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Universitatea „$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentarä

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

#edinp dG •e76,din data

Programul de studiu: CONTROLUL $1 EXPERTIZA PRODUSELOR ALI ENTARE
Ciclul de studii: licentä
Forma de invätämänt: invätämäntcu frecventä
Durata studiilor: 4 ani
Valabil incepänd cu anul l, anul universitar: 2025-2026

PLAN DE tNVÄTÄMÄNT

Cerinte pentru obtinerea diplomei de licentä:

240 credite conform Dlanului de invätämänt
10 credite acordate pentru promovarea examenului de finalizare a studiilor



Universitatea „$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentarä

PLAN DE iNVÄTÄMÄNT
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: CONTROLUL $1 EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenti
Forma de invä!ämänt: cu frecventä

Durata studiilor: 4 anl (B semestre)
Valabil incepånd cu anul l, anul universitar:2025-2026

ANUL I

Nr.
crt.

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

Nr.

crt.

17

18

19

20
21

22

23

24

25

26

Nr.

crt.

27

28

Discipline obligatorii

Matematicä (1)

Fizicä (1)

Chimie anorganicä
Chimie analiticä (1)

Ecologie protectia mediului

Informaticä aplicatä
Comunicare
Educatie fizicä 5i sport (1)

Matematicä (2)

Alimentatie 5i culturå

Fizicå(2)
Chimie organicå
Chimie analiticä (2)

Graficä asistatä de calculator
Politici strategii globale de securitate
alimentarä
Educatie fizicä sport (2)

Total ore obli atorii pe sä

Discipline optionale

Limba englezä tehnicä (1)

Limba francezä tehnicå (I

Limba germanä tehnicä (I)

Limba spaniolä tehnicå (1)

Limba italianä tehnicä (1)

Limba englezä tehnicä (2)

Limba francezä tehnicä (2)

Limba germanä tehnicä (2)

Limba spaniolä tehnicä (2)

Limba italianä tehnicä (2)

Cod disciplina

USV.FIA.CEPA C
Nr.

ccredite

4

4

5

5

4

3

2

2

2

3

2

2

13
2B

ccredite

Sem. 2

Forma
verilcare credites

2

2

2

2

2

åmånå

DF.01.01

DF .01.02
DF.OI .03
DF.OI .04

DS.OI .05
DF .01.06

DC.OI .07

DC.OI .08

DF.02.09
DC.02.10
DF.02.11
DF.02.12
DF.02.13
DF.02.14

DS.02.15

DC.02.16

Cod disciplina

USV.FIA.CEPA

DC,01.17
DC.OI .18

DC,01.19
DC.01.20
DC.01.21

DC.02.22
DC .02.23
DC.02.24
DC.02.25
DC.02.26

Cod disciplinå
DSPP.NIV.I

DF.OI.OI
DF.02,02

2

2

2

10

c

Sem. I

Forma
verificare

44 E

58 E

69 E

69

58 E

v33

22 V

11

364 5E,3V

Sem. I

Forma

s

4

2

2

2

7

58

47

58

55

44

58

33
11

364

E

E

V

5E.3V

4

3

4

5

4

4

3

28
24 24

—"Illi\iiillldi
Sem. 2

Forma
verifbare crediteverificare

5E, 4V

Total ore optionale pe säptåmånä

RECAPITULATIE

Discipline facultative

Psihologia Educatiei

Pedagogie I

Total ore facultative pe såptämånå

- ore de studiu individual

10

c

2

2

2

26

s

2

4

OROIAN

386
13

30

Nr.
ccredite

5

2

386

Sem. I

Forma
verificare

69 E

IE69

26

s

2

4

Sem. 2

69

69

5E, av 31

Forma Nr.

verificaro credito

E

IE

5

5

Rector,
Prof.univ.dr. Mihai

Decan, Director departament,

$.l.univ.dr.ing. Amelia B
Responsabil programde studii,
9.1.univ.dr.ing. Eufrozlna BU

00



Nr.

crt.

2

3

4

5

6

7

8

9

11

12

13

14

crt.

