PLAN DE INVATAMANT
al promotiei 2025 - 2027

Universitatea Transilvania din Brasov

Programul de studii Sisteme de procesare si controlul calitatii
universitare de masterat produselor agroalimentare

Domeniul fundamental Stiinte ingineresti

Domeniul de masterat Ingineria produselor alimentare
Facultatea Facultatea de Alimentatie si Turism
Durata studiilor: 2 ANI

Forma de invatamant: cu frecventa
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1. OBIECTIVE DE FORMARE

Programul de studii universitare de masterat Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare
reprezinta pasul de legaturd, pe linia Licenta — Masterat — Doctorat, dintre programele de studii de licenta ce-i
formeaza pe studenti ca buni executanti, cu scoala doctorald de profil, unde doctoranzii sunt formati in a face
inovare. in acest context programul de masterat are ca obiectiv general formarea si dezvoltarea capacitdtii de
cunoastere a masteranzilor, dar si de a gandi, pentru domeniul foarte actual al tehnologiilor moderne de procesare
si control a produselor agroalimentare, respectiv de a le forma prin aprofundare aptitudini, atat pentru activitati
de productie la cel mai inalt nivel, cat si pentru cercetare de excelentd intr-o activitate de varf. De asemenea
programul de masterat isi propune specializari pe domenii mai inguste, ca si componente integrate ale masterului
de bazd, acoperind in acest fel o plaja larga a tehnologiilor din industria alimentara.

Limba de predare este limba romana.

2.COMPETENTE SI REZULTATE ALE INVATARII

Programul este inscris in Registrul National al Calificdrilor din Invitdmantul superior cu urmatoarele coordonate:
cod ocupatie - Grupa majora 2145 Cod COR/ISCO-08 Inginerii din industria alimentara proiecteazd, organizeaza
Si supervizeaza construirea,

functionarea si intretinerea instalatiilor, direct si avizeaza procesele chimice aplicate la scarda comerciald a
produselor din industria alimentara.

Ocupatii vizate:

214517 consilier inginer industria alimentara

214518 expert inginer industria alimentara;

214519 inspector de specialitate inginer industria alimentara

Profilul de competente dezvoltat in concordanta cu cadrul national al calificarilor, precum si cu rezultatele invatarii
asociate acestor competente este prezentat sintetic mai jos. Prezentarea detaliatda a competentelor si a
rezultatelor invatdrii se regdseste in fisele disciplinelor

din planul de invatamant.

Competente profesionale de baza (CP)

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale inva arii

1.1. Cunostinte

R.I. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueaza impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale serviciilor
conexe.

R.I. 1.1.2. Absolventul efectueazi controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

R.I. 1.1.3. Absolventul organizeaza planuri de actiune si monitorizeaza orice indicatori de imbundtétire a procesului
tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.I.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dauneze mediului.

R.1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.
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R..1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitdtile prin care se asigurd respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 1.3.1.si asuma responsabilitatea si d3 dovada de hotarare

R.l. 1.3.2. Absolventul urmareste excelenta in procesele, produsele si activitatile de la locul de munca.

COMPETENTE PROFESIONALE SPECIFICE PROGRAMULUI

(Comptente corespunzdtoare codurilor - Grupa majord 2145 Cod COR/ISCO- 08 Inginerii din industria alimentara
proiecteazd, organizeaza si supervizeaza construirea,functionarea si intretinerea instalatiilor, direct si avizeaza
procesele chimice aplicate la scara comerciald a produselor din industria alimentara - 214517 consilier inginer
industria alimentard; 214518 expert inginer industria alimentard; 214519 inspector de specialitate inginer
industria alimentara.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Rezultate ale inva arii

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueazi opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

R.1.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

2.2. Abilitati

R.1.2.2.1. Absolventul creeaza buturi noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare pe
piata.

R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor

R.1.2.2.3. Absolventul aplicd reglementdri spefice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 2.3.1. Absolventul demonstreazi disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activitstile
profesionale.

R.J. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesitda eforturi
sus inute.

CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate ale inva arii

3.1. Cunostinte

R.1.3.1.1. Absolventul aplici reglement&ri privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.

R.J.3.1.2. Absolventul utilizeazd proceduri de siguranta a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor si
punctelor critice de control (HACCP).

R.1.3.1.3. Absolventul aplici reglementarile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei alimentare.
3.2. Abilitati

R.1.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman

R.1.3.2.2. Absolventul evalueazi calitatea unui anumit tip de aliment sau bautura, in functie de aspect, miros, gust,
aroma si altele.
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R.1.3.2.3. Absolventul verifica nivelurile adecvate ale ingredientelor principale si corectitudinea declaratiilor de
etichetare.

R.J.3.2.4. Absolventul se asigurd ca esantioanele de alimente si de bauturi respectd standarde sau proceduri
specifice.

