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pentru ciclul II, studii superioare de master

Nivelul calificiirii conform ISCED si CNC

Domeniul general de studii
Domeniul de formare profesionala
Programul de studii

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

Baza admiterii

Limba de instruire

Forma de organizare a invatimantului

7

072 Tehnologii de fabricare §i prelucrare
0721 Procesarea alimentelor

Calitatea §i siguranta produselor alimentare
Master profesional

120 ECTS

Master in Inginerie

diploma de licentd sau un act echivalent de
studii

romdnd

cu frecventd
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Agentia Nationali de Asigurare a Calitatii in Educatie si Cercetare

il
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din




LEGENDA:
Disciplinele/modulele sunt codificate conform sistemului unic al universitatii. 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
1. CALENDARUL UNIVERSITAR
Anul Termene (perioada in luni) si durata (nr. de saptamani)
de Activititi didactice Sesiuni de examene " Vacante
studii | Sem.de | Sem.de Stagii de Prima-
s . .~ | Deiarna | Devara | practici larna Vara
toamna primavara vara
Noiembrie
Octombrie- | Februarie- (2 . Decembrie- .
. . . R lunie ; . lulie-august
I lanuarie mai saptamani) @ ) lanuarie (11
(15 (15 lanuarie saptamani) (2 Vacanta séptimani)
saptdmani) | sdptdmani) (2 P saptdmani) | pentru P
saptamani) sarbatorile
Septembrie de pasti
Noiembrie -octombrie (conform
Octombrie- | Februarie- (2 - (6 Decembrie- (calendarului
. . e e~ .| Mai-iunie | _ 2" |7 . .
T decembrie mai saptamani) 2 saptamani)| ianuarie crestin
9 (12 lanuarie saptamani) lanuarie- (2 ortodox)
saptamani) | saptamani) (2 P februarie |saptimani)
sdptamani) 3
saptamani)
30 30 4 4 9 4 2 11
Total | o | o s T
saptamani | saptamani |saptamani| saptamani (saptamani| saptamani | saptamani | saptamani




2. PLAN DE INVATAMANT PE ANI DE STUDII

Numairul de ore pe tipuri de

[(9p]
Total ore activititi 5
S el W
. s pas = o | s = 2| @ )
Cod Denumirea unititiidecurs | _ | © o| s 5| ,| s | E 8 =28 S| E=2| 3
S1Es| 22 3| /2855 &|T3 s
O N -g $ - O 5 © E E
Anul I, semestrul 1
F.0.001 | Managementul proiectelor 150 40 110 | 20 | 20 E, 1P 5
Metode de detectare a
F.0.002 | fraudelor alimentare si a | 150 40 110 | 20 20 E 5
bauturilor
F.0.003 | Microbiologia industriala 150 40 110 | 20 | 10 10 E 5
F.0.004 | Metodologia sietica o0 10| 490 | o0 | 20 E | 5
profesionala
s.0,001 | IMfluenta procesarii asupra | 100 | 40| 190 | 20 | 10 10 E 5
calitatii alimentelor
s.0.00p | EXpertize  specifice ale | o |0 90 | 50 | 10 10 E 5
produselor alimentare
Totalsemestrul 1: 1 950 | 240 | 660 | 120 | 70 50 61'; 30
Anul I, semestrul 2
F.0.005 | Sestionarea afacerii | 1ch | 40 | 120 | 20 | 20 E | 5
intreprinderilor de ramura
Principii si bazele
F.0.006 | compozitiei sistemelor | 150 40 110 | 20 | 10 10 E 5
complexe
Evaluarea conformitatii
S.0.003 . ’ 150 40 110 20 20 E 5
produselor alimentare
s.0.004 | Managementul - sigurantei | o |0 | 139 | 20 | 20 E1P| 5
alimentului
Cerinte de export a
S.0.005 | produselor alimentare si | 150 40 110 | 20 | 20 E 5
alcoolice
S.0006 | rocese emergente N oo g | 190 | 20 | 10 10 E | 5
industria alimentara
Totalsemestrul 2: | 950 | 240 | 660 | 120 | 100 20 61'; 30
Totalanul -1 000 | 40 | 1320 | 240 | 170 70 155’ 60




