PLAN DE INVATAMANT

pentru ciclul II, studii superioare de master

Nivelul calificarii conform ISCED/CNC

Domeniul general de studiu
Domeniul de formare profesionala
Programul de master

Tipul programului de master
Numir total de credite ECTS
Titlul obtinut la finele studiilor
Baza admiterii

Limba de instruire

Forma de organizare a invitimantului

Aprobat

la sedinta Senatului UTM din
20.02.2024

Proces-verbal nr. 8

Aprobata

la sedinta Senatului UTM din
24.06.2025

Proces-verbal nr. 12

Aprobata

la sedinta Senatului UTM din
29.09.2026

Proces-verbal nr. 2

7

072 Tehnologii de fabricare i prelucrare
072.1 Procesarea alimentelor

Oenologie, enoturism §i piete vitivinicole
Master profesional

120 ECTS

Master in Inginerie

diploma de licentd sau un act echivalent de studii

romana

cu frecventd

It
Qs
Spiridon RUSU,

conferentiar universitar, doctor,
Secretar Stiintific al Senatului




LEGENDA: Disciplinele/modulele sunt codificate conform sistemului unic al universititii. Codul
disciplinei include categoria formativa, gradul de obligativitate si eligibilitate, numarul de ordine.

Numerotarea disciplinelor este realizata pentru fiecare categorie separat.

Notarea Categoria formativa/Gradul de obligativitate si eligibilitate
F Unitati de curs fundamentale
S Disciplina de specialitate
SP Stagii de practica
EF Evaluarea finala
M Discipline de minim curricular
1. CALENDARUL UNIVERSITAR
Termene (perioada in luni) si durata (nr. de saptamani)
Anul de™ ivitati didacti Sesiuni d Vacant
studii : c 1\(;1 ati 1Sac 1c(el esiuni de examene Stagii de acante
em. ce eM- €€ | Dejarni | Devari | practici Iarna  |Primi-vara Vara
toamni | primivari
. . . Martie-
Of:tomb.rle— Februarie-mai quer?br}e. Aprilie (2 Decembrie- | Vacanta |lunie-august
ianuarie 2 saptdmani) . . . . . ’
I (15 . saptamani) - ianuarie pentru (11
(15 N lanuarie . DN NI
< v A .. | sd@ptamani) N Tunie (2 saptamani)(sarbatorile de| saptamani)
saptamani) 2 saptamani),, . . . . .
(2 saptamani) pasti
Noiembrie Septembrie- (conform
Octombrie- Februarie-mai,, . . . . . octombrie (6| Decembrie- |calendarului
. 2 saptamani)  Iunie e A ) . .
I decembrie (12 . < .« .| saptimani) | ianuarie crestin -
DEURIVSIEN BV lanuarie |(2 saptamani) . DN
(9 sdptamani)| saptdmani) . e A Februarie (3|(2 saptamani)| ortodox)
2 saptdmani) C e A
sdptdmani)
24 27 8 6 9 4 2 11
Total | . o . .| o o | oo L
siptimani | saptimani | saptimani | siptimani | siptimani | siptamini | siptimini | saptimani




2. PLAN DE iNVATAMANT PE ANI DE STUDII

Numarul de ore pe tipuri de

Total 4
otat ore activititi 3
S gl R
. e = o S = 2| =8 )
Cod Denumirea unititii de curs — | 8 | = 5 = | 28 -8 F| 2 =
| S g g 8= £ E|E€l=58 B8] 5 ¢ T
S| EE 2 = 3 E| 2 & 558 2 £ 9 5
~— o & = g
T~ E A= &35 £ 5
Anul I, semestrul 1
. E,
F.0.001 | Managementul proiectelor 150 40 110 | 20 | 20 PA 5
Metode de detectare a
F.0.002 | fraudelor alimentare si a | 150 40 110 | 20 20 E 5
bauturilor
F.0.003 | Biotehnologii alimentare 150 40 110 | 20 | 10 10 E 5
Caracteristica  soiurilor si
S.0.001 | produselor vitivinicole | 150 40 110 | 20 | 20 E 5
locale-
F.0.004 | Metodologia cercetarii 150 40 110 | 20 | 20 E 5
S.0.002 | Tendinte noi in oenologie 150 40 110 | 20 20 E 5
Total semestrul 1:| 950 | 340 | 660 | 120 | 70 50 O, | 3
PA
Anul I, semestrul 2
F.0.005 Analiza P1e§elor.V1t1V1nlcole 150 40 1o | 20 | 20 E 5
globale si marketing
F.0.006 | Jestionarea afaceril | 50 1 40 | 110 | 20 | 20 E | 5
intreprinderilor de ramura
$.0003 | Someleria - st arta ] g0 1y |0 | 20 20 E | 5
gastronomica
Cerinte de export a
S.0.004 | produselor alimentare si | 150 40 110 | 20 | 20 E 5
alcoolice
5.0.005 | Eroturism si - marketing | 5010 | 10 | 20 | 20 E | s
turistic PA
8.0.006 | Metede —avansate - de |50 |0 | gy | g 20 E | 5
stabilizare a vinurilor
Total semestrul 2: | o950 | 340 | 660 | 120 | 80 40 f,i’ 30
Totalanull: | 000 | 480 | 1320 | 240 | 150 90 ;i,]i’ 60




