53 |aa credits
o —
Anul il / 3 year
Semestrul 5 /5" semester
5.05.0.035 ggc'g'ghfa"n’;’ise;‘;f"é 120 (60 | 60 |30 |16 | 14 | - E 4
S.05.0.036 | Utilaj tehnologic 11
Technological equipment I 150 | 75 5 45 B 15 | 15 E 5
S.05.0.037 | Automatizarea proceselor
tehnologice
Automation of technological 120 | 60 60 30 B 30 i E 4
processes
$.05.0.038 | Microbiologia produselor
alimentare 120 | 60 60 30 | 16 | 14 - E 4
Food microbiology
F.05.0.039 | Economia intreprinderii
Enterprise Economy 120 | 60 60 30 | 30 B B E 4
S.05.A.040 | Sanitiria i igiena industrial3
Sanitation and  industrial
hygiene
S.05.A.041 | Siguranta  alimentelor si| 120 | 60 60 30 16 | 14 - E 4
produselor biotehnologice
Food safety and
biotechnology products
$.05.0.042 | Tehnologia moraritului
Milling technology 150 | 75 75 45 | 16 | 14 - E 5
;rf,’t:;;ee';'f:rt;g:a"’, 900 (450 | 450 |240 | 94 | 101 | 15 7E 30




Numér de ore pe .
Numir de ore tipuri de activititi Numar
. . Number of hours Number of hours per de_
Cod Denumirea umtagu. de curs/ tipes of activities Forma de credite
Code modulului T o " evaluare ECTS
Course unit / Module —~ |£E3|5F g glsg|s §' B | Assessment | Number
25 |ss[38s8|esS|E8(Ee| 8 of ECTS
P [SE8Z3586G|85/85|¢2¢ :
E5Pgz ~|©na | 5w o Q credits
o0 =
Anul Il / 3 year
Semestrul 6 / 6” semester
F.06.0.043 | Managementul intreprinderii
Enterprise management 120 | 60 60 30 | 30 B ) E 4
S.06.A.044 | Analiza fizico-chimics a
alimentelor i ambalajelor
Physico-chemical analysis of
S.06.A.045 | food and packaging
Analiza senzoriald a 120 | 60 60 01 - |30 - E 4
produselor alimentare
Sensory analysis of food
products
U.06.A.046 | Constructie europeana
European construction
U.06.A.047 | Civilizatie europeans 120 | 60 | 60 |30 |30 | - | - E 4
European civilization
S.06.A.048 | Tehnologia produselor
alimentare |
Food technology |
S.06.A.049 | Tehnologia prepararii 120 | 60 60 30 | 16 | 14 B E 4
pastelor fainoase
Flour preparation technolog 1y
S.06.A.050 | Tehnologia produselor
alimentare I
Food technology il
S.06.A.051 | Tehnologia prelucrarii 120 | 60 60 30 | 16 | 14 - E 4
fructelor si legumelor
Fruit and vegetable
processing technology
P.06.0.052 | Practica in productie
Production internship 240 B 240 B ) ) ) E 8
TA.06.0.053 | Teza de an
| Term paper 60 ) 60 ) } ) ) E 2
Total semestrul 6
6"-semester total 900 | 300 600 |150 | 92 | 58 - 7E 30
Total anul Il
_year total 1800 | 750 | 1050 | 390 | 186 | 159 | 15 14E 60




Numir de ore pe .
Numir de ore tipuri de activititi Numar
. e Number of hours Number of hours per de.
Cod Denumirea umtatu. de curs/ tipes of activities Forma de credite
Code modulului T o = evaluare ECTS
Course unit / Module - = |£8|-8¢8 AERAE: 5‘ B w| Assessment | Number
S8 25888 eS5|E8 S| o0
®R 15823853855 (28(28 O eate
§§ EZ 4|26 |5 | ol credits
Anul IV/ 4" year
Semestrul 7/ 7" semester
S.07.0.054 | Managementul calitati
alimentelor 120 | 60 60 30 | 30 - - E 4
Food quality management
S.07.0.055 | Proiectarea intreprinderilor
de ramura 150 | 75 75 45 | 30 - - E 5
Design of branch enterprises
S.07.A.056 Tehnologia produselor
alimentare il
Food technology Il
S.07.A.057 | Tehnologia prepararii 120 | 60 | 60 |30 | 16 | 14 | - E 4
produselor oleaginoase
Oil preparation technology
S.07.A.058 Tehnologia produselor
alimentare 1V
Food technology IV
S.07.A.059 Tehnologia preparrii 150 | 75 75 30 | 16 | 14 | 15 E 5
crupelor
Croup preparation
technology
S.07.0.060 | Tehnologia uscarii si pastrarii
produselor alimentare
Food drying and storage 120 | 60 60 30 | 16 | 14 ) E 4
technology
S.07.A.061 Toxicologia alimentar3
Food toxicology
S.07.A.062 | Bazele nutritiei 120 | 60 60 30 [ 15 | 15 ) E 4
The basics of nutrition
$.07.0.063 | Securitatea muncii in
industria alimentara
Works safety in the food 120 | 60 60 30 ) 30 | - E 4
industry
Total semestrul 7
.semester total 900 | 450 | 450 | 225|123 | 87 | 15 7E 30




Numar de ore pe .
Numir de ore tipuri de activitati Numar
. e Number of hours Number of hours per de.
Cod Denumirea umtatu. de curs/ tives of activities Forma de credite
Code modulului T o _ evaluare ECTS
Course unit/ Module = |£3|58 8 @l=pls £ v« Assessment | Number
S |ESG2EseS|288 (5888
e S |88|358338|EE|55 -39 of ECTS
FE2EmEgt 03 (g8 (88| 28 credits
§ S| €8 ~ |38
Anul IV/ 4" year
Semestrul 8 / 8" semester
S.08.0.064 | Prelucrarea rezidurilor
industriei alimentare
Processing of food industry 120 | 60 60 30 - |30 - 4
residues
P.08.0.065 | Practica de documentare
Documentation internship 360 ) 360 ) ) } ) E 12
P.08.0.066 | Practica de licent3
Research internship 240 j 240 B ) ) ) 8
TL.08.0.067 | Teza/ proiect de licents
(investigare, cercetare,
redactare si sustinere
publica) ) } : ) )
Bachelor’s thesis/ project 180 180 E 6
(conducting research, writing
the thesis, defending the
thesis)
gooy semestrul 8 900 |60 | 840 |30 | - |30 | - aE 30
e 1800 | 510 | 1290 | 255 (123 | 117 | 15 1E 60
Forma de evaluare finali a studiilor
Final assessment
Forma de evalyare finald a studiilor Termen de crr:clilirtr:eélrigfi‘s
Nr. Form of final assessment or%aerrl;::re Number of ECTS
credits
Teza /proiect de licents
1 (investigare, cercetare, redactare si sustinere publics) lunie 2026 6
) Bachelor's thesis/ project (conducting research, writing the thesis, June2026
defending the thesis)
Stagiile de practici
Internship
An de Durata Numar de
Tipul stagiului de practicd/ | studiu/ | Semestrul/ Nr. sapt_.lore Peruloadva s credite
Nr. Type of internshij Year of Semester Duration desfésuréril ECTS/
yp P stud No. of Period Number of
y weeks/hours ECTS credits
Aprilie - Mai
o ? . 2027
Practica tn productie ,
1. Production internship il 6 4/240 A&"‘i‘;ng{,gg;? 8
(4 weks)
5 Februarie 2028
ractica de documentare February 2028
2. Documentation internship v 8 6/360 Martie 2028 12
March 2028




