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1. Organizarea facultatii, structura pe domenii si programe de studii

Facultatea de Inginerie Alimentard s-a infiintat in anul 2002 pe structura Colegiului
Universitar Tehnic, continuand traditia invatamantului cu profil alimentar care functioneaza in
Universitatea ,,Stefan cel Mare” din Suceava din 1977.

Misiunea Facultatii de Inginerie Alimentara constd in formarea si pregatirea de specialisti
care sa asigure servicii de calitate la standardele Uniunii Europene, printr-un proces educational
de nivel ridicat, in acord cu cerintele si exigentele actuale din domeniul ingineriei produselor
alimentare.

Obiectivele academice ale facultatii vizeazd formarea si dezvoltarea abilitatilor de
cercetare stiintificd fundamentald si aplicativa a absolventilor, in dezvoltarea de noi metode si
aparate pentru testarea calitatii produselor alimentare, in domeniul alimentelor functionale, a
reologiei si texturii alimentelor, a biotehnologiilor, biosenzorilor, a descoperirii de noi resurse de
materii prime pentru productia alimentara, dezvoltarea capacitatii de expertizare a produselor
alimentare, formarea de competente in vederea intocmirii documentatiei de autorizare a
laboratoarelor de specialitate si a unitatilor cu profil productie de alimente, respectiv acordarii
consultantei in directia implementarii programelor nationale si internationale.

In cadrul facultitii functioneaza departamentul Tehnologii alimentare, siguranta productiei
alimentare si a mediului.

Procesul didactic se desfasoara sub forma de cursuri de zi, fiind organizat pe sistemul de
credite transferabile. Programele de studii ale facultatii sunt adaptate la cerintele pietei fortei de
munca si sunt racordate la principiile si normele valabile in domeniul productiei si controlului
alimentelor. In prezent, in cadrul Facultatii de Inginerie Alimentard functioneaza programe de
studii universitare la nivel de licentd, masterat, doctorat si programe de formare continua.

in domeniul de licentd Ingineria produselor alimentare din cadrul Facultitii de Inginerie
Alimentara se incadreaza programele de studii prezentate in tabelul 1.

Tabel 1. Programele de studii universitare de licenti din cadrul Facultatii de Inginerie Alimentar:

Nr. Domeniul Programe de Acreditat (A) , Autorizat (AP) Forma de
crt. de licenti studii invitimant
1 (A) ARACIS
Ingineria acreditat conform HG 410/2002, HG 944/2002; HG
produselor 676/2007; HG 635/2008, HG 465/2009, HG 580/2014, |Cu frecventa
alimentare HG575/2015, HG376/2016, HG140
Ingineria HG 326/2019 din 23 mai 2019,
Produselor HG 299 /9 aprilie 2020, HG 403 /12 aprilie 2021
Alimentare Hotararea Consiliului ARACIS 473 din 5.02.2020
2 Controlul si (A) ARACIS
expertiza acreditat conform HG410/2002; HG 676/2007; HG Cu h”
produselor 635/2008, HG 580/2014, HG575/2015, HG376/2016, |- 'recventa
HG 299 /9 aprilie 2020, HG 403 / 12 aprilie 2021
Hotararea Consiliului ARACIS 326 /2019
3 ) (A) ARACIS
Protectia acreditat conform Hotararii Consiliului ARACIS din  |Cu frecventi
consumatorului din 28.06.2018, HG 326/2019 din 23 mai 2019,
si a mediului HG 299 /9 aprilie 2020, HG 403 /12 aprilie 2021
4 Stiinte .. (AP) ARACIS
ingineresti Stiinge . autorizat (AP) conform Hotarérii Consiliului ARACIS  |Cu frecventi
aplicate gastronomice din 25.06.2020, HG 403 /12 aprilie 2021
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Programele de studii universitare de masterat din cadrul Facultatii de Inginerie Alimentara

sunt prezentate Tn tabelul 2.

Tabel 2. Programele de studii universitare de masterat
din cadrul Facultitii de Inginerie Alimentar:

Controlul si expertiza
produselor alimentare

HG 5484/2008
ARACIS 5467/20.06.2013
HG 299 /9 aprilie 2020

Nr. Programe de studii « . Forma de
. . Adresa acreditare A xex A Durata
crt. universitare de masterat Invatamant
Acreditat ARACIS
1 Nr. 1947/2008 METC Cu frecventﬁ 2 an'

(4 semestre)

Managementul securitatii
mediului si siguranta
alimentara

Acreditat ARACIS
Nr. 7397/12.07.2011 METC
HG 5224/2011

HG 299 /9 aprilie 2020

Cu frecventa

2 ani
(4 semestre)

Managementul igienei,
controlul calitatii
3 produselor alimentare si
asigurarea sanatatii
populatiei

Acreditat ARACIS
ORDIN nr. 5356 din 29.09.2009
ARACIS Nr. 7397/12.07.2011 METC
HG 5224/2011

HG 299 /9 aprilie 2020

Cu frecventa

2 ani
(4 semestre)

Facultatea de Inginerie Alimentara asigura posibilitatea de continuarea a pregatirii
absolventilor de masterat prin studii doctorale, care se desfasoara in cadrul Scolii doctorale din
universitate in urmatoarele doua domenii:

- Ingineria produselor alimentare, sub coordonarea conducatorilor de doctorat Prof. univ. dr. ing.
Sonia AMARIEI, Prof. univ. dr. ing. Gheorghe GUTT, Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian
OROIAN, Prof. univ. dr. ing. Georgiana CODINA, Prof. univ. dr. ing. Silvia MIRONEASA, Prof.
univ. dr. ing. Adriana DABIJA

- Ingineria materialelor, sub coordonarea conducatorilor de doctorat Prof. univ. dr. ing. Sonia
AMARIEI si Prof. univ. dr. ing. Gheorghe GUTT.

Programele de formare continua oferite de Facultatea de Inginerie Alimentara cuprind
programe de perfectionare prin definitivat si grade didactice (tabelul 3).

