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1. OBIECTIVE DE FORMARE S| COMPETENTE

Obiectivul general al programului de studii este de a forma specialisti de inaltd calificare in domeniul securittii alimentare si
a sigurantei alimentelor, profesiune complexd, tot mai rdspandits in contextul dezvoltdrii contemporane, a globalizdrii si a
cresteril riscului alimentar, de tip ingineresc, de analiz§ a Inldntuirii proceselor tehnologice specifice realizirii produselor
vegetale si animale, de procesare a alimentelor si de realizare a unor produse gastronomice de calitate.

Obiectivele si profilul de competente dezvoltat in cancordantd cu nevoile identificate pe piata muncii si cu cadrul national al
calificdrilor sunt prezentate sintetic mai jos si detaliat in fisele disciplinelor din planul de invatdmant.

Ocupatiile cuprinse in Codul ocupatiilor din Romania (COR) care pot fi practicate pe piata muncii de citre absolventii
programului de studii sunt: Cod COR: 214514 / Denumire cor: inginer in industria alimentara / Cod COR: 214518 / Denumire

cor: expert inginer industria alimentara / Cod COR: 214519 / Denumire cor: inspector de specialitate inginer industria
alimentara. :

Obiective

Programul de studii are ca obiective specifice instruirea teoreticd si practici a studentilor pentru cunoasterea si aplicarea
mdsurilor de crestere a calititii in sisternul de alimentatie, al produselor agro-alimentare si al sistemelor tehnice implicate in
realizarea acestora; efectuarea controlului si expertizei produselor alimentare pe intreg lantul alimentar, analiza, proiectarea
$i aplicarea managementului in sistemele de Inspectie i de asigurare a calitdtii alimentatiei si a biotehnologiilor alimentare,
cunoasterea celor mai moderne tehnici, standarde si criterii de evaluare §i analizd pentru securitatea si siguranta alimentard,
autenticitatea si trasabilitatea alimentelor si a serviciilor din alimentatie, analiza riscului alimentar si aplicarea normelor HACCP
in concordantd cu standardele europene, cunoasterea si utilizarea de software specific; cunoasterea si aplicarea legislatiei in
domeniul alimentatiei.

Profilul de competente dezvoltat in concordantd cu nevoile identificate pe piata muncii si cu cadrul national al calificarilor,
precum si rezultatele invatdrii asociate acestor competente sunt prezentate sintetic mai jos.

Prezentarea detaliatd a acestora se regiiseste in fisele disciplinelor din planul de nvatimant,

COMPETENTE PROFESIONALE DE BAZA (CP)

CP1 Gandeste in mod abstract

Demonstreazd capacitatea de a utiliza concepte stiintifice si tehnologice pentru a intelege fenomene complexe legate de
calitatea si siguranta alimentaré.

1.1. Cunostinte

RI. 1.1.1. Absolventul explicd concepte avansate de chimie, microbiologie, biochimie si inginerie alimentari relevante pentru
controlul produselor alimentare.

RI.1.1.2. Absolventul coreleaz fenomenele fizico-chimice si biologice cu modificarile calitative ale produselor in diverse etape
ale procesdrii si depozitsrii.

RI. 1.1.3. Absolventul formuleazs ipoteze teoretice privind comportamentul materiilor prime si al produselor alimentare in
conditii tehnologice variate.
1.2, Abilitati

R1. 1.2.1. Absolventul aplicd gandirea abstracti in proiectarea de modele predictive pentru stabilitatea, siguranta si calitatea
alimentelor.

RJ. 1.2.2. Absolventul dezvolts solutii teoretice pentru optimizarea parametrilor tehnologici in industria alimentara.
1.3. Responsabilitate si autonomie
R1. 1.3.1. Absolventul formuleazs ipoteze stiintifice si le sustine prin abordéri analitice riguroase,

RI. 1.3.2. Absolventul isi asumad responsabilitatea pentru coerenta si validitatea explicatiilor teoretice utilizate in analiza
alimentard,

CP2 Aplicd metode stiinfifice

Aplicd metode stiintifice validate pentru analiza, controlul si expertiza produselor alimentare.
2.1, Cunostinte

Rl 2.1.1, Absolventul descrie metodele moderne de analizd fizico-chimicd, microbiologic si senzoriald aplicabile produselor
alimentare,
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RI. 2.1.2. Absolventul cunoaste cerintele standardelor internationale privind controlul calititii si sigurantei alimentare (IS0,
Cedex Alimentarius, legislatia UE).