(6 saptamani)
(6 weks)

I

Practica de licent3

Aprlie- Mai 2028
Apnil — Maj2028

3 Research internship v 8 4/240 (4 saptimany 8
(4 weks)
Total: 14/840 28
Unitétile de curs / modulele Ia libera alegere
Electives
Numér de ore
pe tipuri de .
Numér de ore activitati Numar
. . Number of hours Number of hours de.
Cod Denumirea unititii de curs / per tipes of Forma de credite
modulului yop evaluare ECTS
Code . activities
Course unit/ Module T e = - Assessment | Number
55|58 2884, 8(28(88 oTECTS
E° 38 358508 (55 |88 redts
§ § £ 3 ~ |99 Fe
Anull / 1% year ]
Semestrul 1/ 1°° semester
G.01.L.068 | Securitatea munci. Protectia
civila 15 - - C 1
Work safety. Civil protection
Semestrul 2 / Semester
G.02.L..069 | Cultura comunicarii
Communication Culture 60 30 “ %0 - C 2
Anul It/ 2" year
Semestrul 3/ 3 semester
G.03.L.070 | Tehnici de moderare Si
prezentare
Moderation and presentation 120 60 60 ) - | 60 E 4
technigues.
Semestrul 4 / 4" semester
U.04.L.071 | Educatie interculturala
Intercultural education 60 30 30 16 | 14 B E 2
Anul it/ 3" year
Semestrul 5 /5" semester
G.05.L.072 | Biotehnologii de reciclare a
produselor alimentare 120 60 60 30 [ 30 - E 4
Food recycling biotechnologies
$.05.L.073 | Marketing
Marketing 120 60 60 30 | 30 - E 4
Semestrul 6 / 6" semester
S.06.L.074 | Ingridiente si aditivi alimentari
Food ingredients and additives | 120 60 60 4115 - E 4
S.06.L.075 | Introducere in cercetare
stiintifica
Introduction in scientific 120 60 60 45 | 15 ) E 4
research
- AnullV/ 4" year
Semestrul 7/ 7" semester
S.06.L.076 | Tehnica si protectia mediului
ambiant
Environmental technique and 120 60 60 30 | - |30 E 4
protection
S.06.L.077 | Arta negocierilor
L The an‘%f negotiation 120 50 60 30 30 - E 4
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Planul Modulului psihopedagogic
The plan of the psycho-pedagogical module

Numér de ore pe
Numdr de ore tipuri de activitati Numér
Number of hours de
. Number of hours .
Denumirea unititii de curs / per tipes of Formade | credite
N modulului activities evaluare ECTS
' Course unit / Module g g 5 & O A Assessment | Number
55|52 (238s el |82 |88 of ECTS
Pr|88|7383 |68 55|23 credits
58 £ 3R U L s
0o =
1. Pedagogia
Pedagogy 150 | 30 120 12 12 6 E 5
2. Psihologia
Psychology 150 | 30 120 12 12 6 E 5
3. Didactica generala.
Standardele educationale 6 12
General didactics. 180 ) 36 | 144 6 | 12 | - = 6
Educational standards
4, Dirigentia. Educatia incluziva 6 12 )
Leadership. Inclusive education 150 | 30 120 6 6 E :
5. Psihologia varstelor si educationald )
Age and educational psychology 1504 80 120 12 18 E 5
6. Evaluarea in invatdmant
Assessment in education 120 | 24 =6 12 e ) E i
900 | 180 720 72 96 12 6E 30
Stagiul de practica
Internships
Numir de ore
pe tipuri de .
Numér de ore activitati Numar
Number of hours | Number of hours E 3 d:'t
Nr. | Denumirea unititii de curs / modulului per tipes of e?I;Tuaar: cég_r'se
dlo Course unit / Module activities
3 = - Assessment | Number
e © [} [ &
EE AR IHEE oreers
SR EE 58858 (55(88
35287 5|58)35
1. | Practica pedagogicd Teaching internship | 600 - 600 - - - E 20
Proiect didactic: documentare, elaborare,
redactare, sustinere publicd, simulare
pedagogica ) ) ) )
2. Didactic project: documentation, 500 300 E 10
elaboration, writing, public support,
pedagogical simulation
Total ore | 900 - 900 - - - 2E 30
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Minimum-ul curricular initial, de orientare citre alt domeniu
Curriculum minimum to change academic programme

Numar de ore pe
Numar de ore tipuri de activitati
Number of hours Number of hours per

tipes of activities

Numar
de
Forma de credite
evaluare ECTS
Assessment Number
Oof ECTS
credits

Denumirea unititii de curs
! modulului
Course unit/ Module

Cod
Code

Total
Total
Contact direct
Contact hours
Studiu
individual
Independent
study
Curs
Lectures
Seminar
Seminars
Laborator
Laboratory
Proiect
Project

S.03.0.021 | Tehnologia general a
produselor alimentare 150
General food technology

w
o

120 18 -

»
m
[$)]

$.05.0.036 | Utilaj tehnologic Il

Technological equipment Ii 150

w
[=]

120 18 - 6 6 E 5

$.05.0.038 | Microbiologia produselor
alimentare 120 24 96 12 6 6 - E 4
Food microbiology

