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MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU EXPERTIZA PRODUSELOR AGROALIMENTARE

Programul de studii de master profesional “Expertiza Produselor Agroalimentare” apartine Facultatii de Medicind Veterinara din cadrul
Universitatii de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinara din Bucuresti, institutie de invatamant superior de stat, autonoma, cu personalitate juridica,

avand atributii in domeniul invatdmantului superior, al cercetarii stiingifice si alte activitati in sprijinul acestora.

Acest program de studii se integreaza pe deplin in lantul de cicluri universitare - Licenta - Masterat - Doctorat - Formare Continua — si
reprezinta din punct de vedere economic unul dintre programele de studii eficiente din universitate, incadrandu-se in prioritatile de dezvoltare ale
universitatii.

l. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIU EXPERTIZA PRODUSELOR AGROALIMENTARE
Obiective generale

Obiectivele acestui program de studii de master se axeaza pe formarea specialistilor cu o inaltad pregatire profesionald, capabili sa faca fata

exigentelor tot mai ridicate din domeniul Expertizei Produselor Agroalimentare, precum si ramurilor adiacente acesteia. La elaborarea planului de



invatamant s-a avut in vedere atat abordarea aspectelor fundamentale si aplicative specifice industriei alimentare, cat si compatibilizarea programului
de studii cu planurile de invatamant din universitati europene similare, fapt ce va permite o buna mobilitate a specialistilor formati.

Obiective specifice
Programul de studii de masterat “Expertiza Produselor Agroalimentare”, dimensionat pe exigente europene, asigura studentilor aprofundarca
cunostintelor si o pregatire complementara absolventilor de studii universitare de licenta, interesati de concepte, practici si solutii de actualitate in
acest domeniu, precum si dezvoltarea capacitatilor de cercetare stiintifica ale acestora. Astfel, absolventii programului de studii de masterat se pot
consacra stiintific prin programele de studii de doctorat din cadrul universitatii noastre, sub indrumarea cadrelor didactice ale facultatii. Formarea
continud in domeniu a reprezentat o caracteristica specifica a Facultatii de Medicina Veterinara din Bucuresti, care a organizat, fie individual, fie Tn
cooperare cu alte institute din tard cursuri de formare continua pentru absolventii sai.
In conformitate cu planul strategic si operational adoptat si cu rapoartele conducerii privind starea facultatii in perioada 2014-2018, misiunea Facultatii
de Medicind Veterinara, pentru Programul de studii Expertiza Produselor Agroalimentare este de a pregdti experti in domeniile: industrie
alimentara, organizarea si managementul unitatilor de procesare, depozitare si comercializarea produselor alimentare, implementarea sistemelor de
management al sigurantei alimentelor, politici alimentare globale, expertizarea produselor alimentare de origine animald si vegetala, auditul si
certificarea unitatilor din industria alimentard, precum si in domeniile conexe acestora.
Misiunea didactica este de a pregati absolventi specializati in managementul calitatii produselor agroalimentare, in expertiza produselor
agroalimentare, In asigurarea trasabilitatii si sigurantei alimentelor, capabili sa se integreze in activitatea complexa privind politica alimentara nationala
si europeana.
Misiunea de cercetare stiintifica consta in formarea si dezvoltarea la masteranzi si absolventi a competentelor profesionale specifice domeniului

ingineriei produselor alimentare, corelate mediului socio-economic si cultural national si european.

1. Competente dobindite de absolventi la finalizarea studiilor

Competente generale

e Demonstrarea cunostintelor in domeniul expertizei produselor agroaalimentare;



Demonstrarea capacitatii de implementare a sistemelor calitdtii totale In ingineria produselor agroalimentare
Identificarea, descrierea si utilizarea proceselor tehnologice, tehnicilor moderne de laborator adaptate domeniului agroalimentar si domeniilor

conexe
Utilizarea si evaluarea aparatelor, instalatiilor si sistemelor de masurare, monitorizare §i automatizare a proceselor din industria agroalimentara
Asigurarea de expertiza si consultantd manageriald In domeniul tehnologiilor avansate de procesare a alimentelor.

