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CALENDARUL UNIVERSITAR
ACADEMIC CALENDAR

Activitati didactice Sesiuni de examene Stagii de practica Vacante
Anul de Course Dates Examinations Internships Holidays
studii
Year of Sem. | Sem. Il Sem. | Sem. Il Sem. | Sem. Il "
study First Second First Second First Second I;;r?u‘e r Prgmz:ari S:r::: or
semester | semester | semester | semester | semester semester Wil
Septembrie | Februarie | Decembrie Mai Mai Decembrie Aprilie lulie
- - 2025 = 2026 2025 2026 -
Decembrie Mai s lunie (1=dptimand) o August
Anul | 2025 2026 [lanuarie 2026 | , 2026 | (Velptimiod) | . 2036
Ma anuarie
Year1 (18 skptimdnl) | (g oyosmani) | (4 siptimany) | ¢ *4Ptimani) o8 2026 _ (8 séptamani)
2025 April
- September May {1 wosk) (3 séptémani) 2026 July
2026 i February December . December (1 week) -
December = 2025 June 2025 August 2026
2025 May — January 2026 = (8 weeks)
(15 weeks) 2026 2026 s January 2026
(15 weeks) (4 weeks) (3 weeks)
Februarie Decembrie Decembrie
Septembrie
p " _ 2026 Mj' 2026 - lulie
Mai - - a i
Decembrie lunie
ﬁ:::g 2026 2027 flanuarie 2027 2927 lanuarie 2027, 2027 Agg;;il
(16 sdptdmani) ((15 sdptémani) | (4 sdptimani) | (4 siptimani (3 saptamani)
2026 P ) | (4 sdiptimani) (1 sdptiména) | (8 saptamaéni)
2027 September February December M_ay December May July
- - 2026 2026 2027 .
December May — January ;g;‘; = (1week) | August 2027
sl 2027 2027 vl January 2027 (8 weeks)
(15 weeks) (4 weeks) (3 weeks)
Septembrie | Februarie | Decembrie Mai Decembrie Aprilie lulie
= - 2027 s Aprilie 2027 2028 -
Decembrie Mai - lunie - - " August
Anul lil 2027 2028 |lanuarie 2028 | , 2028 Mal lanuarie 202g| (! s4Ptaman 2038
Y 15 saptamani (4 séptamani 2028 8 sdptimani
ey |1"® S4PtAmAN |15 saptamani) | (4 saptaman) ) (@ suptamany | (8 sdptamani)| o | ¢ : " )
= May 2028 uly
s Septe_mber February December = April -May December (1 week) 3
December = 2027 June 2028 2027 August 2028
2027 May —January 2028 (8 weeks) _ (8 weeks)
(15 weeks) 2028 2028 (4 weeks) January 2028
(15 weeks) (4 weeks) (3 weeks)
Anul IV Septembrie | Februarie | Decembrie Aprilie Februarie Decembrie Aprilie
Year 4 - - 2028 - - 2028 2029
2028 Decembrie Mai - Mai 2029 Martie - il
2029 6 é:&?ﬂan“ 2029 lanuarie 2029 | (2 saptamani) " .f:fn?m,, lanuarie 2029/ ! S2Ptaman
(16 sdptémaéni) | (4 sdptimanl) | Junie 2029 (3 séiptdimani) Aprilie
(2 saptadmani) Febraury 2029
e February December , - December (1 week)
- = 2028 Aprif 2029 - Marich 2028
December May 2029
2028 May - January ay 2029 ==
(2 weeks) (5 weeks)
(15 weeks) 2029 2029 J 2029 January 2029
(15 weeks) (4 weeks) una Aprilie-Mai (3 weeks)
(2 weeks) p
2029
(4 saptamanl)
April -May
2029
(4 weeks)
Total nr.
sépt. 60 saptaméni |60 séptdmani |16 sdptdméni |16 sdptamaéni | 4 sdptdmani |18 sdptémani | 12 saptdmani | 4 sdptdmani |24 saptamani
Total
number of 60 weeks 60 weels 16 weeks 16 weeks 4 weeks 18 weeks 12 weeks 4 weeks 24 weeks
weeks
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Planul procesului de studii pe semestre / ani de studii

