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FACULTATEA DE HORTICULTURA
Departamentul HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI

Domeniul de master: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Programul de studii universitare de masterat: SIGURANTA ALIMENTARA SI PROTECTIA CONSUMATORULUI (CRAIOVA, ROMANA)

Durata studiilor: 2 ani

Forma de invatamant: ZI

I.

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Aprobat incepand cu anul universitar 2025-2026

PLAN DE INVATAMANT

CERINTE PENTRU OBTINEREA DIPLOMEI DE MASTER

120 credite la disciplinele obligatorii si optionale;
10 credite la examenul de disertatie;

II. STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (IN SAPTAMANI)

An

Activitati
didactice

Sesiunea de examene

Practica (ore/saptamanad)/
(durata 1n saptamani)

Sem. I | Sem. II

larna

Vara

Restante

Vacante

Jarna

Intersemestriala

Primavara

Vara

14

14

3

3

2

Practica 1 12,5 ore/saptamand/14 saptdmani (Activitate
asistata partial)
Practica 1I 12,5 ore/saptamana/l14 saptamani (Activitate
asistata partial)

1

1

10

II

14

14

Practica III 12,5 ore/saptamand/14 saptamani (Activitate
asistata partial)

Practicd 1V 12,5 ore/sdaptamand/14 saptamani (Activitate
asistata partial)

Practicd V 7 ore/saptamana/14 saptamani

Practica pentru elaborarea lucrdrii de disertatie 7
ore/sdptamand/ 14 saptamani

III. NUMARUL DE ORE PE SAPTAMANA

ANUL SEMESTRUL I

SEMESTRUL II

I 14 14

II 14 14




IV. EXAMENUL DE DISERTATIE

Perioada de elaborare a lucrarii de disertatie: Semestrele II, III, IV

Perioada de definitivare a lucrarii de disertatie: Semestrul IV

Perioada de sustinere a examenului de disertatie: iulie, septembrie

Proba examenului de disertatie: Prezentarea si sustinerea lucrarii de disertatie: 10 credite

el e

V. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDII

Misiunea programului de studii universitare de master ,,Siguranta alimentara si protectia consumatorului” (SAPC) este de a forma specialisti cu un inalt nivel
de competenta profesionald si stiintifica in domeniul ingineriei produselor alimentare, capabili sa raspunda cerintelor complexe ale pietei muncii in ceea ce
priveste asigurarea calitatii si sigurantei alimentelor, precum si protectia consumatorului. Programul contribuie la dezvoltarea cunostintelor aplicative si a
competentelor transversale necesare insertiei profesionale eficiente in sectorul agroalimentar, 1n acord cu standardele nationale si europene privind calificarile
(CNC, CEC), cu cerintele Registrului National al Calificarilor din Invatamantul Superior (RNCIS) si cu standardele ARACIS pentru domeniul de masterat.
Misiunea sa este atat didactica, prin formarea avansatd a absolventilor de licentd in domeniul Ingineriei produselor alimentare, cat si de cercetare, prin
promovarea activitatilor stiintifice orientate citre inovare, siguranti alimentara si responsabilitate fati de consumator. In concordanti cu misiunea Universitatii
din Craiova, programul SAPC raspunde necesitatilor de dezvoltare durabila regionala si nationald, prin pregatirea de specialisti capabili sa contribuie activ la
imbunatatirea calitatii vietii si la consolidarea securitatii alimentare.

VI. COMPETENTELE ASIGURATE PRIN PROGRAMUL DE STUDII

Competentele asigurate prin programul de studii conform RNCIS:
a. Competente profesionale:
- Verifica calitatea materiilor prime
- Asigura managementul proceselor
- Lucreaza cu substante chimice respectand normele de siguranta
- Asigura igienizarea
- Opereaza aparate de cercetare stiintifica si de laborator
- Realizeaza experimente chimice
- Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor
- Monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor
- Efectueaza evaluarea senzoriala a produselor alimentare
- Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor
- Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor
- Evalueaza activitati de cercetare
- Evalueaza impactul de mediu
- Efectueaza cercetare stiintifica
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- Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si a punctelor critice de control)
- Aplica bune practici de fabricatie (BPF)
- Aplica standarde de sanatate si sigurantd

- Amesteca bauturi

- Monitorizeaza procesul fabricarii vinului
- Analizeaza esantioane din alimente si bauturi
- Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

- Aplica cromatografia lichida

- Promoveaza inovarea deschisa in cercetare
- Desfasoara activitati de cercetare la nivel interdisciplinar

- Aproba proiecte ingineresti

- Asista la imbuteliere

- Remarca diferente dintre culori
b. Competente transversale

-Gestioneaza dezvoltarea profesionald personala
-Publica lucrari de cercetare academice
-Interactioneaza profesional in mediile de cercetare si profesionale

