PLAN DE INVATAMANT
al promotiei 2025 - 2027

Universitatea Transilvania din Brasov

Programul de studii

N INGINERIE GASTRONOMICA (iN LIMBA ENGLEZA)
universitare de masterat

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 SI COMPETENTE

Obiectivul general al programului de studii de masterat intitulat Inginerie gastronomica (in limba englezd), este
conceput cu scopul de a asigura deprinderi si competente pentru o cariera profesionala si de cercetare in domeniul
Ingineria produselor alimentare (bazat pe programele de studii de licenta acreditate: Ingineria produselor
alimentare si Controlul si expertiza produselor alimentare). Programul de studii universitare de masterat Inginerie
gastronomica (in limba engleza) reprezinta pasul de legaturd, pe linia Licenta — Masterat — Doctorat, dintre
programele de studii de licentd, care ii formeaza pe studenti ca buni executanti, cu scoala doctorala 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 critic si inovator, pentru
domeniul foarte actual al gastronomiei, un domeniu de granita intre alimentatie, ospitalitate si turism. De
asemenea, programul de masterat vizeaza sa le formeze masteranzilor, prin aprofundare, aptitudini, atat pentru
activitati de productie la cel maiinalt nivel, cat si pentru cercetare de excelentd intr-o activitate de varf.
Programul de studii universitare de masterat Inginerie gastronomica (in limba engleza) este primul program de
masterat din Romania care ofera absolventilor o baza solida precum: Management, Inginerie si Practicd. Astfel,
obiectivul general al acestui program de masterat este de a oferi absolventilor cunostintele avansate, abilitatile si
competentele necesare pentru a inova in mod creativ si cu incredere productia de alimente in gastronomie, in
conformitate cu tendintele actuale in materie de alimentatie si ospitalitate. Programul de studii este unul inovator,
care stimuleazad intelegerea complexd a sectorului de alimentatie si bauturi, oferind in acelasi timp o perspectiva
de conducere asupra problemelor cheie cu care se confruntd industria gastronomiei si ospitalitatii.

Durata programului este de 2 ani (4 semestre). Limba de predare este engleza.

Grupa majora 2145 Cod COR/ISCO-08

214514~ inginer in industria alimentara

214516 - proiectant inginer produse alimentare

214538 - specialist tehologia alimentelor

Profilul de competente dezvoltat in concordanta cu nevoile identificate pe piata muncii si cu cadrul national al
calificarilor, precum si rezultatele invatarii asociate acestor competente sunt prezentate sintetic mai jos.
Prezentarea detaliatd a acestora se regdseste in fisele disciplinelor din planul de invatamant.

Cp.1 Realizeazd operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.J. 1.1 Cunoasca operatiunile precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

RI.1.2 Tn’geleagé procesul de monitorizare al parametrilor corelati cu operatiunile de prelucrare a alimentelor

R.1.1.3 Cunoasci reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Abilitati

R.I. 1.4 Efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

R.. 1.5 Filtreaza alimente lichide pentru a elimina orice reziduu solid.

R.I. 1.6 Introducd alimentele lichide filtrate in diferite recipiente.
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R.I. 1.7 Monitorizeaze parametrii in decursul procesului de fabricare a alimentelor sia

bauturilor
R.J. 1.8 Aplica reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor
Responsabilitati si autonomie
R1.1.9 Tg,i asume responsabilitatea si raspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentru cele
delegate altora in procesul de preparare al alimentelor.
R.l. 1.10 Demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activitétile profesionale.
R.I. 1.11 Planifice si implementeze strategii sustenabile pentru imbunitétirea performantei productiei, integrand
solutii inovatoare;

