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Calificarea conform COR 2015 si RNCIS: 214514 Inginer in industria alimentara, 214516 Proiectant inginer produse alimentare, 214517 Consilier inginer

industria alimentara, 214518 Expert inginer industria alimentara, 214519 Inspector de specialitate inginer industria alimentara, 214520 Referent de specialitate inginer

industria alimentara, 214533 Cercetator in controlul calitétii produselor alimentare, 214534 Inginer de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare, 214535

Asistent de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare, 214478 Cercetator in utilaje si tehnologia ambalarii, 214479 Inginer de cercetare in utilaje si tehnologia
ambalarii, 214480 Asistent de cercetare in utilaje si tehnologia ambaldrii, 242104 Responsabil proces, 232101 Profesor in invatamantul liceal, 343509 Organizator de
productie, 121916 Responsabil industrializare produs, 122109 Responsabil produ, 232001 Profesor in invatamantul profesional si de maistri;

Nivelul de studii: LICENTA
Domeniul fundamental STIINTE INGINERESTI, Domeniul de Studii: Ingineria Produselor Alimentare, Programul: Ingineria Produselor

Alimentare

Grila 2. Stabilirea corelatiilor dintre competentele profesionale si competentele transversale si ariile de continut, disciplinele de studiu
si creditele alocate

Credite
Competente . . o . . . L .
. Competente explicitate prin descriptori de nivel Arii de continut Discipline de studiu Pe Pe
profesionale T .
disciplind | competena
_ o o Chimie anorganica 5/5
C1.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor — -
de baza din stiinta alimentelor (definita in termeni Chimie organica 6/6
multidisciplinari), referitoare la structura, proprietatile si Chimia alimentului 2/5
tranformarile componentilor si - -
C1 contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar. Analiza matematica 3/4
Identificarea, C1.2 Explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor, Chimie analitica, analiza
descrierea si modelelor si metodelor din stiinta alimentelor, folosind | instrumentala 3/5
. i ivi iti ietati Teorii explicative — . —
utilizarea C}mostmtele d? baza pr1V1nd'c0mp.021t1a, s.trl'lcjtura, prloprletatlle _ L €Xp Algebra liniara, geometrie analitica
si transformarile componentilor alimentari si interactiunea s1 notiuni LT . 2/4
adecvata a ) . . . si diferentiala
tiunil acestora cu alte sisteme pe parcursul lantului agroalimentar. fundamentale in . 29
IlO,lL'lnl or .. . | C1.3 Aplicarea principiilor si metodelor de baza din stiinta stiinta si ingineria Fizica 2/5
speCIﬁce §t'11r'1§el alimentelor pentru solutionarea problemelor ingineresti si alimentului Limba staina I 12
a.hrnentul.ul S1 tehnologice, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor. : :
sigurantel C1.4 Evaluarea caracteristicilor calitative si cantitative, Limba staina II 172
alimentare. performantelor si limitelor proceselor specifice lantului Principiile nutritiei umane 2/4
agroalimentar. - —
C1.5 Elaborarea de proiecte tehnologice pe lantul PI‘.Opl‘letatl fizice ale produselor 1/4
agroalimentar, prin fundamentare stiintifica in scopul alimentare
imbunatatirii performantelor existente. Aditivi si ingrediente in industria 1/4
alimentului
C2 Conducerea | 2.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor Aplicarea . Grafica asistata de calculator 2/4
proceselor de baza din c?omeniul proceselor si exploatarii instalatiilor din con-ceptelorg Algebra liniara, geometrie analitica oia
.gen_eralle de lantul agro'ahment'a'r. . nc?jglumlor din si diferentiala 50
inginerie, C2.2 Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si stiintele Fizgi /s
exploatarea modelelor ingineresti de baza in probleme de exploatare a fundamentale in 1zica
instalatiilor si echipamentelor in industria agroalimentara. domeniul Metode numerice 3/5