Numarul de ore pe tipuri de

Total ore N ‘ﬁ
activitati o &)
< 2 =
] ] 5] < L
Cod Denumirea unitéitii de curs _ S o = 8 S| E 8" = & g = =
’ = | 22|58 £ E|EE 5L £ 5| %
S| EE|SE| A| E|BE EE 2|85 %
[ 8 S| 5= © ) 5 = 8 8 ¢ .
£ 77 a 3 § £ E
Anul II, semestrul 3
Procesarea integrata a
S.0.007 | produselor secundare 120 40 80 20 20 E 4
vinicole
S.0.008 | Tehnologia vinurilor speciale | 150 40 110 | 20 20 E 5
S.0.009 | Chimia vinului 150 40 110 | 20 20 E 5
s.0.010 | Control tehno-chimic al 120 | 40 | 80 | 20 20 E | 4
produselor vitivinicole
SP.0.001 | Practica de specialitate 360 | 252* | 108 E 12
+
Total semestrul 3: 900 | 160 488 | 80 80 5E 30
252%
Anul II, semestrul 4
SP.0.002 Practica de cercetare de 180 | 126% 54 E 6
master
Elaborarea si sustinerea tezei
EF.0.001 ’ ’ 720 24 696 24 E 24
de master
Total semestrul 4: 24+
900 126 750 24 2E 30
: +
Total anul IL: | g0 | 189+ 1 1538 | 80 80 | 24 | 7E | 60
378*
. 664+ 19E,
Total Program de studii | 3600 178+ 2558 | 320 | 150 170 | 24 SPA 120




curricular initial si va fi reflectat in Acordul anual la Contractul de studii.

2.(A). PLAN DE iNVATAMANT PE ANI DE STUDII

pentru studentii care acumuleazid minimul curricular initial pe durata anului I, conform
modificarilor operate in 2026 la HG 80/2022.

Planul de invatamant se va individualiza in baza proceselor-verbale de echivalare a disciplinelor din minimul

Numar de ore pe tipuri de

Total ore activititi o | o
. s =
= 8| £ = Q
5| 2 - 5| =
Cod Denumirea unitatii de £ = @ g 2 - o £
curs/modulului = ° = 4 S| Bl = g < S
= Q = = = o o o < =
2 8 s @) = = = = g o
= = % )ﬁ = = = I
= = 3] = o z
° | £ 3| ¢ =
«z =
Anul I
Semestrul 1
F.0.001 Managementul proiectelor 150 40 110 20 20 IF A 5
F.0.002 | Metode dedetectarea fraudelor 150 | 40 | 110 | 20 20 E | 5
alimentare si a bauturilor
F.0.003 Biotehnologii alimentare 150 40 110 20 10 10 E 5
s.0001 | Caracteristica soiurilor si 150 | 40 | 110 | 20 | 20 E | s
produselor vitivinicole locale-
S.0.002 Metodologia cercetarii 150 40 110 20 20 E 5
S.0.003 Tendinte noi in oenologie 150 40 110 20 20 E 5
Total semestrul 1 | 900 240 660 120 | 70 50 16;:; 30
Discipline care constituie minim curricular initial
M.0.001 Vinificatia primara 180 36 144 18 6 12 I]’EA,; 6
M.0.002 Analiza matematica 120 24 96 12 12 E 4
M.0.003 Managementul calitatii 150 30 120 18 12 E 5
Total minim semestrul 1 | 450 90 360 | 48 6 24 | 12 13 Ifl 1& 15
Semestrul 2
F.0.004 | Jestionareaafacerii 150 | 40 | 110 | 20 | 20 E | 5
intreprinderilor de ramura
F.0.005 Analiza ple‘gelor YlthlnlCOle 150 40 110 20 20 E 5
globale si marketing
S.0.004 C?rln‘ge de export a produselor 150 40 110 20 20 5
alimentare si alcoolice
S.0.005 Enoturism si marketing turistic 150 40 110 20 | 20 E,PA| 5
S.0.006 Metode avansate de stabilizare a 150 40 110 20 20 5
vinurilor
S.0.007 Someleria si arta gastronomica 150 40 110 | 20 20 5
Total semestrul 2 | 900 240 660 | 120 | 80 40 l(ls)li, 30
Discipline care constituie minim curricular initial
M.0.004 Biochimia generala 150 30 120 18 6 6 E 5
M.0.005 Vinificatia secundara 180 36 144 18 6 12 E,PA 6
M.O.006 Avnahz'a senzorla.la a vinului si 120 24 96 6 6 12 E 4
bauturilor alcoolice
Total minim semestrul 2 | 450 90 360 | 42 6 12 | 30 13 ;E A’; 15
18E,
Total anul I | 2700 660 2040 | 330 | 162 | 36 | 132 APA 920