Study plan per semester / year of study

Numar de ore pe tipuri Numsr
Numar de ore de activitati Forma de
Denumirea unitatii de Number of hours Number of hours per de P
Cod curs / modulului tipes of activities evaluar
o ECTS
Code Name of the Training Se| _= > e
23 % 5 9| 52| 85| g% Number
Course/ Module 5| 38|238y pC| B3| 88|83 Assess
eS| §E(3235 38| §5| 28 2 8 ment it
§§ PEE 3| 43| §5| & credits
Anull / 1" year
Semestrul 1/ 15 semester
Matematica inginereasca si
economica |
F.01.0.001 Engineering st 180 | 90 90 46 44 - E 6
Economical Mathematics |
F.01.0.002 | Fizica aplicata
Applied Physics 120 | 60 60 30 - 30 - E 4
F.01.0.003 | Geometria descriptiva
Descriptive Geometry 28 | & w0 - W | 2 4
F.01.0.004 | Studiul sitehnologia
materialelor
Study and Technology of 120 | ‘60 60 <0 0 | - ke i
Materials
F.01.0.005 | Chimia anorganica si
analitica
Inorganic and  analytical T | 5o W1 ae e e - *
chemistry
G.01.0.006 | Limba engleza / franceza /
germana | 120 | 60 60 - - 60 | - Ev 4
English / French / German |
G.01.0.007 | Tehnologii informationale Tn
domeniul de formare
profesiona e .| 120] 60 | 60 | 14 | - | 46 Ev 4
Information technologies in
the field of professional
training
G.01.0.008 | Educatia fizica } ) . N
Physical education b = i 10 &
Total semestrul 1 SE/
1st-semester total 916 | 486 | 450 | 180 | 73 | 212 | - 2Ev/1C 30
4
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Numar de ore pe tipuri Numar
Numar de ore de activitati Forma de
Denumirea unitatii de Number of hours Number of hours per da credite
Cod curs/ modulului tipes of activities evaluare ECTS
Code Name of the Training g el _ = Y S P Number
Course/ Module I EIEER: °| ES5| 88|83 of
PRI SEZs5q 65| E5| 88|28 ECTS
58 =§ R B B credits
Anull/ 17 year
Semestrul 2/ 2"Y semester
F.02.0.009 | Matematica inginereasca si
economica Il
Engineering and 120 | 60 60 30 30 - - E 4
Economical Mathematics |l
F.02.0.010 | Grafica inginereascé ) )
Engineering graphics 180 | 90 90 30 60 E 6
F.02.0.011 | Chimia organica
Organic chemistry 180 | 90 90 30 30 30 - E 6
F.02.0.012 | Chimia fizica
Physical chemistry 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
F.02.0.013 | Electrotehnica aplicata
Applied electrical 120 | 60 60 30 - 30 E 4
engineering
G.02.0.014 | Limba engleza / franceza /
germana Il 120 | 60 60 - - 60 Ev 4
English / French / German |l
SP.02.0.015 Practica de initiere 60 45 15 } . ) Ev 2
Initiation internship
Total semestrul 2
2% germaster fotal 900 | 465 | 435 | 150 76 194 - SE/2Ev 30
Total anul | 10E/4Ev/
1.year total 1815 | 930 | 885 | 330 | 149 | 406 1C 60
5
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) Numar de o.re. ge'tlpurl Numir
Numar de ore de activitati Forina a8
Denumirea unitatii de Number of hours Number of hours per do credite
Cod curs/ modulului tipes of activities
o evaluare | ECTS
Code Name of the Training g e = 5 A b
Course/ Module 53| s2|288y 8| 58| §S| gy Assessm| Number
85| ¢5(38s5Y 85| €S| §¢€| 29 t | of ECTS
HEFHHIREIR IR ) .
eS| £8 3] 44| §8 | Q credits
Q
Anul Il / 2" year
Semestrul 3/ 3" semester
F.03.0.016 | Microbiologia
Microbiology 120 | 60 60 30 30 E 4
F.03.0.017 | Biochimie
Biochemistry 120 | 60 60 30 30 - E 4
F.03.0.018 | Operatii unitare in
industria alimentara
Unitary operations in the o) e I3 “ o | = R >
food industry
F.03.0.019 | Inginerie mecanica |
Mechanical engineering | 120 | 60 & 20 80 | - E *
S.03.0.020 | Biochimia produselor
alimentare 120 | 60 60 30 30 - E 4
Food biochemistry
S.03.0.021 | Tehnologia generald a
produselor alimentare 150 75 75 45 15 15 E 5
General food technology
U.03.A.022/ | Filosofia. Probleme
filosofice ale domeniului.
Philosophy. Philosophical
Issues of the speciality. 120 | 60 60 30 30 - E e
U.03.A.023 | Filosofia si istoria stiintei
Philosophy and history of
science
b onlliiohd 900 | 450 | 450 | 240 | 30 | 165 | 15 | 7E 30
6
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Cod
Code

Denumirea unitatii de
curs/ modulului
Name of the Training
Course/ Module

Numar de ore
Number of hours

Numar de ore pe tipuri
de activitati
Number of hours per

tipes of activities

Total
Total

Contact direct
Contact hours

Studiu

individual

Independent
studv

Curs
Lectures

Seminars

Seminar

Laborator
Laboratory

Proiect
Project

Forma
de
evaluare
Assessm
ent

Numar
de
credite
ECTS
Number
of ECTS
credits

Anul Il / 27 year

Semestrul 4 / 4" semester

F.04.0.027

Inginerie mecanica Il
Mechanical engineering Il

150

{8

75

30

14

16

15

S5.04.0.024

Tehnologia produselor
alimentare |

Food technology |
Tehnologia prepararii
pastelor fainoase
Flour preparation
technology

180

90

90

44

30

16

$.04.0.025

Utilaj tehnologic |
Technological equipment |

150

75

75

30

30

15

S.04.0.026

Chimia alimentara
Food chemistry

120

60

60

30

14

16

S.04.0.028

Principii si procedee de
conservare a produselor
alimentare

Principles and procedures
of food conservation

180

90

90

44

30

16

U.04.A.029
U.04.A.030

U.04.A.031

U.04.A.032
U.04.A.033

U.04.A.034

U.04.A.035

U.04.A.036

U.04.A.037

Teoria economica
Economic theory
Managementul proiectelor
Project management
Bazele antreprenoriatului
Fundamentals of
entrepreneurship
Constructie europeana
European construction
Civilizatie europeana
European civilization
Structuri politice in statele
europene

Political structures in
european states

Impactul regimurilor
totalitare asupra societatii
europene

Impact of totalitarian
regimes on european
society

Elemente de drept public
Elements of public law
Elemente de drept privat
Elements of private law

