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PLAN DE INVATAMANT
1. Cerinte pentru obtinerea diplomei / Verificarea normelor ARACIS
Tip ore Nr. ore % Tip credit Nr. credite %
Discipline obligatorii (OB) 2802 88,90 | Credite la discipline obligatorii 213 88,75
Discipline optionale (OP) 350 11,10 | Credite la discipline optionale 27 11,25
TOTAL 3152 100 TOTAL 240 100
Practica (OB) 240 - Credite pentru sustinerea lucrarii de finalizare a studiilor 10
Discipline facultative (FA) 336 - Credite la discipline facultative 24
Ore de studiu individual (OSlI) 3088 -
Discipline fundamentale 1896 60,15 | Credite la discipline fundamentale 140 58,33
Discipline de specializare 1046 33,18 | Credite la discipline de specializare 81 33,75
Discipline complementare 210 6,66 | Credite la discipline complementare 19 7,91
Raport ore curs / ore aplicare practica 1400/1752=0,8 Raport OS|/ ore pregatire universitara 3088/2912=1,06
Raport Examene/Verificari 32/31=1,03
1. Structura anilor universitari (in saptamani)
Anul de studiu Activitati didactice Sesiuni examene Practic Vacante
Semestrul1 | Semestrul2 | larna | Vara | Restante larna | Primavara | Vara
Anul 1 14 14 3 3 2 2 1 10
Anul 2 14 14 3 3 2 3 2 1 10
Anul 3 14 14 3 3 2 3 2 1 10
Anul 4 14 14 3 3 2 2 2 1
2. Numarul orelor pe saptamana
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3.

Anul Semestrul | Semestrul |l
1 27 25
2 25 27
3 26 26
4 26 26

4. Modul de alegere a cursurilor optionale. Conditionari.
Studentul va alege o disciplinad optionala din pachetele propuse la sfarsitul anului de studii precedent.

5. Conditii de inscriere in anul de studii urmétor. Conditii de promovare a unui an de studii.

Conform regulamentului privind activitatea profesionala a studentilor.

6. Examenul de licenta/diploma

1. Perioada de intocmire a lucrarii de licenta/diploma: semestrele | si Il din anul terminal;
2. Perioada de sustinere a examenului de licenta/diploma: conform structurii anului universitar;
3. Nr. credite pentru examenul de licenta/diploma: 10 credite.

7. Programe in regim facultativ

Conditii de revenire

In timpul studiilor de licent& poate fi parcurs programul de formare psihopedagogica - Nivel |, conform planului de Tnv&tamant specific, aprobat prin ordin de ministru.

8. Rezultatele invatarii

Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
1 Studentul/Absolventul defineste principiile | Studentul/Absolventul evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si | Studentul/Absolventul gestioneaza procesele de
de baza ale stiintei alimentului si | microbiologice ale materiilor prime gi ale produselor alimentare. productie Tn vederea optimizarii si reducerii
caracteristicile nutritionale, functionale ale | Studentul/Absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, | pierderilor de productie si a costurilor generale de
produsului alimentar. evalueazd calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analizad | fabricatie.
senzoriala, determina valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor
alimentare.
2 Studentul/Absolventul descrie operatile | Studentul/Absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii | Studentul/Absolventul realizeazd si/sau planifica
tehnologice  pe fluxul de fabricatie a | consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie. activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor
produselor alimentare, principile i | Studentul/Absolventul aplica inteligenta artificialéd pentru cresterea randamentelor | dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere

instructiunile de functionare a utilajelor din
industria alimentara.

de productie a utilajelor din industria alimentara.

al costurilor, resurselor si timpului.

3 Studentul/Absolventul explicad importanta
economiei circulare si identifica masuri
pentru gestionarea corecta a factorilor de
productie si reducerea risipei alimentare.

