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I. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU DE LICENTA CONTROLUL SI
EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE este de a forma specialisti cu inaltad calificare in
domeniul controlului productiei alimentare, atit de naturd vegetald, cat si animald, in vederea
respectarii calitatii produselor alimentare, precum si a sigurantei alimentare, pentru prevenirea
imbolnavirii omului. De asemenea, absolventii programului isi aduc o contributie importanta in
dezvoltarea institutiilor de profil in concordantd cu criteriile de performantd si calitate ale

produselor alimentare impuse de cétre U.E.

II. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIU CONTROLUL SI
EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Obiective generale

Programul de studiu CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
are ca obiective generale pregdtirea noilor specialisti pentru controlul si expertiza produselor
alimentare §i optimizarea calitatii produselor alimentare.

Obiective specifice

Principalele obiective specifice ale programului de studiu de CONTROLUL SI
EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE sunt urmatoarele:

-identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei alimentului si
sigurantei alimentare;

-supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii
prime pana la produs finit;

-monitorizarea sistemelor de management al calitatii i sigurantei alimentare;

-realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor;

-realizarea de activitafi de management si marketing pe lantul agro-alimentar.

I11. Rezultatele invatarii

Nivelul Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si
CNC autonomie
Nivelul | Studentul/absolventul Studentul/absolventul Studentul/absolventul
6 de neste principiile de evalueaza proprietatile gestioneaza procesele
baza ale stiintei organoleptice, zico- de productie n
alimentului si chimice si microbiologice | vederea optimizarii si
caracteristicile ale materiilor prime si ale | reducerii pierderilor
nutritionale, functionale | produselor alimentare. de productie si a
ale produsului costurilor generale de
alimentar. Studentul/absolventul fabricatie.
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.

Studentul/ absolventul
descrie operatiile
tehnologice pe fluxul de
fabricatie a produselor
alimentare, principiile
st instructiunile de
functionare a utilajelor
din industria
alimentara.

Studentul/absolventul
utilizeaza calculele
tehnologice 1n vederea
stabilirii consumurilor
speci ce si a randamentului
de fabricatie.

Studentul/absolventul
aplicd inteligenta arti ciala
pentru cresterea
randamentelor de
productie a utilajelor din
industria alimentara.

Studentul/absolventul
realizeaza si/sau plani
ca activitdti de
inginerie in vederea
obtinerii produselor
dorite Intr-un mod
optimizat din punctul
de vedere al
costurilor, resurselor
si timpului.

Studentul/absolventul
explica importanta
economiei circulare si
identi ca masuri pentru
gestionarea corectd a
factorilor de productie
si reducerea risipei
alimentare.

Studentul/absolventul
estimeaza performantele
sistemelor alimentare prin
analiza parametrilor limita
care apar in desfasurarea
proceselor de productie.

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

Studentul/absolventul
1a decizii in situatii
bine de nite si 1si
asuma
responsabilitatea
pentru deciziile luate.

Studentul/absolventul
de neste procesele si
procedurile cu privire la
calitatea, siguranta
alimentara, standardele
si igiena produselor
alimentare.

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

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

Studentul/absolventul
elaboreaza proceduri
standard de operare
de-a lungul lantului
alimentar pe baza
feedback-ului din
partea productiei.

Studentul/absolventul
identi ca 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.




V.

IV.  Competente dobindite de absolventi la finalizarea studiilor

Competente de profesionale

analizeaza cerintele referitoare la ambalare;

aplicd bune practici de fabricatie (BPF);

aplicd metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control);
aplica principii ale tehnologiei alimentare;

aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
elaboreaza procese de productie alimentard;

conduce optimizarea proceselor;

gestioneaza utilizarea aditivilor in fabricarea alimentelor;

interpreteaza date referitoare la fabricarea alimentelor;

urmareste tendintele in materie de produse alimentare;

depune eforturi pentru imbunatatirea productiei alimentare din punct de vedere nutritional;
efectueaza analiza riscurilor legate de alimente;

utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;

monitorizeaza conditiile de prelucrare;

monitorizeaza evolutiile utilizate in industria alimentara;

intocmeste rapoarte de lucru.

Competente de transversale

analizeaza procese de productie in vederea imbunatatirii ;

aplica sisteme avansate de fabricatie;

interpreteaza cerinte tehnice.