RI. 2.1.3. Absolventul explicd principiile function&rii echipamentelor de laborator si de proces utilizate in expertiza alimentari,
2.2, Abilitdti

R1.2.2.1. Absolventul proiecteazd si executd proceduri de analiza si control al calitdtii in conformitate cu metode validate.

RI. 2.2.2. Absolventul interpreteazd datele experimentale si formuleazi concluzii conforme cerintelor de reglementare si
calitate.

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.. 2.3.1. Absolventul gestioneazd activitdti de laborator si control tehnologic cu respectarea normelor de bund practica.

RJ. 2.3.2. Absolventul isi asumd responsabilitatea pentru exactitatea si relevanta rezultatelor obtinute.

CP3 Sintetizeazd informatii

Integreazd si interpreteaza critic informatii complexe din domeniul stiintelor alimentare, reglementarilor si studiilor aplicate.
3.1. Cunostinte

RI. 3.1.1. Absolventul identifics si evalueazd surse stiintifice, reglementdri nationale si europene si ghiduri tehnice relevante
pentru controlul alimentar.

RI 3.1.2. Absolventul sintetizeaz3 date tehnice si stiintifice pentru formularea unor solutii practice in contextul evalurii
produselor

3.2, Abilitdti

RI. 3.2.1. Absolventul interpreteazd si coreleazd informatii provenite din multiple surse (literaturd de specialitate, rapoarte,
certificate, baze de date).

R1.3.2.2. Absolventul elaboreazi sinteze tehnico-stiintifice necesare in activitatea de control si certificare.

3.3. Responsabilitate si autonomie

RI.3.3.1. Absolventul selecteazi si valorifica informatiile relevante in luarea deciziilor tehnice si manageriale.

RI. 3.3.2. Absolventul utilizeazs cu discerndmant informatiile disponibile pentru a sustine propuneri de imbundtdtire a
proceselar. '

CP4 Percepe contextul atunci cand interpreteazi

Intelege impactul factorilor externi asupra calitdtii si sigurantei alimentare si adapteazs interpretarea rezultatelor in functie de
context,

4.1. Cunostinte

RI. 4.1.1. Absolventul descrie cerintele contextuale specifice produselor alimentare (tipul materiei prime, sezon, piatd,
legislatie),

RJ. £.1.2, Absolventul recunoaste influenta factorilor economici, tehnologici $i de reglementare asupra procesului de expertizi.
4.2, Abilitati

RI. 4.2.1. Absolventul adapteazd metadele de evaluare si interpretare a rezultatelor in functie de specificul produsului si al
destinatiei acestuia.

RI. 4.2.2. Absolventul Propune solutii tehnologice sau de remediere conforme cu cerintele pietei si ale autoritailor.

4.3. Responsabilitate si autonomie

RI.4.3.1. Absolventul manifest flexibilitate in interpretarea datelor si in luarea deciziilor tehnice.

RJ. 4.3.2, Absolventul isi asumd responsabilitatea pentru decizii adaptate situatiilor specifice de productie si contral.

CP5 Analizeazi date

Analizeazd si modeleazs date pentru a obtine informatii relevante privind calitatea, conformitatea si riscurile produselor
alimentare.

5.1. Cunostinte

RI. 5.1.1. Absolventul cunoaste metodele de analizd statisticd, control statistic al proceselor (SPC), evaluarea riscului si
interpretarea datelor de laborator.

