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L INFORMATII CU CARACTER GENERAL

Informatiile cu caracter general privind organizarea si desfagurarea examenelor de finalizare a
studiilor sunt previzute in REGULAMENTUL PRIVIND ORGANIZAREA SI DESFASURAREA
EXAMENELOR DE FINALIZARE A STUDIILOR (R54).
IL. INFORMATII SPECIFICE

in cadrul Facultitii de Inginerie Alimentari se organizeazi examene de finalizare a studiilor
pentru urméitoarele programe de studii universitare:

Examen de DIPLOMA:
:Ir: Domeniul Programul de studiu
Ingineria Produselor Alimentare — durata studiilor
4 ani
1 INGINERIA PRODUSELOR | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare — durata
) ALIMENTARE studiilor 4 ani
Protectia Consumatorului §i a Mediului — durata
studiilor 4 ani
STIINTE INGINERESTI i - o .
2. APLICATE Stiinte Gastronomice — durata studiilor 4 ani
Examen de DIPLOMA:
T:r; Domeniul Specializarea
1. INGINERIE ALIMENTARA ::Emena Produselor Alimentare — durata studiilor 5
Examen de ABSOLVIRE:
I;Ir: Profilul Specializarea
1 INDUSTRIE ALIMENTARA '::ihnologla Produselor Alimentare — durata studiilor 3

A. CALENDARUL EXAMENELOR DE DIPLOMA SI ABSOLVIRE

Examenele de finalizare a studiilor pentru promotia 2025 se vor organiza i desfasura in doua
sesiuni pe parcursul anului universitar: iulie 2025 si septembrie 2025.
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a studulor In sesiunile programate pentru promotia c'urenti:' iulie 2025 si

examenul de finalizare °

septembrie 2025,

_ ";S'gsiunea iulie 2625 _ : ' " B
ls’enc_)ada de inscriere §i predare a lucririi de finalizare a studiilor: 30 iunie — 1 iulié 2025
- ustinerea fexamenull.u de evaluare a cunostintelor fundamentale si de specialitate i '
Prezentarea si sustinerea proiectului de diploma: 3 - 4 julie 2025.
Data de afigare a rezultatelor finale: 7 iulie 2025.

Sesiunea septembrie 2025

l;erlqada de inscriere $t predare a lucririi de finalizare a studiilor: 4 septembrie 2025
.l,lstm.erea cxamenului de evaluare a cunostintelor fundamentale si de specialitate gi
Prezentarea si sustinerea proiectului de diploma: 5 septembrie 2025
< Datf’ de afisare a rezultzite!dr finale: 8 séptembfie 2025. . |

‘» B MODUL DE SUSTINERE A EXAMENELOR DE DIPLOMA SI1 ABSOLVIRE

“Examenul de absolvire si respecti iploma i
L4 . pectiv examenul de diploma se realizeazi conform R54 —
Regulamentul privind Organizarea si desfasurarea examenelor de finalizare a studiilor.

Examenul de diploma, pentru studiile universi i ii i
(Legea 1/2011, Legea 288/2004),P§onsta din doua probes: SR eRnlR b il g6 4

Proba 1. Evaluarea cunostintelor fundamentale si de specialitate — probi orali - 5 credite

Prob.a 2. Prezentarea si sustinerea proiectului de diploma — proba orali - 5 credite

Media examenului de diploma se calculeazi ca medie aritmetici dintre proba 1 si proba 2.

Examenul de diplomi, pentru studiile universitare de licents cu durata studiilor de 5 ani
(Legea 84/1995), consti din doui probe:

Proba 1. Evaluarea cunostintelor fundamentale si de specialitate — proba orala - 15 credite

- Proba 2. Prezentarea §i sustinerea proiectului de diploma — proba orali - 15 credite

Media examenului de diploma se calculeazi ca medie aritmetica dintre proba 1 si proba 2.