Total ore Numairul de f)r'evpfa tipuri de &
activitati O
S el W
—_ ] (<] (1
Cod Denumirea unititii de curs — 5wl 58 S | E 82 & EE £
S | 8S8|58 £ £ |55 8|58 ©
o = © o > o
R - 512838 & =
Anul 11, semestrul 3
S.0.007 | Stiinta alimentelor 150 40 110 | 20 10 10 E 5
Controlul si asigurarea
S.0.008 | calitatii in industria 150 40 110 | 20 20 E 5
alimentara
S.0.009 | Igiena in industria alimentara | 120 30 90 20 10 E 4
50010 Fl_lncpona_htatea aditivilor 120 30 90 20 10 E 4
alimentari
SP.0.001 | Practica de specialitate 360 | 252* | 108 E 12
+
Total semestrul 3: 900 ;gg* 508 | 80 10 | 50 5E 30
Anul 11, semestrul 4
SP.0.002 Practica de cercetare de 180 | 126% | 54 £ 6
master
Elaborarea si sustinerea tezei
EF.0.001 ’ ’ 720 24 696 24 E 24
de master
Total semestrul 4: 900 24+ 750 oa | 2E 30
126*
Totalanul 11144 éggi 1258 | 80 10 | 50 | 24| 7E | 60
Total Program de studii 3600 644+ 2578 | 320 | 170 | 10 120 | 24 19E, 120
378* 2P
Nota: * Ore de contact in cadrul stagiilor de practica
3. STAGII DE PRACTICA
Tip stagiu de practica An Sem. Durata, Perioada Numar credite
sapt./ore desfasurarii ECTS
SP.0.001 | Practica de specialitate I 1 6/360 Septembrie- 12
octombrie
SP.0.002 Practica de cercetare de I Y 3/180 Ianuarlg— 6
master februarie
Total: 9/540 18
4. FORMA DE EVALUARE FINALA A STUDIILOR
Nr. | Forma de evaluare finali a | Termene de organizare Numir credite ECTS

studiilor

Teza de master

Mai-iunie

24 (inclusiv 2 ECTS pentru sustinerea tezei)




5. MINIMUL CURRICULAR INITIAL

Total ore Numarul de f)r.e Pe tipuri (|£
de activitati O
S e W
— o @
Denumirea unitatii de curs — 5w 55 s £ 8l B9 g = =
S |28/ 58| £ | £ |€5/ 58 5% 8
el S5=/ 22 g| E|Sg Es| C£®| 5
O°| »n73T |15 28 X
= - pd
Managementul intreprinderii 120 60 60 30 30 E 4
Economia intreprinderii 90 45 45 30 15 E 3
Matematica 180 90 90 45 45 E 6
Tehnologii informationale 90 45 45 30 15 E 3
Microbiologia generala 150 75 75 30 15 30 E 5
Principii si m_etode de conservare a 150 75 75 45 15 15 E 5
produselor alimentare
antrolul fizico-chimic a produselor 120 50 60 30 30 £ 4
alimentare
Total: | 900 | 450 | 450 | 240 15 120 75 7E 30
6. CORELAREA CU PREVEDERILE PLANULUI-CADRU
Nr. Functia in formarea profesionali Ponderea Numir de credite ECTS
crt. unes P recomandata, % Plan-cadru Plan de invatamant
1 | Unitati 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 12
6 | Evaluarea finala: teza de master (EF) 20 24 24

Aprobat la sedinta Consiliului Facultitii Tehnologia Alimentelor,
proces-verbal nr. 6 din 22.12.2025

Iurie Suboti 2 Decan FTA, conf. univ., dr.

Aliona Ghend

(;P%osanu ﬂ'&? oA Sefa departament TPA, conf. univ., dr. hab.



Matricea corelirii rezultatelor invitirii si a competentelor formate in cadrul programului de master Calitatea si siguranta produselor alimentare,
120 ECTS cu cele ale unitatilor de curs/modulelor