120

60

60

30

30

Total semestrul 4 / 4"-semester total

900

450

450

208

148

79

15

6E

30

Total anul
2"-year total

1800

900

900

448

178

244

30

13E

60
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Numar de ore pe tipuri
Numdr de ore de activitati Forma Niggér
Denumirea unitatii de Number of hours Number of hours per dé cradite
Cod curs/ modulului tipes of activities
. evaluare | ECTS
Code Name of the Training B¢l ¢ . g 4 Nmb
Course/ Module =%| 532|238 S| 5§ $§S18% Saba.| Wiliger
g8 385y E5| S| BE|2eg t | of ECTS
e°| §¥(z854 38| E5| 2s(gg .
£ 5 28 | os| §s|al credits
o
Anul lll / 3 year
Semestrul 5/ 5" semester
F.05.0.038 | Automatizarea proceselor
tehnologice
Atunistion o 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
technological processes
5.05.0.039 | Utilaj tehnologic Il
Technological equipment Il 150 | 75 70 = ) i [ He G .
S.05.A.040 | Tehnologia produselor
alimentare Il
Food technology I
S.05.A.041 | Tehnologia prelucrérii 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
fructelor si legumelor
Fruit  and vegetable
processing technology
S.05.0.042 | Microbiologia produselor
alimentare 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
Food microbiology
U.05.0.043 | Economia intreprinderii
Enterprise Economy 120 | 60 60 30 30 ) ) E 4
S.05.A.044 | Sanitaria $i igiena
industriald
Sanitation and industrial
hygiene i
S.05.A.045 | Siguranta alimentelor si 120 | "0 60 S0 16 14 2 9
produselor biotehnologice
Food safety and
biotechnology products
S.05.0.046 | Tehnologia moraritului
Milling technology 180 | 75 75 45 16 14 - E 5
Total semestrul 5
§h.gamiestor total 900 | 450 | 450 | 240 | 110 | 85 | 15 7E 30
8
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Numar de ore pe tipuri «
ik Numar
Numar de ore de activitati Forina de
Denumirea unitatii de Number of hours Number of hours per .
. o de credite
Cod curs/ modulului lipes of activities | ECTS
Code Name of the Training g 4 & . - :va uare Rk
Course/ Module 5u 582384 o8| BR| £ 8 g oocecem| Numoer
oS Ugg;ggggg Es| 5|89 en of ECTS
FTIEE[PE S S| 88| 3% £d credits
o° =
Anul lll / 39 year
Semestrul 6 / 6" semester
S.06.0.047 | Managementul
intreprinderii 120 60 60 30 30 - - E 4
Enterprise management
S.06.A.048 | Analiza fizico-chimica a
alimentelor si ambalajelor
Physico-chemical analysis
of food and packaging
S.06.A.049 | Analiza senzorials a el | B0 SR | e | . .
produselor alimentare
Sensory analysis of food
products
S.06.A.050 | Tehnologia produselor
alimentare Il|
Food technologylll
S.06.A.051 | Tehnologia prepararii 180 | 20 90 30 <0 15 | 1% s 0
produselor oleaginoase
Qil preparation technolo
SP.06.0.052 | Practica de productie |
Production internship | 480 | 940 | 140 . ) ) & 16
Total semestrul 6
6".semester-total 900 | 550 | 350 | 90 60 45 | 15 4E 30
Total anul Il
3.year total 1800 | 1000 | 800 | 330 | 170 | 130 | 30 1E 60
9
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Numar de ore pe tipuri N
. Numar
Numar de ore de activitati — de
Denumirea unitatii de Number of hours Number of hours per :
: ; i de credite
Cod curs/ modulului tipes of activities
Pl - evaluare | ECTS
Code Name of the Training B8l -% o i
= s 8|la8 8 ol s el 8§ | uw+w |Assessm | Number
Course/ Module S5 |55(23C8 eS| 288 EE (88
58 55/388383/ | ER (25| ent |ofecTs
FEIS8EaBgq°e 88 89 |£a ;
§8| 8 S| val 38 credits
(5]
Anul IV | 4" year
Semestrul 7 / 7" semester
S.07.0.053 | Managementul calitatii
alimentelor 120 | 60 60 30 30 - - E 4
Food quality management
S.07.0.054 | Proiectarea intreprinderilor
de ramura
Design of branch 150 | 75 75 45 30 - - E 5
enterprises
S.07.0.055 | Prelucrarea rezidurilor
industriei alimentare
Processing of food 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
industry residues
S.07.0.056 | Tehnologia produselor
alimentare |V 150 | 75 75 30 16 14 | 15 E 5
Food technology!V
S.07.A.057 | Tehnologia uscarii
produselor alimentare
Food drying technology
S.07.A.058 | Ingridiente si aditivi 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
alimentari
Food ingredients and
additives
S.07.A.059 | Toxicologia alimentara
Food toxicology )
S.07.A.060 | Bazele nutrifiei ) SRR e . %
The basics of nutrition
S.07.0.061 | Securitatea muncii in
industria alimentara
Works safety in the food | 120 | 60 | 60 | 30 | - 30 | - z %
industry
Total semestrul 7 900 | 450 | 450 | 225 | 123 | 87 | 15| 7E 30
7""-semester total
10
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Numar de ore pe tipuri Numar
Numar de ore de activitati o— dé
Denumirea unitatii de Number of hours Number of hours per :
. i S de credite
Cod curs/ modulului tipes of activities
- evaluare | ECTS
Code Name of the Training Bel o o
C __|£3/.3¢8 o| se| 8S§| n |l Assessm | Number
ourse/ Module §3| 3238 p S| B8 55|88
5| §53383 85| 55| 55|85 om |oECTS
"T1E5"287 " 3| 48| §5|«¢ credits
Q
Anul IV / 4 year
Semestrul 8 / 8" semester
SP.08.0.062 | Practica de productie Il
Production internship Il 00 | 210 | 90 ) ) i i E 10
SP.08.0.063 | Practica de licenta
Research internship 240 | 170 | 70 ) i ) ) E 8
TL.08.0.064 | Proiect / teza de licenta
(documentare, investigare,
cercetare, redactare si
sustinere publica)
Bachelor’s project/ thesis 360 - 360 - - - - E 12
(reviewing literature,
conducting research,
writing the thesis,
defending the thesis)
Total semestrul 8
8"-semester total 900 | 380 | Sa0 ) ) ) i SE 30
Total anul IV
4. year total 1800 | 830 | 970 | 225 | 123 87 | 15 10E 60
Forma de evaluare finala a studiilor
Final assessment
Forma de evaluare finala a studiilor/ Termene de N:méréle
Nr. Form of final assessment organizare/ cr:iugﬁnir;?f
i ECTS credits
Proiect/teza de licenta
1 (documentare, investigare, cercetare, redactare si sustinere publica) lunie 12
' Bachelor's project/ thesis (reviewing literature, conducting research, June
writing the thesis, defending the thesis)
Stagiile de practica
Internship
An de ¥l Zgratt?or i Perioada Numardecredite
Nr Stagiiledepractica/ studiu/ | Semestrul/ burgﬁ:sn desfasurarii/ ECTS/
) Internship Types Year of | Semester nio. iof Timeline for | Number of ECTS
study wesksMours | Samving out credits
Practica de initiere Mai
1. Initiation internship l 2 1/60 May 2
Practica de productie | Aprilie-Mai
2| ‘Production internship | | ™ 6 B April-May 16
_—_— P t " Februarie-
ractica de productie Martie
- | production internship 1l | 'V 8 5/300 February- 10
Martch
Practica de licenta Aprilie-Mai
4. Research internship IV 8 4/240 April -May 8
Total: 18/1080 36
11
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Unitéatile de curs / modulele la libera alegere