Examenul de absolvire, pentru studiile universitare de licentd cu durata studiilor de 3 ani
(specializarea Tehnologia Produselor Alimentare — invafdmant de scurtd durati), consti din dous
probe:

Proba 1. Evaluarea cunostintelor fundamentale i de specialitate — proba orali - 15 credite

Proba 2. Prezentarea si sustinerea lucrarii de absolvire — probd orali - 15 credite

Media examenului de absolvire se calculeazi ca medie aritmetica dintre proba 1 si proba 2.

Proba 1 a examenului de diploma/absolvire va consta in examen oral in care se vor evalua
cunostintele fundamentale §i de specialitate ale candidatilor conform tematicii atagate prezentei
metodologii. Fiecare candidat va extrage un bilet de concurs care va contine doud subiecte din

tematica. :
Media de promovare a examelului de diploma. si absolvire reprezinta media aritmetici a

probei 1 gi probei 2. , _
Tematica gi bibliografia pentru Evaluarea cunostintelor fundamentale si de specialitate se
regasesc la adresa www.fia.usv.ro.

M.A.O./E.P./1 ex.
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TEMATICA GENERALA

pentru Proba 1 a examenului de diploma

EVALUAREA CUNOSTINTELOR FUNDAMENTALE $I DE SPECIALITATE
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Programul de studii universitare de licenta

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Biochimie

Microbiologie generald; Microbiologie speciald

Analiz3 instrumentala

Operatii unitare in industria alimentard

Tehnologii si utilaje specifice de procesare a produselor alimentare (Utilaje in industria
alimentari, tehnologii in industria laptelui, c&mii, produselor fainoase §i panificatiei,
maltului, berii si a vinului)

Principiile nutritiei umane

Controlul si asigurarea calitétii in industria alimentara

Aditivi si ingrediente 1n industria alimentara

Ecologie si protectia mediului

. Pregitire inginereascs de bazi (analizi matematica, chimie-fizicd, coloizi in industria

alimentars, informatici aplicata si grafica asistatd de calculator)

Bibliografie

1. Avramiuc, M., Biochimie, vol. I, Suceava, Editura Universitatii din Suceava, 2002.

2. Banu, C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Bucuresti, EdituraTehnica,
2000
3. Banu, C., et al, Manualul inginerului de industrie alimentard, 1999, Editura Tehnica
Bucuresti, vol. I;

4. Banu, C., et al, Manualul inginerului de industrie alimentard, 2002, Editura Tehnica
Bucuresti, vol. II;

Chisinau, 2001

Dabija, A. — Biotehnologia produselor lactate fermentate, Editura Performantica, Iasi, 2018

Dabija, A. — Drojdia de panificatie — utiliziri, perspective, Editura Tehnic - INFO,

5
6
7. Dabija, A. — Biotehnologii in industria alimentara fermentativa, Editura PIM, Iasi, 2010
8
9

. Dabija, A., Biotehnologii din industria alimentard, Editura PIM, Iasi, 2000

10. Dabija, A., et al. — Biotehnologii in industria alimentard fermentativa. Studii si lucrari
practice, Editura PIM, Iasi, 2010

11. Dabija, A., et al. — Enzimologie industriald. Note de curs, Editura Alma Mater, Bacau, 2007

12.Gutt S., Gutt G., Aditivi utilizati in produsele alimentare, Bucuresti, Ed.Universitatii

Universitatea "Stefan cel Mare" Suceava, Str. Universitatii nr. 13, 720 229 Suceava, Roménia
Tel: +40 230 520 081, Fax: +40 230 520 080, Web: www.usv.ro
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Suceava, 2006.