Tabel 3. Programele de perfectionare prin definitivat si grade didactice din cadrul FIA

ch:. Denumire program Tip Aprobare
Adresa (M.E) nr.

1. Ingineria Produselor Alimentare Grade didactice | + 11 |36956/37128 — 2009
. . . Grade didactice | + 11 |Adresa (M.E) nr.

2. Controlul si Expertiza Produselor Alimentare 36956/37128 - 2009

Facultatea de Inginerie Alimentara ofera studentilor posibilitatea de a se forma ca
specialisti in domeniul Stiinfe Ingineresti si de a-si largi orizontul teoretico — stiintific prin
asigurarea resurselor si mijloacelor necesare deruldrii proceselor didactice si de cercetare
stiintifica la standarde de calitate ridicate, necesare sustinerii competitivitatii in spatiul european
al invatamantului superior si al Cercetarii.
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2. Strategia de dezvoltare organizationala

2.1. Strategia facultatii in domeniul calitatii

Facultatea de Inginerie Alimentard are urmatoarele obiective strategice pentru activitatile
educationale si de cercetare:
- compatibilizarea dezvoltarii organizationale cu orientarile europene si adaptarea ofertei
educationale la cerintele pietei fortei de munca;
- orientarea permanentd a cercetarii stiintifice performante spre nevoile societatii si racordarea la
tendintele europene;
- mentinerea Incadrarii programelor de studii in standardele de calitate ARACIS si in cele
europene, specifice invatamantului superior;
- cresterea performantelor cadrelor didactice prin promovarea excelentei academice;
- dezvoltarea si modernizarea continud a bazei materiale prin accesarea de resurse extrabugetare,
prin incheierea de contracte de cercetare cu agentii economici;
- atragerea unui numar cat mai mare de studenti;
- incheierea de conventii de practica cu unitati economice din sistemul de stat sau privat, care sa
asigure legatura intre cunostintele teoretice si cele practice ale studentilor de-a lungul perioadelor
de studiu;
- stimularea mobilitatilor studentilor, cadrelor didactice si cercetatorilor prin programele
ERASMUS.

2.2. Structura sistemului de calitate

Procesul de implementare si mentinere a standardelor calitatii in cadrul Facultdtii de
Inginerie Alimentarda a condus la necesitatea functionarii propriei structuri organizatorice,
Comisia de Evaluare si Asigurare a Calitagii. Sistemul de calitate vizeaza orientarea spre

Comisia de Evaluare si Asigurare a Calitagii din cadrul Facultatii de Inginerie Alimentara
a fost numita prin Ordinul Decanului nr. 57 din 21.09.2021.

Activitatile din domeniul asigurarii calitatii se axeaza pe: analiza situatiei existente;
prezentarea rezultatelor actiunilor de auditare; antrenarea studentilor, a angajatorilor si a altor
factori interesati in activitatea de asigurare si de evaluare internd a calitatii; evaluarea periodica a
implementarii §i aplicarii managementului calitatii; propunerea de solutii preventive / corective
sau de imbunatatire a sistemului calitatii.

Auditarea interna a calitatii din cadrul Facultatii de Inginerie Alimentard are in vedere

urmatoarele practici:

- analiza si evaluarea internd a programelor de studii de licenta, a domeniului de masterat si a
domeniului de doctorat conform standardelor de calitate elaborate de catre ARACIS;

- monitorizarea procesului de elaborare §i revizuire periodicd a fiselor disciplinelor de
invatdmant, in concordanta cu rezultatele cercetarilor actuale in domeniul stiintelor respective;

- analiza, evaluarea si aprobarea Figelor disciplinelor de invatamant atat la nivelul
departamentului de Tehnologii alimentare, siguranta productiei alimentare si a mediului cét si al
Consiliului Facultatii.
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- analiza rezultatelor autoevaluarii si evaluarii cadrelor didactice realizate de catre studenti,
colegi si directorul departamentului a activitatilor didactice si propunerea de masuri pentru
imbunatatirea calitatii.

3. Indicatori de performanta si rezultate ale auditului intern

3.1. Monitorizarea interna a programelor de studii si monitorizarea externa de catre
specialisti, reprezentanti ai angajatorilor si absolventilor

Programele de studiu sunt revizuite periodic pe baza unor analize obiective, efectuate de
personalul didactic, de studenti, absolventi si reprezentanti ai angajatorilor iar continutul acestora
se reinnoieste permanent prin introducerea de cunostinte noi si rezultate din cercetarea stiintifica,
inclusiv cea proprie.

Fiecare program de studiu din cadrul Facultatii de Inginerie Alimentard se bazeaza pe
corespondenta dintre rezultatele invatarii si activitatea de cercetare (in cazul masteratului sau
doctoratului), respectiv calificarea universitara.

Comisia de evaluare si asigurare a calitatii a facultatii noastre a monitorizat gradul de
indeplinire a standardelor de calitate pentru programele de studii care au functionat in anul 2020
in cadrul Facultatii de Inginerie Alimentara.

3.2. Valori variabile de ierarhizare utilizate in evaluarea activitatii de cercetare

Alaturi de activitatea didacticd, cercetarea stiintificd din cadrul Facultatii de Inginerie
Alimentara reprezintd o coordonatd majora si o emblema a experientei, a calitatii si a exigentei
vietii academice. Promovarea unor directii de cercetare de varf din domeniul ingineriei a impus
cercetarea interdisciplinara, cu materializarea rezultatelor In numeroase lucrari stiintifice
publicate in reviste de prestigiu din tard si strdindtate sau incluse in monografii, brevete, lucrari
prezentate la numeroase manifestari stiintifice interne si internationale.

Activitatea de cercetare stiintificd include urmadtoarele directii generale: biotehnologii
alimentare, reologia si textura alimentelor, biosenzori, biocarburanti, ecologie, protectia
mediului, agroturism si dezvoltare rurald, noi materiale metalice si nemetalice pentru industria
alimentara, materiale biodegradabile si materiale comestibile pentru ambalaje, conceptia si
realizarea de noi mijloace moderne de analizd instrumentald, de incercare §i caracterizare
avansata a materialelor, modelarea matematica a calitatii etc.