Finalizarea programului de studiu

In urma examenului de finalizare a studiilor la programul de licentd Controlul si expertiza produselor
alimentare numarul de credite obtinut este urmatorul:

Proba 1 de evaluare a cunostintelor fundamentale si de specialitate -5 credite;
Proba 2 de sustinere a rezultatelor lucrarii de licenta -5 credite.

Ocupatii posibile (ANC)

214534 - Inginer de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare
214130 Auditor in domeniul calitatii



Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
Domeniul: Ingineria produselor alimentare

Programul de studii: Controlul si expertiza produselor alimentare
Forma de invatimant: Inviatamant cu frecventa

Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: I

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2025-2026

Se aproba,
RECTOl},
Prof.univ.dr. Sorin Mihai CIMPEANU

28 saptamani Semestrul I Semestrul II Total ore
Nr. 14 14 Total
crt. Disciplina Cod sdptdmani | Pt | Pr EMOd Cr. | sdptamani | Pt | Pr EMOd Cr. | Didactic | SI | credite
C S L Xam. C S L Xam.
1 Matematici* Z911DOF09 | 1 [2] 00 [0 E 4 {ofolofo]o 0 0 42 58 4
o | Teoriaprobabilitatilor si | /o, kg | o [0 0 (0] 0] o ol2]2l0]0]|0] E 41 56 | 44 4
statisticd matematica*
3 Fizica* Z911DOF03 [ 1 [0 20 [0 E 4 {ofolofo]o 0 0 42 58 4
Informatica aplicata si
4 grafica asistatd pe Z911DOF12 | 0 [0 0 |0 | O 0 0ojo0j0[2]0]0 C 3 28 47 3
calculator
5 Ecologie si protectia | g1 1n0p10( 2 [0 2 0|0]| E 410l0olololo 0 0 56 | 44 4
mediului**
6 Chimie organica* Z911DOF06 | 2 |0 2 |0 ][O E 4 121031010 E 4 126 74 8
7 Biochimie [*** Z911DOF11 [ 0 [0 000 0 0l2Jo[2]0]0 E 4 56 44 4
g | Flementedeingineric /o 1n0g)1 |5 |gl2|0]0]| E 410lololofo]| o 0 56 | 44 4
mecanica si electricd™**
9 Chimie fizicd si Z911DOF07 | 0 (0| 0 |0| 0| O ol2|0/3|o]o0o| E 5 70 | 55 5
coloidala***
jo | Chimieanorganicasi | /o1 n6p08 | 2 |02 0 0| E 410lololofo]| o 0 56 | 44 4
analitica***
11 Limbi striine Z911DoCco1 | 0 [2] 0 [0 0 C 3Jo2[o0]o]o0 C 3 56 94 6
12 | Educatie fizica sisport | Z911DOC02| 0 [0 2 [ 0] 0 C 3/0lo0/2]0]o0 C 3 56 94 6
TOTAL 10412/ 00| 6E2C |30 8 [4/12[/0] 0| 4E/4C [30 | 820 [700] 60
13 |  Practici de domeniu | Z911DOS02 4 saptiméni x 30 ore/sdptimani C 4 120 0 4
TOTAL PRACTICA 1C 4 120 0 4
DISCIPLINE
FACULTATIVE
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Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L—nr. ore lucrari practice; P-nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;

Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementara.
* Trunchi comun cu programul de studii:Protectia consumatorului si a mediului (anul I); Stiinte gastronomice (anul I); ** Trunchi comun cu programul de studii:Protectia consumatorului si a mediului (anul I); Tehnologia prelucrarii
produselor agricole (anul I), Zootehnie (anul I); ***Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul I);

_DECAN,
Prof. univ. dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
Domeniul: Ingineria produselor alimentare
Programul de studii: Controlul si expertiza produselor alimentare
Forma de invitimant: inviatimant cu frecventi
Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: IT

