UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA MINISTERUL EDUCATIEI ST CERCETARII
FACULTATEA DE AGRONOMIE Aprobat incepand cu anul universitar 2025-2026
Departamentul D 31 Masuriitori terestre — Management - Mecanizare

Domeniul de licenti: Ingineria produselor alimentare

Programul de studii universitare de licenta (locatia

geografica de desfasurare si limba de predare): Controlul si expertiza produselor alimentare / Craiova / romani

Durata studiilor: 4 ani

Forma de inviatamant: IF

PLAN DE INVATAMANT
I. CERINTE PENTRU OBTINEREA DIPLOMEI DE INGINER

e 240 credite la disciplinele obligatorii si optionale;
e 10 credite la examenul de diploma;

II. STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (iN SAPTAMANI)

An | Activitati didactice Sesiunea de examene Practica Vacante
Sem.I| Sem. II larna Varda | Restante | (ore/saptdmand/dur | Iarna | Intersemestriala Priméavara Vara
ata in sdptaméani)

I |14 14 3 3 3 - 2 1 1 11
II |14 14 3 3 3 30/3 2 1 1 8
a1 | 14 14 3 3 3 30/3 2 1 1 8
IV | 14 10 3 3 2 15/4 2 1 1 -

IIl. NUMARUL DE ORE PE SAPTAMANA
ANUL SEMESTRUL 1 SEMESTRUL II
[ 28 26
I 28 27
I 28 28
IV 26 27

IV. EXAMENUL DE DIPLOMA
Perioada de elaborare a proiectului de diploma: semestrele 6 si 7
Perioada de definitivare a proiectului de diplomé: semestrul 8
Perioada de sustinere a examenului de diploma: iunie-iulie, septembrie
Probele examenului de diploma:
a. Probade Evaluare a cunostintelor fundamentale si de specialitate: 5 credite
b. Proba de Prezentare si sustinere publica a lucrdrii de licentd/proiectului de diplomd: 5 credite

g Dt




V. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDII

Universitatea din Craiova manifestd o atitudine de responsabilitate publica, cu privire la calitatea educatiei furnizate, performanta cercetarii stiinfifice
si serviciile furnizate comunititii. Universitatea din Craiova pune un accent deosebit pe modalitatea, in care raspunde la cerintele piefei muncii, contribuind
astfel la dezvoltarea coeziunii sociale, prin sporirea capacititii de insertie a absolventilor pe o piatd a muncii extrem de dinamica si in contextul crizei economice
si financiare. Astfel, misiunea Universitatii este de a oferi educatie si cercetare, la un inalt standard de calitate, pentru formarea de specialisti cu studii superioare,
capabili si lucreze in companii si organisme nationale si internagionale, la standardele ocupationale solicitate de angajatorii din tara si din Uniunea Europeana.
De asemenea, acesti specialisti vor fi pregititi pentru a forma, la rAndul lor, in spiritul inovatiei, creativitatii si noutatii cerute de economia cunoasterii, generafii
viitoare, conform traditiei universitatii noastre, invatimantului universitar romanesc, responsabilitatii sociale asumate.

Misiunea Facultitii de Agronomie consti in formarea de specialisti in domeniul agronomie, silviculturd, ingineria geodezica si ingineria produselor
alimentare, capabili de a valorifica cunostinte stiintifice, tehnice si culturale si de a contribui la dezvoltarea societatii roménesti .

Misiunea Programului de studii de licentd C.E.P.A. se incadreazi celei a Facultatii de Agronomie si a Departamentului D31- Masuritori terestre —
Management - Mecanizare si sustine actualizarea constanta a Planurilor de Invatimant, activititilor aferente studiilor, imbunétitirea Bazei materiale,
fluidizarea procesului de invatimant, cresterea accesului la informatie si implicarea sustinuta a cercetarii din domeniu.