Cadrele didactice desfasoara activitatea de cercetare stiintifica atat in laboratoarele
didactice si de cercetare din cadrul USV cat si in cadrul Centrului de cercetare si instruire
pentru stiinta §i siguranta alimentului din cadrul facultatii.

Rezultate obtinute in activitatea de cercetare stiintifica
Tn anul 2021, activitatea stiintifica a cadrelor didactice din cadrul Facultatii de Inginerie
Alimentara s-a concretizat in urmatoarele rezultate:

- 57 articole si studii publicate Tn reviste cotatate I1SI (A) / ERIH

1. Luca, L.; Oroian, M. Influence of Different Prebiotics on Viability of Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum and Lactobacillus
rhamnosus Encapsulated in Alginate Microcapsules. Foods 2021, 10, 710. https://doi.org/10.3390/foods10040710,
https://www.mdpi.com/2304-8158/10/4/710
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Solomon, N. Influence of repeated recycling on the quality of molded finished products. Int. J. Environ. Sci. Technol. (2021).
https://doi.org/10.1007/s13762-021-03174-9, https://link.springer.com/article/10.1007%2Fs13762-021-03174-9

Gatlan, A.-M.; Gutt, G. Sea Buckthorn in Plant Based Diets. An Analytical Approach of Sea Buckthorn Fruits Composition:
Nutritional Value, Applications, and Health Benefits. Int. J. Environ. Res. Public Health 2021, 18, 8986.
https://doi.org/10.3390/ijerph18178986, https://www.mdpi.com/1660-4601/18/17/8986

Chetrariu, A.; Dabija, A. Spent Grain from Malt Whisky: Assessment of the Phenolic Compounds. Molecules 2021, 26, 3236.
https://doi.org/10.3390/molecules26113236, https://www.mdpi.com/1420-3049/26/11/3236

Spinei, M.; Oroian, M. The Potential of Grape Pomace Varieties as a Dietary Source of Pectic Substances. Foods 2021, 10, 867.
https://doi.org/10.3390/foods10040867, https://www.mdpi.com/2304-8158/10/4/867

Ciursa, P.; Pauliuc, D.; Dranca, F.; Ropciuc, S.; Oroian, M. Detection of honey adulterated with agave, corn, inverted sugar, maple
and rice syrups using FTIR analysis. Food Control 2021, 130, doi:10.1016/j.foodcont.2021.108266,
https://reader.elsevier.com/reader/sd/pii/S0956713521004047?token=BE8987D2416B5A2BA29DD381C488BAAA2BCA11C469497
58380CA68A27F496899AEC652B88B27A38D5F00695BA1ED2E31&0riginRegion=eu-west-1&originCreation=20220114082913
Atudorei, D.; Atudorei, O.; Codina, G.G. Dough Rheological Properties, Microstructure and Bread Quality of Wheat-Germinated
Bean Composite Flour. Foods 2021, 10, 1542. https://doi.org/10.3390/foods10071542, https://www.mdpi.com/2304-8158/10/7/1542
Ghinea,C. & Paduret,S. Separation of waste plastic resulting from electrical products by forced aeration flotation. Ovidius University
Annals of Chemistry, 2021,32(2) 104-109. https://doi.org/10.2478/auoc-2021-0015, https://www.sciendo.com/article/10.2478/auoc-
2021-0015

Ciursa, P.; Oroian, M. Rheological behavior of honey adulterated with agave, maple, corn, rice and inverted sugar syrups. Sci. Rep.
2021, 11, 1-11, doi:10.1038/s41598-021-02951-3, https://www.nature.com/articles/s41598-021-02951-3.pdf

Pauliuc, D.; Ciursa, P.; Ropciuc, S.; Dranca, F.; Oroian, M. Physicochemical parameters prediction and authentication of different
monofloral honeys based on FTIR spectra. J. Food Compos. Anal. 2021, 102, doi:10.1016/j.jfca.2021.104021,
https://reader.elsevier.com/reader/sd/pii/S0889157521002210?token=1EBA75451B0CD58D575565CFAF9EA04AAQ0C76A751A20
57ABB5EOBE100DD8D95B60F54D10A8A1F48E95D28E113467F90&0riginRegion=eu-west-1&originCreation=20220114083406
Dabija, A.; Ciocan, M.E.; Chetrariu, A.; Codina, G.G. Maize and Sorghum as Raw Materials for Brewing, a Review. Appl. Sci. 2021,
11, 3139. https://doi.org/10.3390/app11073139, https://www.mdpi.com/2076-3417/11/7/313%cite

Prisacaru, A.E.; Ghinea, C.; Apostol, L.C.; Ropciuc, S.; Ursachi, V.F. Physicochemical Characteristics of Vinegar from Banana Peels
and Commercial Vinegars before and after In Vitro Digestion. Processes 2021, 9, 1193. https://doi.org/10.3390/pr9071193,
https://www.mdpi.com/2227-9717/9/7/1193

Scripea, L.A.; Amariei, S. The Influence of Chemical Contaminants on the Physicochemical Properties of Unifloral and Multifloral
Honey. Foods 2021, 10, 1039. https://doi.org/10.3390/foods10051039, https://www.mdpi.com/2304-8158/10/5/1039

Avramia, I.; Amariei, S. Spent Brewer’s Yeast as a Source of Insoluble B-Glucans. Int. J. Mol. Sci. 2021, 22, 825.
https://doi.org/10.3390/ijms22020825, https://www.mdpi.com/1422-0067/22/2/825

Batariuc, A.; Ungureanu-luga, M.; Mironeasa, S. Effects of Dry Heat Treatment and Milling on Sorghum Chemical Composition,
Functional and Molecular Characteristics. ~ Appl. Sci. 2021, 11, 11881. https://doi.org/10.3390/app112411881,
https://www.mdpi.com/2076-3417/11/24/11881

