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1. OBIECTIVE DE FORMARE §I COMPETENTE

Obiectivul general al programului de studii este de a forma specialisti de inaltd calificare, ca tehnologi in domeniul
industriei  alimentare. Programul realizeazi formarea complexa a specialistilor, inclusiv  cu
pregdtire pe direc iile biotehnologiei si bioingineriei. Absolventii acestui program de studii acopera profesional
tehnologiile tuturor subramurilor din industria alimentars, iar anvergura fiind extrem de largd (circa 60 de
industrii specifice) acesti specialisti au posibilitatea ca in productie s& activeze in domenii extrem de diverse.
Obiectivele si profilul de competente dezvoltat in concordanta cu nevoile identificate pe piata muncii si cu cadrul
national al calificdrilor sunt prezentate sintetic mai jos ¢i detaliat in fisele disciplinelor din planul deinvatdmant.
Ocupatiile cuprinse in Codul ocupatiilor din Roménia care pot fi practicate pe piata muncii sunt:

* 214574 - inginer in industria alimentars;

* 214519 - inspector de specialitate inginer industria alimentarg;

* 214520 - referent de specialitate inginer industria alimentar.
Obiective
Programul de studii are ca obiective specifice instruirea teoretici $i practicd a studentilor pentru cunoasterea
celor mai moderne tehnologii din domeniul produc iei alimentare, in concordant3 cu standardele europene,
cunoagterea si aplicarea mdsurilor de crestere a calititii produselor din industria alimentars si a sistemelor
tehnice implicate in realizarea acestora, proiectarea de sistem §i exploatarea liniilor tehnologice de prelucrare a
produselor agroalimentare, analiza, proiectarea §i aplicarea managementului in intreprinderile din industria
alimentard, cunoasterea si utilizarea de software specific, cunoasterea si aplicarea legislatiei in domeniul
procesdrii alimentare,

Competente profesionale si rezultate ale invatarii

Competente profesionale

Cp. 1 Identificarea, descrierea si utilizarea adecvati a notiunilor specifice gtiinfei alimentului si sigurantei
alimentare;

Cunostinte

R.1.1.1 Cunoaste notiunile fundamentale de chimie, biochimie $i microbiologie aplicabile in analiza si controlul
produselor alimentare.

R1.1.2 Intelege structura $i functiile componentelor alimentare (proteine, glucide, lipide, vitamine, enzime) si
modulin care acestea influenteazi calitatea si stabilitatea produselor.

R.1.1.3 Explicd rolul microorganismelor utile si patogene in procesele tehnologice si impactul lor asupra sigurantei
alimentare.

Ri1.4 Cunoaste principiile de bazi ale nutritiel umane si efectele substantelor bioactive asupra sdnatatii
consumatorului.

R.i.1.5 Explicd legtura dintre calitatea materiilor prime si nivelul de sigurantd al produselor finite.

R.1.1.6 Cunoaste notiuni de ecologie si impactul activitatilor tehnologice alimentare asupra mediului.

Abilitati

R.i.1.7 Identifica si evalueazi caracteristicile de calitate si sigurantd ale materiilor prime utilizate in productia
alimentara.

R.1.1.8 Utilizeaza metode moderne de analiz fizico-chimics si microbiologicd pentru determinarea parametrilor
de calitate,
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R.1.1.9 Aplica riguros regulile de igiend si securitate alimentard pe parcursul intregului flux tehnologic.

R.1.1.10 Selecteaza tehnici adecvate de analizi nutritionald si senzoriald, adaptate fiec3rui tip de produs.

Ri.1.11 Interpreteazd corect rezultatele obtinute in testele de sigurantd alimentard si le coreleazi cu standardele
aplicabile.

R.1.1.12 Redacteazd rapoarte detaliate privind conformitatea produselor, utilizdnd date obtinute prin analize
complexe.

Responsabilitate si autonomie

R1.1.13 Asigurd respectarea standardelor de igiend si sigurantd alimentard in cadrul unitdtilor de productie.
Ri1.14 T,si asumd decizii privind prevenirea si reducerea contaminarilor pe parcursul procesului tehnologic.
R1.1.15 Coordoneaza activitatile de testare si control al calitatii, implicand echipe specializate.

R.1.1.16 Decide asupra acceptdrii, respingerii sau reconditiondrii loturilor de produse alimentare.

