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pentru programul de studii de licenta “Controlul si expertiza produselor alimentare”

INTRODUCERE

Cunoasterea conditiilor de calitate pentru produsele alimentare $i mai ales a procedurilor
de evaluare a calitdtii, constituie o prioritate Tn protejarea consumatorilor si vizeazad aplicarea
principiilor trasabilitatii si promovarea salubritaii alimentelor pe toate verigile de fabricare.

Din aceste motive, studiile de licenta in specializarea ,,Controlul si expertiza produselor
alimentare” sunt incluse in prioritatile Stiinfei si Tehnologiei Alimentelor si a Aditivilor
Alimentari, in consens cu prevederile Comunitatii Europene.

Programul ,,Controlul si expertiza produselor alimentare” are misiunea de a forma
specialisti care sd cunoasca foarte bine calitatea materiilor prime si auxiliare introduse in
tehnologiile de fabricatie, parametrii la care se executd prelucrarea tehnologica, eventualele
defecte tehnologice si posibilitatea de remediere a acestora, influenta proceselor tehnologice
asupra calitatii produselor, metodele de analiza a calitatii produselor finite pentru a verifica
incadrarea acestora in prevederile standardelor in vigoare si a elimina riscurile pentru sandtatea
oamenilor cauzate de consumul unor produse necorespunzatoare din punct de vedere igienic.

Obiectivele de formare specifice specializarii ,,Controlul si expertiza calitatii alimentelor”
sunt generate de indeplinirea si punerea in aplicare a 3 categorii de obiective.

1. Obiective cognitive:

» formarea bazei informative fundamentale, necesare intelegerii si operarii cu cunostintele
specifice domeniului de ingineria produselor alimentare;

» formarea capacitatilor de a identifica, controla si explica problemele de calitate a alimentelor,
precum si cele de a solutiona abaterile de la siguranta alimentara;

» cunoasterea proceselor biologice, fiziologice si biochimice care stau la baza obtinerii
alimentelor, cu scopul intelegerii fenomenelor de transfer de substanta si energie;

» cunoasterea legilor care stau la baza securitatii alimentare;

» cunoasterea bazelor biochimice, fiziologice, tehnice §i manageriale ale controlului si
expertizarii produselor alimentare.

2. Obiective aplicative

» cunoasterea si aplicarea metodologiei de control si expertizd a calitatii alimentelor, in
vederea protectiei consumatorilor si in concordanta cu securitatea alimentara;

» integrarea cunostintelor privind controlul si expertiza alimentelor in contextul general de
siguranta alimentara;

» cunoasterea elementelor de protectie a consumatorului si de Tmbunatatire a calitatii
alimentelor destinate consumului uman;

» dezvoltarea unui sistem unitar de cunostinte si a unei atitudini critice in sfera sigurantei
alimentare, prin interpretarea coerentd a teoriilor si modelelor din domeniul ingineriei
produselor alimentare;

» intelegerea corectd a legitatilor si interactiunilor din industria alimentara si utilizarea lor
eficienta si eficace in activitatile de control si expertiza a alimentelor.

3. Obiective de comunicare si relationale:

» formarea competentelor de cooperare si comunicare prin implicarea in dezbateri stiintifice
specifice domeniului;

» constientizarea importantei sistemelor de monitorizare a calitatii alimentelor si a aplicarii
unei legislatii bazate pe principiile sigurantei alimentare;



» Insugirea notiunilor de trasabilitate a calitatii si formarea unei conceptii de securitate a
consumatorului, in vederea imbunatatirii standardului de viata;

» potentarea curiozitatii stiintifice, prin cautarea noului in domeniul tehnic si prin insusirea
acestuia in propriul proces cognitiv;

» explicarea rolului factorului educational in modelarea umanului, pentru dezvoltarea unui

concept de viata in sistem durabil.

Disciplinele incluse in planul de invatdmant al specializarii ,,Controlul si expertiza
produselor alimentare” sunt in concordantd cu obiectivele de formare si competentele specifice

formarii viitorilor ingineri in industria alimentara (tab. 1).