Misiunea si Obiectivele Programului de Studii CEPA sunt in concordanta cu cerintele identificate pe piata muncii. Pentru aceasta, Universitatea din
Craiova si Facultatea de Agronomie realizeaza consultari periodice cu reprezentanti ai mediului economic, reprezentanti ai mediului academic din tara si
strainatate, cu privire la obiectivele declarate ale programului de studii CEPA. Consultarile de acest tip se realizeaza in cadru organizat si sunt documentate.

Reprezentanti ai Facultatii si ai Programului de Invatamant CEPA, cadre didactice si studenti au participat si participa constant pe Grupurile de Lucru
de la Capitolele de Siguranti Alimentard, minimalizarea Risipei Alimentare si Dezvoltarea sustenabilad a industriei alimentare — in cadrul Programelor de
elaborare a Strategiei pe Bioeconomie din cadrul Agentiei Regionale ADR SV Oltenia.

Denumirea Programului de Studii CEPA este in concordanta cu obiectivele, contentul si rezultatele declarate. Toate aceste obiective si rezultate estimate
ale invatarii specifice Programului de Studii CEPA sunt riguros definite, bine prezentate si diseminate atat candidatilor specifici cat si tuturor factorilor
interesati.

Aceste rezultate permit absolventilor Programului CEPA sd concureze cu succes pe Piata muncii si sa ocupe posturi corespunzitoare calificarii,
cunostiintelor, aptitudinilor, competentelor dobandite in perioada studiilor.

Programul de studiu CEPA asigurd formarea de competente cognitive, profesionale (instrumentale) si afectiv valorice (interpersonale) in concordanta
cu standardele nationale si internationale, iar misiunea si obiectivele programului de licentd Controlul si Expertiza Produselor Alimentare sunt in concordan{a
cu obiectivele strategice ale UCv, si cu cele ale Facultatii de Agronomie.

Prin programul Controlul si expertiza produselor alimentare se formeaza specialisti cu pregatire superioara care deprind competente specifice, riguros
definite conform programului pe care il parcurg in pregitirea profesionald, in concordanta cu cadrul national al calificarilor implementat.

Principalele competente dobandite pe parcursul pregitirii de catre absolventii programului Controlul si expertiza produselor alimentare amintim:

o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvati a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei alimentare

o Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie alimentara

o Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pand la produs finit.

o Proiectarea,implementarea simonitorizarea sistemelorde management al calitatii si sigurantei alimentare

. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor




. Realizarea de activitati de management si marketing pe lanful agroalimentar

Continuarea programului de studiu de licenta Controlul si expertiza produselor alimentare, este necesara si oportund {inand seama, in primul rénd, de
faptul ¢ Romania, ca tard membra a U.E, va implementa ca strategie primordiald politica de dezvoltare regionald nationald si comunitara, iar economia
nationald are nevoie de specialisti in domeniul Ingineriei produselor alimentare, unul din domeniile de mare interes in context european si mondial. In cadrul
Politicii Agrare Comunitare a U.E. un rol important il ocupa Siguranta Alimentara iar Controlul si Expertiza alimentelor face parte integranta din acest Obiectiv
strategic. De asemenea, in cadrul Politicii de Coeziune UE, se tinde spre reducerea disparitatilor si decalajelor euro-regiunilor si, de aceea, se Incurajeaza
accesarea unor programe de finantare si in zona Olteniei (euroregiune defavorizatd), prin proiecte de dezvoltare integrata cu cofinantare subventionatd partial.