Studentul/Absolventul estimeazd performantele sistemelor alimentare prin analiza
parametrilor limita care apar in desfagurarea proceselor de productie.
Studentul/Absolventul aplica principile si metodele de control, executie si
productie in sisteme alimentare integrate.

Studentul/Absolventul ia decizii in situatii bine
definite si Tsi asuma responsabilitatea pentru
deciziile luate.

4 Studentul/Absolventul defineste procesele
si_procedurile cu privire la calitatea,

Studentul/Absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor
tehnologice pentru garantarea sigurantei alimentare.

Studentul/Absolventul elaboreaza proceduri
standard de operare de-a lungul lantului alimentar
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siguranta alimentara, standardele si igiena
produselor alimentare.

Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de
trasabilitate si siguranta alimentara.

pe baza feedback-ului din partea productiei.

5 Studentul/Absolventul identifica legislatia
in domeniul industriei alimentare.

Studentul/Absolventul aplica reglementarile referitoare la fabricarea si
comercializarea alimentelor si a bauturilor, in scopul respectarii principiilor de
siguranta alimentara.

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

6 Studentul/Absolventul descrie si clasifica | Studentul/Absolventul aplica principalele  concepte si teorii lingvistice Tn | Studentul/Absolventul utilizeaza expresiile si
principalele concepte si teorii lingvistice | producerea textelor in limba moderna studiata. cuvintele adecvate in producerea textelor in limba
referitoare la sistemul fonetic, lexical, moderna studiata.
sintactic, semantic si pragmatic al limbii
moderne

7 Studentul/Absolventul defineste si clasifica | Studentul/Absolventul identificd forma si continutul exercitiului fizic; selecteaza | Studentul/Absolventul caracterizeaza diferite tipuri
diferitele tipuri de exerciti fizice ca | exercitii fizice in functie de finalitatea acestora; exemplifica diferite tipuri de | de exercitii fizice in functie de un set de criterii

mijloace de instruire aplicabile in contextul
practicarii activitatilor motrice.

exercitii fizice; caracterizeaza diferite tipuri de exerecitii fizice In functie de un set de
criterii prestabilite.

prestabilite.

8 Studentul/Absolventul identifica si descrie
concepte, principii si metode de baza din
matematica, fizica, chimie, desen tehnic si

Studentul/Absolventul opereaza cu concepte, principii si metode de baza din
matematica, fizica, chimie, desen tehnic si informatica.
Studentul/Absolventul rezolva probleme de matematica, fizica si chimie cu

Studentul/Absolventul practica rationamentul logic,
evaluarea si autoevaluare in luarea deciziilor.
Studentul/absolventul comunica eficient despre

informatica. aplicabilitate Tn inginerie si valideaza solutia obtinuta. activitatile de inginerie cu o gama larga de public.
Studentul/Absolventul efectueaza calcule ingineresti de complexitate medie si le | Studentul/absolventul este angajat in invatarea pe
asociazd cu reprezentari grafice letrice sau specifice proiectarii asistate de | tot parcursul vieti pentru dobandirea si
calculator. implementarea cunostintelor, dupa cum este
necesar, folosind strategii de invatare adecvate.
Studentul/absolventul lucreaza eficient ca membru
in echipa sau lider al acesteia.
9 Studentul/Absolventul identifica | Studentul/Absolventul aplica metodele de comunicare adecvate in vederea | Studentul/Absolventul proiecteaza, planifica si
principalele teorii, modele si elemente | rezolvarii unei probleme profesionale. aplica strategii de comunicare pentru colaborarea

folosite in comunicare.

eficienta in indeplinirea sarcinilor de lucru.

Rector,
Prof. univ. dr. ing. habil. Marian Barbu

Decan,
Conf.univ.dr.ing. Cristian Dima

3/3




Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati
Facultatea $tiinta si Ingineria Alimentelor

Domeniul de licenta: Ingineria produselor alimentare

Program de studii universitare de licenta: Controlul si expertiza produselor alimentare

Forma de invatdmant: cu frecventa
Durata studiilor: 4 ani
Numarul total de credite: 240

Valabil incepand cu anul universitar: 2025-2026

Ministerul Educatiei si Cercetarii

Aprobat prin Hotararea Senatului nr.
din data de

Disciplinele de studiu pe ani:

Anul de studiu 1

Nr.