S.06.A.048 | Tehnologia produselor
alimentare |

Food technology |

S.06.A.049 | Tehnologia prepararii 120 24 96 12 B 6
pastelor fdinoase

Flour preparation technology

S.06.A.050 | Tehnologia produselor
alimentare Il

Food technology Il
$.06.A.051 | Tehnologia prelucrarii 120 24 96 12 6 6 - E 4
fructelor si legumelor
Fruit and vegetable
processing technology

S.07.A.056 | Tehnologia produselor
alimentare lll

Food technology Il 120
S.07.A.057 | Tehnologia preparsrii
produselor oleaginoase
Oil preparation technology

24 96 12 6 6 - E 4

$.07.0.060 | Tehnologia uscdrii gi
pastrarii produselor
alimentare 120 24 96 12 6 6 - E 4
Food drying and storage
technology

Total: | 900 | 180 720 96 | 36 | 42 6 7E 30

Lista finalititilor de studiu si a competentelor
Programme outcomes and competences

Competente transversale / Cross-disciplinary competences:

CT 1. Gestionarea timpului si autodisciplina / Time management and self-discipline

CT 2. Luarea deciziilor si leadership / Decision making and leadership

CT 3. Demonstrarea integritatii, eticii si transparentei / Demonstrating integrity, ethics
and transparency

CT 4. Manifestarea flexibilitatii, adaptabilitatii si rezilientei / Manifestation of flexibility,

adaptability and resilience

CT 5. Empatizarea si inteligenta emotional3 / Empathy and emotional intelligence

CT 6. Comunicarea eficients, lucru in echipa si colaborarea / Effective communication,
teamwork and collaboration

12



CT 7. Orientarea spre invitare / Leaming orientation
CT 8. Gestionarea informatiilor si TIC / Information and TIC management

Competente generale/General competences:

CG 1. Utilizarea in activitatea profesionali a legitétilor de baza definite de stiintele

fundamentale / The use in the professional activity of the basic laws defined by the
fundamental sciences

CG2. Dezvoltarea si intretinerea sistemelor ingineresti din industria alimentara /
Development and maintenance of engineering systems in the food industry

CG 3. imbunétatirea continua a proceselor de producere / Continuous improvement of
production processes

CG 4. Aplicarea tehnologiilor computerizate specializate pentru proiectare si

fabricare / Application of specialized computer technologies for design and
manufacturing

CG §. Asigurarea calitatii si sigurantei productiei alimentare / Ensuring the quality and
safety of food production

CG6. Implementarea modelelor de reducere a pierderilor si risipei alimentare /
Implementation of food loss and waste reduction models

Competente profesionale/Professional competences:

CP 1. Aplicarea in procesul de productie a evolutiilor si inovatiilor din industria

alimentara / Application in the production process of developments and innovations in
the food industry

CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice in industria alimentara / Development of
technological processes in the food industry

CP3. Proiectarea proceselor tehnologice in industria alimentard / Design of
technological processes in the food industry

CP4. Planificarea proceselor tehnologice in industria alimentara / Planning
technological processes in the food industry

CP5. Gestionarea materiei prime, ingredientelor si ambalajelor in fabricarea
produselor alimentare / Management of raw material, ingredients and packaging in the
manufacture of food products

CP6. Gestionarea proceselor tehnologice in industria alimentars / Management of
technological processes in the food industry
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Matricea coreldrii finalititilor de studiu si a competentelor formate in cadrul programului cu cele ale unititilor de curs / modulelor

Correlation between the learning outcomes and com

petences developed within the programme and course units / modules

l

Finalitati de studiu si competente
Outcomes and competences

-

Numir
de .
. Codul . -~
Denumirea credi .
unititii de curs / Code Echge Competente profesionale / Competente generale / Competente transversale /
modulului Number Professional competencies General competencies Cross-disciplinary competences
Course unit / of ECTS
Module credits

- o ™ <t [Te] 7] = o~ ©@ <t [Ve] © - (3] © < n © M~ 2]

o o o a o o - [ 4

O o o O O (&) 8 8 8 8 8 8 (&) (&) (&) 'G 5 5 5 '5
Matematica
inginereasca si F.01.0.001 6 + +
economici | + + . .
Engineering and -
Economical
Mathematics |
Fizica aplicata 4 +
Applied Physics F.01.0.002 + + + .
Geometria T
descriptiva
Descriptive F.01.0.003 4 + + + + + +
Geometry
Studiul si tehnologia
materialelor +
Study and F.01.0.004 4 + + + +
Technology of
Matenials
Chimia anorganica si + +
analitica
Inorganic and F.01.0.005 4 + + +
analylical chemistry
Limba engleza / + +
franceza/ german3 |
English / French/ | ©-01.0.006 4 * *
Geman |
Tehnologit
informationale si G.01.0.007 4 + + + + + +
comunicationale .




Communication and
InformationTechnolo
gies

Matematica
inginereasca si
economica Il
Engineering and
Economical
Mathematics Il

F.02.0.009

Grafica inginereasca
Engineering graphics

F.02.0.010

Chimia organica
Organic chemistry

F.02.0.011

Chimia fizica
Physical chemistry

F.02.0.012

Principiile economiei
de piata

Principles of Market
Economy
Managementul
proiectelor
Project_management

U.02.A.013

U.02.A.014

Limba engleza /
franceza/ germana |l
English / French /
Germman Il

G.02.0.015

Microbiologia
Microbiology

$.03.0.017

Biochimie
Biochemistry

F.03.0.018

Operatii unitare n
industria alimentar3
Unitary operations in
the food industry

$.03.0.019

Electrotehnica .
Electrotechnics

F.03.0.020

Tehnologia generala
a produselor
alimentare

General food
technology

$.03.0.021
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Filosofia. Probleme
filosofice ale
domeniului.
Philosophy.
Philosophical Issues
of the speciality.
Filosofia si istoria
stiintei

Philosophy and
history of science

U.03.A.022

U.03.A.023

Elemente de drept
public

Elements of public
faw

Elemente de drept
privat

Elements of private
law

U.03.A.024

U.03.A.025

Mecanica tehnica
Technical Mechan__ics

F.04.0.027

Tehnologii
alimentare
Food technologies

$.04.0.028

Electronica si
elemente de
automatica
Electronics and
aufomation elements

F.04.0.029

Utilaj tehnologic |
Technological
equipment |

$.04.0.030

Biochimia produselor
alimentare
Food biochemistry

$.04.0.031

Mecanisme si organe
de magini
Mechanisms and
machine elements

F.04.0.032

Principii si procedee
de conservare a
produselor
alimentare
Principles and
procedures of food
conservation

