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I. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR
AGRICOLE

Programul de studii de licenta Tehnologia prelucrarii produselor alimentare se inscrie in domeniul
fundamental Ingineria resurselor vegetale si animale, domeniul Ingineria Produselor Alimentare.

Studentii vor fi Tnmatriculati la Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere din cadrul
Universitatii de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara din Bucuresti.

Programul de studii universitare de licentda Tehnologia prelucrdrii produselor agricole s-a dezvoltat
continuu si are misiunea de a forma specialisti cu o pregdtire tehnica si stiintificd superioara in domeniul
industriei alimentare, interesati de concepte, practici si solutii de actualitate in acest domeniu, oferind astfel
posibilitatea unei insertii mai rapide pe piata muncii.

Scopul programului de studii de licenta este asigurarea de deprinderi si competente specifice pentru o
cariera profesionala sau de cercetare in domeniul industriei alimentare.

I1. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIU TEHNOLOGIA PRELUCRARII
PRODUSELOR AGRICOLE

Obiective generale

Obiectivele majore ale specializarii Tehnologia prelucrarii produselor agricole sunt multiple, ele urmarind
sd dezvolte la studenti un nivel ridicat de competentd profesionala pentru o corespunzatoare conducere si
efectuare a proceselor si actiunilor specifice domeniului, asigurandu-se un echilibru intre cunostintele
teoretice si aplicatiile practice. in felul acesta, absolventii programului de studii de Tehnologia prelucririi
produselor agricole vor fi capabili s formuleze solutii creative noi, tehnice si economice, care sd duca la
cresterea eficientei activitatii lor.

Obiectivele educationale ale programului de studii de licentd Tehnologia prelucrarii produselor agricole
se regasesc In tematica disciplinelor care sunt incluse in planul de invatimant si se inscriu in obiectivele
generale ale facultatii i universitatii.

Obiective specifice

Acestea vizeaza dezvoltarea acestei specializari, astfel incat absolventii sa fie pregétiti sa desfasoare
diverse activitati specifice domeniului si anume:

- organizarea §i planificarea procesului managerial in societdti de industrie alimentard integrate pe
diferite trepte ierarhice;

- conducerea activitatii de productie si control al calitdtii in unitatile de profil din industria alimentara;

- elaborarea proiectelor de inginerie tehnologica, precum si proiectarea corespunzitoare a unitagilor de
profil, exploatarea in conditii de eficientd economicd a acestora, dezvoltarea si optimizarea activitatilor
tehnice, tehnologice, organizatorice, economice, etc.;

- elaborarea de studii de cercetare in vederea dezvoltarii unor tehnologii moderne de obtinere si control
in domeniul agroalimentar;

- elaborarea si planificarea strategiilor si tehnologiilor de proiectare de noi produse alimentare, in
conformitate cu cerintele noi impuse de dezvoltarea puternica industriald si economica si cu reglementarile
internationale (UE);

- asigurarea consultantei de specialitate in aplicarea tehnologiilor de procesare a produselor alimentare,
de asigurare a calitatii prin aplicarea sistemelor ISO, HACCP, a ghidurilor de bune practici in productia
agricola, procesare sau activitate de laborator;

- abilitati In managementul calitatii in departamentul de alimentatie si catering;

- cunoasterea, elaborarea, aplicarea si monitorizarea metodelor si procedurilor de marketing a produselor
alimentare, sistemele retail, protectia consumatorului; evaluarea oportunitatilor de dezvoltare a pietei interne
si externe;

- cunoagsterea regulamentelor si procedurilor de elaborare a proiectelor in vederea accesarii fondurilor
structurale si de coeziune europeana;

- capacitatea de a preda discipline de specialitate in invatamantul preuniversitar si universitar.



I11. Rezultatele invétérii

Nivelul Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si
CNC autonomie
6 Studentul/absolventul defineste principiile | Studentul/absolventul Studentul/absolventul

de bazda ale stiintei alimentului si
caracteristicile nutritionale, functionale ale
produsului alimentar.

evalueazd  proprietatile
organoleptice, fizico-
chimice si
microbiologice ale
materiilor prime si ale
produselor  alimentare.
Studentul/absolventul

efectueaza calcule
specifice conform
metodelor de analiza,
evalua calitatea

produselor alimentare pe
baza cunostintelor de
analiza senzoriala,
determina valorile
alimentare (nutritive si
energetice) ale
produselor alimentare.

gestioneaza procesele
de  productie 1in
vederea optimizarii §i
reducerii  pierderilor
de productie si a
costurilor generale de
fabricatie

Studentul/ absolventul descrie operatiile
tehnologice pe fluxul de fabricatie a
produselor alimentare, principiile si
instructiunile de functionare a utilajelor
din industria alimentara.