Semestrul I (14 sapt.)

Semestrul II (14 sapt.)

crt. Disciplina Tip Cod C L [ P [ E/V/C/P | Credite c S| L|P|ENCP]Credite| O
1 Analiza matematica Obligatorie | 0302.10B01F 1 1 - E 3 - - - - - - 47
2 Chimie anorganica si analitica Obligatorie | 0302.10B02F | 2 -2 - E 4 - - - - - - 44
3 Chimie organica I Obligatorie | 0302.10B03F 2 1121 - E 5 - - - - - - 55
4 Chimie fizica i coloidala Obligatorie | 0302.10B04F | 3 | - | 2| - E 4 - - -] - - - 30
5 Informatica aplicata Obligatorie | 0302.10BOSF | 2 | 1 | - | - v 4 - - -] - - - 58
6 Politici si strategii globale de securitate Obligatorie | 0302.10B06F

alimentar 211 v 4 ) R ) ) >8
7 Comportamentul consumatorului Obligatorie | 0302.10B07F 2 2 | -1 - \j 4 - - - - - _ 44
8 Educatie fizica si sport Obligatorie | 0302.10B08C | - | 1 | - | - V 2 - 1| - - V 2 72
9 Matematici speciale Obligatorie | 0302.10BO9F | - | - | - | - - - 2 2 | - | - E 5 69
10 Fizica Obligatorie | 0302.10B10F | - - - - - - 2 1] 2 - E 5 55
11 Chimie organica II Obligatorie | 0302.10B11F | - - -] - - - 2 2 | 2 - E 5 41
12 Grafica asistata de calculator Obligatorie | 0302.10B12F | - - -] - - 2 - 13 - E 5 55
14 Limbi moderne I Obligatorie | 0302.10B13C | - - - - - - 2 - - \% 4 72
15 Limbi moderne Il Obligatorie | 0302.10B14C | - - - - - - 2 - - \% 4 72
Discipline obligatorii 14| 7 | 6| - 8 10 | 7 - 772

(ore fl!;ice pe séptgéméné) 27 4E+4v 30 25 4E+3V 30 (ore/an)

e R T T S e
TOTAL 14| 7 | 6| - 8 10 | 7 772

(ore fizice pe saptamana) | 27| | 4E+4v 30 | 25 | | 4E+3V 30 (ore/an)
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Anul de studiu 2

Semestrul I (14 sapt.)

Semestrul II (14 sapt.)

