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REZULTATELE INVATARII

Competente profesionale

ajusteaza proiectele produselor

proiecteaza componente tehnice

gestioneaza impactul de mediu al operatiunilor
redacteaza rapoarte tehnice

aplica reglementdri referitoare la fabricarea alimentelor si
a bauturilor

asigurd conformitatea cu legislatia de mediu

redacteaza documentatii privind evidenta loturilor
asigurd igienizarea

gestioneaza personal

gestioneaza timpul in cadrul operatiunilor de prelucrare a
alimentelor

elaboreaza proceduri de fabricare a bauturilor

formeaza angajatii

utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor
gestioneaza utilizarea aditivilor in fabricarea alimentelor
aplicdi metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele
critice de control)

depune eforturi pentru imbunatatirea productiei
alimentare din punct de vedere nutritional

tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor
interpreteaza date referitoare la fabricarea alimentelor
monitorizeaza dezvoltarea productiei

estimeaza riscurile organizationale

configureaza fabrici pentru industria alimentara
selecteaza ambalajul adecvat pentru produse alimentare
se preocupa de estetica alimentelor

Competente transversale

adopta modalitati de reducere a poluarii
aplicd cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti
utilizeaza cu precizie echipamente, instrumente sau echipamente tehnologice




rezultate teoretice si

experimentale din domeniul

ingineriei produselor
alimentare

evaluare pentru identificarea,
modelarea, experimentarea, analiza si
aprecierea calitativa si cantitativa a
fenomenelor si proceselor specifice
domeniului fundamental folosind
inclusiv tehnologii digitale.

A2.2. Achizitioneaza si
prelucreaza date, interpreteaza
rezultate teoretice si experimentale.

implementarea
cunostintelor, dupa
cum este necesar,
folosind strategii de
invatare adecvate.

RA 5. Promoveaza
dialogul, cooperarea,
respectul fatd de
ceilalti si
interculturalitatea.

Nr. REZULTATELE INVATARII Discipline care pot contribui la atingerea
ert. CUNOSTINTE APTITUDINI RESPONSABILITA D e el tvatart
TE SI AUTONOMIE ’
1 Cl. Identifica si descrie A1.1 Opereaza cu concepte, RA 1. Aplica valorile | Matematica aplicata in inginerie;
concepte, principii si metode principii si metode de baza din eticii si deontologiei Fizica; N
de baza din domeniul ingineriei | domeniul ingineriei produselor profesiei de inginer. Chimie analitica; 5
produselor alimentare alimentare Chimie anorganica;
RA 2. Practici Chimie fizica;
9 . . Chimi icd;
A1.2 Rezolva probleme de rationamentul logic, [mie organicd S
o e 3 ) Programarea calculatoarelor si limbaje de
matematica, fizica si chimie cu evaluarea si programare 1;
aplicgbilitqte in inginerie si valideaza aut(?eYaluare inluarea | programarea calculatoarelor si limbaje de
solutia obtinuta. deciziilor. programare 2;
Grafica asistata de calculator;
A1.3 Efectueazi calcule RA 3. Comunica Economie generala;
ingineresti si economice de eficient despre Instruire asistata de calculator;
complexitate medie si le asociazi cu | activitatile de inginerie | Antreprenoriat; ] o
reprezentiri grafice letrice sau cu 0 gama larga de Siguranta si protectia utilizatorilor in mediul digital
. T . Management de proiect;
specifice proiectarii asistate de public. e ) L
Inginerie si protectia mediului /Comportamentul
calculator. ’ .
A consumatorului;
RA 4. Este angajat in
A1.4 Descrie fenomene si invatarea pe tot
procese fizico-chimice si economice. | parcursul vietii pentru
2 C2. Explica si interpreteaza A2.1. Aplica criterii si metode de dobandirea si




A2.3. Concepe solutii, respectand
standarde relevante, pentru

probleme de inginerie de
complexitate medie care indeplinesc
nevoile specificate, respectand
cerinte de sdndtate publica, siguranta,
bunastare, mediu, sustenabilitate si
factori economici, precum si alte
constrangeri specifice.