§.04.0.033
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Chimia alimentara
Food chemistry

§.05.0.035

Utilaj tehnologic Il
Technological
equipment il

$.05.0.036

Automatizarea
proceselor
tehnologice
Automation of
technological
processes

$.05.0.037

Microbiologia
produselor
alimentare

Food microbiology

5.05.0.038

Economia
intreprinderii
Enterprise Economy

F.05.0.039

Sénitaria si igiena
industriala

Sanitation and
industrial hygiene
Siguranta alimentelor
si produselor
biotehnologice

Food safety and
biotechnology
|_products

S.05.A.040

5.05.A.041

Tehnologia
moraritului
Milling technology

$.05.0.042

Managementul
intreprinderii
Enterprise
management

F.06.0.043

Analiza fizico-
chimica a alimentelor
si ambalajelor
Physico-chemical
analysis of food and
packaging

Analiza senzoriala a
produselor
alimentare

| Sensory analysis of

$.06.A.044

S.06.A.045
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food products

Constructie
europeand
European
construction
Civilizatie europeana
European civilization

U.06.A.046

U.08.A.047

Tehnologia
produselor
alimentare |

Food technology |
Tehnologia prepararii
pastelor fainoase
Flour preparation
technology

S.06.A.048

5.06.A.049

Tehnologia
produselor
alimentare 1l

Food technology
Tehnologia
prelucrérii fructelor si
legumelor

Fruit and vegetable
processing
technology

S.06.A.050

S.06.A.051

Managementul
calitatii alimentelor
Food quality
management

5.07.0.054

Proiectarea
intreprinderilor de
ramura

Design of
branchenterprises

$.07.0.055

Tehnologia
produselor
alimentare 111

Food technology 1l
Tehnologia prepardri
produselor
oleaginoase

Oil preparation
technology

S.07.A.056

S.07.A.057
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Tehnologia
produselor
alimentare IV

Food technology IV
Tehnologia preparérii
crupelor

Croup preparation
technology

§.07.A.058

S.07.A.059

Tehnologia uscarii si
pastrérii produselor
alimentare

Food drying and
storage technology

5.07.0.060

Toxicologia
alimentara
Food toxicology

Bazele nutritiei
The basics of
nutrition

S.07.A.061

S.07.A.062

Securitatea muncii in
industria alimentara
Works safety in the
food industry

S.07.0.063

Prelucrarea
rezidurilor industriei
alimentare
Processing of food
industry residues

5.08.0.064




NOTA EXPLICATIVA

I. Descrierea programului de studiu

1. Generalititi

Planul de invatdmant este documentul reglator de bazi care defineste obiectivele generale,
structura procesului de invitamant, finalititile si continutul formarii initiale a unui inginer Tn
domeniul tehnologiei produselor alimentare. Planul prevede formarea specialistilor in domeniul de
formare profesionald 0721 Procesarea alimentelor, specialitatea 0721.2 Tehnologia produselor
alimentare.

Scopul specialititii este formarea la viitorii ingineri licentiati a unui ansamblu integrat de
cunostinte, abilitati si aptitudini care le va permite executarea atributiilor si sarcinilor profesionale la
nivel calitativ, adici formarea profesionald a specialistilor pentru conceptia de industrializare a
produselor alimentare solicitate pe piata internd si regional, asigurand competitivitatea
intreprinderilor. Aceasta creeazi premise sigure de integrare profesionald de succes a
absolventilor in cadrul intreprinderilor din Republica Moldova, precum si posibilitatea realizarii
profesionale peste hotarele tarii.

Planul de invatimant a fost elaborat in conformitate cu cerintele:

(1) Codului educatiei al Republicii Moldova, nr.152 din 17 iulie 2014;

(2) Nomenclatorului domeniilor de formare profesionald si al specialitatilor in invatdmantul
superior, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 412 din 2024;

(3) Ghidului utilizatorului Sistemului European de Credite Transferabile/ECTS, 2015;

(4) Regulamentului de organizarea a studiilor superioare de licenta (ciclul 1) si integrate, aprobat
prin ordinul Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetarii, aprobat prin Hotirarea Guvernului nr.
1625 din 12.12.2019;

(5) Planului-cadru pentru studii superioare de licenta (ciclul 1), de master (ciclul 1) si integrate,
Ordinul MECC nr. 120 din 10.02.2020;

(6) Standard de calificare. Aprobat de Ministerul Educatiei st Cercetarii din 11.11.2022 si

coordonat cu Ministerul Agriculturiii si Industriei Alimentare din 26.09.2022.

2. Termenul de studii si componenta formativa

Planul de invatdmant include partile componente necesare pentru pregatirea specialistului
conform regulamentelor in vigoare: componenta fundamental3 (F) — 73 de credite ECTS,
componenta de formare a abilitatilor si competentelor generale (G) - 12 credite ECTS,
componenta de orientare socio-umanistica (U) — 16 credite ECTS, componenta de orientare spre
specialitatea de bazi (S) - 103 credite ECTS, practica (P) — 28 credite ECTS, teza de an (TA) - 2
credite ECTS, teza de licenta (TL) — 6 credite ECTS. Numarul total de ore de studiu previzute in
plan — 7200, ceea ce este echivalent cu 240 de credite ECTS.

Subiectele ce tin de etica si culturd profesionald se includ in continutul unitatii de curs
Tehnologia generala a produselor alimentare.

3. Tezade an
In procesul de studii studentii realizeazi o tezi de an (2 credite ECTS) care reprezinti o
entitate separat in planul de invatamant.

4. Organizarea practicii studentilor

Practica in productie (8 credite), Practica de documentare (12 credite) se realizeazi la fabrici,
uzine etc. cu care colaboreazi Catedra de stinte fizice si ingineresti, in vederea formarii
specialistilor in domeniu. Aceste practici au ca scop aprofundarea si implementarea cunostintelor
teoretice acumulate pe parcursul semestrului sau anilor de studii in activitatea practicd a
organizatilor sau companiilor din domeniu. Practica este precedatd de o conferints de initiere si
finalizeaza cu o conferintd de totalizare a practicii prin prezentarea raportului in fata unei comisii
stabilite de catedra.

Practica de licentd se realizeaz3 in semestrului VIII (8 credite ECTS) si finalizeaza cu
sustinerea prealabil3 a tezei de licenta.



