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CALENDARUL UNIVERSITAR
ACADEMIC CALENDAR

Anul de
studii
Year of
study

Activttdli didactice
Course Dates

Sesfuni de examene
Examinations

Stagii de practicd
lnternships

Vacanle
Holidays

Sem.l
First

semesfer

Sem. !l
Second

semesfer

Sem.l
First

semesfer

Sem.ll
Second

semesfer

Sem.l
First

semesfer

Sem.ll
Second

semesfer

larni
Winter

Primlvari
Spring

VarI
Summer

Anul I
Year 1

2025

2026

Soptombrlo

Docembrlo
2025

(lS.lpUmenl)

September

December
2025

(15 weeks)

Februarle

Mai

2026
(15 tiptlmlnl)

February

May
2026

(1 5 weeks)

Docombrle
20:5

anuarie 2026
(4 slpttrmAnl)

December
2025

- January
2026

(4 weeks)

Mal

lunle
2026

(4 strpHmtnl)

May

June
2026

(4 weeks)

Mai
2026

(lsipttmtni)

May
2026

(1 week)

Decembrle
2025

lanuarle
2026

(3 slpttmtnl)
December

2025

January 2026
(3 weeks)

Aprllle
2026

(1 riptlmlnl)

April
2026

(1 week)

lulle

August
2028

(8 !iptimenl)

JulY

August 2026
(8 weeks)

Anul ll
Year 2
2026

2027

Septembrle

Decombrle
2026

rE siptlmlnl)

September

December
2026

(1 5 weeks)

Februarlg

Mal
2027

(15 stpttrmtnl)

Febryant

May
2027

/1 5 weeksl

Decombrle
2025

lanuarle 2027
(4 slpfimenl)

December
2026

- January
2027

G weeks)

Mal

lunle
2027

(4 slptimtnl)

May

June
2027

(4 weeks)

Decembrle
2026

lanuarle 2021
(3 tlptdmtnl)

December
2026

January 2027
(3 weeksl

Mal
2027

({ strptim0nI)

May
2027

(1 week)

lulle

August
2027

(8 alptimtnl)

JW

August 2027
(8 weeks)

Anu! lll
Year 3
2027

2028

Septembrle

Decembrle
2027

[{5 siptimenl,

September

December
2027

(1 5 weeks)

Februarle

Mai
2028

(15 rCpttmlnl)

February

May
2028

n 5 weeks)

Decembrle
2027

lanuarlo 2028
(4 siptdmenl)

December
2027

- January
2028

(4 weeks)

Mal

lunle
2028

(4 tlptlmlnl)

May

June
2028

(4 weeks)

Aprllle

Mai
2028

(8 !lptamenl)

April -May
2028

(8 weeks)

Decembrle
2027

lanuarle 2028
(3 strptimlnl)

December
2027

January 2028
ll waakal

Aprlllo
2028

(1 slpt{m&nI)

Aprilie
2028

(1 week)

Iuile

August
2028

(8 slptlmtnl)

JW

August 2028
(8 weeks)

Anul lV
Year 4
2028

2029

Septembrle

Decembrls
2028

(15 siptemenl)

September

December
2028

(1 5 weeks)

Fobruarls

Mal
2029

F5 tlptimanl)

Febrlart

May
2029

(1 5 weeks)

Decembrle
2028

anuarie 2029
(4 tlptimlnl)

December
2028

- January
2029

(4 weeks)

Apillle

Mai 2029
(2 slp6manl)
!unle 2029

(2 slpUmlnl)

April 2029 -
May 2029
(2 weeks)

June 2029
(2 weeks)

Fsbruarlg

Martle
2029

(5 E6pUmtnl)

Febrlua

Maftch
2029

(5 weeks)

Aprllle-Mal
2029

(4 sipt{menD
April -May

2029
fl wcck.l

Decembrle
2028

Ianuarlo 2029
(3 aiptimtnl)

December
2028

January 2029
(3 weeks)

Aprllle
2025

(1 rIptim6nI)

Aprilie
2029

(1 week)

Total nr.
eipt.
Total

number of
weeks

60 siptim0nl

60 weeks

60 siptiminl

60 weeks

16 siptiminl

16 weeks

16 siptim6nl

16 weeks

4 siptimdni

4 weeks

18 siptiminl

1 I weeks

12 sail;manl

12 weeks

4 sepEmanl

4 weeks

24 siptimAni

24 weeks

X I n,L'--



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

Cod
Code

Denumirea unititiide
curs / modulului

Name of the Training
Course/ Module

Numir de ore
Number of hours

Numdr de ore pe tipuri
de activitifi

Number of hours per
tipes of activities

Forma
de

evaluar
e

Assess
ment

Numir
de

credite
ECTS

Number
of ECTS
credits
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Anul I / 1"t year
Semestrul 1 / 7"r semesfer

F.01.O.001

Matematica inginereasci gi
economici I

Engineering and
Econom ical Mathem atics I

180 90 90 46 44 E 6

F.01,O.002 Fizica aplicati
Applied Physics 120 60 60 30 30 E 4

F.01.O.003 Geometria descriptivi
Descriptive Geometrv 120 60 60 30 30 E 4

F.01.O,004 Studiul gitehnologia
materialelor
Study and Technology of
Materials

120 60 60 30 30 E 4

F,01.O.005 Chimia anorganicd gi
analitici
lnorganic and analytical
chemistry

120 60 60 30 14 16 E 4

G.01.O.006 Limba englezd ltrancezd I
germani I

English / French / German I
120 60 60 60 Ev 4

G.01.O.007 Tehnologii informalionale in
domeniul de formare
profesionalS
lnformation technologies in
the field of professional
trainino

120 60 60 14 46 Ev 4

G.0'1.O.008 Educatia fizici
Phvsical education 15 15 15 C

Total semestru! 1

T"Lsemesf er total 915 465 450 180 73 212 5E/
2Evl1C 30

Z y';,(-
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Cod
Code

Denumirea unititii de

curs/ modulului
Name of the Training

Course/ Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore pe tipuri
de activitifi