R1.1.17 Planificd si supravegheaza activitdtile de instruire ale personalului implicat in asigurarea sigurantei
alimentare,

R.1.1.18 Propune siimplementeaza masuri de imbun&tdtire continud a calitatii si sigurantei produselor alimentare.

Cp. 2 Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentars;

Cunostinte

R..2.1 Cunoaste principiile fundamentale de inginerie mecanicd, termicd si electrica aplicabile echipamentelor din
industria alimentara.

R1.2.2 Tntelege procesele de transfer de cildurs si masd si aplicabilitatea acestora in fluxurile tehnologice
alimentare.

R.1.2.3 Explicd functionarea utilajelor specifice pentru prelucrarea cerealelor, laptelui, cirnii si bauturilor,

R.1.2.4 Cunoaste sistemele tehnice moderne si solutiile de automatizare implementate in procesele industriale
alimentare,

R.i.2.5 Tn’,celege conceptele de eficientd energeticd si importanta acestora in exploatarea instalatiilor,

R.1.2.6 Explicé riscurile tehnologice si misurile de preventie in exploatarea echipamentelor alimentare.

Abilitati

R1.2.7 Opereaza si monitorizeaz3 corect instalatiile $i echipamentele de productie alimentars.

R.1.2.8 Identifica rapid defectiunile tehnice si aplica solutii de remediere eficiente.

R1.2.9 Optimizeaza parametrii de functionare ai utilajelor pentru a creste randamentul si calitatea produselor.
R..2.10 Aplici proceduri de mentenantd preventiva pentru a prelungi durata de viata a echipamentelor.

R..2,11 Utilizeazd instrumente digitale si sisteme informatice pentru monitorizarea si controlul echipamentelor.
R..2.12 Evalueaza performanta tehnic3 $i economicd a instalatiilor si propune solutii de optimizare.
Responsabilitate si autonomie

R1.2.13 Supravegheaz exploatarea instalatiilor in conditii de sigurant si conformitate cu normele de lucru,
R.i.2.14 Coordoneaza echipe de operatori si tehnicieni in activitatile de productie.

R1.2.15 |a decizii autonome privind reglarea si adaptarea proceselor tehnologice la cerintele de productie.
R.1.2.16 Planificd si organizeazi activitdtile de intretinere si verificare periodicé a echipamentelor.

R1.2:17 Intervine in mod eficient si responsabil in situatii de urgentd tehnologica.

R.1.2.18 Asigura exploatarea durabild si eficientd a echipamentelor, respectand standardele de mediu si sigurantd.
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Cp. 3 Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pani la
produs finit.

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoaste tehnologiile de prelucrare a cerealelor, laptelui, cirnii si bauturilor.

Ri3.2 Tn’gelege principiile de conservare a alimentelor prin sterilizare, pasteurizare, refrigerare si congelare.
R1.3.3 Explicd rolul aditivilor si ingredientelor functionale in mentinerea calitatii produselor.

R.i.3.4 Cunoaste normele de sigurantd alimentar aplicabile fluxurilor de productie.

R..3.5 Intelege biotehnologiile alimentare siaplicatiile lor in industria alimentara.

R..3.6 Explicd metodele de analiz& si optimizare statistici a proceselor tehnologice.

Abilitati

R.1.3.7 Proiecteazd si analizeaza un flux tehnologic alimentar complet, adaptat tipului de produs.

R/1.3.8 Utilizeaza metode statistice si software specializat pentru analiza proceselor tehnologice.

R..3.9 Aplicd solutii de optimizare a fluxurilor tehnologice pentru reducerea pierderilor si cresterea eficientei.
R..3.10 Selecteazd tehnologii adecvate fiecirei categorii de produse alimentare.

R.1.3.11 Evalueazd si gestioneaz3 riscurile de contaminare pe fluxul tehnologic.

R.1.3.12 Implementeazi standarde internationale de calitate si sigurantd (HACCP, 1SO).

Responsabilitate si autonomie

R..3.13 Supravegheazi desfasurarea corect a etapelor tehnologice in unitétile de productie.

R.1.3.14 Decide asupra modificarii parametrilor de proces pentru a asigura conformitatea produselor.

R.1.3.15 Coordoneaza echipe de productie si control al calitatii.

R.1.3.16 Conduce audituri interne pentru verificarea conformitatii fluxurilor tehnologice.

R1.3.17 Planifica si organizeaz3 instruirea personalului implicat in procesele tehnologice.