Competente
2 Generale | Profesionale
Denumirea unitatii de S 8 Rezultate ale invatirii conform nivelului CNC
curs/modulului O = CGl1 CG2 CG3 CG4 CG5 CP4 CP5 CP6
z
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 |18 | 19 | 20 | 21
Managementul proiectelor F.0.001 | 5 1 1 2 1
M.etode de d.etecEare afraudelor F0.002 | 5 1 2 1 1
alimentare si a bauturilor
Microbiologia industriala F.0.003 | 5 1 05 | 0,5 1 1 1
Metodologia si etica profesionald | F.0.004 | 5 2 0,5 2 0,5
Influenta procesarii asupra S.0.001 | 5 05 | 05 | 05 05 05 05 | 1 | 1
calitatii alimentelor
Expertize specifice ale S.0.002 | 5 05 | 05 | 05 05 1|1 |1
produselor alimentare
AGestlonarea.afaceru ) F0.005 | 5 25 | 25
intreprinderilor de ramura
P_rlnc1p11 si bazele compozitiei F0006 | 5 05 | 05 | 05 05 1 1 1
sistemelor complexe
Evaluarea conformitaii 5.0.003 | 5 05 | 05 | 05 05 |05 |05 | 1 |1
produselor
Managementul siguranei S.0.004 | 5 04 | 06 |06 04 |03 |03]03[03/03]03[03]03]/03]0,3
alimentului
Cerinte de export a produselor | g 5 455 | 5 05 | 05 | 05 05 |05 |05 | 1 | 1
alimentare si alcoolice
Procese e[nergente in industria S0006 | 5 05 | 05 | 05 1 05 1 1
alimentara
Stiinta alimentelor S.0.007 | 5 1 1 1 05 |05 |05 |05
Tl siasi e
_Contro_u §¥a51gura.1.reaca itatii in $0.008 | 5 0.5 0.5 0.5 0.5 9 1
industria alimentara
Igiena in industria alimentara S.0.009 | 4 1 1 1 1
Functionalitatea aditivilor
L S.0.010 | 4 1 1 2
alimentari
Practica de specialitate SP.O001|12] 1 05 (05 |05 |05 |05 |05 |05 1 05105 05|05 |051]05 0505 (|05] 1 [05]05
Practica de cercetare de master |SP.0.002| 6 | 0,3 |03 |03 |03 |03 |03 |03 |03 |01 }03 03|03 /03]03]03]031]031/03|03103]0.2
fnlzggiarea515“5‘1““6“‘“'26‘de EF0001|24| 15 |05 |12 [12 [12 |12 |12 |12 |12 |12 |12 |12 [12 |12 |12 |12 |12 |12 |12 |12 |04
TOTAL 120| 7,8 7,3 7,9 6,1 8,1 4,5 4.5 55 7,3 6,5 8,4 7,8 10,3 | 8,3 6,3 2,3 23 123128 |23 |14




Lista competentelor si a rezultatelor invatarii

Competente
Generale/Profesionale

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

CG 1. Realizarea activitatii
de cercetare si de piata

1.

Realiza sinteza documentara a problemei cercetate din domeniul

procesarii alimentelor prin procesarea critica a surselor informationale

2.

Efectua cercetari stiintifice in domeniul procesarii alimentelor

valorificand propriul traseu de invatare

3. ldentifica metode de asigurare a stabilitatii produselor alimentare
CG 2. Elaborarea 4. Elabora modele matematice, cu utilizarea software-urilor, in vederea
produselor alimentare si optimizarii parametrilor proceselor tehnologice de producere
bauturilor alcoolice noi 5. Elabora noi produse alimentare, bauturilor alcoolice si tehnologii in
vederea asigurarii competitivitatii acestora pe piata de consum
CG 3. Initierea si 6. Genera si dezvolta idei de afaceri in domeniul procesarii alimentelor
dezvoltarea afacerii Tn prin implementarea de noi abordari, initiative, metode si tehnologii
industriile alimentara si 7. Elabora un plan de afaceri in domeniul procesdrii alimentelor
vinicola colaborand eficient cu colegii
CG 4. Gestionarea 8. Monitoriza procesele tehnologice prin prisma modificarilor
proceselor si resurselor compozitionale a produselor alimentare in vederea asigurdrii calitatii
9. Realiza sinteza documentara a problemei cercetate din domeniul
procesarii alimentelor prin procesarea critica a surselor informationale
10. Efectua cercetari stiintifice in domeniul procesarii alimentelor
CG 5. Managementul valorificand propriul traseu de invatare
mediului, securitatii si 11. Identifica metode de asigurare a stabilitatii produselor alimentare
sanatatii ocupationale 12. Elabora modele matematice, cu utilizarea software-urilor, in vederea
optimizarii parametrilor proceselor tehnologice de producere
13. Elabora noi produse alimentare, bauturilor alcoolice si tehnologii in
vederea asigurdrii competitivittii acestora pe piata de consum
14. Organiza activitatea in laboratoarele de analize in scopul certificarii
CP 4. Gestionarea activititii c‘onformi‘Fé‘gii produselo_r analizate din punct de vedere al calitatii si
laboratorului sigurantei prqduse!or alimentare _ o o
15. Decelera falsificarile de produse alimentare furnizand rezultate valide si
obiective
CP 5. Consultarea in 16. Proiecta si implementa sisteme de management al sigurantei alimentelor
vederea implementarii 17. Supraveghea procesele incluse in sistemul de management al sigurantei
sistemelor de alimentelor in baza resurselor disponibile, termenilor limita si
management al rezultatelor scontate
sigurantei alimentelor 18. Aplica actiuni corective si planuri de Tmbunatatire continua
CP 6. Conducerea 19. Proiecta si implementa sisteme de management al sigurantei alimentelor
sistemelor de 20. Supraveghea procesele incluse in sistemul de management al sigurantei
alimentelor in baza resurselor disponibile, termenilor limita si
management al ’
. - rezultatelor scontate
siguranfei alimentelor 21. Aplica actiuni corective si planuri de imbunatatire continua
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