13. Gutt, S., Chimie fizicd si coloidald, Suceava, Editura Universititii din Suceava, 1997

14.  Gutt, S., Operatii si utilaje in industria alimentard, Suceava, Editura Universititii din
Suceava, 1997

15.Pop, C.G., Tehnologia produselor de mordrit i panificatie, Editura Universitétii din
Suceava, 2006

16.  Pop, C.G., Controlul calitdfii produselor de mordrit si Dpanificafie — indrumar de lucrdri

practice, Suceava, Editura Universititii din Suceava, 2005

17. Poroch-Setitan, M., Igiena alimentatiei, Suceava, Editura Universititii din Suceava, 1997

18. Prisacaru, A. E., Materii prime de origine vegetali utilizate in industria alimentar3, Editura
Oim, 2017

19. Rotar, R., Microbiologia produselor alimentare, Editura USV, 2004

20. Cursurile studiate in timpul pregatirii de licenta.
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TEMATICA GENERALA pentru Proba 1 a examenului de diploma

EVALUAREA CUNOSTINTELOR FUNDAMENTALE $1 DE SPECIALITATE

Programul de studii universitare de licenti

CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Metode spectroscopice de analizi a alimentelor
Metode cromatografice si electroforetice de analiza alimentelor
Biochimie
Microbiologie generala; Microbiologie speciald
Analizi senzoriala
Managementul calitétii
Aditivi si ingrediente in industria alimentara
Autentificarea si falsificarea alimentelor
Ecologie si protectia mediului
. Pregatire inginereasca de bazi (analizi matematic3, chimie-fizic3, informatica
aplicati §i graficd asistatd de calculator)
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Bibliografie

1. Avramiuc, M., Biochimie, vol. I, Suceava, Editura Universititii din Suceava, 2002.

2. Banu, C. et al, Manualul inginerului de industrie alimentard, 1999, Editura Tehnica
Bucuresti, vol. I;

3. Banu, C. et al, Manualul inginerului de industrie alimentard, 2002, Editura Tehnica
Bucuresti, vol. II;

4. Banu, C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Bucuresti, EdituraTehnica,
2000 5. Gutt, G., Tehnici de separare §i analizd cromatograficd — Note de curs

6. Codina, G.G., Metodologia analizei senzoriale, Editura Performantica, 2016

7. Constantinesc, C.G., Calitatea si siguranta alimentelor: concepte si aplicatii practice,
Ed. Performantica, 2016
8. Gutt, G., Analize spectroscopice — Note de curs

9. Gutt, G., Mdrimi fizice §i sisteme de analizd automatd — Note de curs
10.  Gutt, S., Chimie fizicd si coloidald, Suceava, Editura Universititii din Suceava, 1997

11.Gutt, S., Gutt, G., Aditivi utilizati in produsele alimentare, Bucuresti, Ed.Universitatii
Suceava, 2006. '

12. Oroian, M., Autentificarea produselor alimentare si depistarea falsurilor, Iasi, Editura
PIM, 2014

Universitatea "Stefan cel Mare" Suceava, Str. Universitatii nr. 13, 720 229 Suceava, Romania
Tel: +40 230 520 081, Fax: +40 230 520 080, Web: www.usv.ro
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13. Poroch-
1997

14. Prisacaru, A. E., Materii prime de origine vegetali utilizate in industria alimentar3,
Editura Oim, 2017

Setitan, M., Igiena alimentatiei, Suceava, Editura Universititii din Suceava,

15. Rotar, R., Microbiologia produselor alimentare, Editura USV, 2004
16. Cursurile studiate tn timpul pregatirii de licents.
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EVALUAREA CUNOSTINTELOR FUNDAMENTALE $I DE
SPECIALITATE

Programul de studii universitare de licenpa
PROTECTIA CONSUMATORULUI $1 A MEDIULUI

. Modelarea si automatizarea proceselor

. Operatii unitare in industria alimentard

. Biochimie

. Microbiologie generald; Microbiologie speciald

. Aditivi si ingrediente in industria alimentara

. Managementul calit#ii

. Siguranti si securitate alimentar3 in protectia consumatorului
. Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor

. Inspectia si legislatia mediului

10. Metodologia studiilor de impact

11. Pregatire inginereasci de bazi (analizd matematicd, coroziune si protectie anticoroziva,
coloizi in industria alimentar3, informatici aplicati si graficd asistatd de calculator)
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Bibliografie