RI.5.1.2. Absolventul recunoagte semnificatia deviatiilor si a variatiilor in datele colectate din productie si testare.
5.2, Abilitati

R1.5.2.1. Absolventul prelucreazd si analizeazd date folosind instrumente software adecvate (Excel, SPSS, R, etc.).

R1.5.2.2. Absolventul utilizeaza datele pentru luarea deciziilor corecte privind conformitatea si siguranta alimentelor.
5.3. Responsabilitate si autonomie
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R1.5.3.1. Absolventul asigurd rigoarea analizei si documentarea completd a procesului de colectare si interpretare a datelor.
RI.5.3.2. Absolventul isi asumd responsabilitatea pentru validitatea concluziilor si pentru aplicarea lor in practicé.

CP6 Scrie publicatii stiintifice si rapoarte tehnice

Redacteaza documente stiintifice, tehnice si de reglementare in domeniul controlului si expertizei produselor alimentare.
6.1. Cunostinte

R1.6.1.1. Absolventul cunoaste structura si cerintele redactdrii de articole stiintifice, rapoarte tehnice, fise de conformitate si
documentatii de audit.

RI.6.1.2. Absolventul fntelege normele etice si cerintele privind proprietatea intelectual si diseminarea rezultatelor,

6.2. Abilitati

RI.6.2.1. Absolventul redacteaz3 clar si coerent lucrdri stiintifice, fise de analizd, planuri HACCP si documente de calitate.
RI.6.2.2. Absolventul integreaz informatii stiintifice si tehnice in mod critic si profesionist in documentele elaborate.

6.3. Responsabilitate si autonomie

RI 6.3.1. Absolventul respect normele de etici profesionald si stiintifica in redactarea si prezentarea rezultatelor.

R 6.3.2. Absolventul disemineazs in mod autonom rezultatele muncii proprii in contexte profesionale, stiintifice sau
industriale.

COMPETENTE PROFESIONALE SPECIFICE PROGRAMULUI

CPS. Cunoaste si aplicd in mod avansat conceptele, principiile i reglementirile privind calitatea si siguranta produselor
alimentare

7.1. Cunostinte

RI. 7.1.1. Absolventul explici principiile si cerintele sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare (ISO 22000,
HACCP, GFSl etc.).

RI. 7.1.2. Absolventul identifici tipurile de pericole alimentare (chimice, fizice, microbiologice, alergenice) si descrie metodele
de control specifice.

RI. 7.1.3. Absolventul analizeaza reglementdrile nationale si europene privind igiena, etichetarea, aditivii, contaminantii si
materialele In contact cu alimentele.

RI 7.1.4, Absolventul face conexiuni intre cerintele de reglementare si practicile tehnologice utilizate in diferite ramuri ale
industriei alimentare,

8.2. Abilit&ti

RI. 8.2.1. Absolventul elaboreazi $i implementeazd planuri HACCP si proceduri de autacontrol pentru unitdti de productie
alimentard.

R1.8.2.2. Absolventul realizeazi audituri interne si inspectii de conformitate cu standardele de sigurantd si calitate.

R1.8.2.3. Absolventul aplicd metode specifice pentru identificarea neconformitdtilor si propune misuri corective Si preventive,
8.3. Responsabilitate si autonomie

R1.8.3.1. Absolventul lucreazi autonom sau in echipd n cadrul compartimentelor de calitate, control tehnologic sau R&D,
R1.8.3.2. Absolventul planifics si coordoneaza activitdti de control, monitorizare si validare a proceselor alimentare.

R1.8.3.3. Absolventul reflecteazi critic asupra sistemelor de asigurare a calitatii si propune solutii de imbundtatire continua.
RI.8.3.4. Absolventul exprima in mod clar si argumentat concluziile rezultate din activitéti de expertizi si evaluare.

RI. 835. Absolventul valorifici rezultatele evalusri calitatii si sigurantei in contexte industriale, comerciale sau de
reglementare.

CP9. Aplicd metode avansate de analizi fizico-chimic, microbiologica si senzoriald in evaluarea produselor alimentare
9.1. Cunostinte

R1.9.1.1. Absolventul descrie metodele moderne de analizd aplicabile alimentelor: cromatografie, spectrometrie, PCR, ELISA,
etc.