R1.3.18Tsi asum responsabilitatea pentru calitatea produsului finit i respectarea standardelor internationale.

Cp. 4 Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea i managementul de proiecte.

Ri1.4.1 Cunoaste principiile inovarii si cercetrii in stiinta alimentului.

Ri4.2 Intelege cerintele pietei si comportamentul consumatorului modern.

R.1.4.3 Explicd metodele de proiectare asistati si utilizarea acestora in dezvoltarea produselor.
R.1.4.4 Cunoaste legislatia nationald si europeand aplicabil3 produselor alimentare noi.

R1.4.5 Intelege conceptele de sustenabilitate si economie circulard aplicate industriei alimentare.
R.1.4.6 Explica importanta ambaldrii si etichetrii in marketingul si pozitionarea produselor alimentare.
Abilitdti

R..4.7 Dezvoltd prototipuri de produse inovative adaptate tendintelor pietei.

R..4.8 Aplicd metode de testare senzoriald si studii de piatd pentru validarea produselor noi,

R.1.4.9 Utilizeaza instrumente de management de proiect pentru planificarea etapelor de dezvoltare.
R.1.4.10 Coreleazd cerintele pietei cu specificatiile tehnice si de laborator ale produsului.

R.1.4.11 Propune solutii inovatoare de ambalare si etichetare.

R.1.4.12 Monitorizeaza implementarea proiectelor de dezvoltare a produselor pand la finalizare.
Responsabilitate si autonomie

Ri.4.13 Tsi asumi responsabilitatea pentru deciziile privind lansarea produselor noi.

R.1.4.14 Coordoneaza echipe interdisciplinare implicate in dezvoltarea produselor.

R.1.4.15 Gestioneaza resursele financiare, umane si materiale pentru implementarea proiectelor.
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R1.4.16 Monitorizeazd riscurile si stabileste solutii de reducere a acestora.
R.1.4.17 Asigurd respectarea legislatiei si a standardelor in toate etapele proiectului.
R.1.4.18 Propune solutii adaptate cerintelor pietei si principiilor de sustenabilitate.

Cp. 5 Managementul productiei, controlul calitdtii produselor alimentare gi realizarea proceselor de marketing,
Cunostinte

R.1.5.1 Cunoaste metodele si tehnicile de control si asigurare a calitdtii in industria alimentara.
Ri15.2 lntelege criteriile de evaluare senzoriald si aplicabilitatea acestora in aprecierea produselor,
R.1.5.3 Explica rolul marketingului in promovarea si pozitionarea produselor alimentare.

R.1.5.4 Cunoaste tehnici de analiz3 a pietei si a comportamentului consumatorului.

R15.5 Intelege strategiile de fidelizare a clientilor si aplicabilitatea lor in industria alimentar,
Ri1.5.6 Explicd standardele internationale HACCP si ISO aplicabile sigurantei si calitatii produselor.
Abilitati

R.1.5.7 Aplicd metode HACCP si ISO 22000 pentru asigurarea calitatii produselor.

R.1.5.8 Organizeaz si desfisoard teste senzoriale si analize de laborator pentru validarea produselor.
R.1.5.9 Elaboreaza planuri de promovare si strategii de marketing.

R.1.5.10 Dezvoltd si aplicd strategii de pozitionare a produselor pe piatd.

R.1.5.11 Utilizeazd instrumente digitale moderne pentru promovarea si analiza pietei.

R..5.12 Interpreteaza feedback-ul consumatorilor si il utilizeaz3 pentru imbunatatirea produselor.
Responsabilitate si autonomie

R.1.5.13 Asigura trasabilitatea produselor alimentare de la materie prima la produs finit.

R..5.14 Coordoneaza activititile de control al calititii in unitdtile de productie.

R..5.15 Planificd si conduce campanii de marketing si promovare.

R.i.5.16 la decizii privind acceptarea sau respingerea loturilor de produse.

R.1.5.17 Coordoneazi echipe de vanziri si marketing.

R.1.5.18 Asigurd conformitatea produselor cu cerintele legale si asteptérile consumatorilor.

Cp. 6 Managementul tehnologiilor de valorificare a subproduselor si deseurilor din industria alimentard gi
asigurarea protectiei mediului.

Cunostinte

R..6.1 Cunoaste metodele de valorificare a subproduselor rezultate in industria alimentar.
R.i.6.2 Tngelege principiile economiei circulare si aplicarea acestora in procesele alimentare.
R1.6.3 Explicd legislatia nationald si europeand privind protectia mediului.