echipamentelor | C2.3 Aplicarea principiilor si metodelor ingineresti de baza ingineriei Elemente de inginerie mecanica 4/5
de industrie pentru solutionarea problemelor tehnologice in lantul produselor — -
alimentara agroalimentar. o alimentare Elemente de inginerie electrica 4/4
C2.4 Analiza critica, evaluarea caracteristicilor, performantelor Operatii unitare in ind.alimentara 1 4/4
si limitelor unor procese si echipamente tehnologice din Bazel | — — -
domeniul industriei agroalimentare. Pazeie proceselor | Operatii unitare in ind.alimentara 2 3/4
C2.5 Elaborarea de proiecte legate de procese si echipamente %ndpstrl.ale n Informatica aplicata 2/4
specifice industriei agroalimentare. Ingmeria P
produselor Biochimie 5/5
alimentare Biotehnologii alimentare 4/4
Cunoasterea Utilaje in industria alimentara 1 5/6
iqterac;ignii . Utilaje in industria alimentara 2 3/4
dintre aliment si laie in industria ali 3 3/3
echipamentele de Utilaje in industria alimentara
prelucrare Sisteme de transport si depozitare a 3/4
specifice produselor agroalimentare
Sisteme automate de conducere a 1/4
proceselor din industria alimentara
Chimia alimentului 2/5
Chimie analitica, analiza
. 1/5
instrumentala
Chimie fizica si coloidala 5/6
Metode numerice 2/5
Tehnologii Principiile nutritiei umane 2/4
. o I alimentare f . T
C3 C3.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor Informatica aplicata 2/4
de baza privind tehnologiile agroalimentare. . . .| Microbiologie speciala 5/5
Supravegherea, | 3. Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor Metode si tehnici S g g P
conducer'ea, utilizate in procesele tehnologice pe lantul alimentar lnstr}lrnéntale fle Pr.oprleté‘;l fizice ale produselor 3/4
analiza si C3.3 Monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din monitorizare §i alimentare
proiectarea industria alimentara, identificarea situatiilor anormale si control in Tehnologii si control in industria 24 49
tehnologiilor propunerea de solutii. industria fermentativa I
alimentare de la | C3.4 Evaluarea conform standardelor existente a performantelor | glimentari Tehnologii si control in industria
materii prime tehnologiilor prin intermediul sistemelor de monitorizare din moriritului 2/4
ana la produs | industria alimentara. o Proprietti fizico- ii si ini i
%nit P C3.5 Elaborarea de proiecte legate de tehnologii si produse chi l’E)li ce a,l e Tehnolp gii si control in industria 2/4
’ specifice industriei agroalimentare. extractlva” - — .
produselor Tehnologii si control in industria. 2/4
agroalimentare carnii
Tehnologii si control in panificatie 2/4
si industria produselor zaharoase
Tehnologii si control in industria
o 1/3
fermentativa 11
Tehnologii si control in industria 2/4