Tabelul 1
Obiectivele de formare, competentele specifice si structura disciplinelor
Obiectivele de formare Competentele Discipline
specifice

Obiective cognitive

e Formarea bazei informative
fundamentale, necesare intelegerii si
operarii cu cunostintele specifice
domeniului controlului §i expertizei
calitatii alimentelor.

e Formarea capacittilor de a
identifica, controla i explica
problemele de calitate a alimentelor,
precum si cele de a solutiona
abaterile de la siguranta alimentara.

e Cunoasterea proceselor biologice,
fiziologice si biochimice care stau la
baza obtinerii alimentelor, cu scopul
intelegerii fenomenelor de transfer
de substanta si energie.

e  Cunoasterea legilor care stau la baza
securitatii alimentare.

e Cunoasterea bazelor biochimice,
fiziologice, tehnice si manageriale

ale controlului §i  expertizarii
produselor alimentare.

Obiective aplicative

e Cunoasterea si aplicarea

metodologiei de control si expertiza
a calitatii alimentelor, in vederea

protectiei consumatorilor §i in
concordanta cu securitatea
alimentara.

e Integrarea  cunostintelor privind
controlul si expertiza alimentelor in
contextul general de sigurantd
alimentara.

e  Cunoasterea elementelor de

protectie a consumatorului si de
imbunatatire a calitatii alimentelor
destinate consumului uman.

e Dezvoltarea unui sistem unitar de
cunostinte si a unei atitudini critice n
sfera sigurantei alimentare, prin
interpretarea coerentd a teoriilor si
modelelor din domeniul ingineriei
produselor alimentare.

e Intelegerea corectd a legitatilor si
interactiunilor din industria
alimentard si utilizarea lor eficienta
si eficace in activitatile de control si

1. Elaborarea
scenariilor de
evolutie a factorilor
de calitate pe baza de
modelare matematica.

Matematica si statisticd. Informaticd aplicata
si digitalizare. Grafica asistata pe calculator

2. Rationamentul
cognitiv necesar
intelegerii proceselor
fiziologice si
biochimice care stau
la baza obtinerii
produselor alimentare

Chimie
coloidala.

Chimie anorganicd si analitica.
organicd. Chimie fizicd si
Biochimie. Fizica.

3. Principii i norme
de siguranta
alimentara si rolul
alimentelor in
alimentatia umana

Chimia alimentelor. Microbiologie generala.
Principiile nutritiei umane. Microbiologie
speciald. Ecologie si protectia mediului.
Organisme modificate genetic.

4. Elemente generale
in ingineria
produselor alimentare

Tehnologii generale in industria alimentara.
Operatii unitare 1n industria alimentara.
Biologia productiilor. Tehnologii generale
vegetale. Tehnologii generale animale.
Biotehnologii speciale. Aditivi si ingrediente
in industria alimentard. Norme si tehnica
securitatii muncii in industria alimentara.

5. Cunoasterea
tehnicilor de obtinere,
ambalare si
conservare a
produselor alimentare

Utilaje 1n industria alimentara. Principii si
metode de conservare a  produselor
alimentare. Elemente de inginerie electrica.
Elemente de inginerie mecanica. Ambalarea,
etichetarea si designul 1n industria alimentara.
Tehnologia produselor alimentare de origine
vegetala  (1).  Tehnologia  produselor
alimentare de origine vegetala (2). Tehnologia
produselor alimentare de origine animala (1).
Tehnologia produselor alimentare de origine
animala  (2). Tehnologia  produselor
alimentare de origine animala (3). Tehnologia
produselor alimentare de origine animald (4).
Tehnologia produselor alimentare de origine
vegetala (3-extractive). Tehnologia
produselor alimentare de origine vegetala (4-
mordrit i panificatie).

6. Formarea
deprinderilor
specifice de control si
expertiza a calitatii
produselor alimentare

Analizd senzoriald. Inocuitatea produselor
alimentare. Metode enzimatice si imunologice
de analiza. Controlul calitatii produselor de
origine animald (1-carne/2-lapte). Controlul
calitatii produselor de origine animala (3-
avicole si apicole/2-piscicole). Controlul
calitatii produselor de origine vegetald (1-




expertiza a alimentelor.

Obiective de comunicare si relationale

e Formarea competentelor de
cooperare §i comunicare  prin
implicarea 1n dezbateri stiintifice
specifice domeniului

e Congtientizarea importantei
sistemelor de monitorizare a calitatii
alimentelor si a aplicarii unei
legislatii  bazate pe principiile
sigurantei alimentare.

e Insusirea notiunilor de trasabilitate a
calitatii si formarea unei conceptii
de securitate a consumatorului, in
vederea Tmbunatatirii  standardului
de viata

e Potentarea curiozitatii stiintifice,
prin cautarea noului in domeniul
tehnic si prin insusirea acestuia in
propriul proces cognitiv.

e Explicarea rolului factorului
educational in modelarea umanului,
pentru dezvoltarea unui concept de
viata in sistem durabil.

bauturi/2-legume si fructe). Controlul calitatii
produselor de origine vegetala (3-
extractive/4-morarit si panificatie). Metode
cromatografice si electroforetice de analiza
alimentelor. Metode spectroscopice de analiza
a alimentelor. Tehnica experimentala.

