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Universitatea ,,Stefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentara
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenta

Forma de invatamant: invitimant cu frecventi

Durata studiilor: 4 ani

Valabil incepand cu anul I, anul universitar: 2025-2026

PLAN DE INVATAMANT

Cerinte pentru obfinerea diplomei de licenta:

240 credite conform planului de invatamant o .
10 credite acordate pentru promovarea examenului de finalizare a studiilor




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

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

PLAN DE INVATAMANT

Programul de studiu: CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Ciclul de studii: licent4
Forma de invdtdmant: cu frecventd
Durata studiilor: 4 anl (8 semestre)

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

ANUL |
Sem. 1 Sem. 2
Nr. ¢ & Cod disciplina
Discipline obligatorii F
crt. USV.F . orma Nr. , Forma Nr.
DU CRRA l B L ¢ verificare | credite CISfL)P|I veriicare | credite
1_|Matematicd (1) DF.01.01 2.2 44 E 4
2 |Fizica (1) DF.01.02 1 2 58 E 4
3 |Chimie anorganica DF.01.03 2 2 69 E 5
4 |Chimie analitica (1) DF.01.04 2 2 69 E 5
5 |Ecologie si protectia mediului DS.01.05 214 1 58 E 4
6 |Informatica aplicatéd DF.01.06 1 2 33 Vv 3
7 |Comunicare DC.01.07 2 22 V 2
8 |Educatie fizica si sport (1) DC.01.08 1 11 Vv 1
9 |Matematica (2) DF.02.09 211 58 E 4
10 |Alimentatie i cultura DC.02.10 151 47 v 3
11 |Fizica(2) DF.02.11 2 1 58 E 4
12 |Chimie organica DF.02.12 3 2 55 E 5
13 |Chimie analitica (2) DF.02.13 2 2 44 E 4
14 |Grafica asistaté de calculator DF.02.14 1 2 58 v 4
Politici si strategii globale de securitate E
15 |alimentara DS.02.15 2|1 33 3
16 |Educatie fizica si sport (2) DC.02.16 1 11 \ 1
Total ore obligatorii pe sdptdmana 10/ 6] 8 364| SE3V 28 13[4 7 364| SEaV 28
24 24
= Sem. 1 Sem. 2
Nr:‘ Discipline optionale 3;‘} ;;M:'EP'; clslilel v Foma | N | ofgffp| | Foma [ w
e : verificare | credite verificare | credite
17 |Limba engleza tehnicé (1) DC.01.17
18 |Limba franceza tehnicé (1) DC.01.18
19 |Limba germana tehnicé (1) DC.01.19 2 22 Vv 2
20 |Limba spaniold tehnica (1) DC.01.20
21 [Limba italiana tehnicé (1) DC.01.21
22 |Limba engleza tehnica (2) DC.02.22
23 |Limba franceza tehnica (2) DC.02.23
24 |Limba germana tehnicé (2) DC.02.24 2 22 Vv 2
25 |Limba spaniola tehnicé (2) DC.02.25
26 |Limba italiana tehnica (2) DC.02.26
Total ore optionale pe saptamana 2 2 W 2 2 2 v 3
2 2
RECAPITULATIE 10[ 8] 8| ass| sg,av | 30 13| 6] 7 | ase| sE,av | =1
26 26
e
Sem. 1 Sem. 2
Nr. . s Cod disciplinad
Discipline facultative . | Forma | Nr. . | Foma | N
ent. B e dz b CIS|L|P| " |vericare | credite CIS|L|P]| ™| vertcare |cradite
27 |Psihologia Educatiei DF.01.01 2|2 69 E 5|
28 |Pedagogie | DF.02.02 2|2 69 E 5
2|2 2|2
Total ore facultative pe sdptdména a 69 1E 5 3 69 1E 5
I* - ore de studiu individual
Rector, Decan, Director departament,