Efectuarea cercetarii stiintifice si a activitatilor didactice In domeniul expertizei produselor agroalimentare.

Abilitati cognitive specifice

Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare; utilizarea lor adecvatda in
comunicarea profesionala

Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte etc. asociate
domeniului

Aplicarea unor principii s1 metode de baza pentru rezolvarea de probleme/situatii bine definite, tipice domeniului in conditii de asistentd
calificata

Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare, pentru a aprecia calitatea, meritele si limitele unor procese, programe, proiecte,
concepte, metode si teorii

Elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii si metode consacrate in domeniu.

Competente de profesionale

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice expertizei produselor agroalimentare;

Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie alimentara in conditii restrictive, specifice
obtinerii alimentelor;

Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la produs finit;



Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte ;

Managementul productiei, controlul calitatii produselor agroalimentare, realizarea proceselor de marketing;

Competente de transversale

Executarea responsabila a sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restransa si asistenta calificata

Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru
rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simf, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor
si a valorilor codului de etica profesionald in domeniul alimentar

Executarea operarilor specifice din sfera de productie in baza fisei postului cu respectarea normelor si valorilor eticii profesionale

Familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in echipa si distribuirea de sarcini pentru nivelurile subordonate

Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice de comunicare interpersonala si de
asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/de grup, precum si
gestionarea optima a timpului

Realizarea unui portofoliu cu identificarea si descrierea rolurilor profesionale de la nivelul unei echipe subordonate

Congtientizarea nevoii de formare continud; utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de invatare, pentru dezvoltarea personald si
profesionala

Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de Invatare — formare pentru achizitionarea informatiei de baze de date bibliografice si electronice
atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitdfii motivatiilor extrinseci si
intrinseci ale educatiei continue

Elaborarea unui studiu tehnic prin utilizarea eficienta a surselor si resurselor relevante si actuale de documentare (inclusiv internet, baze de

date, cursuri online etc.)

Finalizarea programului de studiu
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Ocupatii posibile (ANC)

Expert inginer industria alimentara

Inspector de specialitate inginer industria alimentara

Analist cumparari/consultant furnizori

Expert de accesare fonduri structurale si de coeziune europene
Auditor In domeniul calitatii

Auditor in domeniul sigurantei alimentare

Cercetator n controlul calitatii produselor alimentare

Inginer de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare



Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

Se aproba,

RECTOR
Domeniul Fundamental: Stiinte ingineresti
Domeniul de masterat: Ingineria produselor alimentare
Programul de studiu: Expertiza Produselor Agroalimentare
Forma de invatimant: Invitamant cu frecventa
Durata — ani (credite): 2 (120)
PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2022-2023
Semestrul 1 (14 siptimani) Semestrul 2 (14 saptimani)
N DISCIPLINA Cod Ore
crt. disciplina S L P | CR. S| F.E. L P CR. Ore S.1. F.E.
Discipline OBLIGATORI|I
Expertiza morfomacroscopicia | EPA01AO0L - 2 - 7 119 E - - - - -
1 | animalelor abatorizate
Controlul si expertiza EPA01AQ02 - 2 - 7 119 E - - - - -
2 | pigmentilor si colorantilor
naturali
Procese biochimice care EPAO1A03 - 2 - 7 119 E - - - - -
3 | afecteaza calitatea alimentelor
Legislatie privind expertizarea EPAO01A04 1 - - 3 47 Cc - - 3 47 C
4 produselor agroalimentare
Autentificarea si certificarea EPA01AQ05 - - - - - - 2 - 7 119 E
5 produselor agroalimentare
Metode si tehnici moderne de EPA01A06 - - - - - - 3 - 7 105 E
chimie analitica utilizatd in
6 . .
controlul si expertiza
produselor agroalimentare
Metode si tehnici moderne de EPAO01A07 - - - - - - 3 - 7 105 E
biologie moleculara utilizata in
7 . .
controlul si expertiza
produselor agroalimentare