Optional training courses / modules additional disciplines

Numar de ore

pe tipuri de Numar
Numar de ore activitati de
Denumirea unitétii de curs Number of hours Number of R de credite
Cod / modulului hours per tipes evaluare ECTS
Code Name of the Training of activities A i Number
Course/ Module E’ e ol " ol 52 e of
= H <]
Za 4] i
-~ Eg Ef‘igg 03 $s 3§ credits
Anul |l | 15 year
Semestrul 1/ 15 semester
G.01.L.065 | Securitatea muncii. Protectia
civila 30 15 15 15 | - - C 1
Work safety. Civil protection
G.01.L.066 | Limba romana
Romanian Language 60 30 30 - [30] - Ev 2
Semestrul 2/ 2" Semester
G.02.L.067 | Cultura comunicarii
Communication Culture o0 <0 80 = (20 ] = C -
Anul Il / 2" year
Semestrul 3/ 3 semester
G.03.L.068 | Tehnici de moderare si
prezentare i )
Moderation and presentation 120 80 &0 o E 4
techniques.
G.03.L.069 | Limba engleza / franceza /
germana 120 60 60 - - 60 Ev 4
English / French / German
Semestrul 4 / 4" semester
U.04.L.070 | Educatie interculturala
Intercultural education 60 30 20 Bl = i 2
Anul lll / 3™ year
Semestrul 5 / 5" semester
G.05.L.071 | Biotehnologii de reciclare a
produselor alimentare )
oot rasiing 120 | 60 60 | 30 | 30 E 4
biotechnologies
S.05.L.072 | Marketing
Marketing 120 60 60 30 | 30 | - E 4
Semestrul 6 / 6" semester
S.06.L.073 | Introducere in cercetare
stiintifica )
Introduction in scientific Tag 80 59 “1% E .
research
Anul IV [ 4" year
Semestrul 7 / 7" semester
S.07.L.074 | Tehnica si protectia mediului
ambiant
Environmental technique and 120 &0 o0 20 ) 20 . -
protection
S.07.L.075 | Arta negocierilor ) 4
The art of negotiation 120 50 Gl il i =
12
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Planul Modulului psihopedagogic
The plan of the psycho-pedagogical module

Numar de ore pe
tipuri de
Numar de ore activitati Nl:;:ér
Denumirea unitatii de curs / Number of hours Number of hours | Forma de credite
Nr. modulului per tipes of evaluare ECTS
crt. | Name of the Training Course/ activities Assessme
Module T o - nt Numher
| &3 .38 ol se| 58 of ECTS
SB[ TS| 885%| eS| E8| B® credits
PR S8 555§%| 38| B5| 23
5 S| £E ~|%al 39
1. | Pedagogia Pedagogy 120 | 24 96 12 | 12 - E 4
2. | Psihologia Psychology 120 | 24 96 12 12 - E 4
3 gidactica generald.
tandardele educationale 6 12
Gonoral didects. o196 | 144 | g |4p| - E 8
Educational standards.
4, Managementul clasei de elevi.
Educatia interculturala. Educatia
incluziva. T 6 6
Classroom management. 180 | 36 144 g g i & 6
Intercultural education. Inclusive
education.
5. | Psihologia véarstelor. Psihologia
educationala. 6 12
Age :osychofogy. Educational 180 | 36 144 6 12 i = B
psychology.
6. | Activitatitransdisciplinare.
Dezvoltarea personala. 6 6
Transdisciplinary activities. e e | ®8 6 | 6 | - 5 *
Personal development.
Total ore 900 | 180 720 78 | 102 - 6E 30
Stagiul de practica
Internships
Numar de ore
pe tipuri de
Numar de ore activitati Nl:;:él’
Denumirea unitatii de curs / Number of hours Number ‘?f C——. eredite
Nr. modulului hours per tipes | ECTS
dlo Name of the Training Course/ of activities PRRIARS
Module E 5 o Assessment | Number
— aé.z"ﬁéxﬁﬁéﬁf‘ig of ECTS
2 I A
’ Practica pedagogica 600 | 420 180 - - - E 20
" | Teaching internship
Proiect didactic: documentare,
elaborare, redactare, sustinere
publica, simulare pedagogica 300 | 60 240 - 3 2 E 10
2, ; ; ; :
Didactic project: documentation,
elaboration, writing, public support,
pedagogical simulation
Total ore | 900 | 480 | 420 - - - 2E 30
13




Minimum-ul curricular initial pentru studentii/absolventii din alt domeniu de formare
profesionala
Curriculum minimum initial for students/graduates from another field of professional training

Numar de ore pe

Numarde ore | tipuri de activitati N"drgér
Denumirea unitatii de Number of hours Number of hours per Poiae | e
Cod curs / modulului tipes of activities oxalimrs ECTS
Code Name of the Training Be| .¢ il ol & B dEssasmiant | Wipibar
Course/ Module 5| 58|2384 S| EE(R8 53 »
eR| EX¥ 3589855 25/2¢8 iy
Eé 2% $od| g8 ad credits
o

