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PLAN DE iINVATAMANT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studii universitare de masterat: Controlul i Expertiza Produselor Alimentare
Ciclul de studii: master profesional

Durata studiilor: 2 ani ( 4 semestre )

Valabil incepénd cu anul |, anul universitar: 2025-2026

Masterat profesional

Cerinte pentru obtinerea diplomei:
120 credite la disciplinele cu activitati directe si asistate

10 credite la examenul de disertatie
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Universitatea ,,Stefan cel Mare” din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentar

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Pl.'ogramul de studii: Controlul i Expertiza Produselor Alimentare
Ciclul de studii: master profesional

PLAN DE INVATAMANT

Afﬂ%ﬂfi

/# 0 2025

Forma de invatdmant: cu frecventd [N
Durata studiilor: 2 ani
Valabil incepand cu anul |, anul universitar: 2025-2026 e
ANUL |
.- Sem. 1 Sem. 2
Nr. Discipline obligatorii (activitati COS Sd\l/s:llrl)\llné Forma Forma
crt. asistate integral) : c . . Nr. L|AN| Nr.
MCEPA S|L|{P| A AN verfcar credite € | 8 1L |P|A% « verrlzca credile
Metode modeme de analizd
11,
instrumental DAP.01.01 2 1 6 133 E 7
2 |Contaminanti ai alimentelor DSI.01.02 [ 2 1 6 133 E 7
3 |Bazele cercetarii si inventica DS1.01.03 2|1 2 108 E 6
4 |Managementul calitéfii totale DSI.01.04 111 6 72 E 4
Influenta  procesanii asupra  calitdfii
3 produselor alimentare 051.02.05 1 2 6 (108 E 6
Principiile $i bazele compozifiei
; sistemelor complexe EEPIPR0S 2 1 6133 E 7
7 |Reologia produselor alimentare DS1.02.07 2 2 6 1119 E 7
8 |Etica si integritate academicd DC.02.08 05/ 05 23] v 2
" - 712 i k
Total ore obligatorii pe sdptdmana 1 12 20 446 4E 24 = 05;1 5 20 |396| 3E1V | 22
S Sem. 1 Sem. 2
Nr.| Discipline optionale (activitati asistate Cogsd\'/sgl";\lmé Forma N AN Forma N
" .FIA. N " : r. E . r.
crt. integral) MCEPA cfs|L|P| A AN* |verificar, credite c|S|L|P|A| . ven:;ica credite
e
Metode moderne de control
9 microbiologic al alimentelor DS1.01.08 1 9 6 108 E 6
10 Metode de detectare a fraudelor DSL01.10
alimentare §i a bauturilor o
Proprietétile functionale ale aditivilor
" | alimentari BRIz 2 1 6158 E | 8
12 |Evaluarea conformitéfii produselor DSI.02.12
1 2 2 1
Total ore optionale pe saptdmana 3 6 108 1E 6 3 6 (158 1E 8
A* - Activitéti neasistate saptamanale; AN* - Numdrul total de ore necesar pregatirii individuale si evaluarii cunostintelor studentului (calculate
pentru un semestru intreg); DSI - Discipline de sintezd; DAP - Discipline de aprofundare, DC - Discipline complemntare
RECAPITULATIE 8 21|44 26 | s54 | 5 | 30 7.5] °'154| Bl |56 |s54|4E, 1v| 30
Sem. 1 Sem. 2
Cod disciplind
Nr W : Forma Forma
‘| Discipline facultative (Modul DPPD) USV DSPP " i ; Nr. « [ AN erifi Nr.
crt. NIV 2 c|sfL|P| A AN ven:car credite C|S|L|P|A| . ven:ew credite
13 Esthopgdagogla adolescentilor, tinerilor DF 0101 2|2 69 E 5
i adulfilor
_ Comunicare educationald
- Metodologia cercetarii
14 |educatonale DC 0105 12 83 E 5
- Educatie integraté
- Consiliere gi orientare
15 Proiectarea 51managemen(u/ DF 0202 2 1 83 E ]
programelor educationale
Didactica domeniului §i dezvoltéri In £ 5
16 |didactica specialitafi (invatimant liceal, DS 0203 2 (1 83
postliceal, universitar)
4 2
Total ore obligatorii pe s&ptdmana 314} 152 | 2E 10 5 166| 2E 10
ai
Decan Director departament,