Cp.2 Verifica calitatea materiilor prime
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Competente
R.J. 2.1 Cunoasca elementele de calitatea ale materiei prime utilizate in procesele gastronomice.
R.I. 2.2 Identifice factorii care influenteaza calitatea materiilor prime utilizate in procese gastronomice.
RI.2.3 Tn’geleagé concepte referitoare la asigurarea calitatii pe parcursul operatiunilor de procesare a alimentelor
R.I. 2.4 Cunoascd reglementdri nationale, internationale si interne mentionate in standarde,
reglementari si alte specificatii referitoare la materiile prime utilizate in procesele gastronomice.
Abilitati
R.I. 2.5 Evalueze calitatea materiei prime utilizate in procesele gastronomice.
R.l. 2.6 Recomande posibile imbunatétiri si comparatii cu alte produse.
RI. 2.7 Asigure calitatea tuturor factorilor care influenteaza calitatea materiilor prime utilizate in procese
gastronomice.
R.I. 2.8 Aplice reglementdrile nationale, internationale si interne mentionate in standarde,
reglementari si alte specificatii referitoare la materiile prime utilizate in procesele gastronomice.
Responsabilitati si autonomie
R12.9 Planifice si supravegheze implementarea standardelor de calitate referitoare la materia prima din
procesele gastronomice.
R.1.2.10 Organizeze si coordoneze procesul de asigurare a calititii materilor prime din procesele gastronomice.
R.I. 2.11 Asigure cadrul necesar pentru desfisurarea inspectiilor si testelor de calitate in procesele gastronomice.

Cp.3 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru conservarea alimentelor. Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoascd principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate pentru
industria gastronomicg;

R.1.3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, inclusiv logistica lantului frigorific si
tehnologiile avansate de ambalare;

R.1.3.3 Explice modalitdtile de integrare a aprovizionrii durabile si locale in sistemele de productie alimentard, cu
scopul reducerii risipei;

R.1.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitatile gastronomice;
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R.1.3.5 Cunoascd solutiile moderne de amenajare flexibild a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurand eficienta si coerenta acestora;

R.1.3.7 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului industriei
gastronomice;

R.1.3.8 Proiecteze Si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabild si pe
reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomica, pentru reducerea pierderilor;

R.J1.3.10 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitati si autonomie

R.1.3.11 Asigure functionarea optima si sustenabild a proceselor de productie alimentard in unitgtile gastronomice;
R.1.3.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de conservare
Si productie;

R13.13 T$i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare care
imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

Cp. 4 Efectueaza evaluarea senzoriala a produselor alimentare

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 4.1 Identifice elementele specifice de evaluare a calitatii senzoriale a unui anumit tip de aliment sau bautura.
R.. 4.2 S&inteleagd metodele si tehnicile de analiza senzoriald a produselor gastronomice.

R.I. 4.3 Cunoasci etapele analizei senzoriale folosind analiza statistica descriptivé

Abilitati

R.I. 4.4 Evalueaze calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturg, in functie de caracteristicele sale senzoriale.
RI. 4.5 Dezvolta propriile teste de discriminare si pentrua aplica proceduri reale de testare a produselor
gastronomice.

R.I. 4.6 Planifice organizarea unei sesiuni de analiza senzoriald, inclusiv alegerea panelului de degustare.

R.I. 4.7 Analizeze rezultatele analizei senzoriale in vederea imbunététirii calitétii viitoarelor produse gastronomice.
Responsabilitati si autonomie

R.I. 4.8 Organizeze si coordoneze o sesiune de analiza senzoriala a produselor gatsronomice.

R.I. 4.9 Asume deciziile referitoare la organizarea unui panel de analizd senzoriald si a testelor utilizate.

R.J. 4.10 Asume deciziile referitoare la modificiri ale procesului gastronomic in baza rezultatelor unei analize
senzoriale.

Cp.5 Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrdrii alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.1.5.1 Inteleag conceptele specifice managementului calitétii si securitétii alimentare in gastronomie

R.1.5.2 Cunoascd metodele si procedurile de testare si analiza sistematicd pentru evaluarea produselor
gastronomice
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R15.3 Tn’geleagé criteriile de calitate specifice prelucrdrii alimentelor si mecanismele de feedback asociate
acestora;

R.1.5.4 Cunoascd sortimentelor de preparate culinare si sa inteleaga transformarile suferite de alimente in cursul
prelucrdrii primare si termice.