15

16

17
18

19

20
21

22

23

24

25

26

Nr.
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Universitatea „$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentarä

PLAN DE INVATAMANT
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: CONTROLUL EXPERTIZAPRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentä
Forma de invätämänt: cu frecventä

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabil incepånd cu anul l, anul universitar: 2025-2026

IE, IV

Forma
verificare

E

ccredite

4

4

4

4

2

3

2

2

12
23

ccredite

4

7

12
30

Nr.
ccredite

5

2
5

s

*dinit Senatuluiü
2045data

Sem. 4

Forma Nr.
verificare credite

Discipline obligatorii

Chimie fizicä (1)

Biochimie

Microbiologie generalä

Metode
5i tehnici de analizä instrumentalä

Organe de rna$ni ii sisteme de actionare
pentru echipamente din industria alimentarä

Inteligentä artificialä 9i securitate ciberneticå

Educatie fizicä i
s ort 3

Chimie fizicä (2)

Chimia alimentelor

Microbiologie specialä

Tehnologii generale in industria alimentarä

Organe de ma$ni sisteme de actionare
pentru echipamente din industria alimentarä

Educatie financiarä antreprenoriat

Practicä de specializare (1)

Total ore obligatorii pe säptämånä

Discipline optionale

Epidemiologie sänätate publicä

Igiena societä!ilor din industria alimentarä

Limba englezä tehnicä (3)

Limba francezä tehnicä (3)

Limbä germanä tehnicä (3)

Limbä spaniolä tehnicä (3)

Limbä italianä tehnicä (3)

Limba en lezä tehnicä (4)

Limba francezä tehnicä (4)

Limbä germanä tehnicä (4)

Limbä spaniolä tehnicä (4)

Limbä italianä tehnicä (4)

ANUL II

Cod disciplina

USV.FIA.CEPA

DF.03.01

DS.03.02

DS.03,03

DS.03.04

DS.03.05

DC. 03.06

DC.03.07

DF.04.08
DS,04.09

DS.04.10

DS.04.11

DS.04.12

DC.04.13
DS .04.14

Cod disciplina

USV.FIA.CEPA

c

2

2

2

12

c

2

14

c

s

21

6

27

s

4

Sem. 3

58

30

2

2

IAN

58

58

22
11

281

Sem.

30

369

Sem.

69

69

E

V

4E, 3V

3

Forma
verificare

E

3

Forma
verificare

E

2

2

90 ore

24

44

30

30

55

58

22

239

Sem. 4

E

E

E

E

V

4E, 3V

Forma

4

4

4

5

4

2

4

27

Nr.
s

2

26

s

2

4

verificare credite

Total ore optionale pe säptämänä

RECAPITULATIE

Discipline facultative

Pedagogie II

Didactica s ecializärii

Total ore facultative pe säptämänä

DS.03.15

DS.03.16

DC.03.17

DC,03.18

DC.03.19

DC.03.20

DC.03.21

DC.04.22

DC.04.23

DC.04.24

DC.04.25

DC.04.26

Cod disciplinå
DSPP.NIV.I

DF.03.03

DF.04.04

47

286

69

69

3

304E, av

Forma

l' - ore de studiu individual

Rector,
Prof.univ.dr. Mihai

onn,Äål,

00 (9

Decan, Director departament,
$.l.univ.dr.ing.Amelia BUC

verificare credite

5

5

Responsabil program de studii,

9,1.univ.dr.ing. Eufrozin ALBU
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Universitatea „$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentarä

PLAN DE TNVÄTÄMÄNT
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: CONTROLUL 91 EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentä
Forma de invätämänt; cu frecventä

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabil incepänd cu anul l, anul universitar. • 2025-2026

ANUL Ill

3E, 2V

Sem. 5

Senaulni

03e02fdin
,

Sem. 6
Forma

verificare credite

Discipline obligatorii

Operatii unitare in industria alimentarä (1)

Tehnologia produselor alimentare de origine
animalä (1)

Utilaje Tn industria alimentarä
Controlul calitä!ii produselor de origine vegetalä

Principiile nutri iei umane
Operatii unitare fn industria alimentarä (2)

Tehnologia produselor alimentare de origine

animalä (2)

Analizä senzorialä

Controlul calitätii produselor de origine animalä

Principii metode de conservare a produselor
alimentare

Practicä de specializare (2)

Total ore obligatorii pe saptamana

Discipline optionale

Metode spectroscopice de analizä a alimentelor

Procesarea minimä atermicä termicä a
produselor alimentare
Alimente func ionale

Control fitosanitar

Metode enzimatice imunologice de analizä
Metode cromatografice electroforetice de
analiza alimentelor

Merceologia produselor alimentare
on arrunare minera ra loactlV a pro use or

agroalimentare

Total ore optionale pe saptamana

RECAPITULATIE

Discipline facultative

Instruire asistatä de calculator

Practicä pedagogicä de specialitate in

Tnvåtämäntul preuniversitar (1)

Managementul clasei de elevi

Practicä pedagogicä de specialitate tn

invätämåntul preuniversitar (2)