Number of hours per
tipes of activities

Forma
de

evaluare
Assessm

ent

Numir
de

credite
ECTS

Number
of

ECTS
credits
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A,null / lrd year
Semestrul 2/ 2'd semesfer

F.02.O.009 Matematica inginereasci gi

economicd ll
Engineering and
Eco nom ic al M athe m atics I I

120 60 60 30 30 E 4

F.02.O.010 Grafica inginereasci
Enqineerino oranhics 180 90 90 30 60 E 6

F.02.O.011 Chimia organici
Orqanic chemistrv 180 90 90 30 30 30 E o

F.02.O.012 Chimia fizicd
Phvsical chemistrv 120 60 60 30 16 14 E 4

F.02,O,013 Electrotehnica aplicati
Applied electrical
engineerino

120 60 60 30 30 E 4

G.02.O.014 Limba englezi lfrancezd I
germani ll
English / French / German ll

120 60 60 60 Ev 4

sP.02.o.015 Practica de iniliere
lnitiation internship

60 45 15 Ev 2

Totalsemestrul2
2nd semester total 900 465 435 150 76 'lg4 iElZEv 30

Total anul I

1"t-year total 1815 930 885 330 149 406 10El4Evl
1C

60

2 7€,/-



Cod
Code

Denumirea unititii de
curs/ modulului

Name of the Training
Course/ Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore pe tipuri
de activitifi

Number of hours per
tipes of activities

Forma
de

evaluare
Assessm

ent

Numir
de

credite
ECTS

Number
ofECIS
credits
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Anul M 2na year
Semestrul 3 I 3'd semesfer

F.03.O.016 Microbiologia
Microbioloqv 120 60 60 30 30 E 4

F.03.O,0'17 Biochimie
Biochemistrv 120 60 60 30 30 E 4

F.03,O.018 Operatii unitare in
industria alimentari
Unitary operations in the
food industry

150 75 75 45 30 E 5

F,03.O.019 lnginerie mecanici I

Mechanical enqineerinq I
120 60 60 30 30 E 4

s.03.o.020 Biochimia produselor
alimentare
Food biochemistrv

120 60 60 30 30 E 4

s.03.o.021 Tehnologia generald a
produselor alimentare
G e n e ral food te ch n oloqv

1s0 75 75 45 15 15 E 5

u.03.4.022t

u.03.A.023

Filosofla. Probleme
fi losofl ce ale domeniului.
Ph ilosop h y. Ph ilosoph ical
/ssues of the speciality.
Filosofia gi istoria gtiin{ei
Philosophy and history of
science

120 60 60 30 30 E 4

Totalsemestrul 3
3'd-semester total 900 450 450 240 30 165 15 7E 30

Z y'cre

6



Cod
Code

Denumirea unitifiide
curs/ modulului

Name of the Training
Course/ Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore pe tipuri
de activitifi

Number of hours per
tipes of activities

Forma

de
evaluare
Assessm

ent

Numir
de

credite
ECTS

Number
of ECTS
credits

rE(D
o.o
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Anul ll / 2'd vear
Semestrul 4 I 4th semesfer

F.04.O.027 lnginerie mecanici ll
Mechanical enqineerinq I I

150 75 75 30 14 16 15 E 5

s.04.o.024 Tehnologia produselor
alimentare I

Food technology I

Tehnologia preparirii
pastelor fdinoase
Flour preparation
technoloov

180 90 90 44 30 16 E 6

s.04.o.025 Utilajtehnologic I

Technoloqical equipment I 150 75 75 30 30 15 E 5

s.04.o.026 Chimia alimentari
Food chemistry 120 60 60 30 14 16 E 4

s.04,o.028 Principii gi procedee de
conservare a produselor
alimentare
P i nci ple s and p roced u re s
of food conseruation

180 90 90 44 30 16 E b

u.04.4.029

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.04.4,037

Teoria economicd
Economic theory
M anagementul proiectelor
Prolect management
Bazele antreprenoriatului
Fundamentals of
entrepreneurship
Construclie europeani
European construction
Civilizalie europeand
European civilization
Structuri politice in statele
europene
Political structures in
european sfafes
lmpactul regimurilor
totalitare asupra societdlii
europene
lmpact 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 E 4

Total semestrul 4 / 4th-semester total 900 450 450 208 148 79 15 6E 30
Totalanul I!
2nd-vear total 1 800 900 900 448 178 244 30 13E 60

J y'cr(-



Cod
Code

Denumirea unititiide
curs/ modulului

Name of the Training
Course/ Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore pe tipuri
de activitili

Number of hours per
tipes of activities

Forma
de

evaluare
Assessm

ent

Numir
de

credite
ECTS

Number
ofECIS
credits
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Anul lll / 3'd vear
Semestrul 5 / lth semesfer

F,05.O.038 Automatizarea proceselor
tehnologice
Automation of
te ch no I oa i cal processes

120 60 60 30 16 14 E 4

s.05.o.039 Utilajtehnologic ll
Technological equipment ll 150 75 75 45 15 '15 E 5

s.05,A.040

s.05,A.041

Tehnologia produselor
alimentare ll
Food technology ll
Tehnologia prelucrdrii
fructelor gi legumelor
Fruit and vegetable
processino technoloav

120 60 60 30 16 14 E 4

s.05.o.042 M icrobiologia produselor
alimentare
Food microbioloqv

120 60 60 30 16 14 E 4

u.05.o,043 Economia intreprinderii
Enterprise Economv 120 60 60 30 30 E 4

s,05.A,044

s.05.A.045

Sdnitdria gi igiena
industriali
Sanitation and industrial
hygiene
Siguranla alimentelor gi
produselor biotehnologice
Food safety and
biote ch noloqv prod ucts

120 60 60 30 16 14 E 4

s.05.o.046 Tehnologia moriritului
Millinq technoloqv 150 75 75 45 16 14 E 5

Totalsemestrul 5
Sth-semester total 900 450 450 240 110 85 15 7E 30

2 /E,e
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Cod
Code

Denumirea unititiide
curs/ modulului

Name of the Training
Course/ Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore pe tipuri
de activititi