R1.9.1.2. Absolventul explicd principiile testarii senzoriale si importanta acesteia in evaluarea calitdtii globale a produselor.
R1.9.1.3. Absolventul identifics factorii de variabilitate si incertitudine in analizele de laborator.

R1.3.1.4, Absolventul coreleazs rezultatele obtinute cu parametrii de calitate specifici fiecdrei grupe de produse alimentare,
9.2. Abilitéti

R1.9.2.1. Absolventul planificd si efectueaza analize de laborator asupra materiilor prime, produselor intermediare si finite,
R1.9.2.2. Absolventul utilizeaza echipamente si tehnologii de analiz4 in conformitate cu standardele tehnice.
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R1. 9.23. Absolventul evalueazs validitatea si reproductibilitatea rezultatelor si le interpreteaz
reglementare,

9.3. Responsabilitate si autonomie

din contextul cerintelor de

R1.9.3.1. Absolventul gestioneazd activitdti de laborator si proiecte de analiz, asigurand respectarea normelor de-calitate si
sigurantd.

R1.9.3.2. Absolventul promoveazd utilizarea responsabild a resurselor si respectarea standardelor de biosecuritate si protectie
a mediului,

R1 9.3.3. Absolventul se autoevalueazs si urmdreste perfectionarea continud in domeniul metodelor analitice alimentare.

2. STRUCTURA PE SAPTAMANI A ANULUI UNIVERSITAR
Numdr de semestre: 2

Numdr de credite pe semestru: 30

Numar de ore de activitdti didactice /sdptiman; 27-28
Numdrul de sdptdmani pe ani de studii:

Activitati didactice Sesiuni de examene Practicd Vacante

Sem. | Sem. Il lalmd  |Vard  [Restante larnd  |Primdvard Vard
Anul | 14 14 3 4 2 = 2 1 10
Anulll 14 14 3 4 2 90 2 1 S
Anul Il 14 14 3 4 2 90 2 1 S
Anul IV 14 14 3 2 60 2 1 =

In functie de specificul programului de studii, practica se poate organiza comasat sau/si pe parcursul semestrelor, Activitatea
de practicd se desfdsoard in conformitate cu Regulamentul privind cadrul general de organizare si desfdsurare a practicii
studentilor, aprobat in Sedinta Senatului Universitétii Transilvania din Brasov, din data de 24.06.2024.

3. ASIGURAREA FLEXIBILIZARII INSTRUIRII, CONDITIONARI

Flexibilizarea programului de studii este asiguratd prin discipline optionale si discipline facultative. Disciplinele la alegere
(optionale} sunt propuse incepand cu semestrul al doilea §i sunt grupate in discipline optionale sau pachete optionale, care
completeazd traseul de specializare a studentului. Alegerea traseului se face de citre student in anul universitar anterior

deruldrii disciplinelor sau pachetelor de discipline optionale (cu exceptia optiunilor pentru semestrul al ll-lea, care se exprimd
in semestrul 1),

Alocarea creditelor pentru disciplinele facultative se facein urma sustinerii colocviului de absolvire a cursului. Creditele obtinute
la disciplinele facultative nu inlocuiesc creditele pentru disciplinele obligatorii si optionale.

4, CONDITII DE INSCRIERE TN ANUL DE STUDII URMATOR, CONDITII DE PROMOVARE A UNUI AN DE STUDII

Conditiile de Inscriere n anul urmdtor, conditiile de a urma module de curs in avans, conditiile de promovare sunt cuprinse in
Regulamentul privind activitatea profesionald a studentilor.

5. EXAMENUL DE FINALIZARE A STUDIILOR

Perioada de intocmire a Proiectului de Diplom: incepand cu penultimul semestru de studii.
Definitivarea Proiectului de Diplom: in ultimul semestru de studii.

Perioada de sustinere a Proiectului de Diplomé: in sesiunea iunie-iulie a ultimului an de studii,
Numdrul de credite pentru sustinerea Proiectului de Diploma: 10 credite (in plus fata de cele 240).