Prof.univ.dr.ing. Mircea OR

7

Prof. univ. dr. Ing. Mircea O AN

Responsabil program de stu?ll,

Sef lucr. univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

2
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Itatea de Inginerle Alimentara

enlul: Ingineria Produselor Alimentare

PLAN DE iINVATAMANT

Programul de studil: Controlul sl Expertiza Produselor Alimentare
Ciclul de studil: master profeslonal
Forma de invatdmant: cu frecventa

Aprskak

Durata studiilor: 2 anl
Valabil incepand cu anul |, anul universitar: 2025-2026
ANUL Il
Sem. 3 Sem. 4
21(;. Discipline obligatoril (activitati °°Ss"\'/5§"‘:'"‘
. asistate integral) G I . . | Forma Nr. % .| Forma Nr.
MCEPA S|LIP| A AN* | erificare | credite CIs|L|P| A |AN verificare | credite
1 |Management antreprenonial DC.03.01 101 6 97 E 5
2 |Procese modeme In tehnologii ® DSI.03.02 | 2 2 6 169 E 9
Total ore obligatorii pe saptdméana = 18 z 6 266 2E 14
Sem. 3 Sem. 4
Nr Cod disciplind
| Discipline optionale (activitati asistate integral) USV.FIA. Forma Nr. Forma Nr.
crt. - - > - .
MCEPA C[S|LIP| A AN verificare | credite CIS|L[P] A" AN verificare | credite
3 |Statistica aplicatd DS1.03.03
4 Cennte de export a produselor alimentare §i 2|2 7 144 E 8
alcoolice DSI.03.04
Proiectarea, omologarea si certificarea produselor
5 X S1.03.05
noi DSI08 2 2 7 144 E 8
6 |Microbiologie industniald DS1.03.06
Total ore optionale pe séptdméana 4[2 3 2 7 288 2E 16
— Sem.3 Sem. 4
Nr. Discipline obligatorii (activitati Cod disciplina g =
crt. asistate partial USV.FIA. . - " r. o " Ir.
partial) il c|s|L|P| A" | AN % credite | © S|L|P| A* |AN v credts
7 |Practic profesionald DS1.04.07 90 ore 8 | 310 Y 16
8 |Practicd pentru elaborarea lucrdrii de disertafie DS1.04.08 60 ore 4 | 140 Vv 8
Elaborare lucrare de disertafie DSI.04.09 46 ore 14 | 104 \" 6
tal tama
Total ore pe saptdmani [T [14 o6 | s i w
14
A" - Activitafi neasistate saptamanale; AN* - Numarul total de ore necesar pregatirii individuale si evaludrii cunostintelor studentului (calculate
pentru un semestru intreg); DSI - Discipline de sinteza; DAP - Discipline de aprofundare
RECAPITULATIE 713 2] 2| 45| s 4E 30 [ 1 [14] 56 | ssa WV %
14 14
Nr Sem. 3 Sem. 4
. Discipline facultative Cod disciplind N - | Forma Nr. = | Forma Nr.
= c|s|L[P]| A" | AN"| verificare | credite S|L[P| A" AN verif. credite
e - o OUSV USFF
10 Practic& pedagoglca de speclalrtate (in NIV 2 DS 3 83 c 5
Inv&t&mantul liceal, postliceal) el
- Sociologia educatiei
- Manag tul organizatiel scolare USV DSPP
11 [ - Politici educationale Niv2DC |12 83 E 5
~Doctri e n 7 = 0306
- Educate interculturald
12 |Examen de absolvire E 5
1]12 3
Total ore obligatorii pe saptdmana s 166 1E1C 10 1E 5
A
Rector, Decan, Director departament,
Prof.univ.dr. Mih Prof.unlv.dr.ing. Sef lucr. univ. dr. Ing. Amella BUCULEI
v Responsabll program de studil, )
OIAN