Spinei, M.; Oroian, M. The influence of osmotic treatment assisted by ultrasound on the physico-chemical characteristics of
blueberries  (Vaccinium  myrtillus  L.). Ultrasonics 2021, 110, 106298,  doi:10.1016/j.ultras.2020.106298,
https://reader.elsevier.com/reader/sd/pii/S0041624X20302353?token=16F8065BBA19341F7C712EFE8B03B88E32B6454DC8FF108
FE5620C325E2AA9BF11D083C304FD8A9D25D0E4B3E802361F&originRegion=eu-west-1&originCreation=20220114083935
Mihalcea, A.; Amariei, S.; Engineering, F. STUDY ON THE IMPORTANCE OF AFLATOXINS ; DEGRADATION METHODS ;
MYCOTOXINS PREVALENT IN CORN. 2021, 22, 365-381, https://www.proguest.com/docview/2581883091?pg-
origsite=gscholar&fromopenview=true

Cotovanu, I.; Mironeasa, S. Buckwheat Seeds: Impact of Milling Fractions and Addition Level on Wheat Bread Dough Rheology.
Appl. Sci. 2021, 11, 1731. https://doi.org/10.3390/app11041731, https://www.mdpi.com/2076-3417/11/4/1731

Pauliuc, D.; Oroian, M.; Ciursa, P. Organic acids content, sugars content and physicochemical parameters of Romanian acacia honey.
Ukr. Food J. 2021, 10, 158-170, doi:10.24263/2304-974x-2021-10-1-14, https://nuft.edu.ua/doi/doc/ufj/2021/1/14.pdf

Atudorei, D.; Ungureanu-luga, M.; Codina, G.G.; Mironeasa, S. Germinated Chickpea and Lupin as Promising Ingredients for
Breadmaking—Rheological Features. Agronomy 2021, 11, 2588. https://doi.org/10.3390/agronomy11122588,
https://www.mdpi.com/2073-4395/11/12/2588

Petraru, A.; Ursachi, F.; Amariei, S. Nutritional Characteristics Assessment of Sunflower Seeds, Oil and Cake. Perspective of Using
Sunflower Oilcakes as a Functional Ingredient. Plants 2021, 10, 2487. https://doi.org/10.3390/plants10112487,
https://www.mdpi.com/2223-7747/10/11/2487

Gheorghita Puscaselu, R.; Besliu, I.; Gutt, G. Edible Biopolymers-Based Materials for Food Applications—The Eco Alternative to
Conventional Synthetic Packaging. Polymers 2021, 13, 3779. https://doi.org/10.3390/polym13213779, https://www.mdpi.com/2073-
4360/13/21/3779

Ciursa, P.; Oroian, M. Voltammetric E-Tongue for Honey Adulteration Detection. Sensors 2021, 21, 5059.
https://doi.org/10.3390/s21155059, https://www.mdpi.com/1424-8220/21/15/5059

Paduret, S. The Effect of Fat Content and Fatty Acids Composition on Color and Textural Properties of Butter. Molecules 2021, 26,
4565. https://doi.org/10.3390/molecules26154565, https://www.mdpi.com/1420-3049/26/15/4565

Scripca, L.A.; Amariei, S. The Use of Ultrasound for Preventing Honey Crystallization. Foods 2021, 10, 773.
https://doi.org/10.3390/foods10040773, https://www.mdpi.com/2304-8158/10/4/773

Sarion, C.; Codind, G.G.; Dabija, A. Acrylamide in Bakery Products: A Review on Health Risks, Legal Regulations and Strategies to
Reduce Its Formation. Int. J. Environ. Res. Public Health 2021, 18, 4332. https://doi.org/10.3390/ijerph18084332,
https://www.mdpi.com/1660-4601/18/8/4332

Atudorei, D.; Stroe, S.-G.; Codina, G.G. Impact of Germination on the Microstructural and Physicochemical Properties of Different
Legume Types. Plants 2021, 10, 592. https://doi.org/10.3390/plants10030592, https://www.mdpi.com/2223-7747/10/3/592

Coding, G.G.; Voinea, A.; Dabija, A. Strategies for Reducing Sodium Intake in Bakery Products, a Review. Appl. Sci. 2021, 11, 3093.
https://doi.org/10.3390/app11073093, https://www.mdpi.com/2076-3417/11/7/3093
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https://doi.org/10.1007/s13762-021-03174-9
https://link.springer.com/article/10.1007%2Fs13762-021-03174-9
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- 23 articole si studii publicate in reviste de specialitate BDI recunoscute la nivel national;

- 5 carti publicate in edituri din Romania, recunoscute CNCSIS;

- 74 participari la conferinte internationale;

- 5 brevete de inventie obtinute in Romania;

- 17 cereri de brevete de inventie nationale;

- 3 proiecte/ grant de cercetare castigat prin competitie national;

- 2 proiecte si granturi de cercetare (existente in derulare), castigate prin competitie nationala;

- 5 cadre didactice implicate Tn proiecte de cercetare castigate prin competitie nationala;

- peste 800 de citari in reviste cotate ISI sau echivalent ERIH;

- peste 180 citari in reviste indexate in baza date internationale (B+) sau in carti publicate de
autori straini sau in edituri recunoscute CNCSIS;

- 9 premii UEFISCDI obtinute pentru rezultatele cercetarii.

- 25 de contrate ERASMUS prelungite pentru cooperarea si dezvoltarea bilaterala prin
schimburi de informatii si experientd cu alte institutii de Tnvatdmant superior, care sd permitd o
mai bund cooperare in plan educational intre universitdtile europene.