6. DISCIPLINELE DE STUDII PE ANI
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Universitatea Transilvania din Brasou
Facultatea de Alimentatle sl Turlsm

Programul de studii universitare de licenta: Controlul §l expertiza produselor allmentare

Demeniul fundamental: Stlinte ingineresti
Domeniul de licenta: Inginerla produselor alimentare
Durata studiilor: & ani

Forma de invatémant: Cu frecventd

Ministerul Educatiei si Cercetdrii

Plan de invatimant valabil in an universitar 2025-2026

ANULI U
N, Discipline cu criteriul: ] Semestrul | Semestrul Il
crt. Obligatoriu L| 5| L P Pr | Sl v Cr C L P Pr | Sl Vv Cr
1 |Matematica DF jDOB| 2 2 0 0 0 64 E 4
2 |Chimie DF |DOB} 2 0 2 0] 0 64 E 4
3 |Fizicd DF |DOB} 2 0 2 0 0 64 E 4
4 |Ecologie si protec ia mediului DD jDOB| 2 1 0 0 0 78 v 4
5 |Bazele utilizdrii calculatoarelor | DF |DOBY 2 0 2 0 0 94 v 5
6 |Chimie analitici DF |DOB} 2 0 2 0 0 64 v 4
7 |Educatie fizic& si sport | DC |poB| o 1 0 0 0 11 v 1
8 |Eticd siintegritate academici| | DC |DoOB| 1 1 0 0 0 32 ) 2
sl L : Gl zjeys) & [
10 |Microbiologie generali DS |DOB 2 2 0 64 E 4
11 |Desen tehnic si infograficd DF |DOB 2 2 0 94 E 5
i Sﬁsgaiia:;iltare inindustria or loos 5 2 5 0 ai, £ 5
13 |Biochimig | DS |DOB 2 2 94 E 5
14 |Educatie fizicd si sport 11 DC |DOB 0 0 16 1
15 ::i';j::’e Ainteligentd OF |DoB 2 2 | o | o | 4 v 4
E | & )
Total 135 ] 8 0 0 |4n 28 | 12 0| 0 0 | 490 28
Total ore didactice pe sdptimana 26 25
Nr. Discipline cu criteriul: o Semestrul | Semestrul |l
crt. Optional EliS] L P Pr S \ Cr € i P Pr | Sl Vv Cr
1 |Limba francezd | DC |DOP| 1 1 0 0 32 E 2
1 |Limba englezi | DC jDoP| 1 1 0 o] 32 E 2
1 |Limba spaniold | DC |DOP] 1 1 0 0 0 32 E 2
2 |Limba englezd Ii DC |DOP 1 0 0 32 v 2
2 |Limba francezi Il DC |DOP 1 0 32 " 2
2 |Limba spaniold Il DC | DOP 1 0 32 v 2
Total 1 1 0 0 0 2 1 0 0 0 32 s 2
1. o | 1
Total ore didactice pe sdptiman3 2 2
N, Discipline cu criteriul: e lem Semestrul | Semestrul Il
crt. Facultativ cC|s|L P Pr | sl i | € L P | Pr| sl v Cr
1 |Voluntariat | DAU| DFA 0 2 0 32 2
2 |Voluntariat Il DAU| DFA 0 0 2 0 32 v 2
E c|V
Total 0 0 0 FL 0 32 2 0 0 2 0 32 5 3 2
Total ore didactice pe siptimani 0 0
RECTOR, DECAN,

PROF. DR. ICAN VASILE AQRUDAN l

DIRECTOR DEPARTAVEA,
PROF, DR, CRISTINAWARIA CANJA
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PROF. DR. VASILE PADUREANU

CCORDONATOR PRQGRAM STUDI,
PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA




Universitatea Transilvania din Bragov

Facuitatea de Alimentatie sl Turlsm

Programul de studii universitare de licenta: Contrelul §l expertiza produselor alimentare