Prof.univ.dr. Mihai |3

ea OROIAN $.Luniv.dr.ing. Amelia BU

Responsabil program de studii,

$.Luniv.dr.ing. Eufrozina

BU



Universitatea ,,$tefan cel Mare" din Suceava

Facultatea de Inginerie Alimentard & = o -
PLAN DE INVATAMANT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: CONTROLUL $| EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Ciclul de studii: licentd

Forma de invatdmant: cu frecventa
Durata studiilor: 4 anl (8 semestre)
Valabil incepénd cu anul |, anul universitar: 2025-2026

ANUL I
ik Godidisdingi Sem. 3 Sem. 4
Discipline obligatorii s 3 Forma | Nr. . | Forma | Nr
el UsV.RIACERA Gl S | L IR ! verificare | credite CIS|LIP! verificare | credite
1 [Chimie fizica (1) DF.03.01 2 1 58 E 4
2 |Biochimie DS.03.02 3 2 30 E 4
3 |Microbiologie generald DS.03.03 2 2 44 E 4
4 Metode
si tehnici de analiza instrumentalad DS.03.04 2 1 58 E 4
Organe de masini si sisteme de actionare
5 |pentru echipamente din industria alimentara 2|1 Vv 4
(1) DS.03.05 58
6 |Inteligenta artificiala si securitate cibernetica DC.03.06 111 2 v 2
7 |Educatie fizica si sport (3) DC.03.07 1 11 \ 1
8 |Chimie fizica (2) DF.04.08 2 2 44 E 4
9 |Chimia alimentelor DS.04.09 2 3 30 E 4
10 |Microbiologie speciald DS.04.10 3 2 30 E 4
H Tehnologii generale In industria alimentaré DS:04.9 2 Gl il E 5
Organe de masini $i sisteme de actionare
12 |pentru echipamente din industria alimentara 211 Vv 4
(2) DS.04.12 58
13 |Educatie financiara si antreprenoriat DC.04.13 111 22 \ 2
14 | Practicd de specializare (1) DS.04.14 90 ore N 4
m -
Total ore obligatorii pe séptaméana 12[3] 6 -—_rer 12[2] 9] 20| ag,3v | 27
21 24
Sem. 3 Sem. 4
:_:' Discipline optionale 3;3 ;IIA (’;E"PA clslo|p 1" Forma Nr. clslclel Forma Nr.
% TERR verificare | credite verificare | credite
15 |Epidemiologie si sanatate publica DS.03.15
16 |lgiena societailor din industria alimentara DS.03.16 z 2] % E 4
17 |Limba englez& tehnica (3) DC.03.17
18 |Limba franceza tehnica (3) DC.03.18
19 |Limba germané tehnicé (3) DC.03.19 2 58 \" 3
20 |Limba spaniolé tehnicé (3) DC.03.20
21 |Limba italiana tehnica (3) DC.03.21
22 |Limba englezé tehnicé (4) DC.04.22
23 [Limba franceza tehnica (4) DC.04.23
24 |Limba germana tehnica (4) DC.04.24 2 471 Vv 3
25 |Limba spaniola tehnica (4) DC.04.25
26 |Limba italiana tehnica (4) DC.04.26
i ana
Total ore optionale pe séptaman 2|2 2 88 1E, 1V - 2 47 1w 3
6 2
RECARIILEATIE ulslel2l g9 | seav | a0 P21 g6 ag av | 30
27 26
L
i St Sem. 3 Sem. 4
¥ T . od disciplini
X Discipline facultative i A Forma | Nr. .| Forma | N
ert: BRI Cls|L|P ! verificare | credite CIS|L|P|?! verificare | credite
27 |Pedagogie I DF.03.03 2|2 69 E 5
28 |Didactica specializarii DF.04.04 2|2 69 E 5
2
Total ore facultative pe sédptimana 212 7 69 1E 5 2 4 69 1E 5
I* - ore de studiu individual
Rector, Director departament, Responsabil program de studii,
Prof.univ.dr. Mihai DIMLAN IAN $.Luniv.dr.ing. Amelia BUCULEI

$.l.univ.dr.ing. Eufrozing ALBU
&J’b’m



Universitatea ,,$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentara

D

gineria Prod Alimentare

PLAN DE INVATAMANT

Programul de studiu: CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenta

Forma de invédtdmant: cu frecventa

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)