R.1.6.4 Cunoaste tehnologii moderne de epurare si neutralizare a deseurilor alimentare,
R16.5 Intelege impactul ecologic al proceselor industriale asupra resurselor naturale.
R.1.6.6 Explicd solutiile de valorificare energetici si nutritionald a subproduselor.

Abilitati

R1.6.7 Elaboreazi si implementeaz strategii de reciclare si reutilizare a deseurilor.

R.1.6.8 Optimizeaza fluxurile tehnologice pentru reducerea deseurilor generate.

R1.6.9 Aplicd biotehnologii pentru valorificarea subproduselor alimentare.

R.1.6.10 Proiecteazd sisteme integrate de gestionare si monitorizare a deseurilor,

R1.6.11 Masoara si monitorizeazi indicatorii de poluare in unitdtile de productie.

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



R.i.6.12 Adapteaza fluxurile de productie la cerintele legislatiei de mediu.

Responsabilitate si autonomie

R.1.6.13 Tsi asuma responsabilitatea pentru implementarea solutiilor ecologice si sustenabile.

R.16.14 Coordoneaza proiecte de protectie a mediului in cadrul unitatilor alimentare.

R..6.15 Monitorizeazd conformitatea proceselor tehnologice cu reglementdrile nationale si europene.
R.1.6.16 Planificd si supravegheaza activit3ti de minimizare a deseurilor si de reducere a poludrii,
R.1.6.17 Dezvoltd proiecte sustenabile care valorifici resursele in mod eficient.

R.i.6.18 Integreazd principiile dezvoltirii durabile in strategia unitdtilor alimentare.

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

Numdr de credite pe semestru: 30

Numadr de ore de activitati didactice /s8ptdmana: 26-28 ore
Numadrul de sdptamani:

Activitdti didactice Sesiuni de examene Practica Vacante

Sem. | Sem. | larnd Vara Restante larnd Primdvard  |Vard
Anul | 14 14 3 4 2 - 2 1 10
Anulll 14 14 3 4 2 3 sdpt. 2 1 9
Anul 1l 14 14 3 4 2 3 sdpt. 2 1 ]
Anul IV 14 14 3 2 2 - 2 1 -

in functie de specificul programului de studii, practica se organizeaza comasat sau/ si pe parcursul semestrelor.

3. ASIGURAREA FLEXIBILIZARII INSTRUIRII, CONDITIONARI

Flexibilizarea programului de studii este asigurati 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 completeaza 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 exprimé in semestrul ).

Organizarea cursurilor la disciplinele facultative se face in doui moduri:

1. studentul alege una sau doud discipline facultative oferite de facultatea care organizeaza programul de studii:
denumirea disciplinei este inscris in planul de invatamant al programului.

2, studentul alege:

(i) o discipling din planul de invdtdmant al altui program de studii din universitate;

(ii) o disciplind din lista oferitd de una dintre universitdtile membre ale aliantei UNITA;

In cazul (i), cererile se inregistreaza la Centrul de formare continud (CFC), in cazul (i), la UNITA office.

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

4. CONDITII DE TNSCRIERE TN ANUL DE STUDII URMATOR. CONDITII DE PROMOVARE A UNUI AN DE STUDII
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Conditiile de inscriere in anul urmétor, conditiile de a urma module de curs in avans, conditiile de promovare sunt
cuprinse in Regulamentul privind activitatea profesionald a studentilor.

5. EXAMENUL DE LICENTA

Perioada de intocmire a proiectului de licentd: incepand cu penultimul semestru de studii.

Definitivarea proiectului de licenta: in ultimul semestru de studii.

Perioada de sustinere a proiectului de licent: in sesiunea iunie-iulie a ultimului an de studii.