Abilitati

R.1.5.5 Realizeze teste si analize standard pentru evaluarea calitatii produselor gastronomice

R15.6 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile gastronomice pentru a identifica
neconformitati si oportunitati de imbunatatire;

R.1.5.7 Verifice conformitatea proceselor si produselor din gastronomie

Responsabilitati si autonomie

R.1.5.8 Asigure cadrul necesar pentru desfdsurarea inspectiilor si testelor de calitate in unitgtile gastronomice
R.1.5.9 Organizeze si coordoneze activititile de monitorizare si control al proceselor si produselor gastronomice
R.1.5.10 Planifice si supravegheze implementarea standardelor culinare, de sigurantd si de sustenabilitate in
unitatile cu profil gastronomic

R..5.11 Isi asume responsabilitatea pentru validarea finald a calititii produselor gastronomice

2. STRUCTURA PE SAPTAMANI A ANULUI UNIVERSITAR
Numar de semestre: 4 semestre.

Numar de credite pe semestru: 30 de credite

Numar de ore de activitati didactice /saptamana: 14-16
Numadrul de saptamani: 28

Activitati didactice Sesiuni de examene Vacante

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

3. ASIGURAREA FLEXIBILIZARII INSTRUIRIL. 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.

4. CONDITII DE INSCRIERE IN 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 profesionala a studentilor.

5. CONDITII DE FRECVENTARE A DISCIPLINELOR FACULTATIVE

Prezentul Plan de invatdmant cuprinde, pe langa disciplinele obligatorii si la alegere (optionale) si discipline
facultative.
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6. 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: iulie

4. Numarul de credite pentru sustinerea disertatiei: 10 credite.
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Ministerul Educatiei si Cercetarii
Universitatea Transilvania din Brasov Plan de invatamant valabil in an universitar 2025-2026
Facultatea de Alimentatie si Turism
Programul de studii universitare de masterat: INGINERIE GASTRONOMICA (iN LIMBA ENGLEZA)
Domeniul fundamental: Stiinte ingineresti
Domeniul de masterat: Ingineria produselor alimentare
Durata studiilor: 2 ani
Forma de invatamant: Cu frecventa

ANUL |
- T Semestrul | Semestrul Il
Nr. Discipline cu criteriul: o | e
. . 1 2
crt. Obligatoriu c|s | L ]| P |pr]|sl v clc|s| L ]p|Pp|sl v cr
1 [Eticd siintegritate oc |oos| 1 | o | o] o o]7s v 3
academica Il
) Psihologia alimentatiei os | oos ) 0 0 ) 0 94 £ 5
umane
3 |Tehnici gastronomice DF | DOB 2 0 2 0 0 124 E 6
4 E\{aluareasenzorlalaa os | oos 1 0 5 0 0 108 £ 5
alimentelor
Politici si si strategii
5 Jalimentare in Uniunea DS |poB| 2 1 0 0 0 108 Vv 5
Europeand
6 |Practicd profesionald | PS |pOB| O 0 12 0 0 12 \ 6
7 [|novare in aditivi si os | pos 202|010 |oa E 5
ingrediente alimentare
Planificarea si designul
8 |spatiilor din domeniul DS | bos 2 0 0 2 0 94 E 5
culinar
Gastronomia si arta
9 N . ’ DS | DOB 2 0 2 0 0 94 E 5
bauturilor
10 L;imtuﬂahmentare os | oos 1 0 1 0 0 92 £ 4
dietetice
11 |Practica profesionalad Il PS | DOB 0 0 12 0 0 12 Vv 6
E|C |V E|C|V
Total 8 1 16 2 0 | 522 30 7 0 17 2 0 | 386 25
31013 4101
Total ore didactice pe saptamana 27 26
- _— Semestrul | Semestrul 1l
Nr. Discipline cu criteriul: o
. 1 2
crt. Optional c s L P | Pr| SI ' a|c s L P | Pr| sI v Cr
1 [Managementul os | oop 22|00 o0]oa E 5
deseurilor alimentare
Economie circulara in
1 |gastronomie si DS | DOP 2 2 0 0 0 94 E 5
ospitalitate
E c |V E|C|V
Total 0 0 0 0 0 0 0 2 2 0 0 0 94 5
0| 0f{oO 1/0(0
Total ore didactice pe sdptamana 0 4
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R - Semestrul | Semestrul Il
Nr. Discipline cu criteriul: o e
- 1 2

crt. Facultativ P | Pr| sl v Cr L | P |pPr| s cr
Englezd avansata DC | DFA 0 0 0 94 5

E| C E
Total 0 0 0 0 0 0 0 94 5

0| O 0

0 4

Total ore didactice pe sdptdamana

Legenda:

Ci" = criteriul continutului:
Cy"" = criteriul obligativitdtii:

S| = ore de studiu individual

RECTOR,
PROF. DR. IOAN VASILE ABRUDAN

DIRECTOR DEPARTAMENT,

PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA
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DF — Discipline fundamentale
DOB — discipline obligatorii (impuse)

DS —discipline de specializare
DOP—discipline optionale

DECAN,

DC - discipline complementare
DFA—discipline facultative

PROF. DR. VASILE PADUREANU

COORDONATOR PROGRAM STUDII,
PROF. DR. FLORENTINA MATEI




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: INGINERIE GASTRONOMICA (iN LIMBA ENGLEZA)
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 Alvlanagement.de proiect os | oos| 2 0 0 ) o | 124 £ 6
in gastronomie
5 Dlgltallzarga design-ului os loos| 2 0 5 0 0 124 £ 6
gastronomic
3 Tehnici si e.chlpameqte os | oos| 2 0 ) 0 0 124 £ 6
gastronomice inovative
Practicd profesionald IlI PS |DOB| O 0 10 0 0 40 1 6
5 |Practicd profesionald IV Ps | DOB 0 0 10 0 0 160 \ 10
g [Practicapentru o0 og olo| 7| o] o |22 v 10
elaborarea disertatiei
7 |Elaborarea disertatiei PLD | DOB 0 0 10 0 0 160 \ 10
E cC |V E|C|V
Total 6 0 14 2 0 | 412 24 0 0 27 0 0 | 522 30
31011 0(0|3
Total ore didactice pe saptamana 22 27
- o Semestrul | Semestrul Il
Nr. Discipline cu criteriul: o | e
. 1 2
crt. Optional C S L P | Pr| sI v cr | c S L P | Pr| SI v Cr
1 Strategie in ‘?facen si oc | pop ) 0 0 ) 0 124 £ 6
antreprenoriat
Analiza investitiilor si
1 . DC | DboP 2 0 0 2 0 124 E 6
proiectelor
E cC |V E|C|V
Total 2 0 0 2 0 | 124 6 0 0 0 0 0 0 0
1(01]0 o(of|o
Total ore didactice pe saptamana 4 0
Legenda:
Ci" = criteriul continutului: DF - Discipline fundamentale DS — discipline de specializare  DC — discipline complementare
C,"™" = criteriul obligativitdtii: DOB - discipline obligatorii (impuse) DOP—discipline optionale DFA—discipline facultative
Sl = 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. FLORENTINA MATEI
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Universitatea Transilvania din Brasov
Facultatea de Alimentatie si Turism

Programul de studii universitare de masterat: INGINERIE GASTRONOMICA (iN LIMBA ENGLEZA)

Domeniul fundamental: $tiinte ingineresti

Domeniul de masterat: Ingineria produselor alimentare
Durata studiilor: 2 ani

Forma de invdtdmant: Cu frecventa

Ministerul Educatiei si Cercetarii
Plan de invatdamant valabil in an universitar 2025-2026

BILANT GENERAL |
Nr. Discipline Anl An i Total ore Total %
crt
1 Obligatoriu 742 686 1428 92.73
2 Optional 56 56 112 7.27
Total 798 742 1540 100
3 Facultativ 56 0 56
BILANT GENERAL Il
Nr. Discipline Anl Anll Total ore Total %
crt
1 Practica de specialitate 336 280 616 44,00
2 Practicd pentru elaborarea lucrdrii de disertatie 0 98 98 7,00
3 Discipline fundamentale 56 0 56 4,00
4 Discipline de specializare 392 168 560 40,00
5 Discipline complementare 14 56 70 5,00
Total 798 602 1400 100
BILANT GENERAL Il
Nr. Discipline Anl Anll Total ore Total %
crt.
1 Practica de specialitate 336 280 616 86,27
2 Practica pentru elaborarea lucrarii de disertatie 0 98 98 13,73
Total 336 378 714 100
RECTOR, DECAN,

PROF. DR. IOAN VASILE ABRUDAN

DIRECTOR DEPARTAMENT,
PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA
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PROF. DR. VASILE PADUREANU

COORDONATOR PROGRAM STUDII,

PROF. DR. FLORENTINA MATEI
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