Number of hours per
tipes of activities

Forma
de

evaluare
Assessm

ent

Numir
de

credite
ECTS

Number
of ECTS
credits
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Anul lll / 3'd vear
Semestrul 6l 6th semester

s.06.o,047 Managementul
intreprinderii
Enterprise manaoement

120 60 60 30 30 E 4

s.06.A.048

s.06.A.049

Analiza flzico-chimicd a
alimentelor gi ambalajelor
P h ysico-ch em ical an aly sis
of food and packaging
Analiza senzoriali a
produselor alimentare
Sensoryu analysis of food
products

120 60 60 30 30 E 4

s.06,A.050

s.06.A.051

Tehnologia produselor
alimentare lll
Food technologylll
Tehnologia preparirii
produselor oleaginoase
Oil preparation tech noloqv

180 90 90 30 30 15 15 E 6

sP.06.o.052 Practica de produclie I

Production internship I
480 340 140 E 16

Totalsemestru! 6
6th-semester total 900 550 350 90 60 45 15 4E 30

Totalanul lll
3d-year total 1 800 1 000 800 330 170 130 30 11E 60

z / t,(-



God
Code

Denumirea unititiide
curs/ modulului

Name of the Training
Course/ Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore pe tipuri
de activitifi

Number of hours per
tipes of activities

Forma
de

evaluare
Assessm

ent

Numir
de

credlte
ECTS

Number
of ECTS

credits
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Anul lV I 4th vear
Semestrul 7 I Vh semesfer

s,07.o.053 Managementul calitSfii
alimentelor
Food qualitv manaqement

120 60 60 30 30 E 4

s,07.o.054 Proiectarea intreprinderilor
de ramurd
Design of branch
enferpn'ses

150 75 75 45 30 E 5

s.07.o.05s Prelucrarea rezidurilor
industriei alimentare
Processrng of food
industry residues

120 60 60 30 16 14 E 4

s.07.o.056 Tehnologia produselor
alimentare lV
Food technoloovlV

150 75 75 30 16 14 15 E 5

s.07.A.057

s.07.A,058

Tehnologia uscdrii
produselor alimentare
Food drying technology
lngridiente gi aditivi
alimentari
Food ingredients and
additives

120 60 60 30 to 14 E 4

s.07.A.059

s.07.A,060

Toxicologia alimentari
Food toxicology
Bazele nutritiei
Ihe baslcs of nutrition

120 60 60 30 15 15 E 4

s.07.o.061 Securitatea munciiin
industria alimentari
Works safety in the food
indust:

120 60 60 30 30 E 4

Totalsemestrul 7
7th-semester total 900 450 450 225 123 87 15 7E 30

Z g e'(-
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Cod
Code

Denumirea unitifii de
curs/ modulului

Name of the Training
Course/ Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore pe tipuri
de activititi

Number of hours per

tipes of activities

Forma
de

evaluare
Assessm

ent

Numir
de

credite
ECTS

Number
ofECIS
credits
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Anuf lV / 4'd vear
Semestrul 8 I |th semesfer

sP.08.o.062 Practica de produclie ll
Production internship I I

300 210 90 E 10

sP,08.o.063 Practica de licentd
Research internship

240 170 70 E I
T1.08.O.064 Proiect ltezd de licenfd

(documentare, investigare,
cercetare, redactare gi

sus{inere publici)
Bachelof s project/ thesis
(reviewing I iteratu re,
conducting research,
writing fhe fhesis,
defendinq fhe fhesis)

360 360 E 12

Totalsemestrul 8
8th-semester tota! 900 380 520 3E 30

TotalanullV
4th - year total 1 800 830 970 225 123 87 15 10E 60

Forma de evaluare finali a studiilor
Final assessment

Nr.
Forma de evaluare finalil a studiilor/

Form of final assessmenf
Termene de
organizare/

Period

Numir de
crediteECTS/

Number of
ECIS credits

1

ProiecUtezi de licenli
(documentare, investigare, cercetare, redactare gi suslinere publici)
B ac h e I o r' s p roje cU th e s i s ( rev iew i ng I ite ratu re, con d u cti n g re se arc h,
writing the thesis, defending fhe fhesrg

lunie
June

12

Stagiile de practici
lnternship

Nr. Stagiiledepractici/
lnternship Types

An de
studiu/
Year of
study

Semestrul/
Semesfer

Durata
nr. sipt./ore

Duration
no. of

weeks/hours

Perioada
desfigurdrii/
Timeline for
carrying out

Numirdecredite
ECTS/

Number of ECTS
credits

1.
Practica de iniliere
lnitiation internship

I 2 1/60
Mai
May 2

2,
Practica de produclie I

Production internship I lil 6 8/480 Aprilie-Mai
April-May 16

3.
Practica de produc{ie ll
Production internship I I

IV 8 5/300

Februarie-
Martie

February-
Martch

10

4.
Practica de licentd
Research internship

IV I 4t240 Aprilie-Mai
April-May I

Total: 1 8/1 080 36

2 lnre
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Unitilile de curs / modulele la libera alegere
Optional training courses / modules additional disciplines

Cod
Code

Denumirea unititii de curs
/ modulului

Name of the Training
Course/ Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore
pe tipuri de
activititi

Number of
hours per tipes

of activities

Forma de
evaluare

Assessmenf

Numir
de

credite
ECTS

Number
of

ECIS
credits
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;$ EE

Anul lllstvear
Semestrul 1 I l'tsemesfer

G.01.1.065 Securitatea muncii. Proteclia
civild
Work safetv. Civil protection

30 15 15 15 c 1

G.01.1.066 Limba romdni
Romanian Language 60 30 30 30 Ev 2

Semestrul 2/ 2nd Semesfer
G,02.1.067 Cultura comunicdrii

Communication Culture
60 30 30 30 2

Anu ll I 2nd year
Semestrul 3 I 3'd semesfer

G.03,1,068 Tehnici de moderare gi
prezentare
Moderation and presentation
techniques.