Numarul de credite pentru sustinerea proiectului de licentd: 10 credite (in plus fata de cele 180 / 240 / 360).
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Universitatea Transilvania din Bragov

Facultatea de Alimentatie si Turism

Programul de studii universitare de licenta: Ingineria produselor alimentare
Domeniul fundamental: $tiinte ingineresti

Domeniul de licenta: Ingineria produselor alimentare

Durata studiilor: 4 ani

Forma de invatdmant: Cu freeventa

Ministerul Educatiei si Cercetdrii
Plan de invatdmant valabil in an universitar 2025-2026

ANUL | ;
Nr. Discipline cu criteriul; ol e Semestrul | Semastrutll
" 1 2
crt. Obligatoriu c|ls|Lv]| e | p| s v aclcl st L] P |p|s v Cr
1 |Matematic3 DF jDOB| 2 2 0 0 0 64 E 4
2 |Chimie DF |DOB| 2 0 2 ] [ 64 E 4
3 |Fizicd DF |DOB| 2 0 2 0 0 64 E 4
4 |Ecologie §i protectia mediului DF JDOB| 2 1 0 0 0 78 \' 4
5 _|Bazele utiliz&rii calculatoarelor DF |poB| 2 0 2 0 0 94 E 5
6 JChimie analitica DF |DOB| 2 0 2 0 0 94 E 5
7 |Educatie fizics i sport | DC |DOB| 0 i 0 0 0 16 ) 1
8 |Eticd si integritate academics | DC |DOB| 1 1 0 0 0 2 Y 1
Teoria probabilitatilor si
4 statistici matematic e 2 2 4 e 0 o £ -
10 |Microbiologie generald DF | DOB 2 0 2 0 0 64 E 4
1 OPeratii unitare in industria of |oos 2 0 2 0 0 9% E 5
alimentard |
12 |Desen tehnic siinfografics DF | DOB 2 0 2 0 0 94 E 4
13 |Educatie fizicd si sport Il DC | DOB 0 1 0 0 0 16 v 1
14 |Biochimie | DF | DOB 2 0 2 0 0 64 v 4
15 Dlgzt'a'llzare siinteligentd of | oos 2 0 2 0 0 94 £ 5
artificiald
C C
Total 13 | 5 8 0 0 476 28 12 3 10 0 0 | 520 28
5 0 3 0
Total cre didactice pe siptimani 26 25
Nr. Distipline cu criteriul: o Semustrul ! SEma il
1 2
crt. Optional c|s|L| P | p | s v el | s L | P |Pr| s v cr
1 Jlimba englezd | DC |DOP| 1 1 0 0 0 32 ) 2
1 Jlimba francezd | DC |pDoOP| 1 1 0 0 0 32 \'s 2
1 |limba spaniold | DC jDOP| 1 1 0 0 0 32 Vv 2
2 |Limba englezi Il DC | DOP 1 1 0 0 0 32 vV 2
2 |lLimba francezi Il DC | DOP 1 1 0 0 0 32 Vv 2
2 _|Limba spaniold Il DC | DOP 1 1 0 0 0 32 \J 2
v
Total 1 1 0 0 0 32 LA 2 1 1 0 0 0 32 £ 2
0 0 1 0
Total ore didactice pe siptiman3 2 2
Nr. Discipline cu criteriul: o e Semestryl | semastrul il
. 1 2
crt. Facultativ c|s |t P pr | si |l c| s L P | Pr| sl v cr
1 |Voluntariat | DAU| DFA| 2 1 0 0 0 18 Vv 2
2 |Informaticd aplicaté | DAUJ DFA| 2 1 0 0 0 18 Vv 2
3 |Voluntariat li DAU| DFA 2 2 0 0 4 V 2
4 Jinformatici aplicatd Il DAU| DFA 2 2 0 0 0 4 \ 2
Total 4 2 0 0 0 36 4 4 4 0 0 0 8 £ 4
0 2 0
Total ore didactice pe siptiméan3 6 8
Legends:
Ci" = criteriul continutului: DF — discipline fundamentale DD - discipline in domeniu (unde este cazul)
Ds —discipline de specialitate  DC— discipline complementare
G = criteriul obligativitétii: DOB- i-~i=lina ghligatorii (impuse) DOP —discipline optionale
T DFA —disciplinefacultative
Sl = ore de studiu individual
RECTOR, i DECAN,
PROF. DR. I0AN VASILE ABRUDAN | PROF. DR. VASILE PADUREANU
DIRECTOR DEPARTAMENT. ) COORDONATOR PROGRAM STUDII,
_ " /
PROF. [DR. CRISTINA!MIARIA CANJA' ' PROF /B2 [IVIU GACEU
8
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Universitatea Transilvania din Brasov
Facultatea de Alimentatie §i Turism

Programul de studii universitare de licenta: Ingineria produselor alimentare

Domeniul fundamental: $tiinte ingineresti

Domeniul de licenta: Ingineria produselor alimentare

Durata studiilor: 4 ani
Forma de invétdmant: Cu frecventd

Ministerul Educatiei si Cercetarii
Plan de invatdmant valabil in an universitar 2026-2027