Studentul/absolventul
utilizeaza calculele
tehnologice 1n vederea

stabilirii ~ consumurilor
specifice si a
randamentului de
fabricatie.

Studentul/absolventul
realizeaza si/sau
planificd activitati de
inginerie in vederea
obtinerii  produselor
dorite intr-un mod
optimizat din punctul
de vedere al
costurilor, resurselor
si timpului.

Studentul/absolventul explicd importanta
economiei circulare si identificdi masuri
pentru gestionarea corectd a factorilor de
productie si reducerea risipei alimentare.

Studentul/absolventul
estimeaza performantele

sistemelor alimentare
prin analiza parametrilor
limitd care apar 1in
desfasurarea proceselor
de productie.

Studentul/absolventul
aplica  principiile  si
metodele de control,
executie si productie In
sisteme alimentare
integrate.

Studentul/absolventul
ia decizii in situatii
bine definite si 1si
asuma
responsabilitatea
pentru deciziile luate.

Studentul/absolventul defineste procesele
si procedurile cu privire la calitatea,
siguranta alimentara, standardele si igiena
produselor alimentare.

Studentul/absolventul
evalueaza conformitatea
produselor, proceselor si

proiectelor  tehnologice
pentru garantarea
sigurantei alimentare.
Studentul/absolventul

evalueaza lantul
alimentar  pe baza

cunostintelor legate de
trasabilitate si sigurantd

Studentul/absolventul
elaboreaza proceduri
standard de operare
de-a lungul lantului
alimentar pe baza
feedback-ului din
partea productiei.




alimentara.

Studentul/absolventul identifica legislatia
in domeniul industriei alimentare.

Studentul/absolventul
aplica reglementarile
referitoare la fabricarea

Studentul/absolventul
evalueazda rezultatele
aplicarii procedurilor

si comercializarea
alimentelor si a
bauturilor, in scopul
respectarii principiilor de
sigurantd alimentara.

standard de operare
de-a lungul lantului
alimentar pe baza
feedback-ului din
partea productiei.

COMPETENTE DOBANDITE DE ABSOLVENTI LA FINALIZAREA STUDIILOR

Competente profesionale

Configureaza fabrici pentru industria alimentara;
Optimizeaza productia;

Elaboreaza procese de productie alimentara;

Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
Aplica bune practici de fabricatie;

Monitorizeaza masini de umplere;

Monitorizeaza operatiunile de ambalare;

Urmareste tendintele in materie de produse alimentare;
Realizeaza evaluarea standardelor de calitate;
Inspecteaza utilaje;

Lucreaza cu masini si utilaje in conditii de siguranta

Competente transversale

aplica bune practici de fabricatie (BPF);
utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
-monitorizeaza conditiile de prelucrare.

IV. FINALIZAREA PROGRAMULUI DE STUDIU TEHNOLOGIA PRELUCRARII

PRODUSELOR AGRICOLE

In urma examenului de finalizare studiila programul de licentd Tehnologia prelucrarii produselor agricole se
acorda un numar maxim de 10 credite, dupa cum urmeaza:

Proba 1 de evaluare a cunostintelor fundamentale si de specialitate: 5 credite;
Proba 2 de sustinere a rezultatelor lucrarii de licenta: 5 credite.

Ocupatiile ANC: 214514 Inginer in industria alimentara;
2141.2 Tehnolog in domeniul ambalarii alimentelor si bauturilor;
2141.8 Inginer mentenanta si reparatii/inginera mentenanta si reparatii



Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
Domeniul: Ingineria produselor alimentare
Programul de studii: Tehnologia prelucririi produselor agricole
Forma de invitimant: invitimant cu frecventi
Durata studiilor:4 ani /Anul de studii: I