M.01.0.001 | Tehnologia generala a

produselor alimentare 150 30 120 18 6 6 E 5
General food technology
M.01.0.002 | Utilaj tehnologic | 150 | 30 120 121121 8 ) E 5

Technological equipment |

M.01.0.003 | Principii si procedee de
conservare a produselor
alimentare 180 | 36 144 181 12 | 6 - E 6
Principles and procedures
of food conservation

M.01.0.004 | Tehnologia produselor

alimentare |V 150 | 30 120 |12 | 6 | 6 | 6 E 5
Food technology!V

M.01.0.005 | Proiectarea
intreprinderilor de ramura
Design of branch
enterprises

150 [ 30 120 18 | 12 | - - E 5

M.01.0.006 | Prelucrarea rezidurilor
industriei alimentare
Processing of food
industry residues

120 | 24 96 12 | 6 6 - E 4

Total: | 900 | 180 | 720 | 90 | 48 | 30 | 12 6E 30

LISTA COMPETENTELOR $| A REZULTATELOR INVATARII AFERENTE PROGRAMULUI DE STUDII
LIST OF COMPETENCES AND LEARNING OUTCOMES RELATED TO THE STUDY PROGRAM

COMPETENTE CT 1. Gestionarea timpului si autodisciplina
;.RANSVERSfLE (1) CT 1. Time management and self-discipline

IRnSyesal compaiendes CT 2. Luarea deciziilor si leadership
CT 2. Decision-making and leadership
CT 3. Demonstrarea integritatii, eticii si transparentei
CT 3. Demonstrating integrity, ethics and transparency
CT 4. Manifestarea flexibilitatii, adaptabilitatii si reziliente
CT 4. Manifesting flexibility, adaptability and resilience
CT 5. Empatizarea si inteligenta emotionala

CT 6. Empathy and emotional intelligence
CT 6. Comunicarea eficienta, lucru in echipa si colaborarea

CT 6. Effective communication, teamwork and collaboration
CT 7. Orientarea spre invatare

CT 7. Learning orientation
CT 8. Gestionarea informatiilor si TIC

CT 8. Information management and ICT
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COMPETENTELE GENERALE
(CG)
General competences

CG1.Utilizarea in activitatea profesionalda a legitatilor de baza
definite de stiintele fundamentale

CG 1. Use in professional activity of basic laws defined by
fundamental sciences

CG 2. Dezvoltarea si intretinerea sistemelor ingineresti din industria
alimentara

CG 2. Development and maintenance of engineering systems in the
food industry

CG 3. Tmbunététirea continud a proceselor de producere

CG 3. Continuous improvement of production processes

CG 4. Aplicarea tehnologiilor computerizate specializate pentru
proiectare si fabricare

CG 4. Application of specialized computer technologies for design
and manufacturing

CG 5. Asigurarea calitatii si sigurantei productiei alimentare

CG 5. Ensuring the quality and safety of food production

CG 6. Implementarea modelelor de reducere a pierderilor si risipei
alimentare

CG 6. Implementation of models for reducing food losses and waste

COMPETENTE
PROFESIONALE (CP)

Professional competences

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

CP 1. Application of developments and innovations in the food
industry in the production process

CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice in industria alimentara
CP 2. Development of technological processes in the food industry
CP 3. Proiectarea proceselor tehnologice in industria alimentara
CP 3. Design of technological processes in the food industry

CP 4. Planificarea proceselor tehnologice in industria alimentara
CP 4. Planning technological processes in the food industry

CPS5. Gestionarea materiei prime, ingredientelor si ambalajelor in
fabricarea produselor alimentare

CP 5. Management of raw materials, ingredients and packaging in
the manufacture of food products

CP 6. Gestionarea proceselor tehnologice in industria alimentara

CP 6. Management of technological processes in the food industry

TRANSPUNEREA COMPETENTELOR DIN STANDARDUL OCUPATIONAL/
STANDARDUL DE COMPETENTAIN REZULTATE ALE INVATARII

Competente generale/profesionale Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC

Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii
poate:

fundamentale

CG 1. Utilizarea n activitatea profesionala a | 1.aplica principii si procese chimice in domeniul
legitatilor de baza definite de stiintele | procesarii alimentelor

CP 1. Aplicarea in procesul de productie a | procesdrii alimentelor
evolutiilor si inovatiilor din industria alimentara 3. aplica metode de analizd matematica in

2. aplica principii si procese fizice in domeniul

rezolvarea problemelor de ordin ingineresc
4.aplica prevederile legale, care reglementeaza
procesele de fabricatie a produselor alimentare
in baza formarii profesionale continue

S.analiza studile de piata si cerintele
consumatorilor, aplicand diferite modalitati de
comunicare si diverse instrumente si tehnici de

7 I~
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cercetare in functie de produs
6. integra principile de nutritie in crearea si
dezvoltarea produselor alimentare

CG 2. Dezvoltarea si fintretinerea sistemelor
ingineresti din industria alimentara

7.organiza procesul de productie in cadrul
intreprinderii  din  domeniul alimentar, in
corespundere cu resursele disponibile, a
termenilor limita si a rezultatelor scontate

8. aplica legile fundamentale ale fenomenelor de
transfer, de impuls, de caldurd si de masa in
tehnologiile alimentare

CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice in
industria alimentara

9. analiza modificarile  structurale  si
compozitionale ale materiilor prime pe durata
fluxului tehnologic in vederea elaborarii
proceselor tehnologice

10. aplica principiile de conservare in procesul
de producere

CG 2. Dezvoltarea si intretinerea sistemelor
ingineresti din industria alimentara

CG 4. Aplicarea tehnologiilor computerizate
specializate pentru proiectare si fabricare

CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice in
industria alimentara

CP 3. Proiectarea proceselor tehnologice in
industria alimentara

11.elabora proiectul tehnic in vederea lansarii de
noi produse alimentare, modernizarii sau
reconstructiei  intreprinderii  cu  utilizarea
software-urilor specifice domeniului