Examen de absolvire

Total ore facultative pe saptamana

l*
- ore de studiu individual

Rector,
Prof.univ.dr.Miha

Cod disciplinä

USV.FIA.CEPA

DS.05.01

DS. 05.02

DS,05.03

DS.05.04

DS.05.05

DS.06.06

DS.06.07

DS.06.08

DS.06.09

DS.06.10

DS.06.11

Cod disciplinä

USV.FIA.CEPA

DS,05, 13

DS.05.14

DS.05.15

DS.06.16

DS.06, 17

DS.06.18

DS.06.19

cod
disciplinä

DSPP.NIV.I

DS.05.05

DS.05.06

DS.06.07

DS.06.Od

DS.06.09

Decan,
Prof.uni .

c

2

2

2

2

2

10

c

2

4

14

c

s

2

s

2

3

2

4

7

2

3

58

55

69

58

58

298

Forma
verificare

v

E

E

E

Forma
verificare

E

ccredite

4

5

5

4

4

2

2

2

2

2

10
22

Nr.
ccredite

4

2

2

30

ccredite

3

5

s

s

L

2

2

p

44

55

44

33

33

209

4

5

4

3

3

4

2318

Sem. 5

44

90 ore

19

2

v

E

E

V

3E, 3V

Forma

Sem. 6

44

33

verificare credite

4

3

5E, 3V 30

8

2

26

5

3
386 5E, 2V

Sem. 5
Forma

verificare

22

V
33

55

26

5

286

Sem. 6

s

3

4

s

3

Forma
verificare credite

47

8

125

180

V

v
E

3

2

5

10

g. Mircea OROIAN
Director departament,
$.l.univ.dr.ing.Amelia BUCULEI

Responsabil program de studii,

9.1.univ.dr.ing. Eufrozi ALBU



Universitatea „$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentarä

PLAN DE tNVÄTÄMÄNT
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: CONTROLUL $1 EXPERTIZA PRODUSELORALIMENTARE
Ciclul de studii: licentä
Forma de invätämänt: cu frecvenW
Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabil incepånd cu anul l, anul universitar: 2025-2026

Sem

prJ44
$edsni.aSenazului

din

Sem. 8

crt.

2

3

4

5

6

7

8

9

10
11

12

13

crt.

14

15
16

17

Discipline obligatorii

Aditivi ii ingrediente in industria alimentarå

Mana ementul calitä •i 1

Tehnologia produselor alimentare de origine

ve etalå

Biotehnolo ii s eciale

Legislatie in industria alimentarä (1)

Mana ement

Elaborarea roiectului de di lomä 1

Ambalarea, etichetarea 9i designul in industria
alimentarä

Managementul calitä i (2)

Marketing

Inocuitatea produselor alimentare

Legislatie in industria alimentarä (2)

Elaborarea roiectului de di lomä 2

Total ore obligatorii pe säptämånå

Discipline optionale

Eticå integritate academicä

Comunicare $i scriere academicä

Autentificarea ii falsificarea alimentelor

Controlul sanitar veterinar siguranta alimentelor

Total ore optionale pe säptämånå

RECAPITULATIE

- ore de studiu individual

Rector ,

Prof.univ.dr. Mih

ANUL IV

Cod disciplina
usv.FlA.CEPA

DS.07.Oi

DS.07.02

DS.07.03

DS.07.04

DS.07.05

DS.07.06

DS.07.07

DS.08.08

DS.08.09

DS.08.10

DS.08.11

DS.08.12

DS.08.13

Cod disciplina
USV.FIA.CEPA

DC.07.14

DC.07.15

DS.08.16

DS.08.17

Decan,

c

2

2

2

2

2

11

c

0.5

0.5

11.5

s

2

25.5

s

0.5

0.5

3.5

26.5

2

2

2

6

6

2

3.5

5.5

69

44

44

69

44

47

26

343

Forma
verificare

E

E

E

E

v
E

v

Forma
verificare

ccredltg

5

4

4

5

4

3

3

2

2

2

2

28

ccredite

2

2

2

30

s

2

22

s

L

L

2

P

5

69

83

58

33

44

30

317

Sem. 8

69

Forma
veriflcare

Form a
verificare

Sem. 7

36

36

5.5
379

69
4

386

credite

5

4

3

4

4

25

credite

5

5

30
26

Prof.univ. r.i g. Mircea OROIAN

Director departament,
S.l.univ.dr.lng. Amelia BUCULEI

Responsabil program de studii,

9.1.unlv.dr.ing. Eutr na ALBU



Universitatea „$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentarå

PLAN DE iNVÄTÄMÄNT
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: CONTROLUL 91 EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentå
Forma de invätämånt:cu frecventå
Durata studiilor: 4 anl (8 semestre)
Valabil incepänd cu anul l, anul universitar: 2025-2026

Nr. säptämåni

Senazului

din .

