UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

FACULTATEA DE HORTICULTURA Aprobat incepind cu anul universitar 2026-2027
Departamentul Horticultura si Stiinta alimentului

Domeniul de licenta: Ingineria produselor alimentare

Programul de studii universitare de licenta: Ingineria produselor alimentare (Craiova, romana)

Durata studiilor: 4 ani
Forma de invatimant: Zi

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 (ore/saptamana)/ Vacante
Sem.I | Sem. I | Iarna | Vard | Restante (durata in saptamani) larnd | Intersemestriala Primavara Vara
I |14 14 3 3 2 - 3 1 1 10
Inm |14 14 3 3 2 30 ore/sdaptamana/3 saptamani 3 1 1 10
I | 14 14 3 3 2 30 ore/saptamana/3 saptdmani 3 1 1 10
IV | 14 11 3 2 2 30 ore/sdaptamana/3 saptamani 3 1 1 -
* 6 ore/zi=30 ore/sapt
III. NUMARUL DE ORE PE SAPTAMANA
ANUL SEMESTRUL 1 SEMESTRUL II
I 24 24
11 25 24
111 24 25
IV 25 25

IV. EXAMENUL DE LICENTA/DIPLOMA
Perioada de elaborare a proiectului de diploma: Semestrele: VI; VII; VIII
Perioada de definitivare a proiectului de diploma: Semestrul VIII
Perioada de sustinere a examenului de diploma: iulie, septembrie;
Probele examenului de diploma:
a. Evaluarea cunostintelor fundamentale si de specialitate: 5 credite
b. Prezentarea si sustinerea publica a proiectului de diploma: 5 credite

hall o e



V. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDII

Misiunea programului de studiu INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE este aliniatd cu obiectivele strategice ale Universitatii din Craiova si ale Facultatii de
Horticulturd, urmarind: formarea de specialisti de 1nalta calificare, printr-un proces educational centrat pe student, adaptat standardelor ARACIS si compatibil cu Cadrul
National al Calificarilor si Sistemul European de Credite Transferabile (ECTS); dezvoltarea competentelor profesionale, transversale si antreprenoriale, necesare insertiei
rapide si durabile pe piata muncii, precum si adaptabilitatii intr-un domeniu dinamic; sustinerea cercetdrii stiintifice aplicative si a inovarii tehnologice in domeniul ingineriei
alimentare, prin implicarea activa a studentilor in activitati de cercetare si transfer tehnologic; conectarea continua la cerintele economiei agroalimentare moderne, prin
colaborari cu mediul economic, institute de cercetare, organizatii profesionale si autoritati de reglementare. Prin structura sa curriculara bine definitd, programul raspunde
cerintelor pietei muncii si se fundamenteaza pe standarde academice solide, oferind absolventilor competente relevante pentru dezvoltarea, controlul, siguranta si inovatia
produselor alimentare. Astfel, programul contribuie la generarea de valoare 1n sectorul agroalimentar si la asigurarea securitatii alimentare Intr-un context global in schimbare.

VI. COMPETENTELE ASIGURATE PRIN PROGRAMUL DE STUDII

Competentele asigurate prin programul de studii conform RNCIS:

a. Competente profesionale.

- Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei alimentare.
- Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie alimentara

Supravegherea, conducerea, analiza si proiecrtarea tehnologiilor alimentare de materii prime pana la produs finit

Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte
- Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de marketing
- Managementul tehnologiilor de valorificare a subproduselor si deseurilor din industria alimentara si asigurarea protectiei mediului

b. Competente transversale.

- aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii
personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala
in domeniul alimentar

- utilizarea eficientd a diverselor cdi si tehnici de Invatare — formare pentru achizitionarea informatiei de baze de date bibliografice si electronice atat in limba
romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue

- dd dovada de initiativa

- 1si asuma responsabilitatea

- evalueaza impactul comportamentului individual asupra mediului

- conduce controlul calitatii

- aplica cunostinte stiintifice, tehnologice §i ingineresti

- lucreaza in echipe

- utilizeaza cu precizie echipamente, instrumente sau echipamente tehnologice

- demonstreaza spirit antreprenorial

VIL. REZULTATELE iINVATARII

Nr. Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie Discipline care contribuie la
crt. atingerea rezultatelor invatarii
L. Studentul/absolventul defineste | Studentul/absolventul  evalueaza proprietatile | Studentul/absolventul  gestioneaza | Biochimie; Chimia

principiile de bazd ale stiintei | organoleptice, fizico-chimice si microbiologice | procesele de productie in vederea | alimentelor; Chimie, Chimie
alimentului si caracteristicile | ale materiilor prime si ale produselor alimentare. | optimizarii si reducerii pierderilor de | fizicd si coloidald, Chimie

nutritionale, functionale ale | Studentul/absolventul efectueaza calcule | productie si a costurilor generale de | organica Fizica ; Aditivi si
produsului alimentar. specifice conform metodelor de analizd, evalua | fabricatie. ingrediente  in  industria




calitatea produselor alimentare pe baza
cunostintelor de analizd senzoriala, determina
valorile alimentare (nutritive si energetice) ale
produselor alimentare.

alimentar3; Analiza
senzoriala; Comportamentul
consumatorului; Ecologie si
protectia mediului;
Inocuitatea, produselor
alimentare; Microbiologie
generala; Microbiologie

speciala Principiile nutritiei
umane;

Materii prime vegetale
Materii prime animale

Studentul/ absolventul descrie
operatiile tehnologice pe fluxul
de fabricatie a produselor

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

Studentul/absolventul  utilizeazd  calculele
tehnologice 1n vederea stabilirii consumurilor
specifice si a randamentului de fabricatie.
Studentul/absolventul aplica inteligenta
artificiald pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria alimentara.

Studentul/absolventul 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.

Elemente de inginerie
electrica; Elemente de
inginerie mecanicd; Operatii

unitare in industria alimentara;
Tehnologii generale  in
industria alimentara; Utilaje in
industria alimentard; Principii
si metode de conservare a

produselor alimentare;
Biotehnologii speciale;
Tehnologia maltului si a berii;
Tehnologia moraritului;
Tehnologia panificatiei;
Tehnologia prelucrarii
legumelor  si  fructelor;

Tehnologia vinului, otetului si
a bauturilor distilate;
Tehnologii in industria carnii;

Tehnologii  in  industria
laptelui; Automatizarea
proceselor din  industria
alimentara; Ambalarea,

etichetarea si designul 1in
industria alimentara.
Tehnologia zaharului
Tehnologia uleiului si a
margarinei

Tehnologii  in  industria
alcoolului si a drojdiei

Studentul/absolventul explica
importanta economiei circulare
si identificd masuri pentru

Studentul/absolventul estimeazd performantele
sistemelor alimentare prin analiza parametrilor
limitd care apar In desfasurarea proceselor de

Studentul/absolventul ia decizii in
situatii bine definite si isi asuma

Management; Marketing.




gestionarea corectd a factorilor
de productie si reducerea risipei
alimentare.

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

responsabilitatea pentru deciziile
luate.

Antreprenoriat in  sectorul
procesarii produselor
alimentare

Antreprenoriat in domeniul
horticol

Studentul/absolventul defineste | Studentul/absolventul evalueaza conformitatea | Studentul/absolventul  elaboreaza | Controlul  si  asigurarea
procesele si procedurile cu | produselor, proceselor si proiectelor tehnologice | proceduri standard de operare de-a | calitatii in industria
privire la calitatea, siguranta | pentru  garantarea  sigurantei  alimentare. | lungul lantului alimentar pe baza | alimentard; Falsificarea si
alimentara, standardele si | Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar | feedback-ului din partea productiei. | autentificarea produselor
igiena produselor alimentare. pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si alimentare; Igiena societatilor
sigurantd alimentara. din  industria  alimentara;
Controlul  si  asigurarea
calitatii in industria
alimentar3;
Practicd de domeniu
Studentul/absolventul Studentul/absolventul  aplicd  reglementarile | Studentul/absolventul evalueaza | Legislatie in industria
identifica legislatia In domeniul | referitoare la fabricarea si comercializarea | rezultatele aplicarii procedurilor | alimentard; Politici si strategii
industriei alimentare. alimentelor si a bauturilor, Tn scopul respectarii | standard de operare de-a lungul | globale de securitate

principiilor de siguranta alimentara.

lantului alimentar pe baza feedback-
ului din partea productiei.

alimentara; Etica in industria
alimentara.