Domeniul fundamental: Stilnte Ingineresti

Domeniul de licenta: Ingineria produselor alimentare
Durata studiilor: & ani

Forma de invif3mént: Cu frecventd

Ministerul Educatiei si Cercetarii

Plan de invatdmant valabil in an universitar 2027-2028

ANUL I
Nr. Discipline cu criteriul: o Semestrul | Semestrul Il
i 1 2
ert. Obligatoriu c|s|L]| P | P | sl v cr | c P | Pr| sl v Cr
1 |Elemente de inginerie mecanicd | DD {DOB| 2 2 0 0 64 v
2 [Principiile nutri iei umane DD [DOB| 2 0 2 0 64 v 4
3 |Elemente de inginerie electrica | DD |poB| 2 0 2 0 94 E 5
i OFera;u unitare in industria oo loosl 2 0 3 0 0 o £ 5
alimentara Il
Biochimie I DD |poB| 2 2 0 64 E
6 |Eticd in industria alimentar DS |DoB| 2 2 0 69 E
Educatie fizicd si sport Il] DC |DoB| o 0 0 16 v 1
a Comportament.ul os |oos 2 0 0 64 £ 4
consumatorului
= lg.iena sccjeté ilor din industria os |oos 3 o 0 64 £ A
alimentard
10 Uperuatﬂ cu transfer de caldurd si os |oos 2 0 0 64 £ 4
masd
i Sl:steme tehnice in industria of loos 3 o 0 34 £ 3
alimentara
19 A:'htun si ingrediente in industria os |oos 2 0 0 &4 £ 4
alimentard
13 |Graficd asistati de calculator DF |DOB 2 0 64 v 4
14 |Practicd de domeniu DS |DOB 90 | 120 E 4
15 |Educatie fizicd si sport IV DC |DOB 0 16 v 1
o c|v
Total 12 3 10 0 0 465 28 12 0 S0 | 480 28
0 0 2
Total ore didactice pe s3pt3man3 25 25
" Semestrul | Semestrul Il
" Discipline cu criteriul: Optional G" | G
crt. c|s |t P pro| sl v o | & P | pr | s v cr
1 |Limbaenglezé Il DC | boP 1 1 4] 0 32 v 2
1 JLimba franzezs i oc joor| 1 1 0 0 0 32 Vv 2
1 JLimba spaniold Ili DC | DOP 1 1 0 0 0 32 v 2
2 JlUimba englzz3 IV 0OC | DorP 1 0 32 v 2
2 |JLimba francez§ IV DC | bopP 1 0 32 ' 2
2 |Limba spariold (v DC | nop 1 0 32 v 2
s C v
Total 1 1 0 o] 0 32 2 1 0 0 32 2
0 0 1
Total ore didactice pe siptimana 2 2
i Semestrul | Semestrul Il
3 Discipline cu criteriul: Facultaty | Cy* |
et c|ls |t P Pr | s v o | c P | pr| s v Cr
1 |Voluntariat i DAU | DFA 0 0 0 2 0 2 v 1
2 |Instalatii frigorifice si de climatizare DS | DFA 0 0 0 0 v 4
E (4 clv
Total 0 0 0 2 0 2 1 0 0 0 0 4
0 0 0 1
Total ore didactice pe siptimans N 0 4
RECTOR, DECAN,

e
PROF. DR. IOAN VASILE ABRUDAN; ¢

DIRECTOR DEPARTﬁMENT, ‘

PROF. DR\ CRIST,
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COORDONATOR PROGRAM STUDII,
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Universitatea Transilvania din Brasoy
Facultatea de Allmentatle gl Turlsm

Programul de studii universitare de licenta: Controlul 5l expertiza praduselor alimentare

Domeniul fundamenta': Stiinge Ingineresti

Domeniul de lizenta: Inginerla produselor allmentare
Durata studillor: & ani

Forma de invat&mant: Cu frecventd

Ministerul Educatiei si Cercetirii
Plan da invétdmant valabil in an universitar 2027-2028