1. Avramiuc, M., Biochimie, vol. I, Suceava, Editura Universitatii din Suceava, 2002.

2. Banu C et al, Manualul inginerului de industrie alimentard, 2002, Editura Tehnica
Bucuresti, vol. II;

3. Banu, C. et al, Manualul inginerului de industrie alimentard, 1999, Editura Tehnica

Bucuresti, vol. I,
4. Banu, C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, EdituraTehnica, 2000

5. Constantinesc, C.G., Calitatea si siguranta alimentelor: concepte i aplicatii practice,
Ed. Performantica, 2016

6. Dabija, A., Biotehnologii din industria alimentard, Editura PIM, Iasi, 2010

7. Ghinea, C., Biodiversitatea mediului, Editura Pim, 2017

8. Gutt, S., Chimie fizicd si coloidald, Suceava, Editura Universititii din Suceava, 1997

9. Gutt, S., Gutt G., Aditivi utilizati in produsele alimentare, Suceava, Ed.Universitatii
Suceava, 2006.

10. Gutt, S., Operatii gi utilaje in industria alimentard, Suceava, Editura Universitatii din
Suceava, 1997.

11. Oroian, M., Autentificarea produselor alimentare si depistarea falsurilor, Iasi, Editura
PIM, 2014

12. Prisacaru, A. E., Materii prime de origine vegetala utilizate in industria alimentard,

Universitatea "Stefan cel Mare" Suceava, Str. Universitatii nr. 13, 720 229 Suceava, Romania
Tel: +40 230 520 081, Fax: +40 230 520 080, Web: www.usv.ro



Universitatea ' . %
Stefan cel Mare Facultatea de Inginerie Alimentary

USU Suceava

Editura Oim, 2017
13. Rojanschi, V., Ghidul evaluatorului si auditorului de mediu, Editura Economica, 2008
14. Rotar, R., Microbiologia produselor alimentare, Editura USV, 2004

15. Segal, R., Principiile nutritiei, Galati, Editura Academica, 2002

16. Sténciuc, N., Rotaru G., Managementul sigurantei alimentelor, Editura Academica
2008

17. Cursurile studiate in timpul pregatirii de licenta.
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EVALUAREA CUNOSTINTELOR FUNDAMENTALE $I DE SPECIALITATE

Programul de studii universitare de licenta

STIINTE GASTRONOMICE

Biochimia produselor alimentare

Bazele Gastronomie §i Gastrotehniei
Microbiologie generald; Microbiologie speciald
Materii prime utilizate in gastronomie

Tehnici si procese fundamentale in gastronomie
Tehnologia de obtinere a produselor culinare
Analiza senzoriald

Aditivi si ingrediente in gastronomie

Sisteme de asigurare a calitétii

0. Pregitire inginereasca de bazi (analizd matematic3, informatica aplicata si grafica
asistati de calculator)
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Bibliografie

1. Avramiuc, M., Biochimie, vol. I, Suceava, Editura Universititii din Suceava, 2002.

2. Banu, C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Bucuresti, EdituraTehnica,
2000

3. Banu C. (coord.), Calitatea §i analiza senzoriald a produselor alimentare, Ed. Agir,
Bucuresti, 2007

4. Codind G.G., Metodologia analizei senzoriale, Ed. Performantica, 2016

5. Cristina Gabriela Constantinescu, Contextul §i dezvoltarea sistemelor de management
al calitdtii in industria alimementard, Editura Performantica Iagi, 2021

6. Gutt S., Gutt G., Aditivi utilizati in produsele alimentare, Bucuresti, Ed.Universitatii
Suceava, 2006.

7. Pérjol, Gabriela s.a., Tehnologie culinard, EDP, Bucuresti, 2006;
8. Prisacaru, A. E., Materii prime de origine vegetald utilizate in industria alimentard,
Editura Oim, 2017

9. Rotar, R., Microbiologia produselor alimentare, Editura USV, 2004

10.Vizireanu, Camelia, Istrati Dana, Elemente de gastronomie si gastrotehnie, Editura
Fundatiei Universitare Dunirea de Jos, Galati, 2006;

11. Cursurile studiate in timpul pregétirii de licenta.
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