Se aproba,
RECTOR,

Prof.univ.dr. Sorin Mihai CIMPEANU

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2026-2027
28 saptamani Semestrul I Semestrul II Total ore
Nr. Cod 14 14 Total
crt. Disciplina saptimani__| p¢ | pr El\:c[::rll Cr. |_saptamini | p¢ | py El\;[;)i Cr. | Didactic | SI credite
C|S|L ’ C|S|L )
1 Chimie organica si anorganica*** Z081DOFO01 | 2 | 0 | 2 0|0 E 5 2 (0] 2 0|0 E 4 112 13 8
2 Matematica * Z08IDOFO04 | 1 |2 | 0 | 0 | O E 4 0O (0|0 |O0O]|0O 0 0 42 58 4
3 Biostatistica ZO081IDOFO5 | 0 |0 | 0 | O | O 0 21210100 E 5 56 69 5
4 Norme si tehnici de Z081DOSO8 | 2 [0 | 0 | 0| 0 C 3 (ofojofo]o 0 0 8 | 47 3
securitatea muncii*
Microbiologie generala Z081DOFO08 | 0 |0 | O 0|0 0 0 2 (0] 2 0|0 E 5 56 69 5
Constructii* Z081DOS05 | 1 C 0 (0] O 0 42 33
7 Ecologie si protectia ZO8IDOF06 | 2 [0 | 2 |0 | 0 4 0ofofo]o0]|o0 0 0 56 44 4
mediului***
8 Elemente de inginerie Z081DOSO7 | 2 [0 | 3 | 0| 0 E 50000 00 0 0 70 55 5
mecanica si electrica***
9 Informatica aplicata si grafica asistata pe 7081DOF07 | 0 | o | o ol o 0 0 0o lol 2 ol o C 4 28 7 4
calculator®
10 Materii prime agroalimentare 7081D0OS06 0 0|0 0 310 0|0 E 84 66
11 Limbi striine 7081DOC01 210 (07]0 C 0|20 /|00 C 56 94
12 Educatie fizica si sport Z081DOC02 | 0 [0 | 1 0| 0 C 3 00| 21|00 C 3 42 108
TOTAL 10410 0 | O 4E/4C 30| 914|110 0 4E/4C 30 792 728 60
13 Practicd de domeniu 7081DOS09 4 saptamani x 30 ore/siptimana C 120 0 4
TOTAL PRACTICA 1C 120 0
14 Fizica aplicata* ZOSIDFFO1 | 2 |0 | 1 | 0| O C 3 0O (0O |O0]|0O 0 42 33
15 Anatomie, histologie, embriologie* ZO81DFF04 | 2 (0| 2 | 0| O C 6 210121070 C 4 112 138 10
16 Fiziologie* ZOSIDFFO5 | 0 |0 | 0 | O [ O 0 0 21021010 C 3 56 19 3




17 Psihologia alimentatiei Z08IDFS02 | 0 [0 | 0 |0 | o 0 o 2102 00 C 4 56 44 4
umane

TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 4 lol3 o]0 2C 9 6|06 ]0]o0 3C 4 | 266 | 234 20

TOTAL AN STUDIU 14al3lolo]| 4e6c [39 154170 ] 0] 387Cc |30 ]| 1058 |s62 76

Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L-nr. ore lucrari practice; P-nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;

Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementard,DO-optiunea universitatii/l -8—semestrul.
* Trunchi comun cu programele de studii: Zootehnie (anul I); ** Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul I), Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul I); *** Trunchi comun
cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul I), Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul I) si Zootehnie (Anul I)

_ DECAN,
Prof. dr. MARGINEAN Gheorghe Emil



Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
Domeniul: Ingineria produselor alimentare
Programul de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole
Forma de invitimant: invitimant cu frecventi
Durata studiilor:4 ani /Anul de studii: 1T

