UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE
$I MEDICINA VETERINARA — BUCURESTI

FACULTATEA DE INGINERIA

Domeniul fundamental: Ingineria resurselor vegetale si animale
Domeniul de masterat: Ingineria produselor alimentare
Programul de studii: Tehnologii speciale in industria alimentara
Forma de invitimant: invitimant cu frecventi

Durata — ani (credite): 2 (120)

Se aproba, Avizat,
Senat Rector

PLAN DE INVATAMANT

valabil incepand cu anul universitar 2022/2023
pentru perioada 2022-2024

Decan, Responsabil program de studii,
Prof. univ. dr. MARGINEAN Gheorghe Emil Sef lucr. dr. DRAGOMIR Nela

SI GESTIUNEA PRODUCTIILOR ANIMALIERE



I. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU TEHNOLOGII SPECIALE TN INDUSTRIA
ALIMENTARA

Programul de studiu de masterat Tehnologii speciale in industria alimentara isi propune sa asigure
aprofundarea cunostintelor si o pregatire complementara a 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.

Misiunea programelor de studii de masterat din domeniul Ingineria produselor alimentare este elaborata
in conformitate cu misiunea facultatilor si a universitatii, fiind detaliata In Planul strategic si cel operational
al facultatilor.

Misiunea principala a programelor de studii de masterat este aceea de a forma specialisti cu o pregatire
specificd domeniului de industrie alimentara, capabili sa controleze si sd analizeze calitatea materiilor prime,
a procesului tehnologic si a produselor alimentare finite obtinute prin procesarea materiilor prime de origine
animald si vegetala.

Prin implementarea acestor programe de studii de masterat se urmareste cresterea ponderii activitatii de
cercetare aplicativa in laboratoarele de specialitate, cunoasterea celor mai moderne si mai noi tehnologii de
obtinere si de control a produselor in domeniul agroalimentar, astfel incat masteranzii sa fie pregatiti pentru
cunoasterea si managementul unor activitati de productie si control al calitatii in unitatile de profil.

Misiunea principald a programului de studiu de masterat Tehnologii speciale in industria alimentara este
aceea de a forma specialisti cu o pregatire specifica domeniului de industrie alimentara, capabili sa produca
si sd analizeze calitatea materiilor prime, a procesului tehnologic si a produselor alimentare finite obtinute
prin procesarea materiilor prime de origine animald si vegetald. Prin implementarea acestui program de
studiu se urmareste cunoasterea celor mai moderne si mai noi tehnologii de obtinere si de control a
produselor Tn domeniul agroalimentar.

I1. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIU TEHNOLOGII SPECIALE TN INDUSTRIA
ALIMENTARA

Obiective generale

- alinierea strategiilor educationale, a curriculelor universitare, a competentelor create si
corelate cu cerintele pietii muncii la programele similare nationale si internationale;

- dezvoltarea si diversificarea ofertei educationale in conditiile cresterii calitdfii procesului de
invatamant;

- perfectionarea si dezvoltarea continud, precum si armonizarea planurilor de invatamant si a
competentelor dobandite cu cele ale institutiilor de ITnvatamant superior atat la nivel national, cat si
international;

- formarea de specialisti in domeniul Ingineria produselor alimentare;

- promovarea activitdtilor de cercetare stiintifica fundamentala si aplicativa, orientarea spre
nevoile societdtii si racordarea la tendintele europene din domeniu;

- extinderea relatiilor de cooperare internationald in domeniul Invatamantului superior, precum
si in domeniul cercetarii stiintifice universitare;

- modernizarea si dezvoltarea bazei materiale si financiare a facultatilor;

- mentinerea §i cresterea prestigiului stiintific si cultural-educativ al facultatilor.

Obiective specifice

- asigurarea de competente adecvate In domeniul industriei alimentare impreund cu o bunad
adaptabilitate la realitdtile actuale;

- aprofundarea unor notiuni fundamentale privind calitatea, lanful agroalimentar, principiile
tehno-manageriale pe intregul lant agroalimentar;

- intelegerea principiilor stiintifice pe care se bazeaza biosecuritatea produselor alimentare;

- aprecierea, estimarea §i substantierea importantei controlului pe filierd a calitatii produselor
alimentare, cu scopul de a asigura produse alimentare sigure;

- abordarea sintetici a unor aspecte interdisciplinare necesare managementului calitatii,
incluzand controlul produselor alimentare in vederea asigurarii sigurantei si securitatii alimentare;