Vizibilitatea cadrelor didactice din cadrul Facultatii de Inginerie Alimentara, in calitate
de persoane implicate in activitatea de cercetare desfasurata in plan local, national si
international este confirmatd, in plus, de prezenta acestora la diferite manifestari stiintifice
desfasurate la nivel national si international, precum si de implicarea In recenzarea si editarea
lucrarilor din volumele de specialitate din tara si din strainatate, filnd membri in colectivul
editorial la reviste cotatd ISI (A) / ERIH, membri in comitetul stiintific al unei manifestari
stiintifice din strdinatate; membri in comitetul stiintific al unei manifestari stiintifice din tara;
membri in comisie de admitere la doctorat / examen, in universitate; membri in comisie de
sustinere referat doctorat, in universitate; membri Tn comisii de doctorat in alte universitati din
tard; evaluatori ai procesului educational la nivel national / universitate.

Modul de valorificare a rezultatelor activitatilor de cercetare, dezvoltare, inovare si gradul
de recunoastere al acestora vizeaza:
- cresterea numarului de propuneri de granturi depuse pentru competitiile CNCSIS;
- cresterea numarului de contracte cu agen{i economici;
- publicarea in reviste cotate in baze de date internationale recunoscute (ISI, SCOPUS etc.),

respectiv in cele apartinand fluxului principal de informatii;
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- prezentarea rezultatelor cercetarii la manifestari stiintifice nationale si internationale, publicarea

acestora in reviste de specialitate, precum si elaborarea de brevete de inventii;

- achizitionarea de aparatura si echipamente performante prin granturi si proiecte de cercetare.
Facultatea de Inginerie Alimentara coordoneaza activitatea a doua reviste proprii: Food

and Environment Safety, indexata in baze de date internationale (dintre care mentionam DOAJ,

EBSCO) si Analele Inventica, in care sunt prezentate brevetele obtinute de cidtre membrii

facultatii.

3.3. Valori variabile de ierarhizare utilizate in evaluarea activitatii de predare / invatare

Facultatea de Inginerie Alimentard este organizata, din punct de vedere a activitatii
didactice si de cercetare, In departamentul pentru Tehnologii alimentare, siguranta productiei
alimentare si a mediului, departament care cuprinde 28 de cadre didactice titulare.

Valorile variabilelor specifice criteriului Predare si invatare (pentru anul 2021) sunt
prezentate in tabelul 4.

Tabel 4. Valori ale variabilelor aferente criteriului Predare si invitare (din anul 2021)

Valorile variabilelor
Gradul didactic I.1. Personal de predare si de 1.1.2. Personal de predare si de
cercetare cu norma de baza cercetare asociat
Asistent 1 1
Lector/Sef de lucrari 15 -
Conferentiar 6 -
Profesor 6 -

In cadrul Facultatitii de Inginerie Alimentara, in anul 2021 isi desfisurau activitatea 3
cadre didactice titulare si de cercetare cu varsta de pana in 35 de ani.

3.4. Valori variabile de ierarhizare utilizate in evaluarea relatiei cu mediul extern

Facultatea de Inginerie Alimentara este apreciatd de angajatorii din industria alimentara,
acestia trimitand frecvent anunturi de angajare pentru absolventii facultatii noastre, care sunt
popularizate pe site-ul facultatii, la sectiunea http://www.fia.usv.ro/www/jobs.php.

Tn anul 2021 au fost incheiate 9 parteneriate cu ONG-uri si institutii publice.

Referitor la variabila angajabilitate, Tn anul 2021, 11 de absolventi care s-au angajat dupa
finalizarea studiilor de licenta si 41 de absolventi care s-au angajat dupa finalizarea studiilor de
masterat.

Colectivul facultatii noastre organizeaza sesiuni stiintifice, simpozioane si conferinte, atat
la nivel national cét si international, avand ca invitati cadre didactice, cercetatori, absolventi si
specialisti din domeniul industriei alimentare.

n 5 noiembrie 2021, Facultatea de Inginerie Alimentari a organizat conferinta stiintifica
internationala - Biotehnologii prezent si perspective, (https://fiajournal.usv.ro/conference2021/),
avand 141 participanti care au sustinut 74 lucrari de lucrari stiintifice.

In 10 decembrie 2021, Facultatea de Inginerie Alimentari a organizat Manifestare
stiintificd studenteasca pentru crearea de produse alimentare inovative, FiaFoodFest
(https://fia.usv.ro/fia-food-fest-2021/).
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Studentii facultatii noastre au fost implicati Tn anul 2021 in activitatea de cercetare
desfasurata de cadrele didactice, activitate concretizatd prin participarea Studentilor la conferinte
nationale si internationale studentesti prezentate n tabelul 5.

Tabel 5. Participarile studentilor Facultatii de Inginerie Alimentar:
la manifestiri stiintifice in anul 2021

Nr. . Premiul/ . Cadre Didactice
Conferinta L Studenti
crt. ’ participare ’ Coordonatoare
1 87 International scientific conference of Premiul | Axentii Marina Georgiana Gabriela
young scientist and students “Youth Codina
scientific achievements to the 21st . .
. o . . . Georgiana Gabriela
2 century nutrition problem solution”, Premiul 111 Atudorei Denisa Coding
April 15-16, 2021
R0O135029-A2/2018, International . . . . | Georgiana Gabriela
Exhibition INVENTCORE _ second | "ed2lia de | Atudorel Denisa, Atudorel Codina
3 | edition, 16-18.12.2021, Deva, Romania aur via Silvia Mironeasa,
Al V-lea Targ International de Inovatie
4 si Educatie Creativa pentru tineret | Medalia de Sestac Mircea Dabija Adriana
(ICE-USV), mai 2021, Universitatea aur ’ Codina G.G.
Stefan cel Mare din Suceava
International Exhibition INVENTCOR Medalia de
5 | lind edition, 16-18.12.2021, Deva, aur Chetrariu Ancuta Dabija Adriana
Romania
finala Suian Bianca,
6 nationald Ujeniuc Sabina, Ghiuta Ovidiu-Aurel
(4th stage) Zugun Maria-Bianca
Atudorei Olivia,
Chihaia lont-Danut, Filip
semifinald Gabriela-Camelia,
7 nationala Juncanariu Andreea- Ghiutd Ovidiu-Aurel
. (2nd stage) Diana,
izmz\e;g%g:tthe Year 2021 Junior Pentilescu Mfarcel—
Andrei
incubator Boicu Octavian,
8 BlzzFactory | Dabija Valentin, Sergheev | Ghiuta Ovidiu-Aurel
(2nd stage) Olga
. Teleaga Simona, lencean
incubator Elena
9 BlzzFactory N | Ghiuta Ovidiu-Aurel
(2nd stage) MlguvDame'la,
Pavail Florin
10 87 International scientific conference of participare Nicu State, ludita Cristina Damian
young scientists and students ,,Youth Patrautanu
scientific achievements to the 21 - Atudorei Denisa, Atudorei | Georgiana Gabriela
11 . - participare L e
century nutrition problem solution Olivia Codina
April 15-16, 2021, Kiev, Ucraina, . A
12 | National University of Food participare CC':?]C?”’ Mi I\I/Dlarbz_a_\n,AD\., Dabija Adriana
Technologies etrariu, A., Dabija, A.
13 Annual s_tud(_ent scier]tific participare Atudorei O., Atudorei D. Georgiana.GvabrieIa
communication session, november Codini
14 2021, Facultatea de Ingineria Mediului participare Axentii Marina Georgiana Gabriela
si Stiinta Alimentelor, Targoviste Codina
15 FIAFOODFEST, 10 decembrie 2021, participare Alexandrina Bernaz, Cristina Elena
Suceava, Romania, Facultatea de Nadina Popovici Hretcanu
Inginerie Alimentara, Universitatea - Lazar Vicol Beniamin SR
16 participare Jarcau Mihaela