120 60 60 60 E 4

G.03.1.069 Limba englezi lfrancezd I
germand
English / French / German

120 60 60 60 Ev 4

Semestrul 4 I 4th semesfer
u.04.1.070 Educalie intercultu rali

I nte rc u lt u ral e d ucation
60 30 30 16 14 E 2

Anul lll / 3'd year
Semestrul 5 / ith semesfer

G.05.1.071 Biotehnologii de reciclare a
produselor alimentare
Food recycling
biotechnolooies

120 60 60 30 30 E 4

s.05.1,072 Marketing
Marketino

120 60 60 30 30 E 4

Semestrul 6 I 6th sernesfer
s.06.1.073 lntroducere in cercetare

gtiintifici
lntroduction in scientific
research

120 60 60 45 15 E 4

Anul !V I 4th year
Semestrul 7 lVh semesfer

s.07.1.074 Tehnica gi protectia mediului
ambiant
Environ mental tech niq ue and
orotection

120 60 60 30 30 E 4

s.07.1.075 Arta negocierilor
The art of neqotiation

120 60 60 30 30 E 4

Y ge ,,L-
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Planul Modulului psihopedagogic
The of the module

Nr.
crt.

Denumirea unititii de curs /
modulului

Name of the Training Course/
Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore pe

tipuri de
activitlti

Number of hours
per tipes of

activities

Forma de
evaluare

Assessme
nt

Numir
de

credite
ECTS

Number
of ECIS
credits

atr(U
o.o
FF-

Eoo\
.!dEC
ooa!GEE
8d

EEEB

t4
oQ
sE

_t

qh
E'F
3E

BF
EE
€*

L Pedagogia Pedagogy 120 24 96 12 12 E 4
2, Psiholosia Psvcholoqv 120 24 96 12 12 E 4
3. Didactica generali.

Standardele educalionale
General didactis.
Educational standards,

180 36 144
6
o

12
12

E o

4. Managementul clasei de elevi,
Educalia interculturali. Educalia
incluzivi.
Classroom management.
I nte rc u lt u ral ed ucation. I n cl u sive
education.

180 36 144
6
6
6

o
o
6

E 6

5. Psihologia vArstelor. Psihologia
educalionali.
Age psychology. Educational
psvcholoqv,

180 36 144
6
6

12
12

E b

6. Activit6!itransdisciplinare.
Dezvoltarea personali,
T ra n sd i sci pl i n a ry activiti e s.
Personal development.

120 24 96
6
o

6
b

E 4

Totalore 900 180 720 78 102 6E 30
Stagiu! de practici

lnternships

Nr.
d/o

Denumirea unititii de curs /
modulului

Name of the Training Course/
Module

Numir de ore
Number of hours

Numir de ore
pe tipuri de
activitifi

Number of
hours per tipes

of activities

Forma de
evaluare

Assessmenf

Numir
de

credite
ECTS

Number
ofECIS
credits

aE(U
o.o
FF

EO
€E
oo

EE
EEEB

t,

eR:, +ioB
*J

Lhqh

EE EE

1.
Practica pedagogici
Teaching internship

600 420 180 E 20

2,

Proiect didactic: documentare,
elaborare, redactare, susfinere
public6, simulare pedagogici
Didactic project: docu mentation,
elaboration, writing, public support,
ped agog ical si m u lation

300 60 240 E 10

Total ore 900 480 420 2E 30

13
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Minimum-ul curricular inifial pentru studenfii/absolvenfii din alt domeniu de formare
profesionali

for from another field of tra

Cod
Code

Denumirea unititiide
curs / modulului

Name of the Training
Course/ Module

Numdr de ore
Number of hours

Numir de ore pe

tipuri de activitifi
Number of hours per

tipes of activities
Forma de
evaluare

Assessmenf

Numir
de

credite
ECTS

Number
of ECTS
credits

a[(U
o.o

Eno\,=d
It.E
aJo
r!$

EEo\J

EEIoE*.=E

lr)

eQ
6E{

tY)
t!:
.=c
EF
3E

E€o^.clxqE

ooo, 0)
o0
L^\
o-LL

M.01,O.001 Tehnologia generalS a
produselor alimentare
G e n e ral food te ch n oloqv

150 30 120 18 6 o E tr

M.01.O.002 Utilajtehnologic I

Technological equipment I 150 30 120 12 12 6 E 5

M.01,O,003 Principii qi procedee de
conservare a produselor
alimentare
Pri nciples and procedures
of food conservation

180 36 144 18 12 o E 6

M.01.0,004 Tehnologia produselor
alimentare lV
Food technolosvlV

150 30 120 12 6 o 6 E 5

M.01.O.005 Proiectarea
Tntreprinderilor de ramuri
Design of branch
enterprises

150 30 120 18 12 E 5

M.01.O.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

Curriculum minimum initial

LlsrA CoMPETENTELOR 9l A REZULTATELORiTVAIArur AFERENTE PROGRAMULUT DE STUDil
LIST OF COMPETENCES AA/D LEARNING OUTCOMES RELATED TO THE STIJDY PROGRAM

GoMPETENTE .. I cr 1. Gestionarea timpului gi autodisciplini
TR,ANSVERSALE (CT) I N- ' T:
Transvercet nn,",n/t,.nn',._ | CT 1. Time management and self-disciplineTransversal competences I X+; ,".'."o "'o"oYet'tvt'L a'

I CT 2. Luarea deciziilor 9i leadership
CT 2. Decision-making and leadership
CT 3. Demonstrarea integritifii, eticii gi transparenfei
CT 3. Demonstrating integrity, ethics and transparency
CT 4. Manifestarea flexibilitilii, adaptabilite$i gi rezilienle
CT 4. Manifesting flexibility, adaptability and resilience
CT 5. Empatizarea gi inteligenla emolionali
CT 5. Empathy and emotional intelligence
CT 6. Comunicarea eficienti, lucru in echipi gi colaborarea
CT 6. Effective communication, teamwork and collaboration
CT 7. Orientarea spre invdlare
CT 7. Learning orientation
CT 8. Gestionarea informatiilor siTlC
CT 8. lnformation manaqement and ICT