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2026-2027

Prof.univ.dr. Sorin Mihai CIMPEANU

Se aproba,
RECTOR,

28 saptamani Semestrul I Semestrul 11 Total ore
Nr. 14 14 Total
crt. Disciplina Cod sdptamani | Pt | Pr Mod Cr. | saptdmani | Pt | Pr Mod Cr. | Didactic | SI | credite
Exam. Exam.
C|S|L C|S|L
1 Utilaje in industria 7912D0S03 | 2 |02 ]0]0| E s|1/ol2]o|l0o| E |4 98 | 127| 9
alimentara
2 _ Operatii unitare in Z912D0S04 | 2 [0 20| 0| E s/1/0o[l2]0|l0| E |4 98 | 127| 9
industria alimentara**
3 | Aditivisiingredientein | o nqg05 | 5 0| 2 (00| C 410/0lolofo 0 0 56 | 44 4
industria alimentara**
4 Microbiologie generala* | Z912DOF01 | 2 |0 | 2 [0 | O E 4 1000 ]0]O0 0 0 56 44 4
5 Microbiologie speciala*** | Z912DOS01 | 0 |0 0 [0 | O 0 0(2]0]21]010 E 3 56 19 3
6 Tehnologii generalein | 71,5061 | o oo lo|o]| o ol2]ol2]l0|l0] E 4 56 | 44 4
industria alimentara*®
Principii si metode de
7 conservare a produselor | Z912DOS08 | 1 |0 1 | 0| O E 4 1210 21]0]0 E 4 84 116 8
alimentare*
8 Biochimie IT*** Z912DOF02 | 2 |0 2 |0 | O E 4 {00l 0O0|O0]O 0 0 56 44 4
9 Biotehnologii speciale Z912DOS09 | 0 [0 0O 10O | O 0 0]212]0]0]0 C 3 56 19 3
10 Practica de domeniu Z912DOS10 4 saptamani x 30 ore/saptamana C 4 120 0 4
Discipline optionale 21210070 1C 4 12]1]0]0]0 1C 4 98 102 8
Total 13(2(11(0| 0| 5SE2C |30(12(3/10(0 | 0 | SE/3C | 30 834 686 60
11a| & Comportamentul ) 6 p )
consumatorului***
b. Politici si strategii 212101010 C 4 {00l 0|O0]O 0 0 56 44 4
11.b globale de securitate 7Z912DACO02
alimentara*****




a. Legislatie in industria

12.a o ot s 7912DAS01

b. Metode cromatografice 0/10[{0]0]O 0 O |2(1]0]0]O0 C 4 42 58 4
12.b | sielectroferice de analiza | Z912DAS02
alimentelor

Discipline facultative

13 Limbi straine™*#** Z912DFCO01 | 0 /2] 0 |0 | O C 2 1012]0]0]0 C 2 56 44 4

14 Educatie fizicd si Z9I2DFCO2 [ 0 |02 |0 |0| C |2 ]0(0|2(0|0| C |[2| 56 |44 | 4
sport

Metode enzimatice si

15 . . S Z912DFSO01 | 2 |0 2 [0 | O C 3101001070 0 0 56 19 3
imunologice de analiza

TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 21214(10]0 3C 7101212 ]0]0 3C 4 168 107 11

TOTAL AN STUDIU 154|150 |0 | SE/5C |37 |12 5|12 0| 0 | SE/6C | 34 | 1002 | 793 71

Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L—nr. ore lucrari practice; P-nr. ore proiect;, CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;

Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementard, DO-optiunea universitdtii/l-8—semestrul.
* Trunchi comun cu programul de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole (anul II), Protectia consumatorului si a mediului (Anul II); ** Trunchi comun cu programele de studii: Tehnologia prelucrarii produselor
agricole (anul II), Protectia consumatorului si a mediului (anul II); Stiinte gastronomice (anul II); *** Trunchi comun cu programele de studii: Stiinte gastronomice (anul II), Protectia consumatorului si a mediului (Anul II); ****
Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (Anul II); ***** Trunchi comun cu programul de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole (anul III), Protectia consumatorului si a
mediului (Anul II);******* Trunchi comun cu programul de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole (anul I), Protectia consumatorului si a mediului (Anul II);