7. Dobandirea Politici i strategii globale de securitate
cunostintelor de alimentard. Comportamentul consumatorului.
protectie a Legislatie in industria alimentard. Drept.
consumatorului Autentificarea si falsificarea alimentelor.

Merceologia produselor alimentare. Elemente

8. Administrarea i de managementul calitatii. =~ Marketing.

. Administratie publica. Managementul
gestionarea . ; . <
. proiectelor. Economie generala.
produselor alimentare T : . s
Contabilitatea i gestiunea  unitatilor
alimentare.

Comunicare si relatii publice. Etica si
integritate academica. Institutii, mecanisme si
terminologii comunitare. Psihologia educatiei.
Pedagogie 1 si II. Didactica specialitatii.
Managementul clasei de elevi. Limbi straine.

9. Formarea unei
structuri psiho-
culturale favorabile
educatiei pentru
siguranta alimentara

Formarea de specialisti cu inaltd calificare in domeniul de granita producere alimente —
monitorizare calitate alimente — alimentatie umana, vizeaza urmatoarele aspecte:

e asigurarea unui proces educational de un inalt nivel calitativ, in acord cu cerintele si
exigentele actuale din domeniul ingineriei alimentare si alimentatiei publice;

o formarea abilitatilor de cercetare stiintificd fundamentald si aplicativd in domeniul
alimentelor functionale, a biotehnologiilor, a descoperirii de noi resurse de materii prime

pentru productia alimentara;

e dezvoltarea capacitatii de expertizare a produselor alimentare, in conformitate cu normele
ISO de asigurare a calitatii totale, de protectie a mediului si a consumatorului;

e formarea de competente in vederea Intocmirii documentatiei de autorizare a laboratoarelor de
specialitate §i a unitatilor profilate pe productia de alimente, respectiv de acordare a
consultantei in directia implementarii programelor nationale si internationale.

PLANUL DE INVATAMANT
Planul de invatamant aferent programului de studii de licentd ,,Controlul si expertiza
produselor alimentare” a fost modificat in conformitate cu standardele ARACIS, de catre
Comisia pentru activitate didactica si evaluarea programelor de studii de la nivelul Facultatii de
Ingineria resurselor animale si alimentare.
Activitatile didactice la specializarea ,,Controlul si expertiza produselor alimentare” se
desfasoara pe durata a 4 ani, cu un total de 8 semestre (cate 2 semestre pe an de studii), fiecare

dintre acestea avand o extindere de
saptamani practica proiect) (tab. 2).

14 saptdmani cu activitati didactice (semestrul VIII: 10 + 4

Tabelul 2
Structura anului universitar
Anul | Activitati didactice Sesiuni de examene Practica Vacante
Sem.I | Sem. Il | Iarna Vara Restante Tarna Primavara Vara
I 14 14 4 4 2 - 3 1 8
II 14 14 3 4 2 3 3 1 8
111 14 14 3 4 2 3 3 1 8
v 14 14%* 3 2 2 342 3 1 -

* din care 4 saptamani de practica




Planul de invatamant de la specializarea ,,Controlul si expertiza produselor alimentare”
este constituit dintr-un numar total de 3354 ore, din care 3006 ore (240 ore practicd) au fost
alocate disciplinelor obligatorii (89,62%), iar 348 ore au fost repartizate disciplinelor optionale
(10,38%); disciplinele facultative insumeazd 692 ore, respectiv 21,2% din total ore aferente
specializarii.

Pentru disciplinele obligatorii s-au alocat 219 credite (91,3%), pentru cele optionale 21
credite (8,7%), iar pentru practica 16 credite (6,7%) (tab. 3).