Se aproba,
RECTOR,
Prof.univ.dr. Sorin Mihai CIMPEANU

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2027-2028
28 saptamani Semestrul I Semestrul 11 Total ore
Nr. 14 14 Total
crt. Disciplina Cod saptamani | Pt | Pr Mod Cr. | saptaméni | Pt | Pr Mod Cr. | Didactic | SI credite
Exam. Exam.
C|S|L C|S|L
1 Biochimie* Z082DOF03 | 2 |0 | 2 |0 ] O E 512]0]2]0]0 E 5 112 138 10
2 Utilaje in industria Z082D0S03 | 1 o[ 2 [0 |0 E 4 l2]ol2]0/]0 E 5 98 | 127 9
alimentara
3 Operafii unitare in industria Z082D0S04 | 1 0| 2|0 |0 41 2]0]21]0]0 E 4 98 | 102 8
alimentard*****
4 Microbiologie speciala*** Z082DOS05 | 2 [0 2 ] 0 5 0/]0]0]O0]O 0 0 56 69
5 Tehnologii generale in industria Z082D0S06 | 0 | 0| 0 | 0 ol21]o0l2]0]o0 E 5 56 69 5
alimentard****
6 Principii si meto@e de conservare a 7082D0S07 | 1 | 0 E 3 2 5 0 3 08 59 6
produselor alimentare ****
7 Aditivi si ingrediente in ind. alimentard* | Z082DOS08 | 2 | 0| 2 | 0| O C 5{0]0]0]0]0O 0 0 56 69 5
8 Practica de domeniu 7082D0OS09 4 saptamani x 30 ore/sdptimana C 4 120 0 4
Discipline optionale 210/ 2]10]0 1C 4 12101 2]0]0 1C 4 112 88 8
Total 11][0[13] 0] 0| SE2C |30 |12 |0 |12 0| 0 | 4E2C | 30 806 714 60
9 Tehnologia prelucrarii legumelor si | 70 0501 [ o |0 | 0 | 0] 0 0 ol2lo[2]0]o0 C 4 56 44 4
fructelor
10 Tehnologia produselor apicole Z082DAS02 | 0 |0 0O | O] O 0 01 2]0]2]0]0 C 4 56 44 4
11 Catering Z082DAS03 | 2 |0 2 |0 ] O C 4 1]0]0j]0]O0]O 0 0 56 44 4
12 Analiza senzoriala Z082DAS04 | 2 |0 2 0] O C 4 0/]0]0]0]O 0 0 56 44 4
Discipline facultative
13 Limbi straine***** | z082DFC04 | 0 [2] 0 0] 0 C 2 ] 0(2]0]0]0O C 2 56 44 4




14 Educatie fizicd si sport™**** Z082DFC02 | 0 |O| 2 | 0] O C 2 0|02 0]O0 C 2 56 44 4
15 Geometrie descriptiva si ZO082DFF03 | 2 [0 | 2 | 0] 0 C 41ololofo]o 0 0 56 44 4
desen tehnic
1 | Flectrotehnica si electronica aplicatdin | ey pepas [ o |0 | 0 |0 0 0 ol21ol2]0]0 C 4] 56 | 44 4
industria alimentara
TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 2 [2]4 0o 3C 8 2 ]2[4a]o]o 3C 8 224 [ 176 16
TOTAL AN STUDIU 1421700 ] sEsc [38]14[2]16] 0] 0] 4E/5C | 38 ] 1030 | 890 76

Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L-nr. ore lucrari practice; P—nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;

Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementara,DO-optiunea universitatii/l-8—semestrul.
* Trunchi comun cu programul de studii:Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul II), Zootehnie (Anul I) ** Trunchi comun cu programele de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul I), Controlul si
expertiza produselor alimentare (Anul I); *** Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul II); Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul II);**** Trunchi comun cu programele
de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul II), **** Trunchi comun cu programele de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul II), Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul III), .

_ DECAN,
Prof. dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,
Domeniul: Ingineria produselor alimentare RECTOR,
Programul de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole Prof.univ.dr. Sorin Mihai CIMPEANU

Forma de invitimant: invitimant cu frecventi
Durata studiilor:4 ani /Anul de studii: ITI