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

o e A “
senaoiul

(5090006

ANUL Il
Nr Eidisibd Sem. 5 Sem. 6
: Discipline obligatorii US\7 ::,icgEl?;A . | Forma | Nr. . | Forma | Nr
orl: ) ¢ s L B ! verificare | credite cls|tL ! verificare | credite
1 [Operatii unitare n industria alimentara (1) DS.05.01 2 1 58 V 4
Tehnologia produselor alimentare de origine
2 animala (1) DS. 05.02 2 2 1155 E 5
3 |Utilaje Tn industria alimentara DS.05.03 2 2 | 69 E 5
4 Controlul calitatii produselor de origine vegetald DS.05.04 2 1 58 £ 4
5 _|Principiile nutritiei umane DS.05.05 2 1 58 N 4
6 |Operatii unitare in industria alimentara (2) DS.06.06 2114 44 \ 4
Tehnologia produselor alimentare de origine
7 |animals (2) DS.06.07 211]2 55 E 5
8 |Analiza senzoriala DS.06.08 2 2 44 E 4
9 Controlul calitatii produselor de origine animala DS.06.09 2 33 E 3
Principil §i metode de conservare a produselor
10 alimentare DS.06.10 2 1 33 3
11 | Practica de specializare (2) DS.06.11 90 ore Vv
Total ore obligatorii pe saptamana wle]s]aloel semw| m 10[2] 61 s | e | 55
18 19
i Sem. 5 Sem. 6
: Discipline optionale ep ey, | Foma | nr. | Forma | nn.
Gl Glsrpr]n verificare | credite cis|t ! verificare | credite
12 |Metode spectroscopice de analizé a alimentelor DS.05.12
P inimé& atermicéa si termica e 2 H & %
13 |Procesarea minimé atermicé si termica a DS.05.43
produselor alimentare
14 AI|mente. functionale DS.05.14 2 2 44 E 4
15 |Control fitosanitar DS.05.15
16 |Metode enzimatice si imunologice de analiz& DS.06.16
Metode cromatografice si electroforetice de 2 2 a4 E 4
17 analiza alimentelor BS.06:17
18 |Merceologia produselor alimentare DS.06.18
Contaminare minerala si radioactiva a produselor 2 33 E 3
19 agroalimentare DS.06.19
Total ore optionale pe saptamana 4 4 o8 oE g 4 3 ”r - 7
8 7
RECAPITULATIE 14 2| 7| 3 ass| s5,2v | 30 14| 2| o 1 286 | s5E,3v | 30
26 26
" Cod Sem. 5 Sem. 6
r y— 4
' Discipline facultative disciplina . | Forma | N . | Foma | N
et DSPP.NIV.1 cls L]P]Y! verificare | credite CIsfL|P|! verificare | credite
20 |instruire asistata de calculator DS.05.05 | 1 | 1 22 v 2
Practica pedagogica de specialitate in
21 nvatadmantul preuniversitar (1) bs.05.08 d 33 N 3
22 |Managementul clasei de elevi DS.06.07 1)1 47 vV 3
Practica pedagogica de specialitate in
23 invatdmantul preuniversitar (2) DS106:08 3 8 ) 2
24 |Examen de absolvire DS.06.09 125 E 5
Total ore facultative pe saptamana 1 4 ! 55 ov 5 114 L 180 | 1€, 2v 10

1* - ore de studiu individual

Rector,
Prof.univ.dr. MihajBIijA

g. Mircea OROIAN

Director departament,

$.Luniv.dr.ing. Amelia BUCULEI

Responsabil program de studil,

$.L.univ.dr.ing.