Studentul/absolventul
descrie principalele teorii
etice si perspective filosofice

Studentul/absolventul  analizeazd  critic
dileme morale dificile, identificd principii,
reguli si valori morale in comportamentul

Studentul/absolventul  gandeste
nuantat si apreciazd diversitatea
perspectivelor si punctelor de

Etica si
academica

integritate

asupra moralitatii si | uman si este capabil sd expliciteze intr-o | vedere asupra moralitatii si
comportamentului moral si | manierd coerentd ce inseamnd a avea un | valorilor morale, exerseazd si
explica  intr-o  manierd | comportament moral din perspectiva | cultivd  permanent  modestia
coerenta si clard concepte | diferitelor teorii etice. intelectuald si are Inclinatia de a-
precum »dreptate®, si revizui opiniile si convingerile
»drepturi®, ,,datorie morala®, in lumina dovezilor.
,deontologie profesionala®. Studentul/absolventul are un

comportament responsabil  si

respectd normele si1 regulile

deontologiei profesionale.
Studentul/absolventul Studentul/absolventul trebuie sd realizeze | Studentul/absolventul aplica | Matematici speciale
recunoaste, analizeaza, | integrarea transdisciplinard a cunostintelor in | cunostintele invatate in alte | Algebra liniard, geometrie
concluzioneazi  concepte, | vederea evaludrii capacititii de suport a | cursuri pentru a  explica | analitica si diferentiata
teorii si metode din alte | sistemelor alimentare pentru sistemele | interactiunile  cu  ingineria | Informatica
domenii in domeniul | socioeconomice. produselor alimentare. Graficd asistata de calculator
Ingineriei produselor

alimentare




8 Studentul/absolventul clasifica
textele (orale sau scrise) in
limbile A sau B si le descrie
caracteristicile.

Studentul/absolventul traduce diferite tipuri de
texte dintr-o limba in alta, pastrdnd sensul si
nuantele textului original, fara
adaosuri/modificari/omisiuni, evitand
exprimarea de sentimente si opinii personale.

Studentul/absolventul planifica
etapele  traducerii  materialelor:
citeste atent textul sursd, identifica
natura acestuia, efectueaza cercetari
pentru solutionarea unor probleme
de traducere, revizuieste, citeste si
imbunatateste traducerile proprii ori

Limbi straine

explicd notiunile generale
ale domeniului, referitoare la
formele de organizare ale
activitatii de educatie fizica
si sport, principiile,
metodele si  mijloacele
fundamentale aplicabile in
forme diferite de organizare,
conceptele de motricitate si
activitate motrica, astfel
incat sa poata fi utilizate in
context formativ si
performantial.

1.1.Utilizeazd notiunile fundamentale ale
motricitatii umane in contexte variate.
1.2.Clasifica formele de organizare si
practicare a activitatii de educatie fizicd si
sport.

1.1.1.Exemplifica acte, actiuni si
activitati motrice.

1.2.1.Adapteaza continutul
exercitiilor in functie de forma de
organizare $i practicare a acestuia.

cele realizate de oameni sau
automate.
Studentul/Absolventul Studentul/Absolventul: Studentul/Absolventul Educatie fizica

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 alimentara

-Cod COR: 214516 / Denumire COR: proiectant inginer produse alimentare

-Cod COR: 214518 / Denumire COR: expert inginer industria alimentara
-Cod COR: 214519 / Denumire COR: inspector de specialitate inginer industria alimentara.