3.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 3.3.1. Conduce controlul calitdtii, abordeaza provocarile in mod pozitiv

RJ. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si
punctele slabe ale solutiilor alternative.

3. STRUCTURA PE SAPTAMANI A ANULUI UNIVERSITAR
Numadr de semestre: 4 semestre.

Numar de credite pe semestru: 30 de credite

Numar de ore de activitati didactice /saptamana:minim 14
Numadrul de saptamani pe ani de studii: 56

Activitati didactice Sesiuni de examene Vacante

Sem. | Sem. |l larnd Vard Restante larnd Primavard Vard
Anul | 14 14 3 4 2 3 1 10
Anulll 14 14 3 2 2 3 1 -

4, ASIGURAREA FLEXIBILIZARII INSTRUIRII. CONDITIONARI
Flexibilizarea programului de studii este asigurata prin discipline optionale si discipline facultative.
Disciplinele optionale sunt propuse pentru semestrele 2-4, prin pachete de discipline de specialitate.

5. CONDITII DE INSCRIERE N ANUL DE STUDII URMATOR. CONDITII DE PROMOVARE A UNUI AN DE STUDII
Inscrierea in anul urmétor este conditionatd de intrunirea conditiilor de promovare cuprinse in Regulamentul
privind activitatea profesionald a studentilor.

6. CONDITII DE FRECVENTARE A DISCIPLINELOR FACULTATIVE

Prezentul Plan de invatdamant cuprinde, pe langa disciplinele obligatorii si la alegere (optionale) si discipline
facultative.

7. CERINTE PENTRU OBTINEREA DIPLOMEI DE MASTERAT

Conditiile de sustinere a examenului de disertatie sunt prezentate in Metodologia de finalizare a studiilor, aprobata
de Senatul Universitatii. Conform acestei metodologii, prezentarea la examenul de disertatie este conditionata de
promovarea tuturor disciplinelor prevazute in planul de invatamant.

EXAMENUL DE DISERTATIE

1 Perioada de intocmire a disertatiei: semestrele 3 — 4;

2 Perioada de finalizare a disertatiei: ultimele 3 saptamani din anul terminal;

3. Perioada de sustinere a examenului de disertatie: iunie-iulie 2026/februarie 2027

4. Numarul de credite pentru sustinerea disertatiei: 10 credite

Aceste credite sunt facultative si suplimentare fatd de cele 120 de credite ale programului de studii. Ele nu se inregistreaza in Suplimentul la diplomd, ci se

nscriu pe Diploma de master.
Creditele alocate elabordrii disertatiei se pot atribui in cadrul unei discipline definite ca atare, ca disciplind obligatorie in Planul de invdtdmant, in anul al doilea,

sem. al doilea.
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Ministerul Educatiei si Cercetarii
Universitatea Transilvania din Brasov Plan de invatdamant valabil in an universitar 2025-2026
Facultatea de Alimentatie si Turism
Programul de studii universitare de masterat: Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agroalimentare
Domeniul fundamental: $tiinte ingineresti
Domeniul de masterat: Ingineria produselor alimentare
Durata studiilor: 2 ani
Forma de invdtdmant: Cu frecventa

ANUL |
- . Semestrul | Semestrul 1l
Nr. Discipline cu criteriul: e e
. o 1 2
crt. Obligatoriu c|s | L ]| P |p| s v clc|s| L ]p|p|sl v cr
1 |Tehnologiimodemede | ol pog | 5 | o | 2 | o | o |124 E 6
mordrit si panificatie
Producere si procesare
2 |avansatd a produselor DAP | DOB | 2 0 2 0 0 94 E 5
animaliere
Tehnologii alimentare
3 . DAP | DOB | 2 0 1 1 0 | 124 E 6
fermentative
4 |Eticd siintegritate pap |oos| 1 | o | o | o | o] 46 v 2
academica Il
Tehnologii alimentare
5 ) DAP | DOB | 2 0 2 0 0 94 E 5
extractive
6 |Practicd profesionald | Ps |poB| O 0 11 0 0 26 Vv 6
Reziduuri si remanenta
7 |pesticidelor in produsele | DsI | bos 2 0 1 0 0 108 E 5
agroalimentare
3 Fxpertlza'§|agtent|f|ci}re oca | oos ) 0 ) 0 0 94 E 5
in industria alimentara
9 |Practica profesionala Il DSl | bos 0 0 10 0 0 10 Vv 5
E cC |V E|C|V
Total 9 0 18 1 0 | 508 30 4 0 13 0 0 | 212 15
4 0|2 2101
Total ore didactice pe sdptdmana 28 17
Lo - Semestrul | Semestrul Il
Nr. Discipline cu criteriul: o e
. 1 2
crt. Optional c|s | L ]| P |p]| sl v clc|s| L ]|p|p|sl v cr
Politici si strategii in
1 Imarketingul produselor DSI | DoP 2 1 0 1 0 94 E 5
alimentare
Proiectarea si
1 |promovarea produselor DsSI | bop 2 1 0 1 0 94 E 5

alimentare

Nutrienti alimentari si
2 |resurse ecologice pentru | DSl | bop 2 0 1 0 0 108 E 5
produsele alimentare