Total ore Numar de ore [ze.tlpurl de
activitati d n
= s b=
= 3 2 = Q
g | Z 2| | =
Denumirea unitatii de = = @ g 2 - @ 2
COd . p— G .Z »n ] fa "g [ 5] 2] o=
curs/modulului 8 = 4 = a8 = 2 = e
) b3 £ = = — @ ) s =
2 8 - @) £ = = = £ 3}
= = % )ﬁ = A - —
= = o s o Z.
© | & 1 =
z s
Semestrul 3
Procesarea integrata a produselor
S.0.007 . 120 40 80 20 20 E 4
secundare vinicole
S.0.008 Tehnologia vinurilor speciale 150 40 110 20 20 E 5
S.0.009 Chimia vinului 150 40 110 | 20 20 E 5
S.0.010 C.olnt.ro.l tehno-chimic al produselor 120 40 30 20 20 E 4
vitivinicole
SP.0.001 | Practica de specialitate 360 252% 108 E 12
Total semestrul 3: | 900 160+ 488 80 80 SE 30
252%
Semestrul 4
SP.0.002 Practica de cercetare de master 180 126* 54 E 6
EF.0.001 Elaborarea si sustinerea tezei de 720 24 696 24 E 24
master
Total semestrul 4 | 900 24+ 750 24 | 2E 30
126*
184+
Total anul II: | 1800 37g% 1238 80 80 24 7E 60
Total program de studii | 4500 +§§§* 3278 | 410 | 162 | 36 | 212 | 24 | 25E | 150
3.STAGII DE PRACTICA
Tip stagiu de practica An Sem. Durata, Perioada Numar credite
sapt./ore desfasurarii ECTS
SP.0.001 | Practica de specialitate 11 0 6/360 Septembric- 12
octombrie
SP.0.002 Practica de cercetare de I v 3/180 Ianuane;- 6
master februarie
Total: 9/540 18
4. FORMA DE EVALUARE FINALA A STUDIILOR
Nr. | Forma de evaluare finala a | Termene de organizare Numar credite ECTS

studiilor

Teza de master

Tunie

24 (inclusiv 2 ECTS pentru sustinerea tezei)




5. MINIMUL CURRICULAR INITTAL
necesar pentru admiterea la studii superioare de master pentru persoane cu studii de licenta din

domeniile inrudite

Total ore Numirul de f)r.evp'e tipuri g
de activitati o 3
o = g (=
L= L
Denumirea unititii de curs - | 8« = 8| . s |eg8 =28 2| £
; = 8 9 == g E | g E R L S b
- - 0 T .= i - Y S 2 @
S| Ex&l 82l & E |28 58 =% | B
S| n = ) = £ .
Vinificatia primara 180 36 144 18 6 12 E,PA 6
Analiza matematica 120 24 96 12 12 E 4
Managementul calitatii 150 30 120 18 12 E 5
Biochimia generala 150 30 120 18 6 6 E 5
Vinificatia secundara 180 36 144 18 6 12 E,PA 6
Anahz.a senzoriald a vinului si bauturilor 120 24 96 6 6 12 E 4
alcoolice
Total: | 900 | 180 | 720 920 12 36 42 6F, 30
’ 2PA
6. CORELAREA CU PREVEDERILE PLANULUI-CADRU
Nr. Functia in formarea profesional Ponderea Numar de credite ECTS
ert. ¢ P recomandati, % | Plan-cadru | Plan de invatamant
1 Unititi de curs fundamentale (F) 20-25 24-30 30
4 Unitati de curs/module de specialitate (S) 35-40 42-48 48
5 Stagii de practica (SP) 10-15 12-18 18
6 | Evaluarea finala: teza de master (EF) 20 24 24

Aprobati la sedinta Consiliului Facultiitii Tehnologia Alimentelor,

proces-verbal nr. 2 din 14.09.2026

4
, ~ - L 4
5 12

nHESUBOTHQ;;mZ:;

(Dieeef

Veronica DRAG ANCEHA

Decan FTA, conf. univ., dr.

Sefa departament DOC, conf. univ., dr.