VII. REZULTATELE INVATARII

Nr. Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie Discipline care contribuie la

crt. atingerea rezultatelor invatarii
1. | Cunoasterea principiilor, metodelor si | Utilizeazd metode si tehnici | Implementeaza protocoale, metode | Tehnici de control si expertizd a
tehnicilor privind evaluarea materiilor | moderne de analizd a materiilor | si tehnici de lucru in industria | produselor alimentare; Separarea
prime si produselor finite in industria | prime si produselor in industria | alimentara avansata a contaminantilor din
alimentara alimentara; produsele alimentare; Tehnici si
Insusirea caracteristicilor metode  moderne  de  analizd
substantelor si aparaturii de microbiologica; Controlul
laborator microbiologic al produselor
alimentare; Controlul falsificarii
produselor alimentare; Biostatistica;

Practica I, Practica I1

2 | Cunoasterea operatiilor tehnologice | Aplicarea  unor  secvente | Realizarea unor tehnologii moderne | Tehnici de control si expertizd a
din fluxul de fabricatie a produselor | tehnologice  inovative  1in | pentru obtinerea produselor | produselor  alimentare;  Analiza
alimentare, principiile si | concordantd cu particularitatile | alimentare in concordantd cu | riscurilor si a punctelor critice de
instructiunile de  functionare a | materiilor prime si a produselor | cerintele  actuale ale  pietei | control in industria alimentard; Noi
utilajelor din industria alimentara. finite alimentare. aborddri privind ambalarea si

Utilizeaza calculele tehnologice
in vederea stabilirii

Realizeaza si/sau planifica activitati
de inginerie in vederea obtinerii

etichetarea produselor alimentare;
Tehnici de control si expertizd a




consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie.
Aplica inteligenta artificiald
pentru cresterea randamentelor
de productie a utilajelor din
industria alimentara.

produselor dorite fintr-un mod
optimizat din punctul de vedere al
costurilor, resurselor si timpului.

produselor alimentare; Practica III;
Practica IV

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

Utilizeaza produse, procese si
proiecte tehnologice conforme
pentru garantarea sigurantei
alimentare.

Aplica cunostinte legate de
trasabilitate si siguranta
alimentara in lantul alimentar.

Elaboreaza proceduri standard de
operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din
partea productiei.

Managementul calitatii produselor
alimentare; Siguranta alimentara;

Analiza riscurilor si a punctelor
critice de control 1n industria
alimentara; Trasabilitatea produselor
alimentare; Igienizarea unitatilor de

industrie alimentara conform
normativelor U.E.; Legislatia
comunitara  privind  securitatea

alimentara; Protectia consumatorului
in Romania si UE; Alergeni si alergii
alimentare; Practica V

Cunoaste principalele teorii etice si
perspective filosofice asupra
moralitdtii 1 comportamentului moral
si explica intr-o maniera coerentd si
clard concepte precum ,dreptate®,
»drepturi®, ,,datorie morala®,
,»deontologie profesionala‘.

Analizeaza critic dileme morale
dificile, identifica principii,
reguli si valori morale in
comportamentul uman si este
capabil sda expliciteze 1intr-o
maniera coerentd ce inseamnad a
avea un comportament moral
din perspectiva diferitelor teorii
etice.

Gandeste nuantat si apreciaza
diversitatea  perspectivelor  si
punctelor de vedere asupra

moralitdtii si  valorilor morale,
exerseazd si cultivda permanent
modestia  intelectualda si  are
inclinatia de a-si revizui opiniile si
convingerile in lumina dovezilor.

Prezinta un comportament
responsabil si respectd normele si
regulile deontologiei profesionale.

Etica si integritate academica
Protectia consumatorului in Roméania
si UE; Practicd pentru elaborarea
lucrarii de disertatie

Cunoaste legislatia 1n domeniul

industriei alimentare.

Aplica reglementarile
referitoare la fabricarea si
comercializarea alimentelor si a
bauturilor, in scopul respectarii
principiilor ~ de siguranta
alimentara.

Evalueaza rezultatele  aplicarii
procedurilor standard de operare de-
a lungul lantului alimentar pe baza
feedback-ului din partea productiei.