RECTOR,
Prof.univ.dr. Cezar lonut SPINU

DECAN,

Prof.univ.dr.ing. Sina Niculina COSMULESCU

DIRECTOR DE DEPARTAMENT,
Conf.univ.dr.ing. Mira Elena IONICA




UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA APROBAT incepand cu
Facultatea de Horticultura anul universitar 2026-2027

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

Programul de studii: Ingineria Produselor Alimentare

Durata studiilor : 4 ani Sem. | Sem. Il
Forma de invatamant : zi Nr. sapt./sem. daca # 14
PLAN DE INVATAMANT - Anul | (2026-2027)
DF
N DD DI Opt.
Disciplina Cod DS DO 0/21 C1 S1 | L1 |PI|JCT1|FV1 c2 S2 | L2 [ P2 |CT2|FV2] SI
DC DFac

DISCIPLINE OBLIGATORII S| OPTIONALE
Matematici speciale D29IPAL101 | DF| DOB 1 1 1 4 \") 72.00
Chimie | D29IPAL102 | DF| DOB 1 2 5 E 83.00
Chimie fizica si coloidala D29IPAL103 | DF| DOB 1 2 4 \") 58.00
Informatica D29TPAL104 | DF| DOB 1 2 5 E 69.00
AFgebra -Iiniara, geometrie analitica si D29ipAL105 | ol DoB | 1 2 2 5 E 69.00
diferentiala
Elemente de inginerie mecanica | D29IPAL106 |DS| DOB| 1 2 1 5 E 55.00
Chimie organica D29IPAL209 |DF| DOB| 1 2 1 4 | E | 58.00
Chimie Il D29IPAL210 | DF| DOB 1 2 1 5 E | 83.00
Microbiologie generala D29IPAL211 |DsS| pboB| 1 2 2 5 | E | 69.00
Biochimie D29IPAL212 | DF| DOB 1 2 1 4 V ] 58.00
Elemente de inginerie mecanica Il D29IPAL213 |DS| DOB| 1 2 2 5 E | 69.00
Fizicd D29IPAL214 | DF| DOB 1 2 2 5 E | 69.00
Limb3 moderna | D29IPAL107 | DC| DOP 1 2 2 \") 2 2 V ] 22.00
Limba moderna Il D29IPAL215 | DC| DOP 0 2 2 \") 2 2 VvV ] 22.00
Educatie fizicd D29IPAL108 |DC| DOB 1 1 3* [ A/R
Educatie fizicd D29IPAL216 |DC| DOB 1 1 3* | A/R| 68.00

TOTAL 11 6 6 1 30 12 3 9 0130
DISCIPLINE FACULTATIVE

TOTAL [ [ 1 [ [ [ 1 [

24 24 902.00

RECTOR, DECAN, DIRECTOR DEPARTAMENT,

Prof.univ.dr. Cezar lonut SPINU Prof.univ.dr.ing. Sina COSMULESCU Conf.univ.dr. Mira Elena IONICA



UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA APROBAT incepand cu
Facultatea de Horticultura anul universitar 2026-2027

Departamentul: Horticultura si Stiinta Alimentului (D29)
Domeniul de ierarhizare: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studii: Ingineria Produselor Alimentare