ANUL I
Nr. Discipline cu criteriul: ol Semestrul | Semestrul ll
1 2
crt. Obligatoriu c L Pr | s v tr| C P | Pr| sl v Cr
1 JAnaliza produselor alimentare DS | DOB 2 0 94 5
Ingineriz mordritului si
B s bs |oos| 2 2 o | &4 E 4
panificatiei
itdtii
3 Cc!nltruh_l cali “lu produselor de os |oosl 2 5 0 64 £ i
origine vegetald
4 |Ingineria berii si vinului DS |DOBY 2 2 0 64 E 4
Palitici 5i strategii globale d
5 [Foldsistategigobalede | 1o o) 0 0 | o E 5
securitate alimentara
6 |Climatizdri si instalatii de frig DS |DOB| 2 2 0 64 E 4
Microbiologie speciald DS |DOB 2 0 64 E
8 JLegisla iz in industria alimentari| DS |DOB 2 0 64 E
g !ngln.er!a pmr?!useivor alimentare os |oos 5 1 0 &4 £ 4
de origine animald
10 JAnalizd instrumentald DS |DOB 2 0 0 64 V 4
1 Inglnerlla produselor alimentare os loos 2 0 0 2 £ 3
extractive
5 Ec‘n.trolu .calltét_u produselor de os |oos 2 o 0 64 £ 4
origine animald
13 |Practica de specialitate DS |DOB 0 0 90 | 120 E 4
L5 v
Total 12 10 0 | 444 26 | 12 1 90 | 474 27
0 6 1
Total ore didactice pe sdptdmand 24 24
i Semestrull Semestrul Il
" Discipline cu criteriul: Optional [l W
s c L Pr | sI v r E P Pr | sI v Cr
1 JConservarea produselor alimentare DS JDoP| 2 2 0 64 v 4
1 M.etode de procesare i pastrare a os |oor| > 5 0 el v 4
alimentelor
5 Controlul 5i a:‘;igurarea calitd i os | oop 5 - 0 3 v 3
produselor alimentare
3 anltrulu] cahta‘t:iisubpruduse\orde os | oop 5 5 & 3 5 :
origine vegetald
E C E [ Vv
Total 2 2 0 64 4 2 1 o] 34 3
0 o 0 1
Total ore didactice pe s3ptimans 4 4
i Semestrul | Semestrul Il
’ Disciplir e cu criteriul: Facultativ o" | G~
ort. C L Pr sl v cr C P Pr| si v Cr
1 JGastronomie DS | DFA 0 0 0 0 E 4
E i % E C )
Total o] 0 0 0 0 0 o] 0 0 4
0 0 1 0 0
Total ore didactice pe s3pt&mani 0 4
RECTOR, . DECAN,
18 .
PROF, DR. IOAN VASILE ABRUD‘T‘ \N PROF. DR. VASILE PADUREANU
L e 5 5w
DIRECTOR CEPARTA T; ' CODRDDNAJTORVp’RéGRA TUDII,
PROF. DR. CRIST| ARIA CANJA PROF, DR. CRISTINA M ANJA
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Universitatea Transilvania din Brasov
Facultatea de Alimentatle 5l Turism

Programul de studii universitare de licenta: Controlul sl expertiza produselor allmentare