Nr.orefizice
Structura anului universitar

Anul de studii

*Discipline obligatorii + optionale

Sem. I

14

14

14

14

Sem. II

14

14

14

14

Sem. I

Nr. ore
practicä

Sem. II

90

90

BILAN
Nr. crt

2.

TOTAL NR.
CATEGORIA DISCIPLINEI

DISCIPLINE OBLIGATORII
Practicä

DISCIPLINE orr10NALE

TOTAL OBLIGATORII 10 IONALE
3. DISCIPLINE FACULTATIVE

TOTALOre program de studiu

ORE FILICE

2485

180

448

3113

364

3477

% realizat

85.61%

14.39%

100%

100%

% recom.

min. IO

TOTAL NR.Nr. crt CATEGORIA DISCIPLINEI ORE FIZICE

Nr. de ore

DISCIPLINE FUNDAMENTALE

DISCIPLINE DE SPECIALIZARE

DISCIPLINE COMPLEMENTARE

TOTAL

Curs

1050

49

1407

4.

Nr. crt.

2231

280

3113

Nr. ore Curs
/

nr. ore aplica ii (fårå racticä+eleb. lucr, dipl.

Nr. ore didactice/ Nr. ore studiu Individual färä racticä+eleb. lucr. di l.

Aplicatii

294

1181

231

1706

1.02

Nr. forme de verificare
Forma de verificare

1. Examene
2. Verificäri

Rector,
Prof.univ.dr. Mih

TOTAL

10
8

18

Decan,
Prof.univ.dr.ing.

An II

9

8

17

An Ill

10
5

15

An IV

9

6

15

Sem. I

26

27

26

26.5

Nr.
38
27

65

rcea OROIAN

Director departament,

$.l.univ.dr.lng. Amelia BUCUL

Sem. II

26

26

26

26

Total

58.46%

41.54%

100%

Responsabil programde studli,
9. l.unlv.dr.ing.Eufrozl ALBU

+0MAO
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Universitatea „$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentarä

PLAN DE INVATAMANT
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: CONTROLUL $1 EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
Forma de invätämånt: cu frecventä
Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabil incepänd cu anul I universitar: 2025-2026

Programul de studii asigurä urmätoarele competence ESCO:

Com eten e rofesionale
C.P.I . Analizeaza procese de productie in vederea
imbunätätirii

C.P.2. Asi urämana ementul roceselor

C.P.3. Verificä calitatea materiilor prime

C.P.4. Aplica standarde de sanatate si siguranta

C.P.5. Realizeaza experimente chimice

C.T.I.

C.T.2.

C.T.3.

C.T.4.

C.T.5.

Com eten e transversale

Gestioneazä resurse financiare materialer

Gånde te analitic

Aplicä cuno;tinte *tiintifice, tehnologice inginere;ti

Lucreazä in echipe

Demonstreazä spirit antreprenorial

C.P.6. Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a
C.T6alimentelor

C.P.7. Efectueazä evaluarea senzorialä a produselor
alimentare
C.P.8. Efectueazä controlul de calitate asupra
relucrärii alimentelor

C.P.9. Aplicä reglementäri referitoare Ia fabricarea
alimentelor i a bäuturilor

C.P.IO. Aplicä metoda HACCP (analiza riscurilor
unctele critice de control

C.P.II . Analizeaza esantioane din alimente si bauturi

C.P.12 . Testeazä materii rime entru roduc ie

C.P.13. Gestioneaza procedurile de analiza chimica

C.P.14. Documenteaza rezultatele analizelor

C.P.15. Oferä consiliere pentru probleme de productie

C.P. 16. Respecta procedurile privind igiena Tn timpul
relucrarii alimentelor
C.P. 17. Asigura conformitatea produsului finit cu
cerintele

C.P.1 8. Gestioneazä utilizarea aditivilor In fabricarea
alimen elor

C.P.19. Monitorizeaza conditiile de relucrare

C.P. 20. A lica principii ale tehnolo iei alimentare

C.P. 21, Evalueaza implementarea HACCP in fabrici

C.P. 22, Analizeaza cerintele referitoare la ambalare

Rector,

Prof.univ.dr.Mihai DIMIAN

. . Gånde;te in mod inovator

C.T.7. Gånde;te holistic

isi asumä responsabilitateaC.T.8.

Prof.univ.