CG 5. Asigurarea calitatii si sigurantei productiei
alimentare

CG 6. Implementarea modelelor de reducere a
pierderilor si risipei alimentare

CP 4. Planificarea proceselor tehnologice in
industria alimentara

CP5.Gestionarea materiei prime, ingredientelor si
ambalajelor in fabricarea produselor alimentare
CP 6. Gestionarea proceselor tehnologice in
industria alimentara

12. utiliza materia prima,
ambalajele n funciie de 13. gestiona
functionarea  utilajelor si  echipamentelor
tehnologice in situatii de producere, inclusiv si
imprevizibile specificul  intreprinderii Si
particularitatile procesului de productie

14. gestiona procesul tehnologic de fabricare a
produselor de origine vegetala oferind sprijin si
feedback membrilor echipei

15. gestiona procesul tehnologic de fabricare a
produselor de origine animal& oferind sprijin i
feedback membrilor echipei

ingredientele si

CG 1. Utilizarea Tn activitatea profesionald a
legitatilor de baza definite de stiintele
fundamentale

CG 3.Imbunatatirea continud a proceselor de
producer

CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice in
industria alimentara

16. analiza activitatea Tintreprinderii, evalua
eficienta si productivitatea proceselor de
productie, prezentand informatiile intr-un mod
clar, logic si inteligibil grupului tinta

CG 6. Implementarea modelelor de reducere a
pierderilor si risipei alimentare

17. realiza actiuni in vederea prevenirii poluarii
mediului si protejarii resurselor

CG 5. Asigurarea calitatii si sigurantei productiei
alimentare

18. aplica regulile de igiend la fintreprindere
conform prevederilor legislatiei in vigoare

19. organiza controlul calitatii pe fluxul tehnologic
de fabricatie

20. implementa programe preliminare si sisteme
de management al calitdti si sigurantei
alimentelor in baza formarii profesionale
continue.
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NOTA EXPLICATIVA
|.Prezentarea succinta a profilului specialitatii, precum si a domeniului de formare
profesionala si domeniului general de studii.
1. Generalitati

Inginerul licentiat in Tehnologia produselor alimentare, nivel de calificare 6 CNC,
desfagoara activitati de planificare, organizare si coordonare a activitatile de producere in
diverse domenii ale industriei alimentare. Inginerul licentiat in Tehnologia produselor
alimentare se implica Tn proiecte privind retehnologizarea, reinzestrarea, modernizarea liniilor
tehnologice de producere, precum si lansarea de produse alimentare noi. Inginerul licentiat in
Tehnologia produselor alimentare conduce si monitorizeaza efectuarea corectd a proceselor
de producere in baza modificérilor biochimice, fizico-chimice si microbiologice a produselor
alimentare, stabileste retetele, determind consumul specific, randamentul pentru fabricarea
diverselor produse alimentare si se implicd in imbunatitirea sistemelor de productie
alimentara. Tn activitatea profesionals, inginerul licentiat in Tehnologia produselor alimentare
efectueaza verificari ale utilajelor si echipamentelor, depune eforturi pentru a maximiza
productivitatea fabricii implicdndu-se n implementarea masurilor de asigurare a igienei
productie, bunelor practici de fabricatie si a calitatii produselor finite. In vederea asigurarii
calitatii si sigurantei produselor alimentare, inginerul licentiat in Tehnologia produselor
alimentare realizeaza controlul intern al calitatii dea lungul fluxului de producere de la materia
prima péna la produsul finit. Activitatea manageriald se manifestd prin gestionarea
personalului din subordine, echipei de specialisti din domenii relevante conexe gestionarea
personalului, organizarea activitatilor de lucru si a resurselor materiale ale subdiviziunii,
intocmirea rapoartelor de activitate.

Planul de invataméant este documentul reglator de baz& care defineste obiectivele
generale, structura procesului de invatamant, finalitatile si continutul formérii 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.

Scopulspecialitatii esteformarea 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, adica formarea profesionala a specialistilor pentru conceptia de
industrializare a produselor alimentare solicitate pe piata interna si regional, asigurand
competitivitatea Tntreprinderilor. Aceasta creeaza premise sigure de integrare profesionald de
succes a absolventilor in cadrul fintreprinderilor din Republica Moldova, precum si
posibilitatea realizarii profesionale peste hotarele tarii.

Planul de invatamant a fost elaborat in conformitate cu cerintele:

1. Codului Educatiei al Republicii Moldova, nr. 152 din 17.07.2014, cu modificarile
ulterioare;

2. Nomenclatorului domeniilor de studii si al specialititilor in Tnvatamantul superior,
Hotardrea Guvernului nr. 412 din 12.06.2024;

3. Cadrului National al Calificarilor din Republica Moldova, Hotararea Guvernului nr. 330
din 2023;

4. Standardele de calificare pentru programul de studii 0721.2. Tehnologia produselor
alimentare. Aprobat Ministerul Educatiei si Cercetérii din 11 martie 2024;

5. Metodologiei de evaluare externa a calitati in vederea autorizérii de functionare
provizorie si acreditérii programelor de studii si a institutiilor de nvatamant profesional
tehnic, superior si de formare continua, Hotararea Guvernului nr. 616 din 2016, cu
modificarile ulterioare;

6. Regulamentului de organizarea a studiilor superioare de licenta (ciclul ) si integrate,
aprobat prin Ordinul Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetarii, nr.1625 din
12.12.2019;

7. Planului-cadru pentru studii superioare de licentd, master si integrate, Ordinul MEC nr.
510 din 07.04.2025
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8. Ordinului Ministrului Educatiei, Culturii si Cercetarii nr. 1198 din 02.11.2020 cu privire
la cursul de Educatie interculturala;

9. Regulamentului-cadru de organizare si de desfdsurare a evaludrii finale a studiilor
superioare de licenta (ciclul I) si a studiilor superioare integrate, aprobat prin ordinul
Ministerului Educatiei si Cercetarii nr. 1175 din 19.09.2023;