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2028-2029

28 saptamani Semestrul | Semestrul 11 Total ore
Nr. 14 saptamani 14 saptamani Mod . Total
L Cod Mod Cr Dida .
crt. Disciplina C S L Pt Pr Exam. ] C S L Pt Pr Exam Cr. ctic SI credite
1 Tehnologia laptelui sia | /0350 1 0 2 0 0 E 5 2 0 2 0 0 E 4 | 112 | 113 9
produselor lactate
2 Tehnologia camii i a Z083D0S02 2 0 2 0 0 E 5 2 0 2 0 0 E 4 112 | 113 9
produselor din carne
3 Tehnologia produselor - 63155503 0 0 0 0 0 0 0 1 0 2 0 0 E 4 56 | 44 4
avicole
4 Tehnologia produselor |- 31,5504 1 0 2 0 0 E 4 0 0 0 0 0 0 0 56 | 44 4
piscicole
Instalatii de frig si
5 climatizare in industria Z083DO0S09 1 0 2 0 0 E 3 1 0 2 0 0 E 3 84 66 6
alimentard
6 Tehnologii de cresterea |- 03151 2 0 2 0 0 E 4 2 0 2 0 0 E 3 112 | 63 7
animalelor®**
Tehnologia produselor
7 extractive, fermentative si Z083D0OS07 1 0 2 0 0 E 5 0 0 0 0 0 0 0 56 69 5
zaharoase
g | Tehnologia mordrituluisi | = ,e3p 0506 0 0 0 0 0 0 0 1 0 2 0 0 E 4 56 | 44 4
panificatiei
9 Practica de specialitate Z083DO0S08 4 séptamani x 30 ore/sdptamana C 4 120 0 4
10 Discipline optionale 2 0 2 0 0 1C 4 2 0 1 0 0 1C 4 98 102 8
Total 10 0 14 0 0 6E/1C | 30 11 0 13 0 0 62/2 30 862 658 60
10.a Eticd 51 integritate Z083DACO1 | 2 0 2 0 0 C 41 0 0 0 0 0 0 0 | 56 | 44 4
academica*
jop | Politici si strategii globale | 05p gy |5 0 2 0 0 C 41 o 0 0 0 0 0 0 | 56 | 44 4
de securitate alimentara**
10.c. Alimente cu destinatie Z083DAS03 0 0 0 0 0 0 0 2 0 1 0 0 C 4 42 58 4




speciala
Legislatie in industria
10.d . N Z083DAS04 0 0 0 0 0 0 0 2 0 1 0 0 C 4 42 58 4
alimentara**
Discipline facultative
Agenti poluanti si
11 impactul lor asupra Z083DFS02 2 0 2 0 0 C 4 0 0 0 0 0 0 0 56 | 44 4
mediului si
consumatorului
TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 2 0 2 0 0 3C 4 0 0 0 0 0 2C 0 56 44 4
TOTAL AN STUDIU 15 0 16 0 0 6E/4C | 34 13 0 13 0 0 612/4 30 918 | 702 64

Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L-nr. ore lucrari practice; P-nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;

Cod disciplind: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementard, DO—optiunea universitatii/l -8—semestrul.
* Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul III) si Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul II); ** Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a
mediului (anul IT) si Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul IV);

_ DECAN,
Prof. dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,
Domeniul: Ingineria produselor alimentare RECTOR,
Programul de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole Prof.univ.dr. Sorin Mihai CIMPEANU
Forma de invitimant: invitimant cu frecventi
Durata studiilor:4 ani /Anul de studii: IV PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2029-2030
Nr 26 saptamani Semestrul | Semestrul 11 Total ore Total
' T Cod 14 saptamani Mod Cr 12 saptamani Mod Cr | Dida .
crt. Disciplina C 3 L Pt Pr Exam. . C 3 L Pt Pr Exam. . ctic SI credite
1 Principiile nutritiei umane* | Z084DOS06 2 0 2 0 0 E 4 2 0 2 0 0 E 4 | 104 96 8
2 Controlul si expertiza Z084D0S02 | 1 0 2 0 0 E 301 0 2 0 0 E 3078 | 72 6
produselor alimentare™
3 Tehnologia laptelui si a Z084DOS07 0 0 0 1 0 C 2 0 0 0 0 0 0 0| 14 | 36 2
produselor lactate
4 Tehnologia carnii si a Z084D0OS08 0 0 0 1 0 C 2 0 0 0 0 0 0 0| 14 | 36 2
produselor din carne
5 Tehnologii speciale in 7084DOS09 | 1 0 1 0 0 E 41 0 0 0 0 0 0 0| 42 | 58 4
industria alimentara
6 Igiena societtilor din 7084DOS10 | 1 0 2 0 0 C 30 o 0 0 0 0 0 0ol 56 | 19 3
industria alimentara
7 Toxicologia produselor Z084DOS11 0 0 0 0 0 0 0 2 0 1 0 0 C 4| 36 | 64 4
alimentare
Ambalarea, etichetarea si
8 designul in industria Z084DOS12 1 0 1 0 0 E 4 0 0 0 0 0 0 0 56 44 4
alimentara**
9 Management*** 7084DOS13 2 0 2 0 0 E 4 2 0 2 0 0 E 3 104 71 7
10 Marketing*** 7084DOS14 0 0 0 0 0 0 0 2 0 1 0 0 C 2 36 14 2
11 Contabilitate**** 7084DOC02 0 0 0 0 0 0 0 1 0 2 0 0 C 2 36 14 2
Elaborarea proiectuluide | 7040503 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 C 5| 48 | 77 5
diploma
jp | Practica pgirglrgrg;mecm] de | 7084D0S05 2 saptamani x 30 ore/siptimana C 3060 | 0 3
Discipline optionale 0 2 0 0 1C 4 2 0 2 0 0 1C 4 104 96 8
Total 10 0 12 2 0 5E/4C | 30 12 0 12 0 4 3E/5C 30 | 788 | 697 60
13 Biotehnologii alimentare Z084DAS03 2 0 2 0 0 C 4 0 0 0 0 0 0 0 56 44 4
14 | Alimente functionalesi | ,n0ingoq | o 0 2 0 0 C 41 o0 0 0 0 0 0 0| 56 | 44 4
alimente organice