Decan,
ir a OIAN

Director departament,

$.l.univ.dr.ing. Amelia BUCULEI

Responsabil program de studi

$.l.univ.dr.ing. Eufrozin ALBU



Senatu\ui
ly 03202

Stefan cel Mare University of Suceava
Faculty of Food Engineering

STUDY PLAN

Field: FOOD PRODUCTS ENGINEERING
Bachelorstudy Programme: FOOD PRODUCTS CONTROL AND EXPERTISE
Mode of study: full-time
Study duration: 4 years
Available since I university year: 2025-2026

The bachelor study program provides the following ESCO competences:

Professional competences

CPI. . . Analyzes production processes in order to improve
them
C.P.2. Ensures rocess mana ement

C.P.3. Checks the quality of raw materials

C.P.4. AppI health and safe standards

C.P.5. Performs chemical experiments
C.P.6 . Performs detailed food rocessin operations
C.P.7. Performs sensor evaluation of food products

. . Performs ualit control on food rocessin
C.P.9. Applies regulations regarding food and beverage
roduction

C.P.IO. Applies the HACCP method (Hazard Analysis and
Critical Control Points
C.P.1 1. Anal ze food and bevera e samples
C.P.12.Test raw materials for roduction
C.P.13. Mana es chemical anal sis rocedures
C.P.14. Document the results of the analyses

C.P,15. Provides advice on production issues

C.P.16. Respect the hygiene procedures during food
processing

C.P.1 7. Ensure the conformity of the finished product with the
requirements

C.P.18. Manages the use of additives in food production

C.P.19. Monitors rocessin conditions
rinci les of food technoloC.P. 20. A I

C.P. 21 . Evaluates the implementation of HACCP in factories

C.P. 22 . Anal zes the acka in re uirements

Rector,

ihai DIMIAN

Transversal competences

C.T.I . Manages financial and material resources

C.T.2. Thinks anal icall
C.T.3. Applies scientific, technological, and engineering
knowled e

C.T.5.
CT 6

C.T.7

CT 8.

Works in teams
Demonstrates entrepreneurial spirit

. . . Thinks innovativel
. Thinks holisticall

. . Takes res onsibilit

Prof. p ian OROIAN

Head Of Department,
Sen. Lect. PhD. Eng. Amelia BUCULEI

Study Program Responsible,
Sen. Lect. PhD. Eng. Eufro ina AL



51

52

54

55

57

59

61

63

56

57

68

69

73

74

75

76

77

79

81

33

38

UMBA SPANO rEHN
'TALIA TERN

4

OPERA Til UNITARE iN

OGA PRODUSELOR DE
OR,'GWEAMMALÅ

UTU_AJE W INDUS FRIA ALWEMTARÅ

CONTROLUL CALIrÅrn PRODUSELOR DE
ORIGWE VEGETALÅ

PRINCIPLE UMANE

OPERA Til UNITARE iN INDUSTRIA
ALIMENTARÄ

DC0425
DC042E

DSOs.01

DS. 05.02

Dsos.oa

OSOS .04

OSOS .05

TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE DS06-07
ORIGWE ANIMAU
ANAUZÅ SENZOR"LÄ

CONTROLUL PRODUSELOR DE
ORIGWE
PRINCIP" S' METODE DE CONSERVAREA
PRODUSELOR A LIVEWARE
FRACTICÄ DE SPECIALIZARE (2)

METOOE TROSCOP,CE DE ANA
ALÆIENTELOR
PROCESAREA ATERM
A PRODUSELOR ALMENTARE

FUNC NALE
CONTROL FITOSAWTAR

METODE ENZIMATICE MUNOLOG'CE DE

METODE CROMATOGRAACE $1

ELEC rROFOREnCE DE ANAUZA
ALWEN rELOR

MERCEOLOGIA PROOUSELOR ALMENTARE
CONTAMWAREMWERA A
PRODUSELOR AGROALMENTARE

INGREDIEMTEW WDUSTRL4
AUUENTARÅ

MANAGEMENTUL CAUTÅ 1

TEHNOLOG14 PRODUSELOR ALIMENTARE DE
ORIGWE VEGETALÅ

BUTEHNOLOGNSPECIAL E
LEGISLA E IN WDUSTRE4ALLMENT
MANAGEMENT

ELABORAREA PROECTULUIDE DIPLOMA 1

AMBALAREA, $1 DESIGNUL iN

INDUSTRLA AUUENTARÄ

CAUTÄ

MARKETING

TEA PRODUSELOR AUMEMTARE

LEGISLA E iN WDUSTRLAALLUENTARÄ

ELABORAREA PROECTULUIDE DIPLOMA

ETICA ACADEMICA

COMUNICARE ACADEMCÄ

AUTENTFICAREA 91 FALSIFICAREA
ALMENTELOR
CONTROLUL VETERINAR

o MÄtv

02

DS.06.08

DSOs.10

DS.Os.12

Dsos_13

DSos.1S

DS06.17

DSD6.1B

DSD6.1g

DS0702

DS07D5

DS07D6

DS_07n7

DS.08D8

Ds_oa.og

DS-08.11

DS.08.13

oc.07.14

oc.07.15

DS.08.16
DS_08.17

Director
S. L knelia BUCULEI

Responsabil de
I.