»Stefan cel Mare” din Suceava

Chirila Andreea Melania
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17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

FIAFOODFEST, 10 decembrie 2021,
Suceava, Romania, Facultatea de
Inginerie Alimentara, Universitatea
»otefan cel Mare” din Suceava

Pirlog Roberta Alexandra
Ghiorghitd Ecaterina

participare

Petrariu Andrei
Pricob Beatrice Andreea

Jarcau Mihaela

participare

Obreja Manuela Elena
Prepelita Diana Liliana
Tega Paraschiva

Jarcau Mihaela

participare

Olesniuc Georgiana
Avasiloaie Andreea
Sabina
Timoficiuc Doina
Ardelean Miriam Denisa
Longhin Georgiana

Jarcau Mihaela

participare

Cepoi Andrada
Rusu Patricia

Jarcau Mihaela

participare

Apostol Alexandra Raluca
Alupului Maria

Jarcau Mihaela

participare

Juravle Magdalena

loan Gontariu

participare

Savu Sava
Boghian Anamaria
Lesan Anca Nuta

Gatlan Anca-Mihaela

participare

Gavril Cristina
Fiodor Victoria

Gatlan Anca-Mihaela

participare

Popescu loana-Andreea,
Smadici Cosmina-Elena,
Galis Areta, Macarie
lasmina-Viorela

Ghinea Cristina

participare

Ursachi Daria, Petrean
Andreea-Georgiana,
Tofan Alina-Dumitrina,
Roznovan Dumitrita-
Lilioara

Ghinea Cristina

participare

Balla Klausz-Ronald,
Cargmariu Vasile-
Georgian, Duceac

Alexandru-Constantin

Ghinea Cristina

participare

Butnariuc Andreea,
Pirlea Maria-Stefania,
Covrig Marius-Leonard

Ghinea Cristina

participare

Colniceanu Ana-Cristina,
Toma Andrei-Nicolae,
Preda Ionut
David Alexandru

Albu Eufrozina

participare

Ciubotariu Marina-
Dumitrita,
Hreniuc Lavinia, Musind
Maria
Buhai Claudia, Boldea-
Chirila Andrei

Albu Eufrozina

participare

Timus Polina, Zegrea
Debora Adina, Temneanu
Florentina Nicoleta

Albu Eufrozina

participare

Adelina Balan, Sabina
Maria Hanciuc

Leahu Ana

participare

Vizdoaga I. Roman

Leahu Ana

participare

Dumitrita-Sabina
Dobrincu, Gisela-Isabela
Tulbure, Diana-
Paraschiva Onesemiuc

Silviu-Gabriel Stroe

participare
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Gabriel
36 participare | Mircea Sestac, Andrei Ilag Cristina Damian
Simina Cotulbea,
- Andreea-lonela Dominte, . .
37 participare Marina-Diana Albei, Cristina Damian
Florentina Tehanciuc
38 participare Naom_l-Della Alexa, Cristina Damian
Bianca Boz
Andrei Vrabie, Andreea
participare Schipor, Gavriil Hangan, Cristina Damian
39 RS
Iudita Patrautanu
40 participare Axentii Mgrina, State Georgiana_GabrieIa
Nicu Codina
Morariu Andreea-
Valentina, Lucanu lulian-
41 | FIAFOODFEST, 10 decembrie 2021, participare Emanuel, Prispian Dranca Florina
Suceava, Romania, Facultatea de Constantin-Teodor, Radu
Inginerie Alimentara, Universitatea Stefan
»Stefan cel Mare” din Suceava Acasandrei Luminita,
42 participare Gontariu Maria- Dranca Florina
Magdalena
Rusu Lorena-Sabina,
Mitric Narcisa-Catilina,
- Gheorghiu Stefania- .
43 participare Iulianaz,gDrob Bianca- Dranca Florina
Mihaela, Fircal
Alexandru-Marian
44 | Simpozionul Stiintific International participare Simina Hirtie Sorina Ropciuc
Y oung people and multidisciplinary
research in applied life sciences”,
sectiunea ”Young people and scientific o ) ) ) .
45 | research in Animal Husbandry and participare Gherasim loana Beatrice Sorina Ropciuc
Biotechnology” 25 noiembrie 2021,
Timigoara
46 | Simpozion Stiintific Studentesc participare Chetrariu, A. Dabija Adriana
»Siguranta Alimentara si Protectia - » X
47 | Mediului” — Editia 2021-Universitatea participare Iacoban, 1., Sestac, P.M. Dabija Adriana
Valahia din Targoviste, 16 Noiembrie -~ Ciocan, M.E., Chetrariu, " .
48 2021, Tireoviste, Romania participare A. Andrei, FA. Dabija Adriana