Prof. unlv. dr. ing. Mircea

<
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Universitatea "Stefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentara

COMPETENTE

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studii: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Ciclul de studii: master profesional
Forma de invatdmant: cu frecventa
Durata studiilor: 2 ani

Valabil incepénd cu anul |, anul universitar: 2025-2026

ﬂprM

1¥ 0_% 2998

hen

Competente profesionale ale programului de studiu

Competente transversale

aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si

cP.1 |asigura managementul proceselor C.T1

ingineresti

efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii
C.T.2

utilizeaza cu precizie echipamente,
instrumente sau echipamente tehnologice

Cc.p2 |alimentelor
aplica metoda HACCP (analiza riscurilor §i

Cc.P.3 |punctele critice de control)
Cc.P.4 |analizeaza esantioane din alimente si bauturi

cP5 |aplica tehnici de analiza statistica
aplica principiile eticii si integritatii stiintifice Tn

C.P6 |activitdtile de cercetare
elaboreazé proceduri standard de operare de-a

c.P.7 |lungul lantului alimentar

cp.8 |utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor
tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii

cP.9 [alimentelor

C.P.10 |estimeazd riscurile organizationale

Rector,

Prof.univ.dr. Mihai DI
. q;

Decan,

Prof.univ.dr.ing. Mifcea ORGIAB

/
Director de departament,
Sef lucr. univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Responsabil program,
Prof.univ.dr.ing. Mircea ORO!



Stefan cel Mare University of Suceava A‘D V%Qi

Faculty of Food Engineering
Field: FOOD PRODUCTS ENGINEERING

Master Study Pro

gramme: FOOD PRODUCTS CONTROL AND EXPERTISE

Cycle of studies: professional master's
Mode of study: full-time

Study duration: 2 years
Available since | university year: 2025-2026

Competencies
Professional competences of study
programme Transversal competences
ensures the management of applies scientific, technological, and
P.C.1. processes T.C.A. engineering knowledge
uses equipment, instruments, or
performs quality control over food technological equipment with
P.C.2. processing T.C.2, precision
applies the HACCP method (hazard
P.C.3. analysis and critical control points)
analyzes samples from food and
P.C4. beverages
applies statistical analysis
P.C.5. techniques
applies the principles of ethics and
scientific integrity in research
P.C6. activities
develops standard operating
P.C.7. procedures along the food chain
uses new technologies in food
P.C.8. manufacturing
keeps up with innovations in the
P.C.9. field of food manufacturing
P.C.10. estimates the organizational risks

Rector,

Prof. Ph.D.

s o~
Head of Department, /
Sef lucr. univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
Responsible degree pro ! A
Prof. Ph.D.Eng. Mircea DROIAN

e
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Universitatea ,,Stefan cel Mare" din S >
Facultatea de Inginerie Alimentar;n e A PYO :
PLAN DE INVATAMANT '
NS
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studii: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare \ﬂ m~
Ciclul de studii: master profesional

e —
Forma de invatdmant: cu frecventa
Durata studiilor: 2 ani
Valabil incepand cu anul |, anul universitar: 2025-2026
BILANT
- . = . Nr.ore fizice
Structura anului universitar Nr. sdptamani pe siptimani*
Anul de studii Sem. 1/3 | Sem. 2/4 | Sem. 1/3| Sem. 2/4
| 14 14 14 14
Il 14 14 14 14
MEDI 4
*Discipline obligatorii + optionale
Nr. DISCIPLINE NR. DE ORE Nr. minim | Nr. ore Nr..ore" Nr.. % credite
crt. de ore curs aplicatii | credite
Activitati directe (asistate
1 |integral) - 401 il o 75.00%
Activitati obligatorii asistate
2 |partial 196 196 =8 25.00%
Total 784 784 301 483 120 100.00%
3 [Activitati practice 150 90+60 150 24 20.00%
4 |Discipline facultative 266 112 154 30 20.00%
TOTAL ORE PROGRAM 1050 784 413 637 150
?rrt DISCIPLINE NR. DE ORE % Nr. creditd % credite
1 |[Discipline de aprofundare 84 14.29 14 11.67%
2 |Discipline de sinteza 462 78.57 99 82.50%
3 [Discipline complementare 42 7.14 7 5.83%
TOTAL ORE 588 100.00 120 100.00%
Activitati directe
Numar ore curs / Numar ore 1.05
aplicatji
Nr. - d icire Nr. forme de verificare Total
iy orma de verifica AR Anl Nr. %
1 [Examen 9 76.47
2 |Verificare 1 23.53
TOTAL 10 100