Lnv. dr.
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GRILA REZULTATELORiNVÅTÅR11

Nr. crt.

Studentul/absolventul identificä

descrie concepte, principii metode
de bazi din maternaticä, fizicä,
chimie, desen tehnic, economie

informaticå.

Studentul/absolventul explicä

interpreteazä rezultate teoretice

experimentale din matematicä. tizicå.
chimie, economies desen tehnic

informaticä.

2

Studentul/absolventul distinge in

limba maternå si in limbile rmderne
Englezä. Francezä, Germanä,
Spaniolä, Italianå standardele
normele lingvistice si terminologia

3 specificä diferitelor contexte
profesionale,

REZULTATELE V RII

Aptitudini

Studentul/absolventul opereazä cu concepte,
principii ii metode de bazä din matematica,
fizicä, chimie, desen tehnic, economie
informaticä.

StudentuYabsOlventul rezolvä probleme de

Responsabilitate autonomie

StudentuVabsolventul aplicä valorile eticii
deontologiei profesiei de inginer.

Studentul/absolventulpracticä
ravionamentul logic, evaluarea
autoevaluare in luarea deciziilor.

matematicå, fizicå chimie Cu aplicabilitate in Studentul/absolventulcomunicä eficient

inginerie valideazå Solutia oblinutä.
Studentul/absolventul efectueazi calcule
ingine1C'ti 5i economice de complexitate
medie 'i le asociazå cu reprezentäri grafice

letrice sau specifice proiectärii asistate de

calculator.

Studentul/absolventul descrie fenomene 'i
procese fizico-chimice si economice.

Studentul/absolventul aplicä criterii metode
de evaluare pentru identificarea, modelarea,
experimentarea. analiza si aprecierea calitativä

ii cantitativä a fenomenelor proceselor
specifice domeniului fundamental folOsind
inclusiv tehnologii digitale.
Studentul/absolventul achizilioneazä
prelucreazi date, interpreteazä rezultate

teoretice si experimentale.
StudentuVabsolventul Concepe solutii,
respectånd standarde relevante, pentru
probleme de inginerie de complexitate medie

care indeplinesc nevoile specificate,
respectand cerinte de sänätate publicä,

sigurantä,bunåstare, mediu, sustenabilitate

factori economici, precum si alte constrångeri

Studentuljabsolventul elaboreazä desene
tehnice de execulie de ansamblu in format
letric sau proiectate asistat de calculator.

Studentul/absolventul aplicä tehnici moderne
de management de proiect, tehnici economice

de luare a deciziilor inclusiv intr-un cadru
multidisciplinar.

StudentuVabSOlventul aplicä standardele
normele din limbile respective.

despre activitålile de inginerie cu 0 gamä
largä de public.

Studentul/absolventul este angajat in

invätarea pe tot parcursul vietii pentru
dobåndirea implementarea cuno$tintelor,

dupä Cum este necesar, folosind strategiide
invätare adecvate.
Studentul/absolventul promoveazå
dialogul, cooperarea, respectul falå de
ceilalti si interculturalitatea.

Studentul/absolventullucreazä eficient ca
membru in echipå sau tider al acesteia.

Studentul/absolventul folose\te in

comunicare limba

Apv0Lqf
din

.

Discipline care contribuie Ia atingelearezultatelor invitirii
MATEMATIC MATEMATIC Finc
FIZICÅ CHIMIE ORGANICÅ; CHIMIE ANORGANICÅ;
CHIMIE FIZICÅ INTELIGENTÅ ARTIFICIALÅ $1
SECURITATECIBERNETICÅ; INFORMATICA APLICATÅ;
GRAFICÅASISTATÅDE CALCULATOR; CHIMIE
ANALITICÅ CHIMIE ANALITICÅ CHIMIE FIZICÅ

COMUNICARE; INFORMATIC APLICAT ; GRAFIC
ASISTATÅ DE CALCULATOR;AMBALAREA.
ETICHETAREA $1 DESIGNUL IN INDUSTRIA
ALIMENTARÅ; CHMIE ANALITICÅ CHMIE
ANALITICÅ (2);CHIMIE ANORGANICÅ;COMUNICARE
$1 SCRIERE ACADEMICÅ;

Limba englezå tehnicä (l)/Lirnba francezå tehnicä (1 )/Limba
germanå tehnicä (l)/Limba spaniolå tehnicä (1)/Limba italianå

englezä/francezå/germanä/spaniolå/ italianä tehnicå (l); Limba englezå tehnici (2)/Limba francezå tehnicå
germanå tehnicä (2)/LimbaSpaniolä tehnicå (2)/Limba

italianä tehnicä (2); Limba englezå tehnicä (3)/Limba francezä
tehnicä (3)/Limba germanä tehnicå (3)/Limba spaniolå tehnicä
(3)/Limba italianä tehnicå (3), Limba englezä tehnicå (4)/Limba

francezä tehnicå (4)/Limbagermanå tehnicå (4)/Limbaspaniolä
tehnicä (4)fLimbaitalianä tehniCä (4).