Durata studiilor : 4 ani Sem. | Sem. Il
Forma de invatamant : zi Nr. sapt./sem. daca # 14
PLAN DE INVATAMANT - Anul Il (2027-2028)
DF
DD DI Opt.
Disciplina Cod DS DO 0/21 c1 S1|lL1 CT1 | FV1 c2 S2 | L2 CT2 |Fv2 SI
DC DFac
DISCIPLINE OBLIGATORII SI OPTIONALE
Chimia alimentelor D29IPAL317 DS| DOB 1 1 1 4 E 72.00
Microbiologie speciala D29IPAL318 | DS| DOB 1 2 2 5 E 69.00
Materii prime vegetale | D29IPAL319 DS| DOB 1 1 1 3 E 47.00
Operatii unitare in industria alimentara | D29IPAL320 | DS| DOB 1 2 2 5 E 55.00
:’ehnologu generale in industria alimentara p29iPAL321 | Ds| DoB 1 2 2 5 E 69.00
Igiena societatilor din industria alimentara D29IPAL322 | DS| DOB 1 1 1 3 \'; 47.00
P(?Iitici si svtrategii globale de securitate D291PAL323 | Ds| pop 1 ) 1 3 v
alimentard
Elemente de inginerie electrica D29IPAL324 |DS| DOP | O 2 1 3 Vv
Principiile nutritiei umane D29IPAL427 |DS| DOB | 1 2 1 3 VvV | 33.00
Grafica asistata de calculator D29IPAL428 |DF| poB | 1 1 1 3 v | 47.00
Comportamentul consumatorului D29IPAL429 [DS| poB | 1 2 1 3 E | 33.00
Operatii unitare in industria alimentara Il D29IPAL430 |DS| DOB | 1 2 1 1 5 E 19.00
;I;ehnologu generale in industria alimentara paoipaLast | os| bos | 1 2 1 4 E 19.00
Materii prime vegetale || D29IPAL432 | DS| DOB 1 2 2 4 E 44.00
Etica si integritate academica D29IPAL433 |DC| DOB | 1 1 2 V | 36.00
Limba moderna | D29IPAL325 |DC| DOP 1 2 2 \'; 2 2 V 22.00
Limba moderna Il D29IPAL434 | DC| DOP 0 2 2 \' 2 2 \ 22.00
Practicd de domeniu (3sapt.=90 ore) D29IPAL435 | DS| DOB | 2 4 V | 10.00
Educatie fizicd D29IPAL326 |DC| DOB 1 1 3* | A/R 61.00
Educatie fizicd D29TPAL436 |DC| DOB 1 1 3* A/R| 61.00
TOTAL 11 419 30 11 6 5 30
DISCIPLINE FACULTATIVE
TOTAL
25 24 734.00
RECTOR, DECAN, DIRECTOR DEPARTAMENT,

Prof.univ.dr. Cezar lonut SPINU Prof.univ.dr.ing. Sina COSMULESCU Conf.univ.dr. Mira Elena IONICA



UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA APROBAT incepand cu
Facultatea de Horticultura anul universitar 2026-2027

Departamentul: Horticultura si Stiinta Alimentului (D29)
Domeniul de ierarhizare: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studii:Ingineria Produselor Alimentare

Durata studiilor : 4 ani Sem. | Sem. Il
Forma de invatamant : zi Nr. sapt./sem. daca # 14
PLAN DE INVATAMANT — Anul 111 (2028-2029)
DF
DD oI Opt
Disciplina Cod os| PO [o /‘;1' c1 |s1|u cT1 |Fvi| c2 [s2| L2 cr2 (Fv2]| s
DFac |
DC
DISCIPLINE OBLIGATORII S| OPTIONALE
Utilaje in industria alimentara | D29IPAL537 [DS| DOB | 1 1 2 4 E 58.00
Inocuitatea produselor alimentare D29IPAL538 [DS| DOB | 1 2 1 4 E 58.00
Legislatie in industria alimentara D29IPAL539 (DS DOB | 1 1 1 4 \' 72.00
Tfahr]olog|a vinului, otetului si a bauturilor p291PAL540 | sl pos | 1 2 2 5 E 69.00
distilate |
Principii si me'tode de conservare a D20iPALs41 | psl pos | 1 ) ) 5 E 69.00
produselor alimentare
Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor I| D29IPAL542 | DS| DOB | 1 2 2 4 E 44.00
Aditivi si ingrediente in industria alimentara | D29IPAL543 |DS| DOB | 1 2 1 4 Vv 58.00
Tehnologia zaharului D29IPAL644 | DS| DOB | 1 2 2 4 E | 44.00
Utilaje in industria alimentara Il D29IPAL646 |DS| DOB | 1 2 1 4 E | 44.00
Materii prime animale D29IPAL647 |DS| DOB | 1 2 2 4 V | 44.00
Tfeh'nolog|a vinului, otetului si a bauturilor p2oipALeas | psl pos | 1 2 2 5 £ | ss.00
distilate Il
:;ehnologm prelucrdrii legumelor si fructelor D291PAL649 | Ds| poB | 1 2 2 1 5 £ | ss.00
Practica de specialitate (3sapt.= 90ore) D29IPAL650 | DS| DOB | 2 4 V | 10.00
Ambala!rea,' etlchet:inrea si designul in p2oipaLest | bsl oop | 1 1 2 4 v | ss.00
industria alimentara
Ecologie si protectia mediului D29IPAL652 | DS| DOP | O 2 2 4 Vv 44
TOTAL 12 1]10 30 11 0]11 30
DISCIPLINE FACULTATIVE
Antreprenoriat in sectorul procesarii produse|D29IPAL545 |DC |DFA 1 2 2 3 \
Antreprenoriat Th domeniul horticol D29IPAL653 | DC| DFA 1 2 2 3 Vi
TOTAL 2 210 3 2 2 0 3
24 25 728.00
RECTOR, DECAN, DIRECTOR DEPARTAMENT,