10. Planului de dezvoltare strategica institutionald a Universitatii de Stat ,Alecu Russo” din
Balti pentru perioada 2024-2029, aprobat Tn sedinta Senatului din 21.12.2023, proces-
verbal nr. 5;

11.Regulamentului de organizarea a studiilor superioare de licentd (ciclul ) n
Universitatea de Stat ,Alecu Russo” din Balti, aprobat in sedinta Senatului USARB din
26.08.2020, proces-verbal nr. 1;

12.Regulamentului cu privire la organizarea si desfasurarea evaludrii finale a studiilor
superioare de licenté (ciclul ) in Universitatea de Stat ,Alecu Russo” din Balti, aprobat
in sedinta Senatului USARB din 21.12.2023, proces-verbal nr. 5;

13. Regulamentului cu privire la organizarea si desfisurarea stagiilor de practici in
Universitatea de Stat ,Alecu Russo” din Balti (ciclul I, studii superioare de licenta, ciclul
Il, studii superioare de master, aprobat in sedinta Senatului din 28.02.2024, proces-
verbal nr. 8).

2. Termenul de studii §i componenta formativa

Planul de invatdmant include partile componente necesare pentru pregétirea specialistului
conform regulamentelor in vigoare: componenta fundamentala (F) — 72 de credite ECTS,
componenta de formare a abilitatilor si competentelor generale (G) — 12 credite ECTS,
componenta de orientare socio-umanisticd (U) — 12 credite ECTS, componenta de orientare
spre specialitatea de baza (S) — 96 de credite ECTS, stagiile de practici (SP) — 36 credite
ECTS, proiect de licenta (TL) — 12 credite ECTS. Numérul total de ore de studiu prevazute in
plan — 7200, ceea ce este echivalent cu 240 de credite ECTS.

Subiectele ce tin de etica, integritate profesionald si scriere academicad se includ in
continutul unitatii de curs Tehnologia generald a produselor alimentare.

3. Proiecte

Proiectele sunt planificate in cadrul unitatilor de curs si sunt parte componenta a evalurii
la finele unitatilor de curs respective. Pe parcursul studiilor sunt planificate cinci proiecte la
urmatoarele unitati de curs:Tehnologia generald a produselor alimentare,Inginerie mecanica
Il, Utilaj tehnologic Il, Tehnologia produselor alimentare 1l / Tehnologia prepararii produselor
oleaginoase, Tehnologia produselor alimentare 1/ Tehnologia preparérii crupelor.

4. Organizarea practicii studentilor

Practica de initiere (2 credite), Practica de productie | (16 credite), Practica de productie
I (10 credite) se realizeaza la fabrici, uzine etc. cu care colaboreazé Catedra de stiinte 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 organizatiilor sau companiilor din domeniu.
Practica este precedatd de o conferintd de initiere si se finalizeazd cu o conferintd de
totalizare a practicii prin prezentarea raportului in fata unei comisii stabilite de catedra.
Practica de licentd se realizeaza in semestrului VIII (8 credite ECTS) si se finalizeaza cu
sustinere prealabila a proiectului/ tezei de licenta.

5. Proiect /teza de licenta

Studiile se finalizeaza cu sustinerea publicd a proiectului/teza de licenta. La sustinerea
proiectului/tezei de licentd sunt admisi absolventii care au realizat integral prevederile
planului de Tnvatdmant si care au sustinut cu succes prezentarea preventiva a proiectului /
tezei de licenta.
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Sustinerea proiectului / tezei de licentd are loc in mod public la sedinta deschisé a
Comisiei de Licenta.
Titlul obtinut la finele ciclului |, studii superioare de licenta — inginer licentiat.

Il.Obiectivele programului de studii, inclusiv corespunderea acestora misiunii
universitatii, racordarea programului de studii si a continuturilor din planul de
invatamant la tendintele internationale din domeniu.

Dezvoltarea rapida a economiei mondiale stabileste cerinte privind cresterea numarului
de Tntreprinderi, a calitatii si a volumului produselor. Tn legéturd cu aceasta, dat fiind faptul c3
producerea produselor alimentare are rol semnificativ in securitatea si economia republicii,
este necesar de a ridica nivelul pregatirii cadrelor cu studii superioare pentru aceasta ramura
a economiei. Transformérile din societatea contemporana impun rigori noi si in domeniul
invatdmantului superior, orientand sistemul axiologic universitar spre formarea la studenti a
capacitatilor de a gandi critic, a invdta si comunica eficient. Specialitatea Tehnologia
produselor alimentare reprezintd conceptia creativa si industrializarea noilor produse, bazata
pe simbioza realizarilor diverselor domenii — chimie, microbiologiie, inginerie, stiinta despre
alimente, economie fiind orientatd spre sporirea competitivitatii si performantelor acestora.
Dobandirea finalitatilor de studiu si formarea competentelor este asiguratd de continutul
formativ al Planului de Tnvatdmant. Scopul universitati este de a pregati specialisti
responsabili, centrati pe inovare, crestere profesionald si nvatare pe tot parcursul vietii. In
vederea celor deziderate, programul de studiu urméreste realizarea urmétoarelor obiective
necesare pentru formarea inginerului licentiat in Tehnologia produselor alimentare:

- desfagurarea 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 $i monitorizarea corecta a proceselor de producere in baza modificarilor
biochimice, fizico-chimice si microbiologice a produselor alimentare, stabilirea retetele,
determinarea consumul specific, randamentul pentru fabricarea diverselor produse
alimentare si implicarea fn imbunatétirea sistemelor de productie alimentara;

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

- asigurarea calitatii si sigurantei produselor alimentare, realizarea controlului intern al
calitaii dea lungul fluxului de producere de la materia prim& pané la produsul finit;