9 Practica EPA01S01 6 150 C
10 | Practica EPA01S02 6 150 Cc
7 1 6 0 30 | 554 | 3E+2 7 1 8 0 30 526
E+2
TOTAL 1 c 16 3 c
Discipline FACULTATIVE
Dezvoltarea abilitatilorde
8 | comunicare si negociere in EPA01CO1 | 1 - - - 2 36 C - - - - - - -
afaceri
Tot
al Ore
Not:}: C-nf. ore curs/sapt., Sv-n.r. ore ' ) ore_ Nr. Nr. dida | Ore Ore Total Nr. Ore Ore Ore
seminar/sapt.,L-nr. ore lucriri practice/sapt., P- | acti spt./ . S.I./ ore Nr. ore/ o
. o . .. | orel ctic | S.I./ . spt./sem | didactic S.1/ S.l./sem
nr. ore proiect/sapt., CR —credite, F.E. -forma de | vita sem sem activitag spt.
. . spt. e/ | spt . e/ spt. spt.
evaluare, E-examen, C-colocviu ti/ i/ sem.
spt.
sem
560 | 40 14 14 26 | 364 560 40 14 16 24 336

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: A—aprofundare, S—sinteza/I-4-semestrul.

DECAN,
Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,
RECTOR
Domeniul Fundamental: Stiinte ingineresti
Domeniul de masterat: Ingineria produselor alimentare
Programul de studiu: Expertiza Produselor Agroalimentare
Forma de invatamant: Invatamant cu frecventa
Durata — ani (credite): 2 (120)
Anul 11 de studii
PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2023-2024
Nr Semestrul 1 Semestrul 2
ort. DISCIPLINA Cod disciplina c L P | CR (S)rle FE L p CR. (S)rle FE. | CR (S)rle
Discipline OBLIGATORII
1 Expertiza Iaptelul sia EPA02A01 2 2 ) 7 119 E i i i i i 7 119
produselor din lapte
Calitatea, siguranta si EPAO02A06
2 | securitatea produselor 2 2 - 7 119 E - - - - - 7 119
alimentare
3 A?tl\{ltat? de cercetare EPAO2A08 ) 2 ) 5 29 C ) ) ) ) ) 2 29
stiintifica
4 Etica si .mvtegrltate EPA02CO01 1 ) ) 5 36 C ) ) ) ) 2 36
academica
Elaborare lucrare de
> disertatie EPA02A09 i i i i i i i 15 277 ¢ 15 21t
6 | Practica EPAO02A07 - - - - - - - 15 277 C 15 277
Discipline OPTIONALE 1* 1 1 - 3 47 E - - - - - 3 47
Discipline OPTIONALE 2* 1 1 - 3 47 E - - - - - 3 47
11 | Practica EPA02S01 - - - 6 150 C - - - - - 6 150
7 8 0 30 540 4E 14 0 30 554 60 1094
TOTAL 15 13C 14 2C
| EXAMEN DE DISERTATIE E 10
Discipline OPTIONALE 1
7 ‘Expertizacérniisia EPA02S01 1 - ‘ 1 ‘ - ‘ 3 ‘ 47 ‘ E ‘ ‘ . ‘ . ‘ . ‘ . ‘ . ‘ 3 47




preparatelor din carne
Expertiza produselor EPA02S02
8 | alimentare de origine 1 - 1 - 3 47 - - - - - - 3 47
vegetala
Discipline OPTIONALE 2
Expertiza céarnii de pasare, a EPA02S03
9 | oualor de consum si a 1 - 1 - 3 47 3 47
vanatului
Expertiza produselor EPA02S04
10 | apicole, a pestelui si a 1 - 1 - 3 47 3 47
produselor acvatice
Tota Ore
Noti: C-nr. ore curs/sipt., S-nr. ore seminar/sapt.,.L-nr. | | ore dida Total
ore l_ucréiri practice/sapt., P-nr. ore proiect/sipt., CR - aF:tI Nr. Nr. ot Ore Ore ore | \ir ore/ Nr. _ Ore_ Ore Ore
credite, F.E. —_fo_rm_a de evaluare, E-examen, C-colocviu, v1_ta'1; ore/ spt./s S.I./ | S.l./se activi épt spt./s | didactice | S.I./ | S.l./se
Legenda: * DIS_CIp_lInele optionale se aleg obligatoriu i/ spt. em. ice/ spt. m. tati/ ' em. / spt. spt. m.
astfel: cate 1 din fiecare pachet sem spt. sem.
560 | 40 14 15 25 350 560 40 14 14 26 364 70

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: A—aprofundare, S—sinteza/I1-4—semestrul.