|5 | FElementedeproiectarein | 0 h g5 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2 0 0 C 4| 48 | 352
industria alimentara

16 | Trasabilitatea produselor | 002 gog 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2 0 0 C 4 | 48 | 52
alimentare

Discipline facultative

17 l Gastronomie traditionala l Z084DFS01 2 0 1 1 0 C 4 2 0 1 1 0 C 4 112 88
TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 2 0 1 1 0 1C 4 2 0 1 1 0 1C 4 | 112 88
Elaborarca si sustincrea 0 0 0 0 0 0 0| o 0 0 0 0 0 10| 0 | o
proiectului de diploma
TOTAL AN STUDIU 15 0 14 3 0 S5E/5C | 34 14 0 13 1 4 3E/6C | 34 | 900 | 785

Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar, L—nr. ore lucrari practice; P-nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice,; SI-ore studiu individual;

Cod disciplind: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplina/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementard, DO—optiunea universitatii/l-8—semestrul.
* Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul IV); ** Trunchi comun cu programele de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul IV),Controlul si expertiza produselor
alimentare (Anul IV); ***Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (Anul IV), Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul IV), Zootehnie (Anul IV); ****Trunchi comun cu
programul de studii: Zootehnie (Anul IV)

DECAN,
Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (sipt.)

Anul Activitati didactice Sesiuni de examene Practici Vacante
Sem.I Sem.I1 Iarna Vara Restante Iarna Primavara Vara
I 14 14 3 3 1 4 4 1 9
11 14 14 3 3 1 4 4 1 9
111 14 14 3 3 1 4 4 1 9
v 14 12 3 2 1 2 4 1 -
NUMARUL DE ORE SI RAPORTUL C/S.L.P.
Anul de studii/sem. | L°t3l ore/ Forma de pregatire Raport C/S.L.P.
saptamana C S L P
Sem. 1 24 10 4 10 - 1/1,40
Sem. 2 24 9 4 11 - 1/1,66
Media an 1 24 9,50 4 10,50 - 1/1,53
Sem. 3 24 11 0 13 - 1/1,18
Sem. 4 24 12 0 12 - 1/1
Media an 11 24 11,50 0 12,50 - 1/1,09
Sem. 5 24 10 0 14 - 1/1,40
Sem. 6 24 11 0 13 1/1,18
Media an III 24 10,50 0 13,50 - 1/1,29
Sem. 7 24 10 0 12 2 1/1,40
Sem. 8 26 12 0 12 4 1/1,33
Media an IV 25 11 0 12 3 1/1,29
MEDIA 24,25 10,62 1 12,12 0,75 1/1,30
DISTRIBUTIA CREDITELOR SI FORMELOR DE VERIFICARE
Anul de Nr. credite Forma de verificare
studii/sem. ) Ex. C Pr.
I.1 30 18 12 -
1.2 30 16 14 -
Total an I 60 34 26 -
11.3 30 21 9 -
11.4 30 15 15 -
Total an 11 60 36 14 -
I11.5 30 26 4 -
I11.6 30 22 8 -
Total an 111 60 48 12 -
V.7 30 18 12 -
V.8 30 10 20 -
Total an IV 60 28 22 -
TOTAL GEN. 240 146 94 -