ANULII
— T S I
Nr. Discipline cu criteriul: e Semestrul | aneatrol |
1 2
ert. Obligatoriu c|s|vL]| e | pr|s v cclc|is|L|ep|ep]|s v cr
1 O?eraril unitare in industria of |poe| 2 0 2 0 0 94 E 5
alimentard Il
2 |Biotehnologii alimentare DF |DOB| 2 0 2 0 0 94 E 5
3 |Principiile nutritiei umane DF |DOB} 2 0 2 0 0 64 E 4
4 |Elemente de inginerie mecanicd | DF |pos| 2 2 0 0 0 64 E 4
5 |Elemente de inginerie electric DS |DOB| 2 0 2 0 0 64 E 4
& |Biochimie Il DF |DOB| 2 [¢] 2 0 0 94 E 5
7 |Educatie fizicd si sport 1l DC |DOB| 0 1 0 0 0 16 \'s 1
8 lgiend in industria alimentard DS | DOB 2 2 0 0 0 64 E 4
9 Comportamentul of |oos 2 2 0 0 0 34 E 3
consumatorului
10 Sisteme tehnice in industria or | pos 2 2 0 0 0 64 E 4
alimentard
11 |Coloizi in industria alimentard DS | DOB 2 0 2 0 0 64 E 4
2 Operatii cu transfer de céldur si of | pos 2 0 ) 0 0 64 € s
masd
13 |Practicd de domeniu DF | DOB 0 4] 90 0 0 30 \'s 4
14 |Educatie fizicd si sport IV DC | DOB 0 1 0 0 0 16 \'i 1
C
Total 12| 3 | 10 0 0 490 E L€ 28 10 7 4 0 0 | 336 24
6 0 1 0
Total ore didactice pe sdptimani 25 21
Nr. Discipline cu criteriul: foxdd Fxs Sermstrul 1 Semestrul I
- 1 2
crt. Optional Ci{s|iL| P |epr|sl v clec|s|L|Pp|p]|s v cr
1 |[Limba englezd Ill DC JDOP| 1 1 0 0 0 32 \ 2
1 |JLimba francezi Il DC JDOP| 1 1 0 0 0 32 \ 2
1 |Limba spaniol Il DC |DOP| 1 1 0 0 0 32 1 2
2 |Graficd asistatd de calculator DF | DOP 2 0 2 0 0 64 Vv 4
2 |informatics aplicat DF | DOP 2 0 2 0 0 64 \' 4
3 |Limba engleza IV DC | DOP 1 1 0 0 0 32 \ 2
3 |Limba francezd IV DC | DOP 1 1 0 0 0 32 Vv 2
3 |Limba spaniol3 IV DC | DOP 1 1 0 0 0 32 ) 2
Total 1 1 0 0 0 32 L 2 3 1 2 0 0 96 £ 6
0 1 0
Total ore didactice pe siptiméin3 2 6
Nr. Discipline cu criteriul: e P Semestrul | Semestrul Il
9 1 2
crt. Facultativ c|s|L]| P | p|s crjc|{s|L|PpP|ep|s v cr
1 |Voluntariat lli DAU| DFA| 2 1 0 0 8 v 2
2 |Graficd asistatd de calculator | DAUJ DFA| 2 0 1 0 0 8 \ 2
3 |Voluntariat IV DAU | DFA 2 0 0 0 18 % 2
4 |Grafica asistatd de calculator I [ DAU| DFA 2 1 0 0 18 vV 2
E
Total 4 11 1 0 0 16 £ 4 4 1 1 0 0 36 ¢ 4
0 0 2 0
Total ore didactice pe siptdmani ) S &
RECTOR, DECAN,

PROF. DR. IOAN VASILE ABRUDAN

DIRECTOR DEPARTAMENT, )

PROF. DR. CRISTINA'MARIA CANJA -

F02.1.1-PS7.2-0Ved.3,rev.6

PROF. DR. VASILE PADUREANU

COORDONATAR BROGRAM STUDI|,

PROF. RRUVIU GACEU




Universitatea Transilvania din Brasov
Facultatea de Alimentatie si Turism

Programul de studii universitare de licenta: Ingineria produselor alimentare

Domeniul fundamental: $tiinte ingineresti

Domeniul de licenta: Ingineria produselor alimentare

Durata studiilor: 4 ani
Forma de invitdmént: Cu frecvents

Ministerul Educatiei si Cercetarii
Plan de invitdmant valabil in an universitar 2027-2028