Tabelul 3
Bilant general I la Planul de invatamant
Nr. ore fizice Total Standarde Nr. credite Total
Discipline ARACIS
AT| ATl | AT | ATV ore | % % |AT| AT |ATI|AIV]credite| %
Ot;zlgpa::em' 686 |672+90|742+90|576+90+60(2676+330(89,62| max. 90 |53 | 54 | 57 | 55 | 219 |913
—
Obligatorii- | oo | 115 | 4 96 348 (1038 min10| 7] 6 | 3 | 5 | 21 |87
optionale
Practica* | - | 90 | 90 | 90+60 mzlzz)m a4 6| 16 |67
Totalore | ;e\ 1 74 | 874 822 3354 [100.0] 2% 160l 60 | 60 | 60 | 240 |100.0
obligatorii 3376
Facultative | 224 | 224 | 196 48 692 |212| min. 10 |16] 16 | 18 | 4 | 54 |21.5

Din totalul orelor aferente specializarii (3354 ore), un numar de 574 ore sunt pentru
disciplinele fundamentale (17,11%), 1292 ore pentru disciplinele ingineresti in domeniu
(38,52%), 1369 ore pentru disciplinele de specialitate (40,82%), iar 119 ore pentru disciplinele
complementare (3,55%).

Pentru disciplinele fundamentale sunt alocate 46 credite (19,2%), pentru disciplinele
ingineresti in domeniu un numar de 94 credite (39,2%), pentru disciplinele de specialitate 95
credite (40,8%), iar pentru disciplinele complementare un numar de 5 credite (2,1%) (tab. 4).

Tabelul 4
Bilant general II la Planul de invatdmant
Nr. ore fizice Total Standardd Nr. credite Total
Discipline ARACIS

Anl|{AnIl|AnIll|AnIV| ore % % AnI|An II|An III|An IV |credite| %
Fundamentale 574 | - - - 574 | 17,11 | min. 17 | 46 - - - 46 | 19,2
Ingineresti in domeniu 1541 692 | 350 96 1292 38,52 | min. 38 | 11 | 49 26 8 94 |39,2
De specialitate - | 126 | 517 | 726 1369 40,82 | min.25 | - 9 34 52 95 |40,8

Complementare 56 | 56 7 - 119 355 | max.8 | 3 2 0 - 5 2,1
Total 784 | 874 | 874 | 822 3354 100 - 60 | 60 | 60 60 240 (100,0

Standard ARACIS 33135726- - 60 | 60 | 60 60 240 -

Conform Planului de Invatdmant, numarul de ore destinat pregatirii studentilor in cele 8
semestre de studii universitare este cuprins intre 27 si 29 ore/saptdmand, cu o medie de 28
ore/saptamand, respectiv un numar de 816 ore/an de studiu.

Pentru prelegeri (cursuri) sunt alocate 1540 ore cu o medie de 385 ore/an, iar pentru
aplicatiile practice (seminarii, lucrari practice, proiecte si practicd) un numar de 1814 ore cu o
medie de 453,5 ore/an.

In aceste conditii, raportul dintre orele de curs si cele pentru aplicatii practice este de 0,86
cu limite intre 0,69 (anul IV) si 1,15 (anul I) (tab 5).




Tabelul 5

Numarul de ore si raportul curs/seminar, lucrari practice, proiect

Anul de studii/ sem. f%l\;lfccim/lsg; Fogna de prcsagatlre (toltal ore ﬁi)lrc.e/sem;i;rg C/(sﬁfg-r:;ract.)
I. 1 28 210 42 140 - - 1,15
1.2 28 210 28 154 - - 1,15
Total an 1 56 420 70 294 - - 1,15
IL.1. 28 196 14 182 - - 1,0
II.2 28 196 - 182 14 90 0,68
Total an II 56 392 14 364 14 90 0,81
III. 1 29 196 - 182 28 - 0,93
III. 2 27 196 28 140 14 90 0,72
Total an III 56 392 28 322 42 90 0,86
Iv.1 28 196 28 168 - - 1,0
Iv.2 28 140 20 110 10 90+60 0,48
Total an IV 56 336 48 278 10 90+60 0,69
Total ani I-IV 3354 1540 160 1258 66 330 0,86

Fiecare disciplina are repartizat un anumit numar de credite de studii ECTS, astfel incat
intr-un semestru pot fi obtinute 30 de credite transferabile (60 credite/an), rezultand un total de
240 credite; pentru lucrarea de diploma sunt alocate 10 credite.

Evaluarea pregatirii studentilor se face prin examene (45 examene=66,18%), colocvii (19
colocvii=27,94%) si proiecte (4 proiecte=5,88%) (tab. 6).