Studentul/absolventul explicå

principiile fundamentaleale stiintei
alimentului, caracteristicile

nutritionale$i functionale ale

pmduselor alimentare.

4

Studentul/ absolventul descrie
aparatura instalatiile necesare
proceselor tehnologiceprecum
operatiile tehnologicepe fluxul de
fabricatie a pmduselor alimentare,

principiile instructiunilede
functionarea utilajelor din industria

alimentarä.

5

Studentul/absolventul explicä

importanta economiei circulare

identificå mäsuri pentru gestionarea
corectä a factorilor de productie

6
reducetearisipei alimentare.

Studentul/absolventul define}te
procesele 'i procedufile cu privire la

calitatea, siguranta alimentarä,

standardele igiena produselor
alimentare.

7

Studentul/absolventul evalueazä proprietätile

organoleptice. fizico-chimice

microbiologice ale materiilor prime ale

produselor alimentare. Studentul/absolventul
efectueazä calcule specifice conform
metodelor de analizå, evalueaza calitatea

pmduselor alimentare pe baza cuno}tintelor
de analizå senzorialä, determina valorile

alimentare (nutritive 9i energetice) ale

pmduselor alimentare. Studentul/absolventul
identificåmicroorganismele cale conduc la

aparitia unor boli care influenteazä calitatea

materiilor prime de origine vegetalä si animalä
a produselor alimentare.

Studentul/absolventul utilizeazä calculele

tehnologicein vederea stabiliriiconsumurilor
specifice a randamentului de fabricatie.
Studentul/absolventul aplicä inteligenta

artificialä pentru cresterea randamentelor de

produclie a utilajelordin industria alimentarä.

Studentul/absolventul estimeazä
performanlele sistemelor alimentare prin

analiza parametrilor limitä care apar in

destäsurarea proceselor de productie.

Studentul/absolventul aplicä principiile
metodele de control, executie si productie in

sisteme alimentare integrate.

Studentul/absolventul evalueazä
confornitatea p10duselor, proceselor si
proiectelor tehnologicepentru garantarea
siguran!ei alimentare.

Studentul/absolventul evalueazå lantul
alimentar pe baza cuno$tin!elor legate de
trasabilitate si sigurantä alimentarä,

Studentul/absolventul efectueazä analize in

laboratoare de control, identificand indicatorii

de calitate interptetand rezultatele conform

Studentul/absolventulgestioneazä
procesele de productie in vederea
optimizärii reducerii pierderilor de

productie si a costurilor generale de
fabricatie. Studentul/absolventul
gestioneazå influenta conditiilor de mediu
interactiunea dintle microorganisme,cu

irnpact asupra produselor alimentare.

Studentul/absolventul realizeazä #i/sau

planificä activitätide inginerie in vederea
Oblinerii produselor dorite intr-un mod
optimizat din punctul de vedere al

costurilor, resurselor timpului.

Studentul/absolventulevalueazä utilizarea
echipamentelor tehnologicepentru

Sersnia
din

,

CHIMIA ALIMENTELOR; BIOCHIMIE; MICR
GENERALÅ;MICROBIOLOGIESPECIALÅ; Fl

FIZICÅ (2); PRINCIPIILENUTRITIEI UMANF&
INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE;CH
FIZICÅ ECOLOGIE$1 PROTECTIAMEDIULUI;
METODE $1 TEHNICI DE ANALIZÅ INSTRUMENT
AUTENTIFICAREA $1 FALSIFICAREAALIMENTE
CONTROLULSANITAR VETERINAR $1 SIGURANT
ALIMENTELOR;
ALIMENTATIE$1 CULTURÅ; ADITIVI $1 INGREDIENTE
IN INDUSTRIA ALIMENTARÅ; METODE
SPECI'ROSCOPICE DE ANALIZÅ A ALIMENTELOR
[PROCESAREA MINIMÅ ATERMICÅ $1 TERMICÅ A
PRODUSELOR ALIMENT ARE; METODEENZIMATICE $1
IMUNOLOGICEDE ANALIZÅ/METODE
CROMATOGRAFICESl ELECI'ROFORETICEDE
ANALIZA ALIMENTELOR; MERCEOLOGIA
PRODUSELORALIMENTAREJCONTAMINARE
MINERALÅ $1 RADIOACI'IVÅ A PRODUSELOR
AGROALIMENTARE.