5. Teza /proiect de licents

Studiile finalizeaza cu sust
proiectului de licentd sunt a
invatdmant si care au sustinu
Sustinerea tezei / proiect

Licenta.
Titlul obtinut la finele ciclului I, studii superioare de licenta — inginer licentiat.

Il Cunostintele, abiliti
La finalizarea ciclului

urmatoarele competente:
COMPETENTE TRANSVERSALE (CT)

inerea publicd a tezei / proiectului de licentd. La sustinerea tezei /
dmisi absolventii care au realizat integral prevederile planului de
t cu succes prezentarea prealabil a tezei / proiectului de licenta.
ului de licenta are loc in mod public la sedinta deschis& a Comisiei de

tile si competentele asigurate de programul de studiu
I de studii absolventul va detine cunostinte, abilititi practice si

Aria de Competenta Descriptori
competenta
1. Analiza CT 1.Gestionarea | 1.1. Utilizeaz3 eficient tehnicile de management al timpului
tendintelor in timpului si pentru realizarea sarcinilor cu resurse disponibile in
fabricarea autodisciplin termene stabilite.
produselor 1.2. Stabileste prioritatea actiunilor si activitatilor de munca.
alimentare CT2.Luarea 2.1. Comunica viziunea si ideile care inspird alte
2. Elaborarea deciziilor si persoane s& se dedice muncii.
proceselor de leadership 2.2, Transmite un sentiment de incredere altora,
productie facilitandu-le succesul.
alimentar 2.3. Este proactiv prin participare la activititi si ofers
3. Elaborarea sprijin membrilor grupului pentru a obtine rezultate
planului de specifice.
productie 2.4. Gestioneaz3 prioritétile si schimbarile, adaptand
4. Gestionarea planurile,  comportamentele, strategiile Ia
fluxului de schimbarea contextelor.
productie 2.5. Intelege si solutioneaz problemele / formuleazi
5. Asigurarea solutiile alternative cu alegerea celei mai potrivite.
calitatii si CT3.Demonstrarea| 3.1. Respect’ standardele/codurile, principiile morale,
sigurantei integritatii, eticii etice, profesionale nationale si internationale in
produselor $i transparentei luarea deciziilor si interactiunea cu diverse auditorii
alimentare de contact (intreprindere, piats).

3.2. Respects standardele de transparenta, securitate si
comportament  non-tolerant coruptiei. Evalueaz
consecintele si impactul ideilor, oportunitatilor,
actiunilor proprii.

3.3. Recunoaste comportamentele deviate de la
normele morale, etice si legale.

CT4.Manifestarea | 4.1. Se adapteaza eficient la mediul profesional in
flexibilitatii, schimbare si la stirile emotionale generate de
adaptabilitatii interactiuni interpersonale i interprofesionale la
si rezilientei diferite niveluri de autoritate,

4.2. Sustine schimbarile prin atitudine, initiative, metode
si tehnologii noi de activitate.

4.3. Manifesta rezistenta la stres si adaptare in situatii
de schimbare si capacitate de restabilire.

4.4. [si schimba propriile actiuni care nu conduc la
rezultatul dorit sau nu corespund situatiei reale.

4.5. Posedd tehnic de autocontrol si aplicd analiza
autocritica.

1.Analiza CT5.Empatizarea 5.1. Aplica tehnici reflective pentru a intelege si
tendintelor in si inteligenta gestiona propriile emotii.
fabricarea emotional3 5.2. Poate ascuita cu empatie.
produselor ' 5.3. Intelege procesele emotionale in diverse contexte si
alimentare asigurd echilibrul emotional.

2.Elaborarea CT6.Comunicarea | 6.1. Creeaza un mediu de comunicare adecvat.
proceselor de eficientd, lucru in 6.2. Comunica efectiv si adecvat cu reprezentantii altor
productie echipé si culturi si generatii.
alimentar3 colaborarea 6.3

. Prezinta informatiile intr-o maniers clard, logica si
inteligibild grupului tintA. J
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3. Elaborarea
planului
productie

4. Gestionarea

fluxului de
productie
5.Asigurarea
calitatii si
sigurantei
produselor
alimentare

de

]

informatiilor si TIC

8.2.

8.3.

8.4.

6.4. Utilizeaza eficient tehnici, metode si tehnologii de
comunicare specifice scopului, contextului Si
audientei/publicului.

6.5. Poseda competente multilingvistice.

6.6. Organizeazi si alege metodele de lucru, gestiona
echipe cu diverse motivatii si stiluri de lucru In
vederea asigurdrii rezultatelor scontate.

6.7. Participa eficient cu idei inovative, ofera si primeste
feedback in cadrul activittii grupului.

6.8. Construieste relatii interpersonale, bazate pe
incredere.

6.9. Este capabil s se simta partea echipei, s3 lucreze si
sa comunice calm si eficient in cadrul unui grup.

CT7.Orientarea 7.1. Tmbunététe$te competentele profesionale prin
spre invatare accesarea, procesarea si asimilarea de noi
cunostinte, utilizand diverse surse si forme de

fnvatare.

7.2. Stabileste obiective, identifica oportunitati si planifica
propriul progres in cariera.

CT8.Gestionarea 8.1. Determin& nevoile de informatii/utilitatea informatiei,

utilizeaza instrumentele potrivite de accesare a
informatiei.

Isi asuma responsabilitatea de a colecta din diverse
surse, selecta, evalua si valida sursele de informare
si are o abordare critics ainformatiilor.

Proceseaza informatii utilizand TIC si evalueazi
critic continutul media.

Respectd normele etice de utilizarea TIC si de
securitate informational3.

COMPETENTE GENERALE(CG)

Aria de competenti Competenta Descriptori

1. Analizarea CG1.Utilizarea in 1.1. Utilizeaza principalele fenomene fizice si chimice
tendintelor activitatea pentru orientarea in fluxul de informatii tehnico-
;n ] profesionals a $t||qt|ﬁc? In pericada actuald de dezvoltare a
abricarea e societatii.
produselor legitatilor de baza 12, Alica tinte & . . i ¢ i

definite de stiintele 2. Aplica cunos inte teoretice si practice pentru l:ltl izarea
P eficienta si efectivi a tehnologiilor existente si celor in
fundamentale dezvoltare.

1.3. Orienteaza activitatea profesionald pe utilizarea
documentelor  normative  care reglementeazi
procesele specifice etapelor de fabricatie industrials a
produselor.

1.4. Aplicd elemente de analizi economica la calculul
indicatorilor de eficients pentru lansarea produselor in
fabricatie.