2/e,L

1.4



COMPETENTELE GENEMLE
(cG)
General competences

cGl.Utilizarea Tn activitatea profesionalS a legitdlilor de baze
definite de gtiinlele fundamentale
CG 1. Use in professional activity of basic laws defined by
fundamental sciences
cG 2. Dezvoltarea gi intretinerea sistemelor ingineregti din industria
alimentard
CG 2. Development and maintenance of engineering sysfems in the
food industry
CG 3. Tmbundtd[irea continud a proceselor de producere
CG 3. Continuous improvement of production processes
CG 4. Aplicarea tehnologiilor computerizate specializate pentru

proiectare gi fabricare
CG 4. Application of specialized computer technologies for design
and manufacturing
CG 5. Asigurarea calitdfii9i siguranlei producfiei alimentare
CG 5. Ensuring the quality and safety of food production
CG 6. lmplementarea modelelor de reducere a pierderilor 9i risipei
alimentare
CG 6. lmplementation of models for reducing food /osse s and waste

COMPETENTE
PROFESTONALE (CP)

P rofe s si o n al co m pete n ce s

cP 1, Aplicarea in procesul de produclie a evoluliilor gi inova[iilor din
industria alimentard
CP 1. Application of developments and innovations in the food
industry in the production process
CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice in industria alimentard
CP 2, Development of technological processes in the food industry
CP 3. Proiectarea proceselor tehnologice Tn industria alimentari
CP 3. Design of technological processes rn the food industry
CP 4, Planificarea proceselor tehnologice Tn industria alimentari
CP 4. Planning technological processes in the food industry
CP5. Gestionarea materiei prime, ingredientelor gi 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 alimentari
983. Management of technological processes in the food industrv

rRA NSPUNEREA cgylEIEJ,lTlLo R Dl N srAN DARDUL oGUPATIoNAL/
STANDARDUL DE COMPETENTAIN REZULTATE ALE IUVATANII

Com petenle generale/profesionale Rezultate ale invifdril conform nivelului CNC
Ab so lve nt u l/ca n d i d at u I I a at ri b u i re a ca I ifi c d ri i

poate:
CG 1. Utilizarea ln activitatea profesionali a
legititilor de bazd definite de gtiinlele
fundamentale
CP 1. Aplicarea ln procesul de produclie a
evoluliilor gi inovaliilor din industria alimentard

l.aplica principii gi procese chimice in domeniul
procesirii alimentelor
2. aplica principii si procese fizice in domeniul
procesirii alimentelor
3, aplica metode de analizd matematici in
rezolvarea problemelor dd ordin ingineresc
4.aplica prevederile legale, care reglementeazi
procesele de fabricalie a produselor alimentare
in baza formirii profesionale continue
S.analiza studiile de piald gi cerinlele
consumatorilor, aplicAnd diferite modalitili de
comunicare gi diverse instrumente si tehnici de

z .r{'L,-
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cercetare ln funclie de produs
6. integra principiile de nutrilie ln crearea si
dezvoltarea produselor alimentare

CG 2. Dezvoltarea gi lntrelinerea sistemelor
ingineregti din industria alimentard

T.organiza procesul de produclie in cadrul
intreprinderii din domeniul alimentar, in
corespundere cu resursele disponibile, a
termenilor limitd gi a rezultatelor scontate
8. aplici legile fundamentale ale fenomenelor de
transfer, de impuls, de cildurd qi de masi in
tehnologiile alimentare

CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice in
industria alimentari

9. analiza modificdrile structurale gi
compozilionale ale materiilor prime pe durata
fluxului tehnologic in vederea elaboririi
proceselor tehnologice
10. aplica principiile de conservare ln procesul
de producere

CG 2. Dezvoltarea gi lntrelinerea sistemelor
ingineregti din industria alimentard
CG 4. Aplicarea tehnologiilor computerizate
specializate pentru proiectare gi fabricare
CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice in
industria alimentard
CP 3. Proiectarea proceselor tehnologice in
industria alimentard

ll.elabora proiectul tehnic in vederea lansdrii de
noi produse alimentare, modernizirii sau
reconstrucliei intreprinderii cu utilizarea
software-urilor specifice domen iului

CG 5. Asigurarea calit5lii gi siguranlei producliei
alimentare
CG 6. lmplementarea modelelor de reducere a
pierderilor gi risipei alimentare
CP 4, Planificarea proceselor tehnologice in
industria alimentari
CPS.Gestionarea materiei prime, ingredientelor 9i
ambalajelor in fabricarea produselor alimentare
CP 6. Gestionarea proceselor tehnologice In
industria alimentari

12. utiliza materia primd, ingredientele gi
ambalajele in funclie de 13. gestiona
funclionarea utilajelor gi echipamentelor
tehnologice in situalii de producere, inclusiv gi
imprevizibile specificul intreprinderii gi
particularitdlile procesului de producfie
14. gestiona procesul tehnologic de fabricare a
produselor de origine vegetali oferind sprijin gi
feedback membrilor echipei
15. gestiona procesul tehnologic de fabricare a
produselor de origine animald oferind sprijin gi
feedback membrilor echipei

CG 1. Utilizarea in activitatea profesionalS a
legitdfilor de bazd definite de gtiinlele
fundamentale
CG 3.lmbundtilirea continui a proceselor de
producer
CP 2. Elaborarea proceselor tehnologice Tn

industria alimentari

16. analiza activitatea intreprinderii, evalua
eficienla gi productivitatea proceselor de
produclie, prezent6nd informaliile intr-un mod
clar, logic 9i inteligibil grupului linti

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

17. realiza acliuni in vederea prevenirii poluirii
mediului si proteidrii resurselor