prelucrarii de legume si fructe




Practica 3/6
Igiena societatilor agroalimentare 3/3
Tehnologii si control in industria 3/5
laptelui
Sisteme automate de conducere a 3/4
proceselor din industria alimentara
Inocuitatea produselor alimentare 1/4
Metode moderne in procesarea 1/
alimentelor
C4.1 Descrierea si utilizarea teoriilor si metodelor de obtinere a Grafica asistata de calculator 2/4
unor p'roduse allment?re noi, cunoasterga si 1ntelegerea' Inocuitatea produselor alimentare 3/4
tehnicilor si tehnologiilor de redactare, implementare si S - - .
management de proiecte. Aditivi si ingrediente in industria 3/4
C4.2 Explicarea si interpretarea unor situatii diferite de alimentului
proiectare, pe plan aplicativ sau virtual al situatiei proiectate, si | Implementarea si | Ambalaje si design in industria 3/4
C4 Proicct conducerea proceselor in conditiile realizarii unor produse managementul de | alimentara
roiectarea | glimentare sigure. proiecte Metode moderne in procesarea
de. produse C4.3 Aplicarea metodelor si principiilor de baza de obtinere a alimentelor 3/4
alimentare produselor alimentare noi sau/si a metodelor si etapelor din Apli . ;
. ; . . . . plicarea Legislatia si protectia
noti, implementarea si managementul de proiecte, explicarea si eficients a 1 1/3 19
implementarea interpretarea evolutiei situatiilor, proceselor sau fenomenelor . consumatorilor
si din timpul proiectarii sau ale implementarii. normatlvelor Marketing 1/3
managementul | C4-4 Utilizarea de criterii si metode standard de evaluare a unui §peqﬁce de Chimia alimentului 15
de proiecte produs alimentar material sau virtual si de apreciere calitativa a 1del.1t1ﬁc.are a _ .
derularii etapelor unui proiect, intr-un cadru conceptual definit | variante1l optime Analize senzoriale 1/4
si delimitat. de produse noi M ¢ 1/3
C4.5 Elaborarea unor proiecte concrete pentru obtinerea unui anagemen
produs alimentar nou, prin, subproiectarea etapelor
fundamentale si utilizarea unor principii si metode de consacrate
in domeniu, respective implementarea sau/si managementul
unor proiecte deja formulate.
C5.1 Descrierea si utilizarea tehnologiilor alimentare, Tehnici si Psihologia alimentatiei umane 4/4
cs cunoasterea, intelegerea si utilizarea conceptelor, teoriilor si Principii si metode de conservare a
metodelor de control al calitatii produselor alimentare si a celor tehnologii ale cIpti stme 4/4
Managementul | 4e marketing, in conditiile managementului | P-A:
productiet, utilizarii unei management eficient al productiei. calitatii in Analize senzoriale 3/4
coptrqlpl C5.2 ExplAica.rea si interpret.ar.ea tuturor .t.re.msforrr.larilor . ingineria Tehnologii si control in industria 1/a
calitatii p.e‘.[recute in timpul prgdpcﬂ@ (Procesaru 1ndu§trlale), explicarea produselor fermentativa I 37
produselor si interpretarea evolutiei calitatii produselor alimentare pe intreg ) Tehnologii si control in industria
alimentare si lantul de productie si explicarea si interpretarea schimbarilor alimentare -ostt 1/4
realizarea conceptuale 1n profilul consumatorului si, implicit, a politicilor morarltulg} - — -
proceselor de marketing. - o ' Promovarea pe Tehnolpgn si control in industria 1/4
de marketing Cs5.3 Aphgarea unor principii si nvletode. de pr01ect1e', conceptie, piati a extractlva‘. : __ :
executie si control pentru productie, cu impunerea si controlul ’ Tehnologii si control in industria.
unor factori limita de variatie. produselor 1/4

carnil




C5.4 Evaluarea parametrilor limita de derulare a procesului de

alimentare

Control si asigurarea calitatii in ind.