A2.4. Elaboreaza desene tehnice de
executie si de ansamblu 1n format
letric sau proiectate asistat de
calculator.

A2.5. Aplica tehnici moderne

de management de proiect, tehnici
economice si de luare a deciziilor
inclusiv Intr-un cadru
multidisciplinar.

C3. Descrie, identifica, explica,
creeaza, selecteaza si aplica
tehnici, resurse si instrumente
moderne de inginerie si it
adecvate, inclusiv predictia si
modelarea, pentru activitati
complexe de inginerie, cu o
intelegere a limitarilor, atat in
limba romana, cat si intr-o
limba de circulatie
internationala

A3.1. Elaboreaza, tehnoredacteaza si
sustine in limba roméana si intr-o
limba de circulatie internationala a
unei lucrari de specialitate pe o tema
actuala in domeniu, utilizand diverse
surse si instrumente informare,
evidentiindu-se disponibilitatea
pentru perfectionarea profesionala
continud

C4. Descrie, identifica, explica,
aplica principiile etice, asigura
dezvoltarea armonioasa a
resurselor umane $i se
angajeaza s respecte etica si

A4.1. Realizeaza studii si proiecte in
echipe cu respectarea
responsabilitatilor si sarcinilor
stabilite

RA 6. Lucreaza
eficient ca membru in
echipa sau lider al
acesteia.

RA 7. Gestioneaza
procesele de productie
in vederea optimizarii
si reducerii pierderilor
de productie si a
costurilor generale de
fabricatie.

RA 8. Realizeaza
si/sau planifica
activitati de inginerie
in vederea obtinerii
produselor dorite Intr-
un mod optimizat din
punctul de vedere al
costurilor, resurselor si
timpului.

RA 9. Ia decizii in
situatii bine definite si
isi asuma
responsabilitatea
pentru deciziile luate.

RA 10. Elaboreaza
proceduri

standard de operare
de-a lungul lantului
alimentar pe baza
feedback-ului din

Engleza tehnica 1/Franceza tehnica 1;

Engleza tehnica 2/Franceza tehnica 2;

Engleza tehnica 3/Franceza tehnica 3;

Engleza tehnica 4/Franceza tehnica 4;

Educatie fizica si sport 1/Educatie recreativa 1;
Educatie fizica si sport 2/Educatie recreativa 2;
Educatie fizica si sport 3/Educatie recreativa 3;
Educatie fizica si sport 4/Educatie recreativa 4;
Programarea calculatoarelor si limbaje de
programare 1;

Programarea calculatoarelor si limbaje de
programare 2;

Proiectarea si optimizarea proceselor in industria
alimentari;

Comunicare /Notiuni de etica;

Psihologia educatiei;

Pedagogie I (Fundamentele pedagogiei+Teoria si
metodologia curriculumului) ;




responsabilitatile profesionale
si normele practicii ingineresti

A4.2 Realizeaza studii si proiecte sub
coordonare, pentru rezolvarea unor
probleme specifice domeniului, cu
evaluarea corecta a volumului de
lucru, resurselor disponibile, timpului
necesar de finalizare si a riscurilor, in
conditii de aplicare a normelor
deontologice si de etica profesionala
in domeniu, precum si de securitate
in sandtate In munca

C5. Defineste principiile de
baza

ale stiintei alimentului si
caracteristicile nutritionale,
functionale ale produsului
alimentar.

AS5.1. Evalueaza proprietatile
organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice ale materiilor prime
si ale produselor alimentare.

AS5.2. Efectueaza calcule specifice
conform metodelor de analiza, evalua
calitatea produselor alimentare pe
baza cunostintelor de analiza
senzoriala, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice)
ale produselor alimentare.

C6. Descrie operatiile
tehnologice pe fluxul

de fabricatie a produselor
alimentare, principiile si
instructiunile de functionare a
utilajelor din industria
alimentara.

A6.1. Utilizeaza calculele
tehnologice in vederea stabilirii
consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie.