DECAN,

Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




STUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (sipt.)

ANEXE

Anul Activitati didactice Sesiuni de examene Practici Vacante
Sem. | Sem. Il Iarna Vara Restante Iarna Primavara Vara
I 14 14 3 3 2 - 3 1 13
I 14 14 3 3 2 3 3 1 10
NUMARUL DE ORE SI RAPORTUL C/S.L.P.
Anul de studii/ sem. s;:;ﬂgl:;/ c F:ma a prefatlre o CR/gpl(_)rFE
Sem. | 14 7 1 6 0 1
Sem. Il 16 7 1 8 0 0,77
Media an | 15 7 1 7 0 0,88
Sem. | 15 7 0 8 0 0,87
Sem. Il 14 0 0 14 0 0
Media an Il 145 3,5 0 11 0 0,43
MEDIA 14,75 5,25 0,5 9 0 0,65

DISTRIBUTIA CREDITELOR SI FORMELOR DE VERIFICARE

Forma de verificare
Anul de studii/ sem. Nr. credite

Ex. C Pr.

1.1 30 3 2 0

1.2 30 3 2 0

Total an | 60 6 4 0

1.1. 30 4 3 0

1.2 30 0 2 0

Total an Il 60 4 5 0
TOTAL GEN. 120 10 9 0




CENTRALIZATOR PRACTICA SI ELABORARE LUCARE DE LICENTA/PROIECT DE DIPLOMA

Credite practica % fata de total
Anul Nr. saptamani si elaborare saptimani
proiect diploma scolaritate
| 0 0 0
1 14 (14 ore/sépt) 30 50
Total 14 30
BILANT GENERAL I
Nr. ore fizice Total Nr. credite Total
Discipline
An | An 1l ore % An | An 1l credite | %
Tabelul 2. Obligatorii 420 350 770 |93,22 60 54 114 95
Optionale 0 56 56 6,78 0 6 6 5
Total 420 406 826 100 60 60 120 100
Facultative 1 0 1 2 0 2

CENTRALIZATOR INDICATORI PRIVIND ORGANIZAREA PROCESULUI DE INVATAMANT LA PROGRAMELE DE

STUDIU DE MASTER

INDICATOR Descriere

saptamana (asistate integral)

1.  Titlul programului de studii universitare de masterat Expertiza produselor agroalimentare
(profesional/de cercetare/didactic)

2. Durata studiilor la programele de masterat 4
(semestre)

3.  Numarul total de credite obligatorii (ECTS) 120

4. Durata unui semestru privind activitatea didactica 14
(saptamani)

5.  Numarul minim de ore de activitate didactica pe 14




6. Numadrul de activitdti didactice din planul de 826
invatamant pentru

7.  intreg ciclu de studii (nr. ore)

8. Numarul de discipline de predare (cu exceptia 4-5
practicii) dintr-un semestru (min./max.)

9. Numarul de credite alocate unei discipline 7
(min./max.)

10. Durata practicii (practica profesionala/practica de 98
cercetare) (nr. ore)

11. Durata practicii pentru elaborarea disertatiei (nr. ore) 98

12. Numarul de credite alocate pentru promovarea 10
disertatiei (ECTS)

13. Raportul dintre numarul orelor pentru aplicatii si 1,8
numarul orelor pentru curs

14. Ponderea numarului examenelor in numarul total al 52,63
evaludrilor finale (%)

15. Numarul de saptamani pentru sesiunile semestriale 3
de examene

16. Numarul de saptamani pentru sesiunea de restante 1

17. Numdrul maxim de studenti pe serie 50

18. Numarul de studenti dintr-o grupa /subgrupa 25

19. Raportul dintre numarul de studenti si numarul de 3/1

cadre didactice care predau la program