CENTRALIZATOR PRACTICA SI ELABORARE LUCRARE LICENTA/PROIECT DE DIPLOMA

o 4~ A s Credite praCt.lca o 0/0 fata de total
Anul Nr. saptamani elaborare proiect de < s A s .
. < saptamani scolaritate
diploma ’
I 4 4 12,50
II 4 4 12,50
111 4 4 12,50
v 2 8 7,14
Total 14 20 11,16
REPARTIZAREA ORELOR PE CATEGORII DE DISCIPLINE
Nr. ore fizice Total Nr. credite Total
Discipline | An An An An An An An An .
p ore | % credite | %
I 1I 111 IV I I 111 | A\Y
Obligatorii | 1520 | 1320 | 1320 1285 | 5445 | 90 | 60 52 52 52 216 90
Optionale - 200 200 200 600 10 - 8 8 8 24 10
Total 1520 | 1520 1520 1485 | 6045 | 100 60 60 60 60 240 100
Facutative | 500 400 100 200 1200 | 1985 | 20 16 4 8 48 20
REPARTIZAREA ORELOR PE CATEGORII FORMATIVE DE DISCIPLINE
. e e Nr. ore fizice Total
Discipline o
Sem.1 | Sem.2 | Sem.3 | Sem.4 | Sem.5 | Sem.6 | Sem.7 | Sem.8 | Ore Yo
Fundamentale 400 370 125 125 - - - - 1020 | 16,9
(DF)
Specializare 200 250 625 645 650 770 750 685 4575 | 75,7
(DS)
Complementare 150 150 - - 100 - - 50 450 7,4
(DCO)
Conform
optiune - - - - - - - - - -
universitate
TOTAL 750 770 750 770 750 770 750 735 6045 100
REPARTIZAREA CREDITELOR PE CATEGORII FORMATIVE DE DISCIPLINE
T Nr. ore fizice Total
Discipline . °
Sem.1 | Sem.2 | Sem.3 | Sem.4 | Sem.5 | Sem.6 | Sem.7 | Sem.8 | Credite | %
Fundamentale
16 10 5 5 - - - - 36 15
(DF)
Specializare 8 10 25 21 26 26 30 25 171 71
(DS)
Complementare
6 6 - - 4 - - 2 18 7,5
(DCO)
Conform
optiune - - - - - - - - - -
universitate
Practica - 4 - 4 - 4 3 15 6,5
TOTAL 30 30 30 30 30 30 30 30 240 100




Tabelul CENTRALIZATOR INDICATORI PRIVIND ORGANIZAREA PROCESULUI DE iNVATAMANT LA
PROGRAMUL DE STUDII DE LICENTA TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE

Nr. crt. INDICATOR DESCRIERE
1. Durata studiilor la forma de invatamant IF 4 ani = 8 semestre
2. Durata unui semetru privind activitatea didactica 14 saptamani*
3. Numarul de ore activitate didactica pe saptamana 26 ore
4. Numarul de ore din planul de invatamant pentru intregul ciclu al studiilor 3276

de licenta
5 Numarul total de credite minime obligaorii 240 ECTS
6 Numarul de credite minime pe semestru 30 ECTS
7. Numairul minim de discipline pe semestru 6 — 7 discipline
8 Durata practicii de specialitate (inclusiv anul I) 12 saptdmani
9. Durata pentru elaborarea lucrarii de licentd 2 sdptamani
10. Numarul de credite alocat pentru practica de specialitate 12 ECTS
11. Numarul de credite alocat pentru sustinerea lucrarii de licenta 10 ECTS
12. Numarul de credite alocat disciplinei Educatie fizica sca disciplina 6 ECTS
obligatorie
13. Raportul dintre numarul orelor de curs si al celor ale activitatilor /121
aplicative (seminarii, laboratoare, proiecte, stagii de practica) ’
14. Numarul de ore a unui credit ECTS 25 ore
15. Numarul de sdptdmani ale sesiunilor de examene pe semestru 2 — 3 saptamani
16. Numarul de sd@ptdmani pentru sesiunea de restante 1 saptamand
17. Numarul maxim de studenti pe serie 150 studenti
18. Numarul maxim studenti pe grupd la IF 25 studenti
19. Raportul maxim dintre numarul de studenti si numarul de cadre didactice aprox. 19,00