V1. COMPETENTELE ASIGURATE PRIN PROGRAMUL DE STUDII

Competentele asigurate prin programul de studii conform RNCIS:

a. Competente profesionale: analizeazi procese de productie in vederea imbunatatirii; verifica calitatea materiilor prime; redacteaza rapoarte tehnice;
opereaza aparate de cercetare stiintifica si de laborator; efectueaza cercetare stiintifica; aplica standarde de sinatate si siguranta; realizeaza operatiuni
detaliate de prelucrare a alimentelor; efectueazi evaluarea senzoriald a produselor alimentare; efectueazd controlul de calitate asupra prelucrarii
alimentelor; aplica reglementiri referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor; aplicd metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de
control); aplicd bune practici de fabricatie (BPF); monitorizeaza procesul fabricarii vinului; analizeaza esantioane din alimente si bauturi; asigura
conformitatea cu legislatia de mediu; redacteaza documentatii privind evidenta loturilor; testeaza materii prime pentru productie; scrie publicatii
stiintifice; interactioneaza profesional in mediile de cercetare si profesionale; sintetizeaza informatii; aplicd tehnici de analiza statistica;
documenteazi rezultatele analizelor; utilizeaza software pentru cromatografie; respectd procedurile privind igiena in timpul prelucrarii alimentelor;
asigura conformitatea produsului finit cu cerintele; gestioneaza laboratorul de fabricare a alimentelor; colecteaza esantioane in vederea analizei;
mentine registre cu sarcinile; isi mentine la zi cunostintele profesionale; asigura igienizarea; masoard pH-ul; masoard densitatea lichidelor; utilizeaza
tehnologii noi in fabricarea alimentelor; gestioneaza utilizarea aditivilor in fabricarea alimentelor; depune eforturi pentru imbunatatirea productiei
alimentare din punct de vedere nutritional; monitorizeaza conditiile de prelucrare; efectueaza analiza riscurilor legate de alimente; aplica principii
ale tehnologiei alimentare; evalueazi documentatia privind ingredientele primita de la furnizori; evalueazd implementarea HACCP in fabrici; tine
pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor; urmareste tendintele in materie de produse alimentare; identifica factorii care determind
modificari ale alimentelor in timpul depozitirii; analizeaza cerintele referitoare la ambalare; ia masuri dupa primirea rezultatelor testelor de
laborator; intocmeste rapoarte de lucru; optimizeaza productia;

- din domeniul 2141 ingineri de cercetare in tehnologia prelucririi produselor agricole: asigurd conformitatea cu specificatiile; se preocupa de

estetica alimentelor; promoveazi ambalajele din materii prime sustenabile; testeaza ambalajul.

b. Competente transversale: da dovada de initiativd; isi asuma responsabilitatea; lucreaza in echipe; efectueaza calcule; conduce controlul calitatii;
utilizeazi cu precizie echipamente, instrumente sau echipamente tehnologice.




VIL. REZULTATELE iINVATARII

Nr.
crt.

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si
autonomie

Discipline care contribuie la
atingerea rezultatelor Invatarii

Studentul/absolventul defineste
principiile de baza ale stiintei
alimentului si caracteristicile
nutritionale, functionale ale
produsului alimentar.

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

Studentul/absolventul efectueaza

calcule specifice conform
metodelor de analiza, evalueaza
calitatea produselor alimentare
pe baza cunostintelor de
analiza senzoriala, determina
valorile alimentare (nutritive si
energetice) ale produselor
alimentare.

evalueaza

Studentul/absolventul
gestioneaza procesele

de productie in vederea
optimizarii si reducerii
pierderilor de productie si a
costurilor generale de
fabricatie.

Biochimie;

Analiza instrumentala;
Chimie I;

Chimie II ;

Chimie III ;

Chimia alimentelor ;
Fizica;

Matematici speciale I;
Matematici speciale II;
Analiza matematica;
Informatica aplicata;
Grafica asisteta de calculator I;
Grafica asisteta de calculator II;
Aditivi si ingrediente  in
industria alimentara;
Analiza senzoriala I;
Analiza senzoriala II;
Comportamentul
consumatorului;

Ecologie si protectia mediului;
Inocuitatea produselor
alimentare;

Microbiologie generald I;
Microbiologie general II;
Microbiologie specialé;
Principiile nutritiei umane;
Reologia alimentelor;
Metode cromatografice

si electroforetice de analiza
alimentelor;

Metode enzimatice si
imunologice de analiz;




Metode spectroscopice de
analiza a alimentelor;

Metode si tehnici de analizd
instrumentala ;

Sisteme de gestiune a datelor.