Facultatea de Inginerie Alimentard avea in anul 2021 un numar de 25 de acorduri de tip

Erasmus cu universitati partenere, din care mentionam:

Universidad Miguel Hernandez de Elche (Spania), Universidad de Salamanca (Escuela
Politecnica Superior de Zamora, Spania), Universitat Politecnica de Valencia — Escuela
tecnica Superior de Ingenieria Agronomica y del Medio Natural (Spania),

Universita degli Studi di Molise (Italia), Universita degli Studi di Teramo (Italia),
University of Applied Sciences — Aalen (Germania),

University of Twente (Olanda), Van Hall Larenstein University of Applied Sciences
(Olanda),

Universidade do Porto (Portugalia).

Universite Lille 1 — Sciences et Technologies (Franta),

National Technical University of Athens (Grecia), Technological Educational Institute of
Crete (Grecia),
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Agricultural University of Plovdiv (Bulgaria),
University of Szeged (Ungaria),

Josip Juraj Strossmayer University of Osijek (Croatia),
Slovak University of Agriculture in Nitra (Slovacia),

University of Rzeszow (Polonia), The East European State University in Przemysl
(Polonia),

Suleyman Demirel University (Turcia), Mersin University (Turcia), Gaziantep
University (Turcia),

Universitatea St. Kliment Ohridski University — Bitola (Macedonia).

Agroparistech (Institut des Sciences et Industries du Vivant et de L’Environnement)
(Franta)

Universidad de Jaén (Spania).

Pe baza acestor acorduri Erasmus studentii si cadrele didactice au beneficiat de burse

Erasmus. Valorile variabilelor specifice criteriului Internationalizare sunt centralizate in tabelul

6.

Tabel 6. Valorile variabilelor referitoare la internationalizare (pentru anul 2021)

Cod variabila Variabila de ierarhizare Valoare

Mobilitati studentesti (Erasmus+ outgoing): Numarul studentilor 3
(P)S3.1 inmatriculati la programe de studii ale unor institutii de invataimant

superior din straindtate, pe o perioada de cel putin 3 luni

Mobilitati studentesti (Erasmus+ incoming): Numarul studentilor 0
(P)S 3.2 proveniti de la institutii de Invatamant superior din strainatate,

inmatriculati temporar, pentru o perioada de celputin 3 luni

Numarul studentilor strdini inmatriculati la programele de studii ale

facultatii:

licenta 39

(P)S37 master 23

Mobilitati cadre didactice (Erasmus+ outgoing): 0

Mobilitati cadre didactice (Erasmus+ incoming): 0

3.5. Calitatea resursei umane, politici referitoare la recrutarea si formarea personalului

Referitor la resursa umana, managementul Facultatii de Inginerie Alimentara vizeaza
urmatoarele aspecte: aplicarea unui sistem riguros de recrutare a personalului prin concurs;
crearea oportunitatilor de promovare in ierarhia universitard; asigurarea unei structuri de
personal echilibrate in raport cu numarul de studenti; promovarea unei politici de formare si
perfectionare profesionald continua a resursei umane.

3.6. Autoevaluarea cadrelor didactice, evaluarea cadrelor didactice de catre studenti,
evaluarea colegiala, evaluarea de citre conducerea departamentului
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Activitatea de evaluare a cadrelor didactice s-a realizat conform Regulamentului privind
evaluarea performantei personalului didactic, aprobat la nivelul Universitatii ,,Stefan cel Mare”
din Suceava. Evaluarea performantei personalului didactic al Facultitii de Inginerie Alimentara
a fost abordatd ca un proces transparent si formativ, destinat sd garanteze mentinerea la
standarde ridicate a nivelului de pregatire profesionala si didactica a acestora.

Activitatea de evaluare are un caracter complex si integrator si presupune autoevaluare,
evaluarea colegiald, evaluarea de catre directorul departamentului si evaluarea de catre studentii
facultatii. Rezultatele activitatii de evaluare pentru anul 2021 sunt centralizate in tabelul 7.

Tabel 7. Centralizator al rezultatelor privind evaluarea performantelor cadrelor didactice
din cadrul Facultitii de Inginerie Alimentari (pentru anul 2021)

Gradul Nr. cadre Calificativul obtinut
didactic deI\?;\I?Jt:t:: Foarte bine Bine Satisfacator Nesatisfacator
Raport privind evaluarea colegiala
Profesor 6 6 - - -
Conferentiar 6 6 - - -
Sef lucrari / Lector 14 14 - - -
Asistent 1 1 - - -
Total general 27 27 - - -
Raport privind evaluarea de citre directorul departamentului
Profesor 6 6 - - -
Conferentiar 6 6 - - -
Sef lucrari / Lector 14 14 - - -
Asistent 1 1 - - -
Total general 27 27 - -
Raport privind evaluarea cadrelor didactice de citre studenti

Profesor 6 6 - - -
Conferentiar 6 6 - - -
Sef lucrari / Lector 14 14 - - -
Asistent 1 1 - - -
Total general 27 27

3.7. Centrarea pe student a activitatilor didactice si sociale

In cadrul Facultitii de Inginerie Alimentard se desfisoard o activitate continui de
identificare, dezvoltare, testare, implementare si evaluare a unor tehnici de invatare eficace,
incluzand noile aplicatii ale calculatoarelor si ale tehnologiei informatiei. Relatia dintre student
si profesor este una de parteneriat, in care fiecare isi asuma responsabilitatea atingerii
rezultatelor la invatatura.

Principala responsabilitate a cadrului didactic consta in proiectarea metodelor si a mediilor
de invatare centrate pe student. Cadrele didactice asociaza studentii la activitatea de predare,
aceasta fiind orientatda dupa ritmul si modul de invatare al studentilor.