. crt. iscipli i OSI
Nr. ert Disciplina Tip Cod Cls| L [P[EV/K/P|Credite| C [ S| L]|P|ENV/CHP]Credite
1 Biochimie Obligatorie | 0302.20B01F | - | - | - | - - - 2 -1 2| - E 4 44
2 Chimia alimentelor Obligatorie | 0302.20B02F | 2 |1 | 2 | - E 4 - - - - - - 30
3 Microbiologie generala Obligatorie | 0302.20B03F | 2 | - | 2 | - E 4 - - - - - - 44
4 Operatii unitare in industria alimentara Obligatorie | 0302.20B04F | 2 | - | 2 | - E 5 2 2 |1 E 5 124
5 Elemente de inginerie mecanica Obligatorie | 0302.20BO5F | 2 | - | 1 | - E 4 - - - - - - 58
6 Inocuitatea produselor alimentare Obligatorie | 0302.20B06F | 2 | - | 1 | - \ 5 - - - - - 83
7 Pr}nupu si metode de conservare a produselor Obligatorie | 0302.20B07F 2l 2] - i 4 2 1| - 1 E 4 83
alimentare
8 Principiile nutritiei umane Obligatorie | 0302.20B08F -l -] - - - 2 2 | - - E 4 44
9 Elemente de inginerie electrica Obligatorie | 0302.20B09F | - | - | - | - - - 2 1] - \Y 3 33
10 |Limbi moderne I Obligatorie | 0302.20B10C | - | 2| - | - \% 2 - 2 | - - V 2 44
11  |Educatie fizica si sport Obligatorie | 0302.20B11C | - | 1| - | - V 2 - 1 - - V 2 72
12 |Practica Obligatorie | 0302.20B12F | - | - | - | - - - saptamani x 30 ore \ 4 -
13 |Comunicare 0302.20P13C
— - — i - -] - - - - - 2 8
(1/2) |Etica si deontologie academica Optionale 0302.20P14C 2 ! v
Discipline obligatorii 12 |4 |10 - 10 | 6 | 5| 2 664
(ore fizice pe saptamana) 26 4E+4V 30 23 4E+4V 28 (ore/an)
Discipline optionale - | - | - | - 2 | 1 | - | - 8
TOTAL (ore fizice pe saptamana) - B B 3 v 2 (ore/an)
TOTAL 12[410] - 12 |7[5]2 672
(ore fizice pe saptamana) 26 4E+4v 30 26 4E+5V 30 (ore/an)
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Anul de studiu 3

Semestrul I (14 s3pt.)

Semestrul II (14 sapt.)

Nr. crt. Disciplina Tip Cod CS|L|P|EN/C/P|Credite| C [ S| L] P ][ EN/CP |Credite| O
1  |Aditivi si ingrediente in industria alimentara Obligatorie | 0302.30B01F | 2 | 1 - \Y 3 - -l -] - - - 33
2 Microbiologie speciala Obligatorie | 0302.30B02S | 2 2| - E 5 - -l -] - - - 69
3 Managementul calitatii Obligatorie | 030230B03S | 2 | 1|2 | - E 5 2 1|2 - E 5 110
4 |Tehnologii generale in industria alimentara Obligatorie | 0302.30BO4F | 2 | - [ 1| - \% 4 2 -1 22 V+P 3+2 99
5  |Analiza senzoriala Obligatorie | 0302.30BO5F | - | - | - | - - - 2 -2 - \% 4 44
6 Pr_ocesarea minima atermica si termica a produselor Obligatorie | 0302.30B06S | | | | _ ) ) 7 P £ 5 69

alimentare
7  |Utilaje in industria alimentara Obligatorie | 0302.30BO7F | - | - | - | - - - 2 -1 - E 3 33
8  |Practica de specialitate Obligatorie | 0302.30B08S 3 saptamani x 30 v 4 -
| i i ore
9 Metode spectroscopice de analiza alimentelor . . | 0302.30P14S

(1/2) |Reologia slimentelopr Optionald 5302 30p185 | 2 2 E > T ) ] 69
10 |Metode cromatografice si electroforetice de analiza 0302.30P15S

(1/2) |alimentelor Optionala - - - - - - 2 2 E 4 44

Metode si tehnici de analiza instrumentala 0302.30P19S
11 |Metode enzimatice s imunologice de analiza . _ | 0302.30P16S - - - -

(1/2) |Analiza produselor agroalimentare Optionald 7530 30p205 | 2 2 E 5 - N U ) ) 69
12 |Biotehnologii speciale . . | 0302.30P17S - - - -

(1/2) |Alimente functionale Optionala 75307 30p215 | 2 1 v 3 - N ) - 33
13 |Tehnologii in industria carnii Facultativa | 0302.3FAQ9S | 2 2 E 4 - - - - - - 44
14 |Tehnologii in industria laptelui Facultativa | 0302.3FA10S | 2 2 E 4 - - - - - - 44
15 |Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor Facultativa | 0302.3FA11S | - | - | - | - - - 2 2 E 4 44
16  |Tehnologia maltului si a berii Facultativa | 0302.3FA12S | - | - | - | - - - 2 2 E 4 44
17 |Tehnologia panificatiei Facultativa | 0302.3FA13S | - | - | - | - - - 2 2 E 4 44