ANUL NI
. —— ]
Nr. Discipline cu criteriul: el st | Semastoul
1 2
crt. Obligatoriu c L Pr S1 Vv Cr C S L Pr Sl " Cr
1 _JIngineria produselor de mordrit | DS JpoB| 2 2 0 94 E 5
2 |Inovare in stiinta alimentului DS |DOB| 2 2 0 94 \") 5
3 1nsta!a~;ii §i echlpar:lmnte pentru of |oos| 2 1 0 64 v 2
conditionarea semintelor
4 Principii gi metgde de conservare os |oosl 2 2 0 64 £ 4
a produselor alimentare
5__JClimatiziri si instalatii de frig DS |DOBY 2 2 0 64 E 4
6 Aditivi §i ingrediente Tn industria of |ooe| 2 2 0 64 £ 4
alimentard
7 |ingineria zah&rului D5 jDOB| 2 2 0 64 E 4
8 |Microbiologie speciald DF | DOB 2 1] 2 0 34 Vv 3
9 _|Ingineria uleiurilor vegetale DS | DOB 2 1] 2 0 64 E 4
10 Ingineria prelucririi legumelor si s | pos 2 0 2 0 94 : 5
fructelor
1 Ingineria laptelui si a produselor s |oos 2 0 2 0 04 E 5
lactate
12 |Legislatie in industria alimentard | DF | DOB 2 2 0 0 34 \'i 3
13 |Practicd de specialitate DS | DOB 0 0 90 0 30 3 4
C c
50 30 10 2 8 0 350 24
Total 14 13 0 B Ts 5 0
Total ore didactice pe siptiman3 28 20
Nr. Discipline cu criteriul: Pl o S A Semestrul Il
1
crt. Optional o L pr | si v e | ¢ | s L Pr | sl v cr
1 Polit'nj.i §i str§tegil globale de of |oop P 2 0 0 34 £ 3
securitate alimentard
Inocuitatea produselor
1 alimentare | DF | DOP 2 2 0 [} 34 E 3
2 |ingineria berii DS | DOP 2 0 2 0 34 v 3
2_|Ingineria alcoolului 5i a drojdiei DS | DOP 2 0 2 0 34 v 3
E c C
Total 0 0 0 0 0 4 2 2 0 68
0 0 0 0 g
Total ore didactice pe siptiméani 0 8
Nr. Discipline cu criteriul: I -— Semestrul | Semestrul Il
[T K o)
crt. Facultativ c L Pr | sl |l c|s |t Pr | sl v Cr
1 |Voluntariat v DAUJDFA| 2 0 0 18 \ 2
Calitatea produselor din
2 industria alimentar | paky DRx] 2 g 0 i i z
3 |Voluntariat VI DAU| DFA 2 1 0 0 18 \ 2
Calitatea produselor din
4 industria alimentar4 1l DAULOFA e & 0 0 18 v 2
Total 4 0 0 36 £ 5 4 4 2 0 0 36 £ 4
0 0 2 0
Total ore didactice pe siptdmani 6 6
RECTOR, - DECAN,
PROF. DR. IOAN VASILE ABRUDAN PROF. DR. VASILE PADUREANU
DIRECTOR DEPAR,(AM ENT, COORDONATNKPROGRAM STUDII,
- O | s
PROF. DR. CRISHINA MARIA CANJA PROF. DR, LIVl G AZeU
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Universitatea Transilvania din Bragov
Facultatea de Alimentatie i Turism

Programul de studii universitare de licenta: Ingineria produselor alimentare
Domeniul fundamental: Stiinte ingineresti

Domeniul de licenta: Ingineria produselor alimentare

Durata studiilor: 4 ani
Forma de invitdmant: Cu frecvents

Ministerul Educatiei si Cercetdrii
Plan de invatdmant valabil n an universitar 2028-2029