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

Aceste obiective coreleaza cu Strategia de dezvoltare ,Educatia 2030°, Strategia
nationald de dezvoltare regionald a Republicii Moldova pentru anii 2022-2028, precum si cu
Planul de Dezvoltare Strategica Institutionald a Universitatii de Stat ,Alecu Russo” din Baltj
pentru perioada 2024-2029, Planul de actiuni privind internationalizarea USARB care, prin
prioritatile strategice, obiectivele si indicatorii de performantd asumati, sunt menite sa fortifice
pozitia Universitdtii pe plan national si international, s& garanteze promovarea continua a
culturii calitatii si sa asigure realizarea rolului promotor al excelentei stiintifice, educationale si
culturale Tn societate. Planul este elaborat in vederea asigurérii realizarii misiunii Universitatii
$i prin obiectivele stabilite, exprima viziunea comunitatii academice USARB, servind drept
document principal in baza caruia se vor planifica activitdtile Tn toate subdiviziunile
universitare.
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lll. Evaluarea asteptarilor sectorului economic si social

La elaborarea Planului de invatdmant s-a tinut cont de cerintele nationale si europene in
domeniu, au fost analizate posibilitétile de angajare a specialistilor. Sistemul de competente
solicitat de catre calificarea respectiva are la baza cunostinte teoretice si abilitati din
domeniul chimiei, microbilologiei, tehnologiei produselor alimentare, ingineriei, economiei,
managementului. Planul de Tnvatamant si curricula pot fi actualizate periodic, fiind ajustate
realitatii in schimbare si celor mai pertinente recomandari ce vin din partea angajatorilor.

IV. Consultarea partenerilor in procesul de elaborare a programului de studii

Planul de invatdamant a fost elaborat prin conlucrarea cadrelor didactice de la Catedra de
stiinte fizice si ingineresti cu cadre didactice din institutiile universitare, cu manager din
intreprinderi, absolventi ai facultatii, studenti din anii superiori. La sedintele de elaborare a
planului au fost invitati ingineri tehnologi, directori de intreprinderi (potentiali angajatori) in
vederea analizei structurii planului si a denumirilor unitatilor de curs. Cu studentii si
absolventii specialitatii au fost organizate focus-grupuri in vederea identificarii aspectelor de
imbunatatire a programului de studii. In vederea sporirii calitatii studiilor la specialitatea
Tehnologia produselor alimentare, Catedra de profil organizeaza consultdri cu partenerii
(potentialii angajatori, cadre didactice din alte institutii de invatamant superior, personalitati
din domeniu, absolventi, studenti). La nivel de Universitate, Facultate si Catedra se incheie
acorduri cu intreprinderile si institutiile de profil.

V. Relevanta programului de studii pentru piata fortei de munca; posibilitatile
deangajare a absolventilor corelate cu CORM si ESCO

Actualmente, prepararea produselor alimentare, se realizeaza prin utilizarea tehnologiilor
moderne, a utilajelor si aparatajelor complexe, care necesitd specialisti de Tnaltd calificare
pentru organizarea si dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale societatii, o
exploatare corectd si optimald 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
Europeana, care de asemenea necesita specialisti calificati in domeniul preparérii produselor
alimentare. In Republica Moldova sunt foarte multe intreprinderi axate pe industria
alimentard, una din cauze totusi fiind faptul cd Moldova este o tara agrara. Fiind realizata o
cercetare a pietei muncii, aceasta demonstreaza c& majoritatea intreprinderilor de produse
alimentare din Republica Moldova necesita ingineri calificati in domeniul respectiv, atat in
momentul de fatd, cat si in viitorul apropiat. Pentru a constata impactul social si economic al
programului de licenta Catedra de stiinte fizice si ingineresti a efectuat o analiza cu privire la
rata angajarii absolventilor, in urma caruia s-a identificat ca absolventii programului de studii
sunt competitivi pe piata muncii, iar rata angajarii pe domeniu dupa primul an de absolvire
alcatuieste 75%.

Posibilitatile de angajare a absolventilor corelate cu CORM si ESCO sunt:

Ocupatii tipice conform CORM | 214112 Inginer proiectant/inginerd proiectantd in industrie si

(2021)

productie, 214114 Inginer tehnolog/inginera tehnologa in industrie
$i productie, 214116 Inginer/inginerd implementarea tehnicilor si
tehnologiilor noi, 214117 Inginer/inginera in domeniul calitatii in
industrie si productie, 214122 Inginer/inginerd in industrie si
productie, 214134 Specialist/specialistd in domeniul calitatii in
industrie si productie, 214135 Specialist/specialistd in domeniul
incercarilor/testarilor T1n  industrie si  productie, 214136
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Specialist/specialista  in  industrie si  productie, 214137
Tehnolog/tehnologd ambalare produse alimentare, 214520
Inginer/inginera in industria alimentar3, 214530
Tehnolog/tehnologa Tn industria alimentara

Ocupatii tipice conform ESCO

2141.2 Tehnolog in domeniul ambalérii alimentelor si bauturilor,
2141.4 Inginer sisteme de productie industrial, 2141.10 Inginer de
procese industrial, 2141.4.1 Inginer procese de fabricatie, 2141.4.2
Inginer de productie/inginera de productie, 2141.4.2.2 Inginer in
productia alimentar&/inginera in productia alimentara, 2145.1.4
Tehnolog alimentar.

VI. Accesul la studii a titularilor de diplome obtinute dupa finalizarea respectivului

program de studii.

Absolventii specialitati 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. 12 din 28.05.2025, la sedinta Consiliului Facultiti de Stiinte Reale,
Economice si ale Mediului, proces-verbal nr. 9 din 10.06.2025.

Seful Catedrei de stiinte fizice si
ingineresti

Decana Facultatii de Stiinte Reale,
Economice si ale Mediului

Prim — prorector pentru activitatea
didactica

VZ:_;- = dr., conf. univ.,
St Vitalie BESLIU
C "M dr., conf. univ.,

¢ Ina CIOBANU

dr., conf. univ.,
& _Toef \— Lidia PADUREAC
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