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 in vederea
stabilirii consumurilor specifice si
a randamentului de fabricatie.
Studentul/absolventul aplica
inteligenta artificiala pentru
cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria
alimentara.

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.

Elemente de inginerie electrica;
Elemente de inginerie mecanica;
Operatii unitare in industria
alimentara;

Tehnologii generale in industria
alimentara I;

Tehnologii generale in industria
alimentara I1;

Utilaje in industria alimentard;
Principii si metode de
conservare a produselor
alimentare I;

Principii si metode de
conservare a produselor
alimentare II;

Biotehnologii speciale;
Tehnologia produselor
alimentare de origine vegetala I;
Tehnologia produselor
alimentare de origine vegetala
I1;

Tehnologia produselor
alimentare de origine animala [;
Tehnologia produselor
alimentare de origine animala II;
Gastronomie si catering;
Procesarea minima atermica si
termicd a produselor alimentare;
Ambalarea, etichetarea si
designul in industria alimentara;
Proiectarea produselor noi;
Practica.

Studentul/absolventul explica
Importanta economiei circulare si
identifica masuri pentru

Studentul/absolventul estimeaza
performantele sistemelor
alimentare prin analiza

Studentul/absolventul ia
decizii In situatii bine
definite si isi

Management;
Marketing;
Managementul calitatii;




gestionarea corecta a factorilor de

productie si reducerea risipei
alimentare.

parametrilor limitd care apar in
desfasurarea proceselor de
productie.

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

asuma responsabilitatea
pentru deciziile luate.

Merceologia produselor
alimentare.

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 siguranta
alimentara.

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

Controlul si asigurarea calitatii
in industria alimentara;
Autentificarea si falsificarea
alimentelor I;

Autentificarea si falsificarea
alimentelor II;

Igiena societatilor din
industria alimentara;

Analiza produselor
agroalimentare;

Controlul calitatii produselor
de origine animala;

Controlul calitatii produselor
de origine vegetald;

Controlul sanitar veterinar si
siguranta alimentelor;
Controlul si asigurarea calitatii
in industria alimentar3;
Control fitosanitar;

Controlul statistic al
alimentelor;

Expertiza si siguranta
alimentara.

Practica.

Studentul/absolventul
identifica legislatia in domeniul
industriei alimentare.

Studentul/absolventul aplica
reglementarile referitoare la
fabricarea si comercializarea
alimentelor si a bauturilor, in
scopul respectdrii principiilor de
sigurantd alimentara.

Studentul/absolventul
evalueazd rezultatele
aplicarii procedurilor
standard de operare de-a
lungul lantului alimentar pe
baza feedback-ului din
partea productiei.

Legislatie 1n industria
alimentara;

Politici si strategii globale de
securitat alimentara;
Epidemiologie si sanatate
publica;

Z.00noze;

Etica si integritate academica.




VIII. OCUPATIA/OCUPATIILE VIZATE DE PROGRAMUL DE STUDII

Ocupatia/ocupatiile vizate de programul de studii, din COR/ISCO-08/ESCO, conform RNCIS: Cod COR: 214514/ Denumire COR: inginer in industria
alimentari, Cod COR: 214534/ Denumire COR: inginer de cercetare in controlul calititii produselor alimentare, Cod COR: 214124 /Denumire

COR: inginer de cercetare in tehnologia prelucrarii produselor agricole.

DECAN, DIRECTOR DE Umw>WﬁvaZﬁ
Prof. univ. dr. WNM_-E,\E OLARU Conf. univ. dr. Radu-Lucian PANZARU