A6.2. Aplica inteligenta artificiala
pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria
alimentara.

partea productiei.

RA 11. Evalueaza
rezultatele

aplicarii procedurilor
standard de operare
de-a

lungul lantului
alimentar pe baza
feedback-ului

din partea productiei.

Pedagogie II (Teoria si metodologia instruirii +
Teoria si metodologia evaluarii) ;

Practica pedagogica I;

Managementul clasei de elevi;

Practicé pedagogica II;

Examen de absolvire nivelul 1: Portofoliul didactic;

Didactica specializarii;

Biochimie 1;

Biochimie 2;

Coloizi in industria alimentara;
Electrochimie;

Analiza instrumental3;

Chimia alimentelor;

Fizica;

Aditivi si ingrediente in

industria alimentara;

Analiza senzoriala;

Inginerie si protectia mediului /Comportamentul
consumatorului;

Inocuitatea produselor alimentare;
Microbiologie generald;
Microbiologie speciald
Principiile nutritiei umane;

Electrotehnica si electronicd; Elemente de
inginerie mecanica;

Operatii unitare in industria alimentara 1;
Operatii unitare in industria alimentara 2;
Operatii unitare in industria alimentara 3;
Tehnologii generale 1n industria
alimentara 1;

Tehnologii generale 1n industria
alimentara 2;

Utilaje si instalatii in industria alimentara;
Principii si metode

de conservare a produselor

alimentare 1;

Principii si metode




C7. Explica importanta
economiei circulare si
identifica masuri pentru
gestionarea corecta a
factorilor de productie si
reducerea risipei alimentare.

A7.1. Estimeaza performantele
sistemelor alimentare prin analiza
parametrilor limita care apar in
desfasurarea proceselor de
productie.

A7.2. Aplica principiile si metodele
de control, executie si productie n
sisteme alimentare integrate.

de conservare a produselor

alimentare 2;

Biotehnologii speciale in industria alimentara 1;
Biotehnologii speciale in industria alimentara 2/
Materii prime animale;

Tehnologia maltului si a berii/Tehnologii in
industria alcoolului si a drojdiei;

Tehnologia moraritului;

Tehnologia panificatiei;

Tehnologii de valorificare a produselor
naturale/Tehnologia prelucrarii legumelor si
fructelor;

Produse traditionale ecologice;

Tehnologia vinului, otetului si a

bauturilor distilate;

Tehnologii in industria laptelui 1;

Tehnologii in industria laptelui 2;

Tehnologii speciale de procesare;

Ambalarea si etichetarea in industria alimentara.

C8. Defineste procesele si
procedurile cu privire la
calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena
produselor alimentare.

A8.1. Evalueaza conformitatea
produselor, proceselor si proiectelor
tehnologice pentru garantarea
sigurantei alimentare.

A8.2. Evalueaza lantul

alimentar pe baza cunostintelor
legate de trasabilitate si siguranta
alimentara.

Management de proiect;
Antreprenoriat;

Controlul si asigurarea calitatii

in industria alimentara / Climatizari si instalatii de
frig;

Igiena societatilor din industria alimentara /
Gastrotehnie si catering;

Comunicare /Notiuni de etica;




A8.3. Aplica reglementarile
referitoare la fabricarea si
comercializarea alimentelor si a
bauturilor, in scopul respectarii
principiilor de sigurantd alimentara.

9 C9. Descrie, identifica, explica,
aplica, demonstreaza abilitati
de management si aplica
principiile ingineresti la
propria activitate, in calitate de
membru si/sau lider al unei
echipe pentru a gestiona
proiecte intr-un mediu
multidisciplinar

A9.1. Elaboreaza studii si proiecte
sub coordonare, pentru rezolvarea
unor probleme specifice domeniului,

A9.2. Descrie, identificd, explica si
demonstreaza abilitati de
management, aplicand principiile
ingineresti in proiecte

Practicd de specialitate (5 saptamani x 30 ore)
Practicd de domeniu (5 saptamani x 30 ore)
Elaborarea proiectului de diploma
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