_ DECAN,
Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,
Domeniul: Ingineria produselor alimentare RECTOR,
Programul de studii: Controlul si expertiza produselor alimentare
Forma de invitimant: inviatimant cu frecventi
Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: I1T
PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2027-2028
28 saptamani Semestrul I Semestrul 11 Total ore
Nr. 14 14 Total
crt. Disciplina Cod sdptdmani | Pt | Pr Mod Cr. | saptdmani | Pt | Pr Mod Cr. | Didactic | SI | credite
Exam. Exam.
C|S|L C|S|L
Tehnologia produselor
1 alimentare de origine Z913DOS01 | 2 |0 2 | O] O E 5121012110 E 4 126 99 9
vegetala*
o | Tehnologiaprodusclorde | 7q)3h0505 | 5 |02 |00 E [5|2]ol2|1|0o] E |4 126 |99 o
origine animala
Procesarea minima
3 atermica si termica a 7Z913DOS03 | 2 (0| 2 | 1|0 E 4 1000010 0 0 70 30 4
produselor alimentare
4 | Tehmologiidecresterea | 791350509 | 2 |02 (00| E |4|2]0|2]0|0] E |3| 112 |6]| 7
animalelor®*
5 Gastrotehnie si catering | Z913DOS04 | 1 |0 2 | 0| O E 4 100 0[]0]O0 0 42 58 4
6 | Inocuitateaproduselor | g 35061010 (0|0 |0|0| o 0o[2]0/2|0]0| E |4| 56 |44/ 4
alimentare*
7 | Autentificarea alimentelor | g 306131 o {0l o loflo| o |o|1]ol1]olo| c |3] 28 |47] 3
si decelarea falsificarilor*
8 P“nflgllfe‘,,}:f,fmel z913DOSI1 [ 2 o2 |0|0| E |4 |2]0|2]0]0| E |4 112 |8 | 8
9 Practicd de specialitate | Z913DOS06 4 saptamani x 30 ore/saptdmana C 4 120 0 4
Discipline optionale 210/2]0]0 1C 4 121021010 1C 4 112 88 8
Total 13/]0[14[ 1[0 ] 6E/1C |30 130|132 |0 | 5E/3C | 30 904 616 60




it | oaso
10 ProQuse 210200 C | 4|0]|0O]O0O|JO]O] O | O] 56 4 | 4
10b. Alimente 7913DAS02
functionale™****
a. Protectia mediului* Z913DACO01
11 b.Etlcasllpt?grltate 7913DAC02 000|010 0 0202100 C 4 56 44 4
academica**
Discipline facultative
12 | Metode spectoscopicede | /g 3np001 | 2 fol 2 00| ¢ |4|ofolololo| o |o| s6 |44 4
analiza a alimentelor
TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 210 2(0]0 1C 4 1202 ]0]0 1C 4 112 88 8
TOTAL AN STUDIU 15/0[16 |1 | 0] 6E2C |34 |15/ 0|15|2 | 0 | SE/4C |34 | 1016 | 704 68

Legenda: C-nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L-nr. ore lucrari practice; P-nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;
Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementara, DO-optiunea universitatii/l-8—semestrul.

* Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (Anul III); ** Trunchi comun cu programul de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole (anul III), Protectia consumatorului si a mediului

(anul II);*** Trunchi comun cu programul de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole (anul IV), Protectia consumatorului si a mediului (Anul III);**** Trunchi comun cu programul de studii: Tehnologia prelucrarii
produselor agricole (anul IIT)

_ DECAN,
Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,
Domeniul: Ingineria produselor alimentare RECTOR,
Programul de studii: Controlul si expertiza produselor alimentare

Forma de invitimant: invitimant cu frecventi

Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: IV

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2028-2029

26 saptamani Semestrul I Semestrul 11 Total ore
Nr. 14 12 Total
crt. Disciplina Cod sdptamani | Pt | Pr Mod Cr. | saptdmani | Pt | Pr Mod Cr. | Didactic | SI | credite
Exam. Exam.
C|S|L C|S|L
Controlul calitatii
1 produselor de origine | Z914DOSO1 | 2 |0 | 2 | O | O E 51210170710 E 3 92 108 8
vegetala
p | Merceologia produselor | /o) /o900 | 2 |02 [0|0]| E 410l0lo]o]o0 0 0 56 | 44 4
alimentare*
Controlul calitatii
3 produselor de origine | Z914DOS03 | 2 [0 | 2 | 0| O E 512101210710 E 4 104 121 9
animala
Ambalarea, etichetarea si
4 designul in industria 7914DOS04 | 2 |0 2 |0 | O E 4 10(0[0|0]O0 0 0 56 44 4
alimentara™*
s | leienasocietatilordin - g, 4050515 1ol 2 (00| ¢ |3]0olo]o]o 0 0| 56 |19 3
industria alimentard**
6 Management™*** 7914DOS06 | 2 |21 0 0] O E 512 ]12]0[1]0 E 4 116 109 9
7 Marketing*** 7914DOS07 | 0 |0 0 [0 ] O 0 0| 2]1]0 0 C 3 36 39 3
Controlul sanitar
8 veterinar si siguranta | Z914DOS08 | 0 |0 | O | O | O 0 0121012100 C 3 48 27 3
alimentelor
g | Practicd pentru proiectul | ;¢1,h 0609 2 saptimani x 30 ore/siptimand C 4 60 | o0 4
de diploma
1o | Elaborarea proiectuluide | 791450510 0 [0 0 [0|0| o |0 |o|o|o|4]o0 P 50 48 | 77] 5
diploma