Domeniul funcamental: Stiinte Ingineregti

Domeniul de lizenta: Inginerla produselor alimentare

Durata studiilcr: & ani

Forma de Tnvd;imént: Cu frecventd

Ministerul Educatiei si Cercet&rii

Plan de invatdmant valabil in an universitar 2028-2029

ANUL IV
N Semestrul | Semestrul Il
A Discipline cu criteriul: Obligatoriu | €y~ | €™
ot c L pr | sl v o | c s L P | pr| sl v cr
1 |Marketing DF | DOB 2 0 0 64 E 4
£ iald
3 E\faluare 1 senzoriald a produselor s {nos| 2 2 0 o E 5
alimentare |
Expertizarea gi autentificarea
3 I DS jooB| 2 2 0 84 E 5
alimentelor
4 JAlimente functionale DS jooB| 2 2 0 64 E 4
g M.anagementuF calitdtii si sigurant3 os loos] > > 0 & £ 4
alimentard
6 |Biotehnologii alimentare DS |poB| 2 2 0 94 £ 5
7 Management in industria alimentard | DS | DOB 2 1 0 0 0 48 E 3
a E\lfeﬂuarea senzoriald a produselor os | oo 2 0 2 0 0 6t v 4
alimentare Il
5 I\mhalaraa si etichetarea produselor os | oos 5 i 0 i o 64 v "
alimentare
10 |Elaborare proiect diploma DS | DOB 0 4] 0 0 64 v [
11 |Practicé proiect diploma DS | DOB 0 0 0 0 60 120 v 4
E C C Vv
Total 12 10 4] 474 27 6 2 2 5 60 360 18
6 0 0 4
Total ore didactice pe sdptimans 24 15
N Semestrul | Semestrul Il
¢ Discipline cu criteriul; Optional [« W ey
o, c L pr| s v e e | s L | P[P | s v cr
1 JEconomie generald ocC joop| 2 2 0 34 \ 3
] Analiza u:onnrfwacoffm.ancjaraa oc |oor] > 0 G 34 v 3
proceselor din industria alimentara
" ! el il =
2 D(lemstare..: fraudelor in industria os | oop B o 2 0 d 64 £ 4
alimentarii
Controlul 51 expertiza alimentelor si
T bl " | os | bop 2 la ] 2] ol]e | e E 4
depistarez falsurilor
3 |Biotehnologii speciale DS | DoP 2 0 1 0 0 78 E 4
3 [Merceologia produselor alimentare DS | bop 2 0 1 0 o] 78 E 4
4 JComunicare manageriald 0C | bor 2 2 0 0 0 34 V 3
4 JCulturd organizationald DC | DOP 2 2 0 0 0 34 v ]
E C Vv
Total 2 2 0 34 3 6 2 3 0 4] 176 1
0 K
Total ore didactice pe sdptimana 4 "
b Semestrul | Semestrul Il
: Discipline cu criteriul: Facultativ G| &~
gt c L pr | si v & | € s L | P |p| sl v Cr
1 |Bazele economiei DC |DFA| O 0 0 0 vV 3
2 JReologia alimentelor DS | DFA 2 0 1 0 0 48 v 3
£ C \'}
Total 0 0 0 0 3 2 0 1 0 0 48 3
[¢] 9]
Total ore didactice pe siptimana 4 3
RECTOR, - DECAN,
PROF. DR. I0AN VASILE ABRUAN PROF. DR. VASILE PADUREANU

DIRECTOR DEPARTIWIENT,
PROF, DR. CRISTINA MARIA CANIA
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COORDONATOR PROGRAM STUDII,
PROF. DR. CRISTINA NIARIXTANJA




Universitazea Transilvania din Brasov
Facultatea de Alimentatle si Turism

Programul de studii universitare de licenta: Controlul si expertiza produselor alimentare

Domeniul fundamental; stiinte ingineresti

Domeniul de licenta: Ingineria produselor alimentare
Durata studiilor: & ani

Forma de invatdmant: Cu frecventd

BILANT GENERAL |

Ministerul Educatiei si Cercet&rii

Nr. | Discipline An | Anll An Il An IV Total ore | Total %

crt.
Obligatoriu 714 700 672 546 2632 85.84
Optional 56 56 112 210 434 14.16
Practicd - 90 S0 60 240 7.82
Total 770 756 784 756 3066 100

4 Facultativ 56 84 56 98 294

RECTOR, -
PROF. DR, |OAN VASILE ABBLIJ‘(D'AN

DIRECTOR DEPARTAM “NT, )
PROF. DR, CRISTIN,248R1A CANJA ™

F02.1.1-PS7.2-01/ed.3,rev.6

COORDONATOR PRO
PROF. DR. CRISTINA

DECAN,
PROF. DR. VASILE PADUREANU

STuDI,
CANIA
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