Cadrele didactice din cadrul facultatii creeazd medii si experiente de invatare care conduc
studentii sa descopere si sd creeze ei ingisi cunoastere. Cadrul didactic orienteaza dezvoltarea
intelectuald a studentului, dandu-i o dimensiune strategicd. Cadrele didactice au ore de
permanentd la dispozitia studentilor s§i personalizeazd indrumarea la cererea studentului,
mentinand legatura cu studentii in cadrul orelor de consultatie programate.
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Cadrele didactice folosesc resursele noilor tehnologii (ex. e-mail, resurse in format
electronic si dialog cu studentii, google classroom, google meet, zoom) si materiale auxiliare
(tabla, flipchart si videoproiector).

Pe langa competentele de instruire si predare, cadrele didactice au competente de
consiliere, monitorizare si facilitare a proceselor de invatare.

Programele de studii sunt integrate cu stagii de practica si cu implicarea studentilor in
activitatea de cercetare. La nivelul facultatii existd indrumatori de an, iar la nivelul universitatii
exista o structurd pentru orientarea studentilor la alegerea cursurilor si a carierei.

3.8. Alocarea resurselor pentru invatamant, cercetare, dezvoltare

Baza materiala a Facultatii de Inginerie Alimentard corespunde standardelor care asigura
desfasurarea unui proces de Invatdmant de calitate. Facultatea de Inginerie Alimentard dispune
de spatii adecvate procesului de invatamant, laboratoare proprii cu dotare corespunzitoare,
pentru toate disciplinele cu caracter obligatoriu din planul de Tnvatimant, care au prevazute, prin
programa analitica, activitati de acest gen sau Soft-uri corespunzatoare disciplinelor de studiu.

Dotarea laboratoarelor didactice si de cercetare este comparabila cu cea din universitati din
Europa cu bune practici internationale. Infrastructura facultatii cuprinde 12 laboratoare didactice
si 5 laboratoare de cercetare, dintre care mentiondm: Laboratorul de analiza instrumentala,
Laboratorul de siguranta alimentara, Laboratorul pentru controlul microbiologic al
alimentelor, Laboratorul pentru controlul calitatii cerealelor si produselor de panificatie,
Laboratorul de biocarburanti, Laboratorul virtual interdisciplinar, Laboratorul pentru controlul
calitayii apei, Laboratorul mobil de mediu.

In vederea achizitionarii de aparatura, echipamente si consumabile necesare modernizarii

laboratoarelor sau pentru inlocuirea echipamentelor vechi cu altele de ultima generatie s-a alocat
suma de 500.000 lei din fonduri ale proiectelor de cercetare si fonduri FIA.

Tn cadrul facultitii functioneazi Centrul de cercetare si instruire pentru stiinta si siguranta
alimentului iar programele de cercetare promovate de acest centru deriva din strategiile
programelor nationale de cercetare — dezvoltare - inovare.

Consiliul Facultatii de Inginerie Alimentard elaboreazd si implementeazd strategia de
dezvoltare a bazei materiale proprii, urmarind atat imbunatatirea activitatii didactice cat si cea de
cercetare-inovare.

3.9. Transparenta informatiilor de interes public

Facultatea de Inginerie Alimentara duce o politica de informare a publicului. Informatiile
relevante sunt publicate atat in mass-media, cat si pe site-ul facultatii https://fia.usv.ro/ si se
referd la admitere, programe de studii, relatia absolventilor cu piata muncii, examenul de
finalizare a studiilor, structura anului universitar, orarul activitatilor didactice, manifestarile
stiintifice organizate de catre facultate, revistele stiintifice ale facultatii, facilitdtile oferite
studentilor sau despre orice alte aspecte de interes pentru public.

Facultatea de Inginerie Alimentard organizeaza conferinte, mese rotunde si simpozioane in
domeniul Ingineriei produselor alimentare.
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4. Concluzii si masuri pentru imbunatatirea calititii si a indicatorilor de performanta

utilizati in vederea ierarhizarii programelor de studii

Facultatea de Inginerie Alimentara dispune de structuri si strategii pentru managementul si
asigurarea calitatii activitatilor de predare, invatare si cercetare.

In scopul imbunitatirii calititii si a indicatorilor de performanta avem in vedere
urmatoarele masuri:

continuarea identificarii cerintelor si asteptarilor reale ale mediului socio-economic
privind competentele absolventilor fiecarui program de studii;

atragerea unui numar suficient de studenti, prin diversificarea activitatii de
promovare a Facultatii de Inginerie Alimentara;

atragerea de noi surse de finantare pentru dezvoltarea activitatilor de cercetare
stiintifica si pentru facilitarea participarilor cadrelor didactice si a studentilor la
conferinte stiintifice nationale sau internationale si publicarea lucrarilor stiintifice
n reviste de prestigiu in domeniu;

continuarea organizarii concursurilor studentesti, atdt cu participare locala cat si
nationald;

implicarea unui numar mai mare de studenti in activitatea de cercetare;

identificarea de solutii pentru extinderea spatiului de invatamant si de cercetare;
dezvoltarea nivelurilor de performanta stiintifica, prin asigurarea conditiilor optime
de dotare a laboratoarelor cu aparatura si softuri pentru diferite aplicatii specifice
domeniului, precum si prin participarea la programe de invatamant si cercetare
stiintifica.

Comisia de evaluare si asigurare a calitatii
Presedinte: Conf.univ.dr.Cristina-Elena HRETCANU

Membri:

Prof. univ. dr. ing. Sonia AMARIEI

Prof.univ.dr.ing. Silvia MIRONEASA

Conf.univ.dr.bioing. Maria POROCH-SERITAN

Sef lucr.univ.dr.ing. Ancuta-Elena PRISACARU

Sef lucr.univ.dr.ing. Silviu-Gabriel STROE

Studentul Sava SAVU (programul de studii universitare de licentd Protectia

Consumatorului si a Mediului)

-

Ing. Claudiu-lonut COZMA — S.C. Bermas S. A. Suceava tﬁ?’
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