CG 5. Asigurarea calitdlii gi sigurantei producliei
alimentare

18. aplica regulile de igieni la intreprindere
conform prevederilor legislatiei in vigoare
19. organiza controlul calitdfii pe fluxul tehnologic
de fabricalie
20. implementa programe preliminare gi sisteme
de management al calit5lii 9i siguranlei
alimentelor in baza formirii profesionale
continue.
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NOTA EXPLICATMA
l.Prezentarea succinta a profilului specialitifii, precum 9i a domeniului de formare
profesionala gi domeniului general de studii,
1. Generalitifi

lnginerul licenliat in Tehnologia produselor alimentare, nive! de calificare 6 CNC,
desfigoari activititi de planificare, organizare gi coordonare a activitdfile de producere Tn
diverse domenii ale industriei alimentare. lnginerul licenfiat in Tehnologia produselor
alimentare se implicd Tn proiecte privind retehnologizarea, reTnzestrarea, modernizarea Iiniilor
tehnologice de producere, precum gi lansarea de produse alimentare noi. lnginerul licenliat in
Tehnologia produselor alimentare conduce gi monitorizeazd efectuarea corectd a proceselor
de producere Tn baza modificdrilor biochimice, fizico-chimice gi microbiologice a produselor
alimentare, stabilegte retetele, determini consumul specific, randamentul pentru fabricarea
diverselor produse alimentare 9i se implici Tn imbuniti[irea sistemelor de produc[ie
alimentard. ln activitatea profesionald, ingineru! licen[iat In Tehnologia produselor alimentare
efectueazi verificiri ale utilajelor gi echipamentelor, depune eforturi pentru a maximiza
productivitatea fabricii implicindu-se ?n implementarea misurilor de asigurare a igienei
producJie, bunelor practici de fabricafie gi a calitdlii produselor finite. In vederea asigurdrii
calitd[ii 9i siguranlei produselor alimentare, ingineru! licenfiat in Tehnologia produselor
alimentare realizeazd controlul intern al calitdtii dea lungulfluxului de producere de la materia
primd pdni la produsul finit. Activitatea manageriali se manifestd prin gestionarea
personalului din subordine, echipei de specialigti din domenii relevante conexe gestionarea
personalului, organizarea activitdlilor de !ucru gi a resurselor materiale ale subdiviziunii,
intocmirea rapoartelor de activitate.

Planul de invilimint este documentul reglator de bazi care definegte obiectivele
generale, structura procesului de Tnv6[imint, finalitilile gi con[inutul formirii iniliale a unui
inginer Tn domeniul tehnologiei produselor alimentare. Planul prevede formarea specialigtilor
in domeniul de formare profesionald 0721 Procesarea alimentetor, specialitatea 0721.2
Tehnologia produselor alimentare.

Scopulspecialitdtii esteformarea la viitorii ingineri licenfiati a unui ansamblu integrat de
cun-ogtinfe, abilitifi ;i aptitudini care le va permite executarea atribufiilor gi sarcinilor
profesionale la nivel calitativ, adicd formarea profesionald a specialigtilor pentru concepfia de
industrializare a produselor alimentare soticitate pe piafa interni gi regional, asigurind
competitivitatea Tntreprinderilor. Aceasta creeazi premise sigure de integrare profesionali de
succes a absolvenlilor in cadrul intreprinderilor din Republica Moldova, precum ,si
posibilitatea realizirii profesionale peste hotarele firii.
Planul de invilimdnt a fost elaborat ln conformitate cu cerin[ele:

1. Codului Educafiei al Republicii Moldova, nr. 152 din 17.07.2014, cu modificdri]e
ulterioare;

2. Nomenclatorului domeniilor de studii gi al specialitifilor in Tnvdtimdntul superior,
Hotdrdrea Guvernului nr. 412 din 12.06.2024;

3. Cadrului Nalional al Calificirilor din Republica Moldova, Hotir6rea Guvernului nr. 330
din 2023;

4. Standardele de calificare pentru programul de studii 0721.2. Tehnologia produselor
alimentare. Aprobat Ministerul Educafiei gi Cercetdrii din 11 martie 2024;

5. Metodologiei de evaluare externd a calitifli In vederea aulorizdrii de funcfionare
provizorie ,si acreditirii programelor de studii 9i a institufiilor de invdlimdnt profesional
tehnic, superior gi de formare continud, Hotdrdrea Guvernului nr.616 din 2016, cu
modificdrile ulterioare;

6. Regulamentului de organizarea a studiilor superioare de licenfi (ciclul !) ,si integrate,
aprobat prin Ordinul Ministerului Educafiei, Culturii gi Cercetdrii, nr.1625 din
12.12.2019;

7. Planului-cadru pentru studii superioare de licenfd, master gi integrate, Ordinul MEC nr.
510 din 07 .04.2025
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8. Ordinului Ministrului Educaliei, Culturii gi Cercetirii nr, 1198 din 02.11.2020 cu privire
la cursu! de Educalie interculturald;

9. Regulamentului-cadru de organizare gi de desfigurare a evaluirii finale a studiilor
superioare de licen[i (ciclul l) gi a studiilor superioare integrate, aprobat prin ordinul
Ministerului Educatiei 9i Cercetdrii nr. 1 175 din 19.09.2023;

10. Planului de dezvoltare strategicd institulionali a Universitdlii de Stat,,Alecu Russo" din
Bilti pentru perioada 2024-2029, aprobat Tn gedinfa Senatului din 21 .12.2023, proces-
verbal nr.5;

11. Regulamentului de organizarea a studiilor superioare de licenfd (ciclul l) in
Universitatea de Stat ,,Alecu Russo" din Bd!!i, aprobat in gedinfa Senatului USARB din
26.08.2020, proces-verbal nr. 1;

l2.Regulamentului cu privire la organizarea 9i desf5gurarea evaludrii finale a studiilor
superioare de licen!5 (ciclul !) in Universitatea de Stat,,Alecu Russo" din Bilfi, aprobat
in gedinla Senatului USARB din21.12.2029, proces-verba! nr.5;

13. Regulamentului cu privire !a organizarea gi desfdgurarea stagiilor de practici in
Universitatea de Stat,,Alecu Russo" din Bn[i (ciclu! l, studii superioare de licenld, ciclul
!1, studii superioare de master, aprobat Tn gedinfa Senatului din 28.02.2024, proces-
verbal nr. 8),

2, Termenul de studii gi componenta formativd
Planul de invildm6nt include pd(ile componente necesare pentru pregitirea specialistului

conform regulamentelor in vigoare: componenta fundamentald (F) - 72 de credite ECTS,
componenta de formare a abilitililor gi competenlelor generale (G) - 12 credite ECTS,
componenta de orientare socio-umanistici (U) - 12 credite ECTS, componenta de orientare
spre specialitatea de bazi (S) - 96 de credite ECTS, stagiile de practice (SP) - 36 credite
ECTS, proiect de licenli (TL) - 12 credite ECTS. Numdrultotal de ore de studiu previzute in
plan - 7200, ceea ce este echivalent cu 240 de credite ECTS.