ORGANEDE MA$INI $1 SISTEMEDE ACTIONARE
PENTRUECHIPAMENTEDIN INDUSTRIA ALIMENTARÅ

ORGANEDEMASINI SISTEMEDE ACTIONARE
PENTRU ECHIPAMENTEDIN INDUSTRIA ALIMENTARÅ

OPERATII UNITARE iN INDUSTRIA ALIMENTARÅ
(1 OPERATII UNITARE iN INDUSTRIA ALIMENTARÅ
(2); TEHNOLOGIA PRODUSELORALIMENTARE DE

produsele oblinute cu respectarea nomeior ORIGINEVEGETALÅ: TEHNOLOGIA PRODUSELOR
de siguran!i 'i calitate.

Studentul/absolventul ia decizii in situatii
bine definite isi asurnäresponsabilitatea
pentru deciziile luate.

Studentul/absolventulelaboreazä proceduri
standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea

ALIMENTARE DE ORIGINEANIMALÅ UTILAJE iN
INDUSTRIA ALIMENTARÅ: PRINCIPII $1METODE DE
CONSERVAREA PRODUSELORALIMENTARE;
BIOTEHNOLOGIISPECIALE;TEHNOLOGII GENERALE
iN INDUSTRIA ALIMENTARÅ; PRACTICÅDE
SPECIALIZARE ( I PRACTICÅDE SPECIALIZARE
TEHNOLOGIA PRODUSELORALIMENTARE DE
ORIGINEANIMALÅ ELABORAREA PROIECTULUI
DE DIPLOMA ( 1); ELABORAREAPROIECIULUI DE
DIPLOMÅ (2).

MANAGEMENT; MARKETING; EDUCATIE FINANCI
$1 ANTREPRENORIAT.

CONTROLULCALrr TII PRODUSELORDE ORIGINE
VEGETALÅ; CONTROLUL CALITÅTII PRODUSELORDE
ORIGINEANIMALÅ: AUTENTIFICAREA Sl
FALSIFICAREAALIMENTELOR / CONTROLULSANITAR
VETERINAR $1 SIGURANTAALIMENTELOR;
MANAGEMENTUL CALITÅTII ( 1 MANAGEMENTUL
CALITÅTII IGIENA SOCIETÅTILORDIN INDUSTRIA
ALIMENTARÅ: CONTROLFITOSANITAR; ELABORAREA
PROIECTULUIDE DIPLOMÅ ( 1 ELABORAREA
PROIECIULUI DE DIPLOMA ANALIZÅ
SENZORIALÅ.



Studentul/absolventul identificä

legisla!ia in domeniul industriei

alimentare.

8

Studentul/Abs01ventul define$e si
clasificä diferitele tipuri de exerci!ii
fizice ca mijloace de instruite

aplicabile in contextul practicärii

activitävilormotrice.

9

Prot.univ.d

Studentul/absolventul aplicå reglementårile
referitoare la fabricarea comercializarea
alimentelor 'i a bäuturilor, in scopul
respectårii principiilorde Sigurantä alimentarä.

StudentuVAbsolventul:
Identificå foma continutul exercitiului fizic,

Selecteazå exercitii fizice in functie de

finalitatea acestora.
Exemplificådiferite tipuri de exercitii fizice.

Decan,
rcea OROIAN

Studentul/absolventul evalueazå rezultatele

aplicärii procedurilor standard de operare
de-a lungul lantuluialimentar pe baza
feedback-ului din partea productiei.

StudentuVAbS01ventul:
Caracterizeazä diferite tipuri de exercitii
fizice in functie de un set de criterii
prestabilite.

Alege forme de organizare a exercitiilor
fizice in functie de obiectivele de instruire

urmärite.

Organizeazå grupuri de practicanti ai

exercitiilor tizice in functie de finalitatea
activitä!ilormotrice de resurse.
Selecteazä exercivii fizice in funclie de
particularitålile practicantilor

Director dopartament,
9.1. univ. dr.lng. Amelia BUCULEI

Idin tjeta .

POLITICI $1 STRATEGII GLOBALE DE S

ALIMENTARÅ; LEGISLATIE iN INDUSTRI
ALIMENTARÅ LEGISLATIE IN INDUS A
ALIMENTARÅ AMBALAREA, ETICHETAREA $1
DESIGNUL iN INDUSTRIA ALIMENTARÅ: ETICÅ
INTEGRITATEACADEMICÅ; ANALIZÅ SENZORI

EDUCATIEFIZICA $1 SPORT(I); EDUCATIE $1
SPORT EDUCATIE FIZICA SPORT (3).

Responsabil program de studii,
l. univ. dr. Ing. Eufrozi ALBU