productie, evaluarea performantelor tehnologice si a calitatii alim. 3/3
produselor alimentare rezultate si utilizarea de criterii si metode Tehnologii si control in panificatie
standard pentru aprecierea procesului de marketmg si industria produselor zaharoase 1/4
C5.5 Elaborarea unor proiecte de productie alimentara, cu - — :
. " . o Tehnologii si control in industria
integrarea mijloacelor de productie cu fortele de productie, si ) 1/3
aplicarea unui sistem de control al calitatii. Elaborarea unor fermentative II
proiecte de cercetare de marketing. Tehnologii si control in industria 1/4
prelucrarii de legume si fructe
Metode de control operativ in 33
protectia consumatorului
Tehnologii si control in industria 15
laptelui
Marketing 2/3
Legislatia si protectia 23
consumatorilor
Management 2/3
Toxicologia produselor alimentare 2/4
Instalatii frigorifice si de 4/
climatizare
Sisteme de depoluare in industria 5/5
alimentara
C6.1. De.sc.rier.eg si utilizarea conceptu}}li global de .protec‘gie a Toxicologia produselor alimentare 2/4 10
mediului si utilizarea tuturor tehnologiilor de valorificare a — —
subproduselor si deseurilor din industria alimentara in conditiile Politici si strategii globale de 3/3
respectirii integrale a acestui concept. securitate alimentara
C6.2 Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si Tehnologii si control in industria 1/4
Cé modelelor ingineresti pentru valorificarea deseurilor si fermentativa [
Managementul | subproduselor din industria alimentara, explicarea si Protectia mediului | Tehnologii si control in industria
tehnologiilor de | interpretarea impactului de mediu si pozitionarea corecta a moriritului 1/4
valorificare a zzz(;liﬁ%??;iz \;aglf;;ﬁf;;tﬁ?grala a Impactul Tehnologii si control in industria 1/
Zl;ts)g lﬁ;)icllz)l:e(ll;); St Cé6.3 .Aplicar§a unor principii s1 metqde de baza pentru - ;el?nr}lgil(igll‘lel(:su ra eXtraCtlva” - — -
. . valorificarea integrala a materiilor prime alimentare in conditii C . p Tehnologii si control in industria. 1/4
1nflustrla . stricte de protectie a mediului si pentru rezolvarea unor situatii mediului carnii
ah.rnentara 81 limita, in conditiile unei asistente tehnice si tehnologice o Tehnologii si control in panificatie 1/ 1
asigurarea calificate. Deseuri si si industria produselor zaharoase
protectiei C6.4 Realizarea unei analize critice pentru evaluarea subproduse Tehnologii si control in industria
mediului performantelor si limitelor proceselor tehnologice implicate sau fermentativa I1 1/3
a echipamentelor aferente si evaluarea limitelor la care se poate Tehnoloeii si P :
. . . . . ehnologii si control in industria
expune impactul de mediu al tehnologiilor alimentare utilizate. .o . 1/4
C6.5 Elaborarea unor proiecte de valorificare a subproduselor si p relucrarl.llde' legume ,Sl fructe -
deseurilor din industria alimentara, cu respectarea unor principii Tehnolpgll si control in industria 1/5
si metode consacrate privind protectia mediului. laptelui
Reciclarea si valorif. subproduselor 33

si deseurilor din ind. alim.




Competente transversale Discipline de invatamant Credite Credite pe
pe competente
disciplina
CT1 Aplicarea strategiilor de perseverenta, Analiza matematica 1/4
rigurozitate, eficienta si responsabilitate in Chimic analitica. analiza instrumentala 15
munca, punctualitate si asumarea raspunderii — -
pentru rezultatele activitatii personale, Fizica 1/5 14
creativitate, bun simt, gandire analitica si Practica 3/6
critica, rezolvarea de probleme etc. Practica pentru elaborarea proiectului de diploma 2/2
Elaborarea proiectului de diploma 6/6
CT2 Aplicarea tehnicilor de interrelationare in Educatie fizica si sport | 2/2
cadml. unei echlpe;‘amphﬁcarea si cizelarea Chimic fizica si coloidala 1/6
capacitatilor empatice de comunicare .
interpersonala si de asumare a unor atributii Educatie fizica si sport II 222
specifice in desfasurarea activitatii de grup in Metode si tehnici de comunicare/Politologie 3/4
vederea tratarii/ rezolvarii de conflicte individuale Elemente de inginerie mecanica 1/5
Operatii unitare in ind.alimentara 2 1/4 14
Utilaje in industria alimentara 1 1/6
Utilaje in industria alimentara 2 1/4
Ambalaje si design in industria alimentara 1/4
Sisteme de transport si depozitare a produselor 1/4
agroalimentare
CT3 Utilizarea eficienta a diverselor cai si Economie 4/4
tehl'nc'l‘de 1nvaFare — f01“n.1are pentru Limba staina I 12
achizitionarea informatiei de baze de date - -
bibliografice si electronice atat in limba Limba staina II 12 7
romana, cat si intr-o limba de ciculatie
internationala, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor Metode si tehnici de comunicare/Politologie 1/4
extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.
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