- cunoagsterea cerintelor legate de asigurarea calitdtii prin aplicarea sistemelor ISO, HACCP, a
bunelor practici in productia agricola, procesare sau activitate de laborator;



- Insusirea metodelor de determinare a preferintelor consumatorilor in vederea adaptarii
produselor agroalimentare ecologice, halal si kosher la cerintele consumatorilor;

- aprofundarea notiunilor de marketing aplicate pe alimente, sistemele retail, protectia
consumatorului;

- intelegerea responsabilitatii industriei asupra implicarii ei 1n starea de sanatate a
consumatorilor, prin furnizarea de produse alimentare sigure, echilibrate nutrifional, energetic si
biologic;

- asigurarea unei perspective ample si holistice cu privire la metodele de analiza si cercetare in
domeniul industriei alimentare, cu aplicabilitate pe asigurarea calitatii si biosecuritatii alimentelor;

- asigurd o temeinica pregatire in domeniul legislatiei, a strategiilor economice guvernamentale
pe filiera producerii materiilor prime si siguranta alimentard; explorarea si evaluarea criticd a
legislatiei alimentelor, a reglementarilor europene.

III. COMPETENTE DOBANDITE DE ABSOLVENTI LA FINALIZAREA STUDIILOR

Competente generale

Programul de studii de masterat Tehnologii speciale in industria alimentara asigura cadrul necesar
acumularii cunostintelor si evaluarii competentelor legate de valorificarea studiilor si aptitudinilor
ingineresti, tehnice si specifice industriei alimentare, prin utilizarea tehnicilor si tehnologiilor de obtinere si
de control a produselor in domeniul agroalimentar, de proiectare si valorificare a produselor animaliere,
programul oferind in acelasi timp o mai buna si rapida insertie pe piata muncii.

Abilitati cognitive specifice

- Utilizarea integratd a aparatului conceptual i metodologic, in situatii incomplet definite, pentru a
rezolva probleme teoretice si practice noi

- Utilizarea nuantata si pertinenta de criterii si metode de evaluare, pentru a formula judecati de valoare
si a fundamenta decizii constructive

- Elaborarea de proiecte profesionale si/sau de cercetare, utilizind inovativ un spectru variat de metode
cantitative si calitative

Competente profesionale

- Identificarea si cunoasterea elementelor specifice productiei alimentare

- Coordonarea proceselor, exploatarea echipamentelor si instalatiilor de industrie alimentarda 1in
vederea protejarii inocuitatii alimentelor

- Identificarea si monitorizarea factorilor naturali si antropici cu impact asupra alimentelor si sigurantei
alimentare

- Cunoasterea si utilizarea de tehnici si metode de control al calitatii alimentelor

- Crearea si implementarea de proiecte, cu respectarea deontologiei specifice, in industria alimentara

- Managementul in industria alimentara

Competente transversale

- Luarea deciziilor conform valorilor si principiilor deontologice specifice industriei alimentare, in
conditii de autonomie si independenta profesionala

- Utilizarea 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

- Autoevaluarea necesitdtilor de formare continud in scopul adaptirii permanente a competentelor
profesionale la dinamica pietei muncii si a mediului organizational; utilizarea eficienta a diverselor cai si
tehnici de invatare

IV. FINALIZAREA PROGRAMULUI DE STUDIU TEHNOLOGII SPECIALE TN INDUSTRIA
ALIMENTARA

Conditiile de sustinere a examenului si a lucrarii de disertatie sunt prezentate in Metodologia de
organizare a examenelor de finalizare a studiilor in invatamantul superior, aprobata de Senatul Universitatii.
Conform acesteia, prezentarea la examenul de disertatie este conditionatd de promovarea tuturor
disciplinelor prevazute in planul de invatamant.

Ocupatiile ANC: Expert inginer industrie alimentara; Inginer de cercetare in tehnologia prelucrarii



produselor agricole; Asistent de cercetare in tehnologia prelucrarii produselor agricole; Cercetator in
tehnologia prelucrarii produselor agricole; Proiectant inginer produse alimentare; Consilier inginer industrie
alimentara; Referent de specialitate inginer industria alimentarda; Manager; Expert accesare fonduri
structurale si de coeziune europene; Profesor in invatamantul liceal, post liceal si universitar.



Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,
Domeniul: Ingineria produselor alimentare RECTOR,
Programul de studii: Tehnologii speciale Tn industria alimentara
Forma de invitimant: invitimant cu frecventi
Durata studiilor: 2 ani / Anul de studii: |
PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2022-2023
NI Semestrul 1 Semestrul 2 Total ore Total
: Disciplina Cod 14 saptimani 14 saptimani :
crt. CT LS P Sl FE CR c T 1L S B Sl FE CR D Sl credite
Discipline obligatorii
1 | Tehnicimodemne deanaliziin | popgipgo | 1 | 2 | - | - | 158 E 8 : N . - | 42| 18 | 8
industria alimentara
2 Controlul statistic al calitatii TSA02S1.0 2 1 - - 108 6 - - - - - - - 42 108 6
3 | Merceologia produselor TSA03S10 | 2 | 2 | - | - | 144 8 | - -] . . |56 | 144 | 8
alimentare
Tehnologii moderne de
4 | asigurare a stabilitatii si TsA04M02 | - | - | - | - - - - 2 2 | - | - || E 8 | 56 | 144 | 8
inocuitatii produselor '
alimentare
Autentificarea si expertizarea
5 ; TSA05A02 | - - - - - - - 2 2 - - | 144 E 8 56 | 144 8
produselor alimentare
6 | Managementul calitaii TSAOBAL2 | 2 | 2 | - | - | 144 E 8 2 2 | - | - | 144 E 8 |112| 288 | 16
produselor alimentare
Discipline optionale - - - - - - - 1 1 - - 122 C 6 28 122 6
Total 7 7 - - 554 4E 30 I I - - 554 3E/1C 30 392 1108 60
5 — ——
Strategii economice in TSA07s0.2 | - | - | - | - - - - 1 1| - | - |2 C 6 | 28 | 122 6
industria alimentara
8 | Legislatie in industria TSA08S02 | - | - | - | - : . . 1 1| - | - 2| c 6 | 28 | 122 | 6
alimentara
Total an studiu 7 7 - - 554 4E 30 7 7 - - 554 3E/1C 30 392 1108 60

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.

Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil

DECAN,




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,
Domeniul: Ingineria produselor alimentare RECTOR,
Programul de studii: Tehnologii speciale in industria alimentar:
Forma de invitimant: invitimant cu frecventi
Durata studiilor: 2 ani / Anul de studii: 11

PLAN DE INVATAMANT

Anul universitar 2023-2024

NI o - Semestrul 3 - Semestrul 4 Total ore Total
ort. Disciplina Cod . 14Lsap|tam§n1 —p s FE CR . |14 Is_apt?maéll — sl FE CR D sl credite
Discipline obligatorii
1 | Autentificarea si expertizarea TSAOLA3.0 1 2 ) ) 108 E 6 ) . ) ) ) ) ) 42 108 6
produselor alimentare
Evaluarea caracteristicilor
2 | senzoriale ale produselor TSA02A3.0 2 2 - - 144 E 8 - - - - - - - 56 144 8
alimentare
Tehnici de modelare si
3 conducere a proceselor in TSA03A3.0 2 2 - - 144 E 8 - - - - - - - 56 144 8
industria alimentara
4 Etica si integritate academica TSA04S0.4 - - - - - - - 1 - - - 111 E 5 14 111 5
5 | Activitate de cercetare TSA0SS04 | - | - | - | - : : : . 3 | - | - 13| cC 7 |42 | 1338 | 7
stiintifica
6 Practica TSA06S0.4 - - - - - - - - 7 - - 152 C 10 98 152 10
7 | Elaborarea lucrarii de TSA07S04 | - - - - - - - - 5 - - | 130 C 8 70 | 130 8
disertatie
Discipline optionale 2 2 - - 144 C 8 - - - - - - - 56 144 8
Total 7 8 - - 540 3E/1C 30 1 15 - - 526 | 1E/3C 30 434 | 1066 60
Proiectarea i promovarea
8 produselor alimentare de TSA08S3.0 2 2 - - 144 C 8 - - - - - - - 56 144 8
origine vegetala
Proiectarea si promovarea
9 produselor alimentare de TSA08S3.0 2 2 - - 144 C 8 - - - - - - - 56 144 8
origine animald
Total an studiu 7 8 - - 540 3E/1C 30 1 15 - - 526 1E/3C 30 434 1066 60
Examen de disertatie - - - - - - - - - - - - E - - - -

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




STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (sipt.)