Discipline optionale 210/210]0 1C 4 1210(2]0]0 1C 4 104 96 8
Total 14 (2120 | 0 [ SE2C |30 |12 |3 |7 |5 |0 |3EM4C/IP | 30 776 684 60
a. Managementul calitatii | Z914DAS01
11 b. Anal;za produselor 7914DAS02 21021010 C 4101]0(0]0]0 0 0 56 44 4
alimentare
a. Controlul statistic al
12 alimentelor Z914DAS03 0[{0[0 |00 0 0]21(0(2/0|0 C 4 48 52 4
b. Controlul fitosanitar | Z914DAS04
Discipline facultative
13 Epidemiologie si Z914DFS01 | 2 (0|2 ]0|0o| C |4 |o0]ojo]|o0|oO 0 0| 56 |44 4
sanatate publica
14 SIStemZ;eel%ﬁr’S““nea Z914DFS02 [ 0 0[O0 0|0 0 |0 [2]0|2]0]0 C 4| 56 | 44| 4
TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 210[2]0]0 1C 4 12]10]2]0]0 1C 4 112 88 8
Sustinerea proiectului de | ;414545051 0 0| 0 0] 0| o olo0|ojo]o]oO 0 10 0 0 10
diploma
TOTAL AN STUDIU 162140 0 | SE3C [ 34 |14 [3[9[ 5] 0 |3E/5C/1P | 44 888 772 78

Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L—nr. ore lucrdri practice; P-nr. ore proiect;, CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;

Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementara, DO-optiunea universitatii/l-8—semestrul.
* Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul IV); ** Trunchi comun cu programele de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole (anul IV), Protectia consumatorului si a
mediului(anul IV);*** Trunchi comun cu programele de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole (anul IV), Zootehnie (anul IV), Protectia consumatorului si a mediului (Anul IV).

DECAN,
Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil



STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (sipt.)

Anul Activitati didactice Sesiuni de examene Practici Vacante
Sem.I Sem.I1 Iarna Vara Restante Iarna Primavara Vara
I 14 14 3 1 4 4 1 9
II 14 14 3 1 4 4 1 9
11T 14 14 3 1 4 4 1 9
1\ 14 14 3 1 2 4 1 -
NUMARUL DE ORE SI RAPORTUL C/S.L.P.
Anul de Total Forma de pregitire Raport
studii/sem. | ore/saptiméni C S L P C/S.L.P.
Sem. 1 26 10 4 12 - 1/1,6
Sem. 2 24 8 4 12 - 1/2
Media an I 25 9 4 12 - 1/1,77
Sem. 3 26 13 2 11 - 1/1
Sem. 4 25 12 3 10 - 1/1,08
Media an I1 25,5 12,5 2,5 10,5 - 1/1,06
Sem. 5 28 13 0 14 1 1/1,15
Sem. 6 28 13 0 13 2 1/1,15
Media an I11 28 13 0 13,5 1,5 1/1,15
Sem. 7 28 14 2 12 0 1/1
Sem. 8 27 12 3 7 5 1/1,25
Media an IV 27,5 13 2,5 9,5 2,5 1/1,12
MEDIA 26,5 11,88 2,25 11,38 2 1/1,32
DISTRIBUTIA CREDITELOR SI FORMELOR DE VERIFICARE
Anul de studii/sem. Nr.credite Forma de verificare
Ex. C Pr.
I.1 30 24 6 -
1.2 30 17 13 -
Total an I 60 41 19 -
1.3 30 22 8 -
1.4 30 19 11 -
Total an II 60 41 19 -
I11.5 30 26 4 -
1116 30 19 11 -
Total an II1 60 45 15 -
Iv.7 30 23 7 -
V.8 30 14 11 5
Total an IV 60 34 21 5
TOTAL GEN. 240 164 71 5