Director departament,
$ef lucr. univ. dr. ing. Amelia BU(?EI

Rector,
Prof.univ.dr. Mihai D



Universitatea , Stefan cel Mare” din Suceavs

Facultatea de Inginerie Alimentars

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studil: Controlul §i expertiza produselor alimerntare

Senatului

i o {F 072026

Ciclul de studil: master profesionsl | AN
Forma de Invatdmant: cu frecventh
Durata studilior: 2 ani —~——
Valabil incepand cu anul | universitar: 2026-2026
COMPETENTE
- ~ - - - - ~ - - 2 | - ~
alelala|a|ala|a|aja] ] e
AN DISCIPLINA Crodtte ldldldldjdloldlolololdld
1 | Merode moderne de analizd instrumentald 7 7 -
2| Contamimanp ar alimentrelor 4 8 1
3 | Bazele cercerdrii y1 inventicd ] 1 3
4 | Managemenrul calitdpi torale 4 2
5 | influenpa procesdrii avupra calitdfii produselor alimemare 8 2 | 2
" Principii §1 bazele compozipel 7 l | !
sistemelor complexe ? 1 1 |l
7 | Reoiagia produselor alimentare 7 7 I | Lr
& |Enca §i mregritate academicd ? 2 1 | |
0 | Metode moderne de control microbiologic al alimentelor 8 8 2 1 |
70 | Metode de detectare a fraudelor alimentare i a bauturilor 1 |
11| Proprietdple funcponale ale aditivilor alimentary 8 4 4 }
2 |Evaluares conformitdfii produselor 8 4 4 |
An il |
] |Management antreprenonia 5 2 |
2| Procese modeme In tehnologi alimentare ) s| 4 |
5 Statisticd aplicaté 8 6 l Z N
Cerinfe de export 8 produselor alimentare 5 alcoolice e 4 | 4o |
p Proiectarea. omologarea i certificarea produselor noi 8 3] 2 2 | |
Microbiologie industniald 8 4 2 2
7 | Pracucd profesionald 16 S 2l 2 2 ]
8 | Practica pentru elaborarea lucrarii de diseriafie 8 3 1 1 34
9 | Flaborare lucrare de disertafie 6 2 2 2
77
Deca .
Pvd.unn.w
$ef lucr. univ. dr. ing. Ameila BUCULE!
Responsabil P
Prof.univ.dr.ing.