Anul Activititi didactice Sesiuni de examene Practici Vacante
Sem.l Sem.llI Iarna Vara Restante ractica Iarna Primavara Vara
| 14 14 3 3 1 - 4 1 13
Il 14 14 3 1 1 14 4 1 -
NUMARUL DE ORE SI RAPORTUL C/S.L.P.

Anul de Total Forma de pregitire Raport
studii/sem. ore/siptimani C S L P CIS.L.P.
Sem. 1 14 7 - 7 - 1/1
Sem. 2 14 7 - 7 - 1/1

Media an | 14 7 - 7 - 1/1
Sem. 3 15 7 - 8 - 1/1,14
Sem. 4 16 1 - 15 - 1/15

Media an 11 15,5 4 - 11,5 - 1/2,87

DISTRIBUTIA CREDITELOR SI FORMELOR DE VERIFICARE
Anul de studii/sem. Nr.credite Forma de verificare
EX. C Pr.
1.1 30 30 - -
1.2 30 24 6 -
Total an | 60 54 6 -
11.3 30 22 8 -
11.4 30 5 25 -
TOTAL GEN. 120 81 39 -
CENTRALIZATOR PRACTICA SI ELABORARE LUCRARE DE DISERTATIE
Credite practica si o <
Anul Nr. saptamani elaborare lucrare < /f ﬁlta. de mta.l
. . saptamani scolaritate
disertatie i
| - - -
1 14 18 50,00
Total 14 18 25,00
BILANT GENERAL I
Discipline Nr. ore fizice Total Nr. credite Total
P An An i ore % Anl An i credite %
Obligatorii 364 378 742 89,83 54 52 106 88,33
Optionale 28 56 84 10,17 6 8 14 11,67
Total 392 434 826 100 60 60 120 100
BILANT GENERAL II
REPARTIZAREA ORELOR PE CATEGORII DE DISCIPLINE
Discipline Nr. ore fizice Total
p Sem.1 Sem.2 Sem.3 Sem.4 Ore %
De sinteza (DS) 98 28 56 224 406 49,15
De aprofundare (DA) 98 168 154 - 420 50,85
TOTAL 196 196 210 224 826 100
REPARTIZAREA CREDITELOR PE CATEGORII DE DISCIPLINE
Discipline Nr. ore fizice Total
P Sem.1 Sem.2 Sem.3 Sem.4 Ore %
De sinteza (DS) 14 6 8 30 58 48,33
De aprofundare (DA) 16 24 22 - 62 51,67
TOTAL 30 30 30 30 120 100




Tabelul CENTRALIZATOR INDICATORI PRIVIND ORGANIZAREA PROCESULUI DE iINVATAMANT LA

PROGRAMUL DE STUDII DE MASTER
TEHNOLOGII SPECIALE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Nr. crt. INDICATOR DESCRIERE
1. Tipul programului de studii universitare de masterat .
- N Profesional
(profesional/de cercetare/didactic)
2. Durata studiilor la programele de masterat 2 ani — 4 sem.
3. Numarul minim total de credite obligatorii 120 ECTS
4. Durata unui semetru privind activitatea didactica 14 saptamani
5. Numarul minim de ore activitate didactica pe saptamana
: . X 14,33 ore
(asistate integral in semestrele 1-3)
6. Numarul minim de ore didactice (activitati asistate integral
plus activitati asistate partial) din planul de invatamant pentru 826 ore
ntreg ciclu al studiilor
7. Numarul de discipline de predare dintr-un semestru (pentru Lo
4 discipline
semestrele 1-3)
8. Numarul de credite pentru un semestru 30 ECTS
9. Numarul de credite alocat unei discipline integral asistate min. 6 — max. 8
10. Durata minima a practicii (practica profesionald) 98 ore/14 saptamani
11. Durata practicii pentru elaborarea disertatiei 70 ore/5 saptamani
12, Numarul de credite suplimentare care pot fi acordate pentru
. s 10 ECTS
promovarea disertatiei
13. Raportul dintre numarul orelor de curs si numarul orelor de
S S . L 1,00
aplicatii pentru disciplinele integral asistate
14, Ponderea numarului examenelor in numarul total al
o 68,75%
evaluarilor finale
15. Numarul de sdptdmani pentru sesiunile semestriale de e A
3 saptamani
examene
16. Numarul de saptdmani pentru sesiunea de restante 2 saptamani
17. Numarul maxim de studenti pe serie 27
18. Numarul de studenti dintr-o grupa 27

* Acestea cuprind si stagiile activitatii practice si elaborarea lucrarii de disertatie