CENTRALIZATOR PRACTICA SI ELABORARE LUCRARE LICENTA/PROIECT DE DIPLOMA

Credite practica si ° <
Anul Nr. siptiméni elaborare proiect de < /f ﬁita. de tota‘l
. < saptamani scolaritate
diploma ’

I 4 4 12,5
I 4 4 12,5
I 4 4 12,5
v 2 9 7,14
Total 14 21 11,16




REPARTIZAREA ORELOR PE CATEGORII DE DISCIPLINE

Disciplin Nr. ore fizice Total Nr. credite Total
ISCIPINE A0 T | AnIl | AnlIl | AnIV | ore | % | Anl | Anll | An Il | An IV | credite | %
Obligatorii | 1520 | 1320 1320 1260 | 5420 | 90 | 60 52 52 52 216 90
Optionale - 200 200 200 | 600 | 10 - 8 8 8 24 10
Total 1520 | 1520 1520 | 1460 | 6020 | 100 | 60 60 60 60 240 | 100
Facutative 175 275 200 200 850 14 7 11 8 8 34 14
REPARTIZAREA ORELOR PE CATEGORII FORMATIVE DE DISCIPLINE
e e e Nr. ore fizice Total
Discipline °
Sem.1 | Sem.2 | Sem.3 | Sem.4 | Sem.5 | Sem.6 | Sem.7 | Sem.8 | Ore Yo
Fundamentale 500 500 200 - - - - - 1200 | 19,93
(DF)
Specializare 100 120 450 670 750 670 750 710 4220 | 70,10
(DS)
Complementare 150 150 100 100 - 100 - - 600 9,97
DCO)
Conform
optiune - - - - - - - - - -
universitate
TOTAL 750 770 750 770 750 770 750 710 6020 100
REPARTIZAREA CREDITELOR PE CATEGORII FORMATIVE DE DISCIPLINE
e e 1 Nr. ore fizice Total
Discipline . o
Sem.1 | Sem.2 | Sem.3 | Sem.4 | Sem.5 | Sem.6 | Sem.7 | Sem.8 | Credite | %
Fundamentale
20 20 8 - - - - - 48 20
(DF)
Specializare 4 - 18 22 30 22 30 26 152 | 63,33
(DS)
Complementare
6 6 4 4 - 4 - - 24 10
DCO)
Conform
optiune - - - - - - - - - -
universitate
Practica - 4 - 4 - 4 - 4 16 6,67
TOTAL 30 30 30 30 30 30 30 30 240 100




Tabelul CENTRALIZATOR INDICATORI PRIVIND ORGANIZAREA PROCESULUI DE INVATAMANT LA
PROGRAMUL DE STUDII DE CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Nr. crt. INDICATOR DESCRIERE
1. Durata studiilor la forma de invatdmant IF 4 ani = 8 semestre
2. Durata unui semetru privind activitatea didactica 14 saptamani
3. Numarul de ore activitate didactica pe sdptamana 26,5 ore
4, Numarul de ore de activitate organizata prevazuta in planul de

IR . . .. . 3334 ore
invatamant pentru intreg ciclu al studiilor de licenta
5. Numirul total de credite obligatorii 240 ECTS
6. Numirul de credite minime pe semestru 30 ECTS
7. Numaérul minim de discipline pe semestru 5 — 7 discipline
8. Durata practicii de specialitate (inclusiv anul I) 360/60 ore
9. Durata stagiului pentru elaborarea lucrarii de licenta 125 ore
10. Numarul de credite alocat pentru practica de specialitate 12/5 ECTS
11. Numarul de credite alocat pentru sustinerea lucrarii de licentd 10 ECTS
12. Numarul de credite alocat Educatiei fizice ca disciplina obligatorie 6 ECTS
13. Raportul dintre numarul orelor de curs si al celor de activitati aplicative 1/1,32
(seminarii, laboratoare, proiecte, stagii de practicd etc.)
14. Numar de ore pentru un credit ECTS 25-30
15. Numirul de sdptdmani sesiuni de examene pe semestru 2 — 3 saptamani
16. Numarul de saptamani sesiune restanta 1 sdptamana
17. Numarul maxim de studenti pe serie 90
18. Numarul maxim studenti pe grupa la IF 15
19. Raportul maxim dintre numarul de studenti si cadre didactice care predau 15

la program