Legislatie comunitard  privind
securitatea alimentara;
Practica pentru elaborarea lucrarii de

disertatie




VIII. OCUPATIA/OCUPATIILE VIZATE DE PROGRAMUL DE STUDII

Ocupatia/ocupatiile vizate de programul de studii, din COR/ISCO-08/ESCO, conform RNCIS:
Cod COR: 214518 / Denumire cor: expert inginer industria alimentara

Cod COR: 214519 / Denumire cor: inspector de specialitate inginer industria alimentara /

Cod COR: 214535 / Denumire cor: asistent de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare

RECTOR, A DECAN, DIRECTOR DE DEPARTAMENT,
Prof.univ.dr. Cezar lonut SPINU Prof.univ.dr.ing. Sina Niculina COSMULESCU Conf.univ.dr.ing. Mira Elena



UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA
Facultatea de Horticulturd

Departamentul:Horticulturs si Stiinta Alimentului (D29)

Domeniul de ierarhizare: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studii:Sigurant3 Alimentar3 si Protectia Consumatorului (SAPC)

APROBAT incepand cu
anul universitar 2025-202(

Durata studiilor :2 ani Sem. | Sem. il
Forma de invatimant :IF Nr.sapt./sem.dacaz14 [ ]
PLAN DE INVATAMANT - Anul | (2025-2026)
A | OB Obt
Disciplina Cod s|op 0 /21 Cc1 Si|tr|erfeni|eva)ca|s2]2!rrlen Fv2} si
C| F &
DISCIPLINE OBLIGATORII S| OPTIONALE
Managementul calitétii produselor alimentare D29SAPCM101 | DF [DOB| 1 2 2 5 E 69
Separarea avansat3 a contaminantilor din
) D29SAPCM102 [ DS [DOB| 1 1 2 5 E 83

produsele alimentare
e.glslatla fomunltara privind securitatea D29sAPCM103 | pc|poe| 1 1 1 3 E 47
alimentard
Biostatisticd D29SAPCM104 | DS[DOP| 0 1 1 3 E 47
Siguranta alimentar3 D29SAPCM105 | DS [DOB| 1 2 2 5 E 69
Eticd si integritate academics D29SAPCM106 | DF|DOB| 1 1 5 \' 111
Trasabilitatea produselor alimentare D29SAPCM208 | DS |DOB| 1 2|1 5 E 83
Controlul microbiologic al produselor alimentare D29SAPCM209 | DS |DOB| 1 1 2 5 83
Anallza'rlscyrnlor si E)unctelor critice de control in D29sAPCM210 | bs | pos| 1 1] 2 5 E 83
industria alimentar3
Protectia consumatorului in Romania si UE D29SAPCM211 | DC|DOB| 1 1 31V 61
N9| abordadri privind ambalarea si etichetarea p29sapcMm212 | ps|pos| 1 2] 2 s | e 69
alimentelor
Practicd | D29SAPCM107 | DS|DoB| 1 \' 175
Practicd Il D29SAPCM213 [ DS|DOB| 1 7| vVv]17s

TOTAL 715124130
DISCIPLINE FACULTATIVE

TOTAL ofoJolsaJo]

L
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UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA APROBAT incepand cu
Facultatea de Horticulturi

Departamentul:Horticulturs si Stiinta Alimentului (D29)
Domeniul de ierarhizare: Ingineria Produselor Alimentare

inul universitar 2025-202/

Programul de studii:Sigurant3 Alimentar3 si Protectia Consumatorului (SAPC

Durata studiilor :2 ani Sem. | Sem. I
Forma de invdtamant :IF Nr, sapt./sem. daca # 14 | 1
y PLAN DE INVATAMANT - Anul If (2026-2027)
A |OB Opt
Disciplina Cod S |OP % 1 Sijta|eafcrt [rvafc2|s2|2|rzicr2 Fv2] si
0/21
C|F
DISCIPLINE OBLIGATORI!I S| OPTIONALE
Te.hmu-sl mfetuode moderne de analiz3 p29sapcm31a| os [ood 1 2 1 5 E 83
microbiologicd
Te.hn|C| de control si expertiz3 a produselor D29saPcM315| ps ool 1 2 ) 5 E 69
alimentare
Igienizarea umtaFllor de industrie alimentars D29sAPCM316| DClood 1 i 2 5 E 83
conform normativelor UE
Controlul falsificdrii produselor alimentare | D29SAPCM317| DS |DoOR 1 1 1 4 E 72
Alergeni si alergii alimentare D29SAPCM318| DS [DOH 1 1 1 4 E 72
Practica lll D29SAPCM319| DS [DOg 1 7 \" 175
Practica IV D29SAPCM420| DS [DOH 1 7 \ 175
Practica vV D29SAPCMA421| DS [DOH 1 7 13| v | 227
Plract|ca' pentru elaborarea lucrarii de p29sapcma22| ps[ood 1 4 10| e | 152
disertatie
TOTAL 7 116]a] 30 % 0)J0]1a] 530

DISCIPLINE FACULTATIVE
TOTAL ] o Jo

giol o T ol oTolofo] ]
14 14
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