Tabelul 6
Distributia creditelor si formelor de verificare
.. . Forma de verificare
Anul de studii/ sem. Nr. credite x C/VP Pr
I. 1 30 5 3 -
1.2 30 5 4 -
Total an | 60 10 7
1I.1. 30 5 2 -
II. 2 30 6 2 1
Total an IT 60 11 4 1
III. 1 30 6 1 1
1I. 2 30 6 2 1
Total an I1I 60 12 3 2
V.1 30 6 1 -
V.2 30 6 4 1
Total an IV 60 12 5 1
TOTAL GEN. 240 45 (66,18%) 19 (27,94%) 4 (5,88%)

Pentru studentii din anii II si III sunt prevazute stagii de practica dirijata de cate 3
saptdmani, iar pentru cei din anul IV un numar de 5 sdptdmani practicd (2 sdptamani pentru
elaborarea proiectului de diploma), totalizand 11 saptamani de practica cu 16 credite (tab. 7).

Tabelul 7
Centralizator practica si elaborare proiect licenta
o s Credite practica si % fata de total Standarde ARACIS
Anul Nr. sdptamani . o . < e
elab. proiect sdptamani scolaritate (nr. sapt. practicd)
I - - -

11 3 4 10,7
111 3 4 10,7
v 34+2% 6 20,8

Total 9+2* 16 14,1 minim 8 saptamani




PERSONALUL DIDACTIC
Procesul didactic la disciplinele aferente specializérii ,,Controlul si expertiza produselor
alimentare” a fost asigurat de 48 cadre didactice, din care 46 cu norma de baza la Universitatea
pentru Stiintele Vietii din lasi (95,83%), iar 2 sunt cadre didactice asociate (4,17%) (tab. 8).

Tabelul 8
Lista personalului didactic
Nr. crt. Numele si prenumele Gradul didactic Doctor in stiinte | Conducator de
doctorat

1 BOISTEANU Paul Corneliu Profesor Da Da
2 COSTULEANU Carmen-Luiza Profesor Da Da
3 COTEA Valeriu Profesor Da Da
4 CREANGA Steofil Profesor Da Da
5 LEONTE Elena Profesor Da Da
6 IRIMIA Liviu Profesor Da Da
7 MACIUC Vasile Profesor Da Da
8 PASARIN Benone Profesor Da Da
9 PASCAL Constantin Profesor Da Da
10 POP Ioan Mircea Profesor Da Da
11 SIMEANU Daniel Profesor Da Da
12 STANCIU Mihai Profesor Da -
13 TRINCA Lucia Carmen Profesor Da Da
14 USTUROI Marius Giorgi Profesor Da Da
15 BONDOC Ionel Conferentiar Da -
16 BREZULEANU Carmen-Olguta Conferentiar Da -
17 GRADINARU Andrei Cristian Conferentiar Da -
18 LAZAR Roxana Conferentiar Da -
19 RADU-RUSU Razvan Mihail Conferentiar Da -
20 AVARVAREI Bogdan Sef lucrari Da -
21 ARSENOATIA Vlad Nicolae Sef lucrari Da -
22 CAZACU Ana Sef lucrari Da -
23 CALIN Marius Lector Da -
24 CHIRUTA Ciprian Lector Da -
25 CIOBANU Marius Sef lucrari Da -
26 COLIBABA Cintia Sef lucrari Da -
27 FRUNZA Gabriela Sef lucrari Da -
28 HOHA Gabriel Vasile Sef lucrari Da -
29 IVANCIA Mihaela Sef lucrari Da -
30 JITAREANU Andy Felix Sef lucrari Da -
31 LUCHIAN Camelia Elena Sef lucrari Da -
32 MURARIU Florin Sef lucrari Da -
33 MURARIU Otilia Sef lucrari Da -
34 NISTOR Catilin Emilian Sef lucrari Da -
35 PATRAS Antoanela Lector Da -
36 PELIN Raluca Lector Da -
36 RADU-RUSU Cristina Gabriela Sef lucrari Da -
37 RATU Roxana Nicoleta Sef lucrari Da -
38 SIMEANU Cristina Sef lucrari Da -
39 TROFIN Alina Sef lucrari Da -
40 UNGUREANU Elena Sef lucrari Da -
41 USTUROI Alexandru Sef lucrari Da -
42 DAVIDESCU Madalina Asistent Da -
43 GRECU Codrina Asistent Da -
44 LAPUSNEANU Dragos Asistent Da -
45 SIRGHEA Alina Asistent Da -
46 UNGUREANU Laura Asistent Da -
47 GRADU Diana CD Asociat Da -
48 STOLERIU lulian CD Asociat Da -




Toate cadrele didactice au titlul de doctor in stiinte in diferite specializari, iar 13 dintre
acestea au si calitatea de conducatori de doctorat.