Subiectele ce fin de eticd, integritate profesionald 9i scriere academici se inc]ud in
continutul unitdfii de curs Tehnologia generald a produselor alimentare,

3. Proiecte
Proiectele sunt planificate in cadrul unitililor de curs gi sunt parte componentd a evaluirii

la finele unitifilor de curs respective. Pe parcursul studii]or sunt planificate cinci proiecte ta
urmdtoarele unitdfi de curs:Tehnologia generali a produselor alimentare,lnginerie mecanici
l!, Utilaj tehnologic ll, Tehnologia produselor alimentare lll / Tehnologia prepardrii produselor
oleaginoase, Tehnologia produselor alimentare !V/ Tehnologia preparirii crupelor.

4. Organizarea practicii studenlilor
Practica de ini[iere (2 credite), Practica de producfie l(16 credite), Practica de produclie

ll (10 credite) se realizeazd la fabrici, uzine etc. cu care colaboreazd Catedra de gtiinle fizice
gi ingineregti in vederea formirii specialigtilor Tn domeniu. Aceste practici au ca scop
aprofundarea gi implementarea cunogtinlelor teoretice acumulate pe parcursul semestrului
sau anilor de studii Tn activitatea practici a organiza[iilor sau companiilor din domeniu,
Practica este precedati de o conferin!6 de inifiere gi se finalizeazd cu o conferinld de
totalizare a practicii prin prezentarea raportului Tn fafa unei comisii stabilite de catedrd.
Practica de licen[i se realizeazd in semestrului Vl!! (8 credite ECTS) gi se finalizeazd cu
sustinere prealabild a proiectului/ tezei de licenfd.

5. Proiect ltezd de licenld
Studiile se finalizeazd cu suslinerea publici a proiectului/tezi de licenfd. La suslinerea

proiectului/tezei de licenli sunt admigi absolvenfii care au realizat integral prevederile
planului de invSldmAnt gi care au suslinut cu succes prezentarea preventivd a proiectului /
tezei de licenfd.
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_ Suslinerea proiectului / tezei de licenli are loc in mod public la gedinla deschisd a
Comisiei de Licenld.

Titlul oblinut la finele ciclului l, studii superioare de licenli - inginer licenfiat.

ll.Obiectivele programului de studii, inclusiv corespunderea acestora misiunii
universitifii, racordarea programului de studii gi a confinuturilor din planul de
invifimint la tendinlele internafionale din domeniu.

Dezvoltarea rapidi a economiei mondiale stabilegte cerinle privind cresterea numirului
de intreprinderi, a calitilii 9i a volumului produsetor. ln'legdturi cu aceasta, ilat fiind faptul cd
producerea produselor alimentare are rol semnificativ in securitatea 9i economia repubticii,
este necesar de a ridica nivelul pregdtirii cadrelor cu studii superioare pentru aceasti ramuri
a economiei. Transformdrile din societatea contemporand impun rigori noi gi in domeniul
Tnvildmdntului superior, orientdnd sistemul axiologic universitar spre formarea la studenli a
capacitililor de a gdndi critic, a invita 9i comunica eficient. Specialitatea Tehnologia
produselor alimentare reprezintd conceplia creativi ,si industrializarea noilor produse, bazatd
pe simbioza realizirilor diverselor domenii - chimie, microbiologiie, inginerie, gtiinla despre
alimente, economie fiind orientati spre sporirea competitivitdlii gi performanlelor acestora.
Dob6ndirea finalitifilor de studiu gi formarea competenlelor este asiguratd'de confinutul
formativ al Planului de Tnvafdmdnt. Scoput universitdlii este de a pregiti specialigti
responsabili, centrafi pe inovare, cregtere profesional6 gi invdlare pe tot parcursul viefii. In
vederea celor deziderate, programul de studiu urmdregte realizarea urmitoarelor obiective
necesare pentru formarea inginerului licentiat in Tehnologia produselor alimentare:- desfdgurarea activititilor de planificare, organizare gi coordonare a activitilile de

producere in diverse domenii ale industriei alimentare;- implicarea in proiecte privind retehnologizarea, reinzestrarea, modernizarea liniilor
tehnologice de producere, precum 9i lansarea de produse alimentare noi;- conducerea gi monitorizarea corectd a proceselor de producere in baza modificdrilor
biochimice, fizico-chimice gi microbiologice a produselor alimentare, stabilirea reletele,
determinarea consumul specific, randamentul pentru fabricarea diverselor produse
alimentare gi implicarea in Tmbundtdlirea sistemelor de producfie alimentard;- efectuarea verificdrii utilajelor gi echipamentelor, depunerea eforturilor pentru a
maximiza productivitatea fabricii implicdndu-se Tn implementarea misurilor de
asigurare a igienei produclie, bunelor practici de fabricafie gi a calitilii produselor
finite;

- asigurarea calitdfii 9i siguranlei produselor alimentare, realizarea controlului intern al
calititii dea lungulfluxului de producere de la materia primd pini la produsulfinit;

- gestionarea personalului din subordine, echipei de specialigti din domenii relevante
conexe, organizarea activitililor de lucru gi a resurselor materiale, Tntocmirea
rapoartelor de activitate.

Aceste obiective coreleazd cu Strategia de dezvoltare ,,Educalia 2030', Strategia
nafionald de dezvoltare regionali a Republicii Moldova pentru anii 2022-2028, precum gi cu
Planul de Dezvoltare Strategicd lnstitutionald a Universititii de Stat ,,Alecu Russo" din Billi
pentru perioada 2024-2029, Planul de acliuni privind internalionalizarea USARB care, prin
priorititile strategice, obiectivele 9i indicatorii de performanti asumati, sunt menite sd fortifice
pozitia Universitdtii pe plan national gi international, sd garanteze promovarea continui a
culturii calitdtii gi sd asigure realizarea rolului promotor al excelentei gtiintifice, educalionale gi
culturale in societate, Planul este elaborat in vederea asiguririi realizirii misiunii Universitilii
9i prin obiectivele stabilite, exprimi viziunea comunitdfii academice USARB, servind drept
document principal in baza cdruia se vor planifica activititile Tn toate subdiviziunile
universitare.
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Ill. Evaluarea agteptirilor sectorului economic 9i social
La elaborarea Planului de Tnvdldmdnt s-a linut cont de cerinlele na{ionale gi europene In

domeniu, au fost analizate posibilitdlile de angajare a specialigtilor, Sistemul de competenle
solicitat de citre calificarea respectivi are !a bazi cunogtinle teoretice gi abilitdfi din
domeniul chimiei, microbilologiei, tehnologiei produselor alimentare, ingineriei, economiei,
managementului. Planul de Tnvilimdnt gi curricula pot fi actualizate periodic, fiind ajustate
realitiliiin schimbare gi celor mai pertinente recomanddri ce vin din partea angajatorilor.