ANUL IV
ool ST 1l
Nr. Discipline cu criteriul; el e Samaxtool 1 Seymest
1 2
ert. Obligatoriu c Pr | si v | c L Pr| s v cr
1 Marketingul produselor or [oosl 2 0 34 E 3
alimentare
Ingineria vinului si a bauturilor 4
2 distilate Ds |DOB| 2 0 64 E
3 Ir?ginerli! cdrnii §i a produselor ps |oos| 2 0 9 v 5
din carne
4 Evaluarea sen.zoriaiﬁ a of looel| 2 0 9 E 5
produselor alimentare |
5 :Qutomi'atiza.rea proceselor din os {pos| 2 0 94 v 5
industria alimentar3
6 .Ccntrol.ui ;i_ asigurarea calitatli in of |poel| 2 0 64 E 4
Jindustria alimentard
Ambalarea §i etichetarea in
64 E 4
’ industria alimentard DS J0os % 2 ;
Ingineria produselor de 2 0 64 £ 7
" panificatie D5 JEOB .
9 |Utilaje in industria alimentar3 DF | DOB 2 1 0 34 E 3
10 Evaluare.a ser!zorialé a of |oos 2 2 0 2 £ 3
produselor alimentare Il
1 Practicd ?c.zntru Flaborarea s |oos 0 60 o 20 v 4
proiectului de diplomi
12 |Elaborare proiect diplom3 DS | DOB 0 0 0 20 E 4
Total 12 0 | 444 £ 26 8 7 0 | 246 & 22
4 0 2 0
Total ore didactice pe s&ptimani 24 20
Nr. Discipline cu criteriul: o e Semestrul | Semestrul I
1 2
crt. Optional c Pr | s v | c L Pr | sl v Cr
1 |Biotehnologii speciale DS |DOP| 2 0 78 E 4
1 |Reologia alimentelor DS JDOP} 2 0 78 E 4
2 |Economie generald DC | DOP 2 0 0 64 \') 4
Comunicare si culturd
2 organizationald oc Joop 2 0 0 e b 4
3 I\A.anagen:\“ent in industria of | oo 2 0 0 73 £ 4
alimentard
Inocuitatea produselor
2 alimentare Il DF | DOP 2 0 0 78 E 4
E
Total 2 o | 78 & a | a 0 0 | 142 £ 8
1 0 0 0
Total ore didactice pe siptiman3 3 7
Nr. Discipline cu criteriul: .- " Semestrul | Semestrul I
Itati [ &)
dal Facultatlv c Pr| sl | c L Pr | si v Cr
1 fVoluntariat VI DAU | DFA 0 18 \i 2
2 |Scriere academic | DAU | DFA 0 18 \ 2
3 |Voluntariat VIlI DAU | DFA 2 0 0 18 v 2
4 |Scriere academic Il DAU| "FA 2 0 0 18 vV 2
E Cl V¥ C
Total i T A 0 36 4 4 0 0 36
e 0] o2 0 ¢
idactice pe s3ptimang’ ) 6 6
Total ore didactice pe siptimang’ o
P [
RECTOR, - DECAN,
PROF. DR. IOAN VASILE Aﬁ:_\'iqDA_l'_\!T PROF. DR. VASILE PADUREANU
DIRECTOB DEPARTAMENT, ° COORDONATC}RPROGRAM STUDII,
PROF. DR, CRISTTIvA MARI2, CANJA PROF. DR.-LIYJ13 GACEUL
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Universitatea Transilvania din Brasov
Facultatea de Alimentatie si Turism
Programul de studii universitare de licenta: Ingineria produselor alimentare
Domeniul fundamental: Stiinte ingineresti

Domeniul de licenta: Ingineria produselor alimentare
Durata studiilor: 4 ani

Forma de invatamant: Cu frecventa

BILANT GENERAL |

Ministerul Educatiei si Cercetarii

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

crt.

1 Obligatoriu 714 734 762 676 2886 87.3

2 Optional 56 112 112 140 420 12.7

Total 770 846 874 816 3306 100
3 Facultativ 196 168 168 168 700
BILANT GENERAL II

Nr. Discipline An | An ll An il An IV Total ore Total %

crt.

1 Discipline fundamentale 658 594 280 322 1854 56.08

2 Discipline de specialitate 0 168 594 438 1200 36.3

3 Discipline complementare 112 84 0 56 252 7.62
Total G 770 846 874 816 3306 100

RECTOR, DECAN,

PROF. DR. IOAN VASILE ABRUDAN:

DIRECTOR DEPARTAMENT, -
PROF. DR. CRISTINAVIARIA CANJA

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

PROF. DR. VASILE PADUREANU
e -

COORDONATO

PROF. DR, Llyﬁi

BROGRAM STUDII,
'GACEU
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