1.5. Aplicd metode de analiz3 si modelare matematici in
rezolvarea problemelor de ordin ingineresc
identificand solutii optime ale acestora.

2. Elaborarea CG2. Dezvoltarea si | 2.1. Creeazd sau executd proiecte ale unor sisteme
proceselor intretinerea industriale de productie alimentarad bazate pe
de productie sistemelor ingineresti concepte de design estetic si/sau functional. .
alimentara L . | 2.2. Dirijeaza, supravegheaz si coordoneaza activitatile

din industria operationale in cadrul subdiviziunii pe care o conduce.

alimentara 2.3. Gestioneaza si planifics diversele resurse: resursele
umane, bugetul, termenul, rezuitatele §i calitatea, si
monitorizeaza progresele inregistrate.

24. Dezvolts si implementeaza soluti la probleme

practice, operationale sau conceptuale care apar in
procesul de producere.
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2.5

Ajusteaza parametrii procesului de producere astfel |
incat acestea s3 indeplineascs cerintele de calitate.

3. Elaborarea
planului
productie

4. Gestionarea
fluxului de
productie

de

CG3. Imbunétitirea
continua a
proceselor de
producere

3.1.

3.2.

Identificd si evalueazad factorii care pot avea
consecinte negative si implementeazi proceduri
pentru a evita sau a minimiza impactul acestora.
Efectueazd analize in vederea reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale de fabricatie si
dezvoltd metode, politici, proceduri sau standarde
organizationale si operationale.

3.3. Evalueaza eficienta si productivitatea proceselor de
productie Tn vederea realizirii de imbunatatiri,
utilizand tehnologii avansate si inovatoare relevante.

3.4. Pune in aplicare actiuni corective si planuri de
Imbunétatire continu3 ca s3 se respecte indicatorii de
siguranta si de performants ai calitatii.

3.5. Respectd cadrul normativ in domeniul sigurantei si

| sanatatii in munca (SSM) si protectiei mediului.
5. Elaborarea CG4. Aplicarea 4.1. Utilizeaza computerele, echipamentele informatice si
proceselor tehnologiilor tehnologia moderna in colaborare Si comunicare.
de computerizate 4.2. Utilizeazad instrumente digitale pentru crearea de
productie e continuturi si solutionarea de probleme in domeniul
alimentars specializate pentru productiei alimentare.
6.Gestionarea proiectare si 4.3. Aplicad instrumente pentru proiectarea asistatd de
fluxului de fabricare calculator si pentru desen.
productie 4.4. Elaboreaza proiectele tehnice si tehnologice specifice
domeniului profesional cu utilizarea tehnologiilor
computerizare.

4.5. Aplicad software-ul pentru evidenta/ trasabilitatea
materii prime, materiale i a produselor finite.

4.6. Aplicd software-ul pentru monitorizarea calitatii
produselor alimentare.

4.7. Aplica software de prelucrare de text, de editare si de
prezentare.

4.8. Pregateste diagrame si grafice pentru a prezenta
datele in mod vizual.

4.9. Asigurd respectarea securitatii informationale.

4.10. Aplica protocoalele de securizare informationald a
sistemelor de fabricatie.

4.11. Respectd cadrul normativ in domeniul securitatii

informationale.
7.Asigurarea CG5. Asigurarea 5.1. Aplicd reglementarile pentru evaluarea calitatji i
calitatii gi calitatii si sigurantei produselor alimentare.
sigurantei sigura;ntéi 5.2. Verificd respectarea retetei/cupajului, proceselor de
produselor . productie, corectitudinea declaratiilor nutritionale de pe
alimentare productiei etichetd, precum si nivelurile de nutrienti prezenti.
alimentare 5.3. Analizeaza rezultatele de laborator si le aplica pentru
monitorizarea calitatii produselor fabricate sifsau
pentru adaptarea procesului de productie.

5.4. Utilizeaza proceduri de sigurantd alimentara bazate pe
bunele practici de fabricatie si bunele practici de
igiend.

5.5. Implementeaza setul de programe preliminare in
vederea asigurarii calitatii produselor alimentare.

5.6. Utilizeazad proceduri de sigurantd a produselor
alimentare pe baza analizei riscurilor si punctelor
critice de control (HACCP).

5.7. Evalueaza punerea inaplicarea HACCP in fabrici.

5.8. Raporteaza si intreprinde masuri preventive si
corective, dacs este necesar.

5.9. Gestioneaza produse alimentare neconforme. |

8. Elaborarea CG6. Implementarea| 6.1. Evalueazd si identifica oportunitdti de utilizare a3
planului de modelelor de resurselor intr-un mod eficient.
productie reducere a 6.2. Dezvoltd strategii pentru reducerea deseurilc;r/
9. Gestionarea alimentare.
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fluxului de
productie

pierderilor si risipei
alimentare

6.3.
6.4.

6.5.

Valorificd reziduurilor si deseurilor tehnologice fn
vederea producerii unor substante biologic active noi.
Aplicé regulilor de depozitare, colectare si distrugere a
deseurilor alimentare, a subproduselor si produselor
derivate ce nu sunt destinate consumului uman,
precum si a altor resturi, conform prevederilor
legislatiei In vigoare.

Coordoneaza prelucrarea deseurilor utilizand bunelor
practici de fabricatie.

COMPETENTE PROFESIONALE (CP)

Aria de competenti

Competenta

Descriptori

1. Analizarea
tendintelor
in
fabricarea
produselor

CP1.Aplicarea in
procesul de
produciie a
evolutiilor si
inovatiitor din
industria alimentara

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.
1.5.

1.6.

Studiaza schimbarile relevante din domeniu procesarii
alimentelor in baza documentelor stiintifice, studiilor de
piata, cerintelor consumatorilor, investigatiilor  si
testelor de laborator.

Analizeazad noile tehnologii si inovatiile din toate
domeniile procesarii alimentelor. Mentine un schimb
de informatii activ cu colegii.

Colaboreaza cu experti din diverse domenii pentru a
imbunatiti  valoarea nutritional3 si Dbiologicid a
produselor alimentare.

Analizeazd tendintele pietei de materii
ingrediente si ambalaje utilizate in producere.
Monitorizeaza si actualizeaza cunostintele privind
metodologiile, reglementarile, politicile din domeniu
procesérii alimentelor.