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

Planul de invaldmdnt a fost elaborat prin conlucrarea cadrelor didactice de la Catedra de
gtiinle fizice 9i ingineregti cu cadre didactice din instituliile universitare, cu manager din
intreprinderi, absolvenli ai facultdlii, studen[i din anii superiori, La gedinlele de elaborare a
planului au fost invitali ingineri tehnologi, directori de ?ntreprinderi (potenliali angajatori) in
vederea analizei structurii planului 9i a denumirilor unitdlilor de curs. Cu studenlii 9i
absolvenfii specialitilii au fost organizatg focus-grupuri in vederea identificdrii aspectebr db
Tmbundtdfire a programului de studii. In vederea sporirii calitalii studiilor la specialitatea
Tehnologia produselor alimentare, Catedra de profil organizeazd consultiri cu partenerii
(potenlialii .angajatori, cadre didactice din alte institulii de invSldmdnt superior, personalitnli
din domeniu, absolvenli, studenfi). La nivel de Universitate, Facultate gi Catedri se incheie
acorduri cu Tntreprinderile gi instituliile de profil.

V. Relevanfa programului de studii pentru piafa forlei de munca; posibilitifite
deangajare a absolvenlilor corelate cu CORM 9i ESCO

Actualmente, prepararea produselor alimentare, se realizeazd prin utilizarea tehnologiilor
moderne, a utilajelor 9i aparatajelor complexe, care necesitd specialigti de inaltd calificare
pentru organizarea gi dirijarea procesului tehnologic Tn sec[iile respective ale societifii, o
exploatare corectd gi optimald a tehnicilor utilizate, prepararea produselor alimentare
calitative conform cerinlelor standardelor in vigoare, toate Tmpreuni asigurdnd o proteclie
majord a consumatorului. Totodatd, pe parcursul dezvoltirii intreprinderilor apare necesitatea
de renovare a tehnologiei (tehnologiilor), utilajului, aparatajului etc., venite din Uniunea
Europeand, care de asemenea necesitd specialigti calificatiTn domeniul preparirii produselor
alimentare. in Republica Moldova sunt foarte multe intreprinderi 

'axate pe industria
alimentari, una din cauze totugi fiind faptul cd Moldova este o (ard agrar6. Fiind realizati o
cercetare a pielei muncii, aceasta demonstreazd cd majoritatea Tntreprinderilor de produse
alimentare din Republica Moldova necesitd ingineri calificafi in domeniul respectiv, at6t in
momentul de fa(i, c6t gi in viitorul apropiat. Pentru a constata impactul social gi economic al
programului de licenli Catedra de qtiinle fizice gi inginereqti a efectuat o analizi cu privire Ia
rata angajdrii absolventilor, in urma ciruia s-a identificat ci absolvenlii programului de studii
sunt competitivi pe piafa muncii, iar rata angajdrii pe domeniu dupi primul an de absolvire
alcituieste 75%.

ledea re a abso lor corelate cu CORM si ESCO sunt:
Ocupafii tipice conform CORM
(2021}-

214112 lnginer proiectanUingineri proiectanti ln industrie 9i
produclie, 214114 lnginer tehnolog/inginerd tehnologi in industrie
gi produclie, 214116 lnginer/ingineri implementarea tehnicilor gi

tehnologiilor noi, 214117 lnginer/ingineri in domeniul calitdtii in
industrie gi produclie, 214122 lnginer/ingineri in industrie 9i
produclie, 214134 SpecialisUspecialisti in domeniul calitdtii in
industrie gi productie, 214135 SpecialisUspecialistd in domeniul
incercirilor/test6rilor ln industrie gi produclie, 214136
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SpecialisUspecialistd ln industrie gi producfie,
Tehnolog/tehnologi ambalare produse alimentare,
lnginer/inginerd in industria alimentari,
Tehnologitehnologi in industria alimentari

214137
214520
214530

Ocupalii tipice conform ESCO 2141.2Tehnolog in domeniul ambal6rii alimentelor gi bduturilor,
2141.4 lnginer sisteme de productie industrial, 2141.10 lnginer de
procese industrial, 21 41 .4.1 I nginer procese de fabricali e, 21 41 .4.2
lnginer de producfie/ingineri de productie, 2141.4.2.2 lnginer Tn

produclia alimentarS/inginerd ln produclia alimentarS, 2145.1.4
Tehnolog alimentar.

Vl. Accesu! la studii a titularilor de diplome obfinute dupi finalizarea respectivului
program de studii.

Absolvenlii specialitdlii pot continua studiile la programele de master in domeniu!
tehnologiei produselor alimentare sau in domenii conexe.

Planul de invilim0nt a fost aprobat la gedinfa Catedrei de gtiinfe fizice gi ingineregti,
proces-verbal nr. 12 din 28.05,2025, la gedinta Consiliului Facultitii de gtiinle Reate,
Economice gi ale Mediului, proces-verbal nr. g din 10.06.2025.

$eful Catedrei de gtiinte flzice gi
ingineregti

Decana Facult6!ii de $tiinfe Reale,
Economice gi ale Mediului

dr., conf. univ.,
Vitalie BESLIU

dr,, conf. univ.,
lna CIOBANUCccka-r-rr*-

Prim - prorector pentru activitatea r - A dr., conf. univ.,didactici Y 4c,,V Lidia PADUREAO
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