o VU [



Unlversitatea , Stefan cel Mare" din Suceava ﬂ
Facul de Ingi Al f r
D Il 1

| Prodi Alil

Programul de studii: Controlul 3l Expertiza Produselor Alimentare

Clelul de studii: master profesional . 1 ¥ (9 I -’? 025

Forma de invitimant: cu frecvent

Durata studiilor: 2 ani \ . t\
Valabil incepand cu anul |, anul universitar: 2025-202¢
REZULTATELE INVATARII
Nr. REZULTATELE INVATARI Tk
crt: care la ati it
Cunogtints Aptitudini Responsabliltate 3| autonomie Invigari}
1. Influenta p il asupra calitifji produselor
Stud d Stud duce prolecte alimentare
cunostinte aprofundata muludlsclpllnare Studentul/Absolventul aplic metode de ol d p cu 2. Metode de analiz4 ir
privind P de analiz3 (fizico-chimica, & 4 3. Procese modarme In tehnologii alimentare
1 tehnici uvansale de procesare in Induslriu senzoriald $i nutrifionald) pentru eva!uaraa ;:‘:::::mwr;: s:{:::l‘:o:m:?ﬁ Bﬂ;:m"d' 4. Metode moderne de control microblologic al
alimentars, efectele asupra sanatafil si calitajil produselor alimentare. okt h hisile r.ap %4 lalimentelor
dezvoltarea produselor alimentare. ’ 5. Proprietayle functionale ale aditivilor alimentart
6. Principlile $1 bazele compozifiel sistemelor complexe
S mecanismele olventul elab: dsgl Studentul/Absolventul coordoneaza auditurl, |1. Managementul calitifii totale
+ interd " dintre i) impl & sisteme Integrate de inspectil $i politici Interne de in [2.C fi al all
2 | imentars, cullt:t:; AR al calitafil $i sigurantel all unitayl al 3 andu-§i decizii 3. Proiectarea, omologarea $i certificarea produselor noi
o biica §i reglementrile | Is!aﬂva in cu il si tehnice §i administrative cu Impact asupra |4, Reologla produselor alimentare
publicé gl g internafionale. s&natafll populatlel. 5. Practic3 profesionald
o smdentuVAbsdvamm evalueazd procese §l StudentuVAbso!vemh.nl propune i
Sh explica din itagi soluf o
bioeconomiei, economiei circulare si ale i 1. Management antreprenorial
3 | . it acestora, a folosirl eficiente a privind siguranta alimentar si Jorne in tehnologi
:;:‘Vd‘é"; sia Silzia'g(ﬂl::a!e n industria impactului asupra populafiei §i a medlulul protectia mediului, In contexte 2.Processm B Lo s
orkey ) inconjurator. organizationale §i comunitare.
- Infelege Studentul p siaplica Smdentul{Absolvenm( isl am:umé L3 Prolactarea, omok)gafea si certificarea produselor noi
cadrului legislativ national i i corect privind p trolul §i r litatea aplicarl = eﬂcll 2.C e
4 privind p " P . pr i elora!lmenlars;la p A;I;ule rilerls legale in i.éﬂd;r, funcﬁonalealeaﬂiﬁwloraumm
o :H pro‘ocy St sicontrol. 5. Cerinfe de export a produselor alimentare si aicoofics
1. Metode modeme de control microbiologic al
|alimentelor
Studentul/Absolventul define cunoghnte SaneanAbsoivenml conduce activitafi de St olventul eficient in (2. Microbiologi
5 i ice despre apl , dezvoltd proiecls echlpe multidisciplinare si internationale, 3. Bazele cercetarii §i Inventica
cercetare, inovare si transfer ,,' in si fele in contexte 4. Statistica aplicata
iul ingineriei p i stiintifica si tehnologica a p si §nlnul' ice diverse. 5. Management antreprenorial
6. Practica pentru elaborarea lucrarii de disertatie
7. Elaborare lucrare de disertatie
Studentul/Absolventul aplics metode avansate [Studentul/Absolventul utilizeaz3 tehnici Studentul/Absolventul coordoneaz? activitafi ; ;’:{’;ﬁg‘%&“&“f:ﬁﬂ;"a"ﬁ'nz"é:": .
6 |de control al calititii in vederea autentificari  |modeme de analiza avansaté pemru de fie si certificare in si b-5 uturilor
produselor alimentare §i identificarii falsurilor. |identificarea g unititi de Industrle alimentara. 3. Practica profesionala
1. Reologia produselor alimentare
. S | isi asuma 2. Princlpllle i bazele compozifiei
Sty cunoaste principiile §i " 5 : pentru I 3. By confonmlapl
* de validare a de a"a""”;’;f“"“”‘w“’é' nomelor de calftate 8l |, tatelor cbfinute si 4. Influenta p asupra calitai p
sigurania alimentara. céitre factori decizional. alimentare
5. Statistica aplicata

Rector, Decan,

1
Prot.unlv.dr.ing. Emé

4
Director de departament,

cr. univ. dr. Ing. Amella BUCULE! (

pZ

Prot.univ.dr. Mihal

Responsabll program,
.univ.dr.ing. Mircea AN
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