Titularii de disciplina au cel putin gradul didactic de sef de lucrari/lector si studii de
specialitate in domeniul disciplinelor predate.

Din totalul cadrelor didactice titulare, cu norma de bazd la USAV lasi, 14 au gradul
didactic de profesor (30,43%), 5 de conferentiar (10,87%), 22 de sef lucrari sau lector (47,83%)
si 5 de asistent (10,87%) (tab. 9).

Tabelul 9
Structura personalului didactic cu predare la specializarea CEPA
Grad didactic Numar Pondere
Profesori 14 30,43
Conferentiari 5 10,87
Sef lucrari 22 47,83
Asistenti 5 10,87
TOTAL 46 100,0

Conform Statelor de functiuni si de personal didactic ale Facultatii de Ingineria resurselor
animale si alimentare Intocmite pentru anul universitar 2021-2022, la specializarea ,,Controlul si
expertiza produselor alimentare” au fost normate 8,28 posturi, din care 5,17 posturi in norme de
baza si 3,11 in posturi vacante (tab. 10).

Tabelul 10
Fractiuni de post normate la Facultatea de Ingineria resurselor animale si alimentare
pentru specializarea CEPA

Specificare Profesor Conferentiar Sef lucrari Asistent TOTAL
Departament | Norma de baza 0,21 0,33 0,53 0,70 1,77
VII Vacante - 0,03 0,99 0,39 1,41
Departament | Norma de baza 0,87 0,38 2,15 - 3,40
VIII Vacante - - 0,87 0,83 1,70
Facultatea de | Norma de baza 1,08 0,71 2,68 0,70 5,17
Zootehnie Vacante - 0,03 1,86 1,22 3,11
TOTAL 1,08 0,74 4,54 1,92 8,28

Repartitia posturilor pe grade didactice a fost urmatoarea: 1,08 posturi de profesor (toate
in norma de bazd); 0,74 posturi de conferentiar (0,71 in norma de bazd si 0,03 in posturi
vacante); 4,54 posturi de sef lucrari (2,68 in norme de baza si 1,86 in posturi vacante) si 1,92
posturi de asistent (0,70 in norma de baza si 1,22 1n posturi vacante).

STUDENTII

In anul universitar 2021-2022, la programul de studii universitare de licenta ,,.Controlul si
expertiza produselor alimentare” au fost inscrisi 220 studenti (229 studenti in anul universitar
anterior), din care 51 studenti Tn anul I de studii, 49 studenti in anul II, 59 in anul III si 61
studenti in anul IV (tab 11).

Din total studenti inscrisi, 171 au indeplinit conditia de promovabilitate (77,7%), 38 au
fost promovati cu 40 credite (17,3%), 2 studenti au fost promovati cu 25-39 credite (0,9%) 9
studenti au fost exmatriculati (4,1%) (2,2%) (tab 11).

Pe ani de studii, cea mai buna promovabilitate au avut-o studentii din anul IV, de 100%,
urmati de cei din anul II cu 79,6%, de studentii anului III cu 66,4% si de studentii din anul I cu
numai 62,8% (tab 11).

Referitor la situatia notelor obtinute de cétre studentii promovati, 23,4% dintre acestia au
obtinut note de 9-10 (24,3% in anul universitar anterior), 39,8% note de 8,00-8,99 (38,7% in anul
universitar anterior), 30,4% note de 7,00-7,99 (33,0% in anul universitar anterior) si 6,4% note
de 6,00-6,99 (4,0% in anul universitar anterior) (tab 11).



Cat priveste ponderea studentilor cu note bune si foarte bune (8-10), cea mai buna situatie
a fost la anul IIT (76,9%), urmati de cei din anul I cu 65,6% si de studentii anului IV cu 57,4%, in
timp ce studentii din anul II au obtinut numai 56,4% astfel de note; pe total specializare,
ponderea studentilor cu note de 8-10 a fost de 63,2%, fatd de 63,0% cati au fost in anul
universitar anterior (tab 11).