Discipline obligatorii 8 2]|5]- 10 |1 ]9 | 2 457
ore e oo stptmanD) s 2E+2V | 17 > 3E+3V+IP| 26 | 5
Discipline optionale - - 2 -1 2] - 21
TOTAL (ore i e s::téméné) 6 | 1|1 51- ] eav | 13 | 4| | 1E 4 | ore /Zn)
TOTAL -
(ore fizice pe sdptamana) = | 22|610| 4E+3V 30 = | lzi = | 2 4E+3V+1P 30 (or6e7/§n)
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Semestrul I (14 sapt.)
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Nr. ert. Disciplina Tip Cod c [s|t E/V/C/P | Credite | C | S | L | P | EN/C/P | Credite| o
1  |Utilaje in industria alimentara Obligatorie|0302.40B01F| 2 1| - E 4 - -l - - - - 44
2 |Marketing Obligatorie|0302.40B02F| 2 1 Vv 4 - -l - - - - 44
3 |Valorificarea sustenabila a fluxurilor secundare | Obligatorie|0302.40B03S| 2 -1 1 Vv 4 - -l - - - - 58
4 [Expertiza si siguranta alimentara Obligatorie|0302.40B04S| - - | - - - 2 -1 - E 3 33
5 |Controlul statistic al alimentelor Obligatorie|0302.40B05S| 2 2 | - E 5 - -l - - - - 69
6  |Autentificarea si falsificarea alimentelor Obligatorie |0302.40B06S| 2 2 E 5 2 -1 1] - E 4 127
7  |Management Obligatorie|0302.40B07F| - - | - - - 2 1| -1 - Vv 3 33
8  |[Ecologie si protectia mediului Obligatorie|0302.40B08F| - - | - - - 2 1| -1 - Vv 3 33
9 |Legislatie in industria alimentara Obligatorie|0302.40B09F| - - | - - - 2 1| -1 - E 3 33
10 |Ambalarea, etichetarea si designul in industria Obligatorie [0302.40B10F| | ) ) ? P £ 3 19
alimentard
11 [giena societatilor din industria alimentara Obligatorie |0302.40B11S| - - | - - - 2 1] -1 - V 3 33
12  |[Elaborarea proiectului de diploma Obligatorie |0302.40B12S| - - | - - - - -1 -14 V 4 44
13 |Practica pentru proiectul de diploma Obligatorie |0302.40B13S| - - | - - - 2 saptamani x 30 ore P 4 -
14  |Controlul sanitar veterinar si siguranta
(1/3) [falimentelor Optionala 030240P155 2 -2 E 4 - - - - - - 44
Controlul calitatii produselor de origine animala 0302.40P17S 44
15 |Controlul fitosanitar 0302.40P16S 58
Optionala 2 1] - \% 4 - -l -] - - -
(1/2) [Zoonoze puonaia [1302.40p18s 58
16 Ta.eh.nologla vinului, otetului si a bauturilor Facultativa |0302.4FA14S| 2 Sy £ 4 ) L] ) ) 44
distilate
DISCIP!Ine ol?llgatﬂm:u 10 4 | 3 3E+2V 22 14 |4 | 4 | 4 AE+4V+1P 30 570
(ore fizice pe saptamana) 19 26 (ore/an)
TOTAL Dlsc!p.lme o!ntlvoqalue 4 | 1 | 2 1E+1V 3 - | - | - | - i i 102
(ore fizice pe saptamana) 7 - (ore/an)
TOTAL 14 |55 14 (4|44 672
(ore fizice pe saptamana) 26 4E+3V 30 26 4E+4V+1P 30 (ore/an)
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