Prof.univ.dr. Cezar lonut SPINU Prof.univ.dr.ing. Sina COSMULESCU Conf.univ.dr.Mira Elena IONICA



UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA
Facultatea de Horticultura

Departamentul: Horticultura si Stiinta Alimentului (D29)

Domeniul de ierarhizare: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studii: Ingineria Produselor Alimentare

APROBAT incepand cu
anul universitar 2026-2027

Prof.univ.dr. Cezar lonut SPINU

Prof.univ.dr.ing. Sina COSMULESCU

Durata studiilor : 4 ani Sem. | Sem. Il
Forma de invatamant : zi Nr. sapt./sem. daca # 14 11
PLAN DE INVATAMANT - Anul IV (2029-2030)
DF
DI
N DD Opt.
Disciplina Cod DS DO 0/21 c1 S1|L1|P1]CT1|FV1 c2 S2 | L2 [ P2 |CT2| FV2 Sl
DFac -
DC

DISCIPLINE OBLIGATORII S| OPTIONALE

Tehnologia moraritului D29IPAL755 | DS| DOB 1 2 2 5 E 69.00
C?ntrolul fl asigurarea calitatii in industria D291PAL7S6 | Ds| DoB 1 1 ) a E 58.00
alimentara

Tehnologii in industria carnii D29IPAL757 | DS| DOB 1 2 2 5 E 69.00
Tehnologia uleiului si a margarinei D29IPAL758 | DS| DOB 1 2 2 4 E 44.00
Tehnologia maltului si a berii D29IPAL759 | DS| DOP 1 2 2 4 Vv 44.00
Tehnologii in industria alcoolului si a drojdiei D29IPAL760 | DS| Dop 0 2 2 4 Vv 44.00
Analiza senzoriald D29IPAL761 |DS| DOB 1 1 2 4 Vv 58.00
Biotehnologii speciale D29IPAL762 | DS| DOB 1 2 1 4 E 58.00
V'alor|f|cafea subproduselor din industria D291PALSE3 | Ds| pos 1 2 2 4 v 44.00
alimentard

Tehnologia panificatiei D29IPAL864 | DS| DOB 1 2 2|1 5 E 55.00
Tehnologii in industria laptelui D29IPAL865 | DS| DOB 1 2 2|1 5 E 55.00
Practicd pentru elaborarea lucrdrii de diplomad D291PAL8E6 | Ds| DOB 5 3ol a v 35.00
(3sapt.= 90 ore)

Elaborarea lucrarii de diploma D29IPAL867 | DS| DOB 1 41 4 \Y 44.00
Marketing D29IPAL868 | DS| DOP 0 2 1 3 vV | 33.00
Management D29IPAL869 | DS| DOP 1 2 1 3 V 33.00
Fa-I5|f|carea si autentificarea produselor D291PAL870 | Ds| DoP 1 ) 2 5 £ 69.00
alimentare

Etica in industria alimentara D29IPAL871 | DS| DOP 0 2 2 5 E 69.00

TOTAL 12 0]13] o 30 10 2 7 61 30

DISCIPLINE FACULTATIVE

Inovatia si sistemul antreprenorial in bioinginerie |D29IPAL872 DC |DFA 1 2 1 3|v 33.00
l TOTAL 0 JoJoJo[ o 2 JoJ1Jo|3][ V

25 25 733.00

RECTOR, DECAN, DIRECTOR DEPARTAMENT,

Conf.univ.dr. Mira Elena IONICA