La Examenul de diploma din sesiunea Iunie s-au inscris 52 absolventi ai promotiei 2022,
dintr-un total de 61 studenti si un absolvent din promotie anterioara.

Din studentii inscrisi la examenul de diploma, 7 au avut note de 10 (13,2%), 27 au avut
note de 9,00-9,99 (50,9%), 10 studenti note de 8,00-8,99 (18,9%), 6 studenti note de 7,00-7,99
(11,3%), 1ar 3 studenti au avut note intre 6,00-6,99 (5,7%).

La sesiunea din Septembrie a Examenului de diploma s-au inscris 2 absolventi (unul din
promotia 2022 si unul din promotie anterioard), ambii fiind declarati promovati (tab. 12).

Din cei 52 absolventi cu diploma ai specializarii ,,Controlul si expertiza produselor
alimentare”, un numar de 35 absolventi (67,31%) continud studiile universitare prin masterat (17
absolventi la specializari ale FIRAA; 15 absolventi la specializari ale Facultatii de Agricultura; 2
absolventi la Universitatea Transilvania din Brasov; 1 absolvent la USAMV Bucuresti), iar 19
absolventi (36,54%) sunt angajati in diferite unitati din tard si straindtate (Olanda si Germania).

Responsabil program,
Prof.dr. Marius USTUROI



Tabelul 11

SITUATIA STATISTICA
privind rezultatele la examene pentru specializarea ,, CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE” (la 22 Tulie 2022)
- Studenti promovati, din care cu medii: Stud.prom. cu Stuid.pr?nzocu n Nepromovati o i Stud. cu sit.
2 5. TOTAL 5-5,99 6-6,99 7-7,99 8-8,99 9-10 25-39 credite | ¥ PESC An Exmatriculati | - $OA@H 1 eincheiata
28 =iz ’ ’ ’ ’ credite suplimentar
E = (E
Z 3 § Nr. % Nr. | % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. %
ANUL I
2022 51 32 [ 628 | - - 3 9.4 8 [250] 17 [531] 4 [125] 2 3.9 9 [177] - - 8 15,6 - - - -
2021 62 40 64,5 - - - - 16 40,0 18 45,0 6 15,0 - - 14 22,6 - - 8 12,9 - - - -
ANUL I
2022 49 39 [ 796 | - - - - 17 [436] 9 [231] 13 [333] - - 9 [184 ] - - 1 2,0 - - - -
2021 59 40 67,8 - - 1 2,5 15 37,5 16 40,0 8 20,0 - - 19 32,2 - - - - - - - -
ANUL III
2022 59 39 [ 66,1 | - - - - 9 [231] 17 [436] 13 [333] - - 20 [339] - - - - - - - -
2021 59 46 78,0 - - - - 9 19,5 16 34,8 21 45,7 - - 10 16,9 - - - - - - 3 5,1
ANUL IV
2022 61 61 [100,0] - - 8 [ 13,1 | 18 [ 295 25 | 41,0 10 | 164 | - - B - - - - - - - - -
2021 49 47 95,9 - - 6 12,7 17 36,2 17 36,2 7 14,9 - - - - - - - - - - 2 4,1
TOTAL SPECIALIZAR
2022 220 171 77,7 - - 11 6,4 52 30,4 68 39,8 40 23,4 2 0,9 38 17,3 - - 9 4,1 - - - -
2021 229 173 75,5 - - 7 4.0 57 33,0 67 38,7 42 24,3 - - 43 18,8 - - 8 3,5 - - 5 2.2
Tabelul 12
SITUATIA STATISTICA
privind rezultatele la Examenul de diploma pentru specializarea ,,CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE” (2022)
. .. Nr.
Nr. stud. | Nr. Nr. absolventi inscrisi la b I\{r. . bT(ital . Din care cu medii absolventi
. 11V |absolv examenul de diploma absolventi absolventl nepromov
Sesiunea | 30017 | 5001/ prezenti promovati 6,00-6,99 | 7,00-7,99 8,00-8,99 9,00-9,99 10,00 p :
0
2022 2022 Prom. Alte Total | Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. % Nr. %
2022 | prom.
Tunie 2022 61 61 52 1 53 53 100 53 100 3 5,7 6 11,3 | 10 | 189 | 27 | 509 7 13,2 - -
Septembrie
61 61 1 1 2 2 | 100 2 100 1 [500]| - - 1 | 500 | - - - - - -
2022