Analizeazé datele colectate pentru a identifica actiuni
sau recomanddri de dezvoltare/ imbunatitire a
produsele alimentare.

prime,

1. Analiza
tendintelor in
fabricarea
produselor
alimentare

2. Elaborarea
proceselorde
productie
alimentara

CP2. Elaborarea
proceselor
tehnologice in
industria alimentara

2.1

2.2
2.3.

24.
2.5.

Aplica metodele stiintifice si tehnologiile noi pentru
prelucrarea, conservarea si ambalarea produselor
alimentare, tinand seama de standardele de sigurant3
si de procedurile de control al calitatii.

Identificd factorii care determind modificsri
produselor alimentare in timpul depozitarii.
Studiaza cdile de rentabilizare a productiei, reducerea
pierderilor si a cheltuielilor de fabricatie, cresterea
productivitéti muncii, utilizarea eficients a capacitatilor,
a utilajelor, a spatiilor si alte masuri de crestere a
rentabilitatii productiei.

Colecteazad datele necesare pentru a aduce
imbunétatiri sau modificari in procesele tehnologice.
Dezvoltd noi produse alimentare, noi procese
industriale, proiecteaza noi instalatii / echipamente
tehnologice sau le modific pe cele existente.

ale

2. Elaborarea
proceselor de
productie
alimentara

CP3. Proiectarea
proceselor
tehnologice in
industria alimentars

3.1.
3.2.
3.3.

34.

Proiecteazd procese industriale pentru  productia
alimentara.
Interpreteaza desenele
imbunétatiri.
Elaboreazd diagrame ale fluxului si scheme
tehnologice de principiu de fabricare a produselor
proiectate.

Configureaza instalatile si echipamentele pentru
industria  alimentar§ conform gameide produse
alimentare si tehnologiilor de prelucrare implicate.

tehnice pentru asugera

3. Elaborarea
planului de
productie

CP4. Planificarea
proceselor
tehnologice in
industria alimentar3

4.1.
4.2.

4.3,
44,

Stabileste gama sortimental zilnica si cantitatile pe
sortiment.

Urméreste stocurile de materiei prime si livrarile de
produse alimentare.

Calculeaz3 bilantul material.

Intocmeste rapoarte de lucru, documentatile de
evidents etc. ]
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F 4.5. Elaboreaza si coordoneaza planurile de actiune in |
cadrul unititii de productie pentrua se asigura ¢ sunt
respectate termenele limita si cerintele referitoare la
calitate.

4.6. Intocmeste si prezints rezultate si concluzii intr-un mod

clar si inteligibil.
4, Gestionarea CP5.Gestionarea 5.1. Studiaza documentatia la receptionarea materiei
fluxului de materiei prime, prime,ingredientelor si ambalajelor.
productie ingredientelor si 5.2. Identifica deficientele Si propune masuri corective in ‘

conformitate cu cerintele de reglementare.

amt?alajelor n 5.3. Gestioneaza utilizarea ingredientelor, aromelor si
fabricarea produselor aditivilor ~ alimentari  in  fabricarea  produselor
alimentelor alimentare.

5.4. Organizeaz4 spatiile de depozitare a materiei prime in ‘
bune conditii, pe grupe si asigurd masurile de
receptionare a materiilor prime intrate in unitatea de

productie.

5. Gestionarea CP6.Gestionarea 6.1. Analizeazd indicatoarele, monitoarele video si
fluxului de proceselor materialele imprimate pentru a evalua daci sunt
productie tehnologice Tn indeplinite_ conqitiile de prelucrare specificate.

6. Asigurarea industria ali tars 6.2. Faqe ajustarile  necesare pentru  prelucrarea
calitatii si Industria alimentar. variabilelor, cum ar fi: durata, debitul, temperatura etc,
siguranfei 6.3. Monitorizeaza procesul de producere pentru a asigura
produselor performanta adecvata si conformitatea cu cerintele de
alimentare reglementare.

6.4. Efectueazi verificari ale utilajelor si echipamentelor
folosite in unitatea de productie. Se asigura c utilajele
functioneazi in mod corespunzator, seteazi masinile
fnainte de utilizare si asigurs functionarea continua a
echipamentului.

6.5. Urmareste consumul de materii prime gi materiale si
propune solutii de imbunatatire.

6.6. Analizeaza procesul de fabricatie si propune metode
de marire a productivitatii.

6.7. Evalueaza performaniele tehnologiilor prin intermediul
sistemelor de monitorizare din industria alimentara.

6.8. Aplica si urmeaza cerintele nationale, internationale si
interne mentionate in standarde, reglementari si alte
specificatii legate de fabricarea produselor alimentare.

6.9. Gestioneazi toate activititile de producere, tinand
evidenta activitatilor de intretinerea echipamentelor, a
imbunatatirilor si a cerintelor pentru o productie
eficienta.

6.10.Gestioneaza personalul, utilajele si echipamentele in
vederea optimizdrii  rezultatelor productiei in
conformitate cu politicile si planurile operatorului din
domeniu alimentar. |

M. Obiectivele programului de studiu, inclusiv corespunderea acestora misiunii
universitatii

Dezvoltarea rapidd a economiei mondiale stabileste cerinte privind cresterea numarului de
Intreprinderi, a calitétii si a volumului produselor. Tn legaturd cu aceasta, dat fiind faptul ca
producerea produselor alimentare are rol semnificativ in securitatea si economia republicii, este
necesar de a ridica nivelul pregitirii cadrelor cu studii superioare pentru aceastd ramurd a
economiei. Transformérile din societatea contemporand impun rigori noi si in domeniul
invatdmantului superior, orientand sistemul axiologic universitar spre formarea la studenti a
capacitatilor de a gandi critic, a invata si comunica eficient. Specialitatea Tehnologia produselor
alimentare reprezintd conceptia creativi si industrializarea noilor produse, bazatd pe simbioza
realizérilor diverselor domenii — chimie, microbiologiie, inginerie, stiinta despre alimente, economie
fiind orientata spre sporirea competitivitétii si performantelor acestora. Dobandirea finalitatilor de
studiu si formarea competentelor este asiguratéd de continutul formativ al Planului de invatamant.
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Scopul universitati este de a pregéti specialisti responsabili, centrati pe inovare, crestere
profesionald si mvatare pe tot parcursul vietii. In vederea celor deZ|derate programul de studiu
urmareste realizarea urmatoarelor obiective necesare pentru formarea inginerului licentiat in
Tehnologla produselor alimentare:

- desfasurarea activitatilor de planificare, organizare si coordonare a activititile de producere
in diverse domenii ale industriei alimentare:

- implicarea in proiecte privind retehnologizarea, reinzestrarea, modernizarea liniilor
tehnologice de producere, precum si lansarea de produse alimentare noi;

- conducerea si monitorizarea corectd a proceselor de producere in baza modificirilor
biochimice, fizico-chimice si microbiologice a produselor alimentare, stabilirea retetele,
determinarea consumul specific, randamentul pentru fabricarea diverselor produse
alimentare si implicarea in imbunététirea sistemelor de productie alimentars;

- efectuarea verificarii utilajelor si echipamentelor, depunerea eforturilor pentru a maximiza
productivitatea fabricii |mpI|candu-se in implementarea mésurilor de asigurare a igienei
productie, bunelor practici de fabricatie si a calitatii produselor finite;

- asigurarea calitatii si sigurantei produselor allmentare, realizarea controlului intern al
calitatii dea lungul fluxului de producere de la materia prima pana la produsul finit;

- gestionarea personalului din subordine, echipei de specialisti din domenii relevante conexe,
organizarea activitdtilor de lucru si a resurselor materiale, intocmirea rapoartelor de
activitate.

IV. Racordarea programului de studiu si a continuturilor din planul de invatimant la
tendintele internationale din domeniu

Programul de studiu in domeniul 0721 Procesarea alimentelor, specialitatea 0721.2
Tehnologia produselor alimentare pregéteste ingineri in domeniul produselor alimentare in baza
strategiilor educationale performante contemporane la nivel european si este racordat cerintelor
Procesului de la Bologna si Standardului de Calificare.

V. Evaluarea agteptarilor sectorului economic si social

La elaborarea Planului de fnvatdmant s-a tinut cont de cerintele nationale si europene in
domeniu, au fost analizate p05|bllltatlle de angajare a spemahsﬂlor Sistemul de competente
solicitat de catre calificarea respectivd are la bazéd cunostinte teoretice si abilititi din domeniul
chimiei, microbilologiei, tehnologiei produselor alimentare, ingineriei, economiei, managementulw
Planul de invatamant si curricula pot fi actualizate periodic, fiind ajustate realitatii in schimbare si
celor mai pertinente recomandari ce vin din partea angajatorilor.

VI Consultarea partenerilor in procesul de elaborare a programului de studii

Planul de invatamant a fost elaborat prin conlucrarea cadrelor didactice de la Catedra de stiinte
fizice si ingineresti cu cadre didactice din institutiile universitare, cu manager din mtrepnnderl
absolventn ai facultatii, studenti din anii superiori. La sedintele de elaborare a planului au fost
invitati ingineri tehnologl directori de intreprinderi (potentlall angajatori) in vederea analizei
structurii planului si a denumirilor unitatilor de curs. Cu studentii si absolventii specialititii au fost
organizate focus-grupurl in vederea identificarii aspectelor de lmbunatature a programulun de studii.
In vederea sporirii calitatii studiilor la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, Catedra de
profil organizeaza consultari cu partenerii (potentialii angajatori, cadre didactice din alte institutii de
invatdméant superior, personalitdti din domeniu, absolventi, studenti). La nivel de Umversntate
Facultate si Catedra se incheie acorduri cu intreprinderile si institutiile de profil.

Catedra de profil organizeaza constant activitati stuntlflco-dldactlce metodice de nivel regional,
si national la care participa potentialii angajatori, absolventl si studenti implicati in programul de
studii.

VIl.  Relevanta programului de studii pentru piata fortei de munca

Argumente privind solicitarea specialistului pe piata muncii.
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Actualmente, prepararea produselor alimentare, se realizeazd prin utilizarea tehnologiilor
moderne, a utilajelor gi aparatajelor complexe, care necesitd specialisti de inalta calificare pentru
organizarea si dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale societitii, o exploatare
corecta si optimala a tehnicilor utilizate, prepararea produselor alimentare calitative conform
cerintelor standardelor in vigoare, toate impreuna asigurand o protectie majora a consumatorului.
Totodata, pe parcursul dezvoltarii intreprinderilor apare necesitatea de renovare a tehnologiei
(tehnologiilor), utilajului, aparatajului etc., venite din Uniunea Europeand, care de asemenea
necesitad specialigti calificati in domeniul preparérii produselor alimentare. Tn Republica Moldova
sunt foarte multe intreprinderi axate pe industria alimentard, una din cauze totusi fiind faptul ca
Moldova este o tard agrara. Fiind realizatd o cercetare a pietei muncii aceasta, demonstreazi ca
majoritatea intreprinderilor de produse alimentare din Republica Moldova necesita ingineri calificati
in domeniul respectiv, atat in momentul de fata, cét si in viitorul apropiat.

VIIl.  Posibilitdti de angajare a absolventilor

Ocupatii posibile - absolventul poate activa in calitate de: 214112 Inginer proiectant/inginera
proiectantad in industrie si productie; 214114 Inginer tehnolog/inginera tehnologa in industrie si
productie;214116 Inginer/inginerd implementarea tehnicilor si tehnologiilor noi; 214117
Inginer/inginera in domeniul calitatii in industrie si productie; 214122 Inginer/inginera in industrie si
productie; 214134 Specialist/specialistd in domeniul calitdtii in industrie si productie; 214135
Specialist/specialistd Th domeniul incercarilor/testérilor in industrie si productie; 214136
Specialist/specialistd in industrie si productie; 214137 Tehnolog/tehnologd ambalare produse
alimentare; 214520 Inginer/inginerd in industria alimentard; 214530 Tehnolog/tehnologa in
industria alimentara.

IX. Accesul la studii a titularilor de diplome obfinute dupé finalizarea programului
de studii
Absolventii specialitatii pot continua studiile la programele de master in domeniul tehnologiei
produselor alimentare sau in domenii conexe.

Planul de invatdmant a fost aprobat la sedinta Catedrei de stiinte fizice si ingineresti, proces-
verbal nr. 18 din 18.06.2024, la sedinta Consiliului Facultatii de Stiinte Reale, Economice si ale
Mediului, proces-verbal nr.12 din 28.06.2024.

Seful Catedrei de stiinte fizice si 1 7. dr., conf. univ.,
ingineresti / kﬁ/é/ Vitalie BESLIU
Decana Facultatii de Stiinte Reale, ' dr., conf. univ.,
Economice si ale Mediului Gomw Ina CIOBANU
Prim — prorector pentru activitatea . dr., conf. univ.,
didactica X T&s Lidia PADUREAC
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