Matricea corelarii finalitatilor de studiu si a competentelor formate in cadrul programului cu cele ale unitatilor de curs/modulelor

}E. = " Competente
. e = = = Generale | Profesionale
D enuml/rea ;nllt?tl.l de =2 g = 8 Rezultate ale invitarii conform nivelului CNC
curs/modufuiut ER £ CGl1, CG5 CG2, CG5 CG3 CG4 CP1 CP2 CP3
S B 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Managementul proiectelor F.0.001 5 1 1 1 1
Metode de detectare a
fraudelor alimentare si a F.0.002 5 1 2 1 1
bauturilor
Biotehnologii alimentare F.0.003 5 2 3
Caracteristica soiurilor si S.0.001 | 5 | 1 1 0.5 0.5 1
produselor vitivinicole locale.
Metodologia cercetarii F.0.004 2.5 1.5 1
Tendinte noi in oenologie S.0.002 1 2 1 1
f}est1or‘1area’afaceru ) F.0.006 5 25 25
intreprinderilor de ramura
Analiza ple;elor YlthlHlCOle F.0.005 5 1 > 1 1
globale si marketing
Cc'erln‘;e de e).<port a produselor $.0.004 5 1 1 1 1 1
alimentare si alcoolice
Enoturism si marketing S.0.005 | 5 1 1 1 0.5 0.5 0.5 0.5
turistic
Metode avansate de 5.0.006 | 5 0.5 1 1 15 1
stabilizare a vinurilor
Someleria si arta S.0.003 | 5 1 1 I 1 1
gastronomicd
Procesarea integrata a N $.0.007 4 | 0.5 ) 0.5
produselor secundare vinicole
Tehnologia vinurilor speciale S.0.008 0.5 0.5 1 1 2
Chimia vinului S.0.009 1 2 1 1
Control tehng-.c}.nr.mc al S.0010 4 1 ) 1
produselor vitivinicole
Practica de specialitate SP.0.001 12 1.5 1 1.5 1 1.5 0.5 0.5 0.5 1 1 1 1
Practica de cercetare de SP.0.002 | 6 0.25 0.25 0.5 0.5 0.5 0.25 1 1 0.5 0.25 0.5 0.5
master
Elaborarea si sustinerea tezei EF.0.008 24 3 ) ) 3 5 > 1 1 5 5 5 5
de master
120 12.75 16.75 16.5 13.5 13.5 6.75 7 7 8.5 6.75 6 5




Lista competentelor si a finalitatilor de studiu

Competente
Generale/Profesionale

Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC
Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate:

CG 1. Realizarea activitatii de
cercetare si de piata

CG 5. Managementul mediului,
securitatii si  sanatatii
ocupationale

. Realiza sinteza documentard a problemei cercetate din domeniul

procesarii  alimentelor criticd a surselor

informationale

prin  procesarea

. Efectua cercetari stiintifice in domeniul procesarii alimentelor

valorificand propriul traseu de invatare

CG 2. Elaborarea produselor
alimentare si bauturilor
alcoolice noi

CG 5. Managementul mediului,
securitdtii si  s@natatii
ocupationale

W

. Identifica metode de asigurare a stabilitatii produselor alimentare
. Elabora modele matematice, cu utilizarea sofware-urilor, in vederea

optimizarii parametrilor proceselor tehnologice de producere

. Elabora noi produse alimentare, bauturilor alcoolice si tehnologii in

CG 3. Initierea si dezvoltarea
afacerii  in  industriile
alimentara si vinicola

. Elabora un plan de afaceri in domeniul

. Genera si dezvolta idei de afaceri In domeniul procesarii alimentelor

prin implementarea de noi abordari, initiative, metode si tehnologii
procesarii alimentelor
colaborénd eficient cu colegii

CG 4. Gestionarea proceselor si
resurselor

8.Monitoriza

procesele tehnologice prin
compozitionale a produselor alimentare
calitatii

prisma modificarilor
in vederea asigurarii

CP 1. Coordonarea activitatilor

. . .. .| 9. gestiona procesul de distributie ale produselor intreprinderilor
realizate prin furnizori si . C o er
: vinicole relationand cu partile implicate.
parteneri
10. Implementa activitati de management si marketing Tn domeniul
. e viti-vinicole si dezvoltdrii enoturismului durabil cu spirit de
CP2. Gestionarea activitatilor TR . s
o initiativa prin valorificarea oportunitatilor
de marketing si turism L N . A
11. Aplica principiile someleriei si artei gastronomice in promovarea
produselor viti-vinicole
CP3. Conservarea patrimoniului ) A - . S
12. Organiza traseele enoturistice in vederea conservarii patrimoniului

turistic §i a resurselor

financiare

natural si cultural
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