Biotehnologia
2 |preparatelor enzimatice DSI | DOP 2 0 1 0 0 108 E 5
si a culturilor starter

3 Valorificarea ' osi | ooe 2 0 1 0 0 108 E 5
subproduselor si
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deseurilor din industria
alimentard

Tehnici moderne de
3 |control in industria DsI | bop
alimentara

2 0 1 0 0 | 108

Total 0 0 0 0 0

0 6 1 2 1 0 | 310

15

Total ore didactice pe sdptamana 0

10

Legenda:
Ci" = criteriul continutului: DF — Discipline fundamentale

Cy"" = criteriul obligativitdtii: DOB — discipline obligatorii (impuse)
S| = ore de studiu individual

RECTOR,
PROF. DR. IOAN VASILE ABRUDAN

DIRECTOR DEPARTAMENT,
PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA
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DS —discipline de specializare  DC — discipline complementare
DOP—discipline optionale DFA—discipline facultative

DECAN,
PROF. DR. VASILE PADUREANU

COORDONATOR PROGRAM STUDII,
PROF. DR. VASILE PADUREANU




Ministerul Educatiei si Cercetarii
Universitatea Transilvania din Brasov Plan de invatamant valabil in an universitar 2026-2027
Facultatea de Alimentatie si Turism
Programul de studii universitare de masterat: Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agroalimentare
Domeniul fundamental: Stiinte ingineresti
Domeniul de masterat: Ingineria produselor alimentare
Durata studiilor: 2 ani
Forma de invatamant: Cu frecventa

ANUL I
Nr. Discipline cu criteriul: o e Semestrul | Semestrul Il
= - 1 2
crt. Obligatoriu c|s|L]| P |p]| s v clc|s|L]p|p|sl v cr
1 Tra.sablllt:.ate.a produselor oca | oos | 2 0 1 1 0 124 E 6
agricole si alimentare
Tehnologii emergente
2 |utilizate in industria DCA | DOB | 2 0 2 0 0 124 E 6
alimentard
Auditarea sistemelor de
3 |analiza a riscurilor in DCA | DOB 2 0 2 0 0 124 E 6
industria alimentard
4 |Practica de proiectare | DCA | DOB| O 0 12 0 0 12 Vv 6
Tehnici moderne de
5 [|procesare avansata si osi 1oos | 2 0 1 0 o | 138 £ 6
conservare a produselor
agricole si alimentare
6 |Practica de proiectare Il Ps | DOB 0 0 10 0 0 160 Vv 10
7 [Practicapentru ps | pos ol o|8|o| o |18 v 10
elaborarea disertatiei
8 |Elaborarea disertatiei Ps | DOB 0 0 10 0 0 160 Vv 10
E|C |V E|C|V
Total 8 0 18 1 0 | 522 30 0 0 28 0 0 | 508 30
410 |1 0({0]|3
Total ore didactice pe saptamana 27 28
Legenda:
Ci" = criteriul continutului: DF - Discipline fundamentale DS —discipline de specializare  DC — discipline complementare
C>"" = criteriul obligativitatii: DOB — discipline obligatorii (impuse) DOP—discipline optionale DFA—discipline facultative
S| = ore de studiu individual
RECTOR, DECAN,
PROF. DR. IOAN VASILE ABRUDAN PROF. DR. VASILE PADUREANU
DIRECTOR DEPARTAMENT, COORDONATOR PROGRAM STUDII,
PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA PROF. DR. VASILE PADUREANU
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Ministerul Educatiei si Cercetarii
Universitatea Transilvania din Brasov
Facultatea de Alimentatie si Turism
Programul de studii universitare de masterat: Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agroalimentare
Domeniul fundamental: $tiinte ingineresti
Domeniul de masterat: Ingineria produselor alimentare
Durata studiilor: 2 ani
Forma de invdtdmant: Cu frecventa

BILANT GENERAL I
Nr. Discipline An | Anll Total ore Total %
crt.
1 Obligatoriu 630 770 1400 90.91
Optional 140 0 140 9.09
Total 770 770 1540 100
BILANT GENERALII
Nr. Discipline An | An | Total ore Total %
crt.
1 Practica de specialitate (NU SE INMULTESC) 294 0 294 19,09
Total 770 770 1540 100
BILANT GENERAL 11l
Nr. Discipline An | An | Total ore Total %
crt.
1 Practica de specialitate (NU SE INMULTESC) 0 308 308 20
Total 770 770 1540 100
RECTOR, DECAN,
PROF. DR. IOAN VASILE ABRUDAN PROF. DR. VASILE PADUREANU
DIRECTOR DEPARTAMENT, COORDONATOR PROGRAM STUDII,
PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA PROF. DR. VASILE PADUREANU
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