Eufrozina ALBU
\/ﬂ/
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Universitatea ,,$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentard
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PLAN DE INVATAMANT
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenta
Forma de invatdmant: cu frecventd
Durata studillor: 4 ani (8 semestre)
Valabil incepénd cu anul |, anul universitar: 2025-2026

ANUL IV _
Sem. 7 Sem. 8
Nr. " " Cod disciplina
Discipline obligatorii .| Forma | Nr Forma N.
ort: USVIFIACERA] @ S |L|P]! verificare |credite cisfrypyr verificare | credite
1 |Aditivi si ingrediente in industria alimentara DS.07.01 2 2 69 E 5
2 |Managementul calitatii (1) DS.07.02 2 2| 44 E 4
3 ‘Tehnologia produselor alimentare de origine DS.07.03 > 2 44 E 4
vegetala
4 |Biotehnologil speciale DS.07.04 2 2 69 E 5
5 |Legislatie in industria alimentaréa (1) DS.07.05 2 2 44 \ 4
6 |Management DS.07.06 1 1 47 E 3
7 |Elaborarea proiectului de diploma (1) DS.07.07 3.5| 26 V 3
8 Ambalarea, etichetarea si designul in industria 2|2 E 5
alimentara DS.08.08 69
9 |Managementul calitatii (2) DS.08.09 2 1] 83 E 5
10 |Marketing DS.08.10 211 58 E 4
11 |Inocuitatea produselor alimentare DS.08.11 2 1 33 \ 3
12 |Legislatie in industria alimentara (2) DS.08.12 212 44 \ 4
13 |Elaborarea proiectului de diplomé (2) DS.08.13 51 30 Vv 4
Total bligatorii aptamana o
otal ore obligatorii pe séptdman: 11 3 | 6|55 43| s 2v 2 10|5|1]| 6 317| 3E 3v 25
25.5 22
N Cod disciplina e, 2 o g
: Discipline optionale .| Forma | N . | Forma Nr.
cn. USV.FIA.CEPA c s L|P [ verificare |credite c[sftfr ' verificare | credite
14 |Etica si integritate academicé DC.07.14 o5 | os 36 v 2
15 |Comunicare si scriere academicé DC.07.15
16 |Autentificarea si falsificarea alimentelor DS.08.16
» : i - : 2 2 69 E 5
17 |Controlul sanitar veterinar gi siguranta alimentelor DS.08.17
Total ore optionale pe saptamana 05| 05 38 1 2 2 2 60 1E 5
1 4
RECAPITULATIE 1L3] 2?S.SSI ][] [y pa— o 7| 5216 3 8l aal amean | s

I* - ore de studiu individual

Director departament, Responsabil program de studii,
g. Mircea OROIAN $.Luniv.dr.ing. Amelia BUCULEI $.l.univ.dr.ing. Eufrgzina ALBU

Rector, Decan,
Prof.univ.dr. Miha

N
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Universitatea ,,$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentaré

PLAN DE INVATAMANT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: CONTROLUL $| EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Ciclul de studii: licenta

Forma de invatdmant: cu frecventd

Durata studiilor: 4 anl (8 semestre)

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

Struiciuraanulal nlvereitar Nr. saptamani Nr. ore Nr.ore fizice
practicé
Anul de studii Sem. | Sem. Il Sem. | Sem. Il Sem. | Sem. Il
| 14 14 26 26
1l 14 14 90 27 26
Il 14 14 90 26 26
1V 14 14 26.5 26
*Discipline obligatorii + optionale
BILANT
TOTAL NR.
Nr.crt| CATEGORIA DISCIPLINEI ORE FIZICE % realizat % recom,
L DISCIPLINE OPLIGATORH 2485 85.61%
Practica 180
2 DISCIPLINE OPTIONALE 448 14.39% min. 10
TOTAL OBLIGATORII $I OPTIONALE 3113 100%
3 DISCIPLINE FACULTATIVE 364
TOTAL Ore program de studiu 3477 100%
Nr. de ore
TOTAL NR.
Nr. crt| CATEGORIA DISCIPLINEI
ORE FIZICE Curs Aplicatii
s DISCIPLINE FUNDAMENTALE 602 308 294
3. | DISCIPLINE DE SPECIALIZARE 2231 1050 1181
4. |DISCIPLINE COMPLEMENTARE 280 49 231
TOTAL 3113 1407 1706
Nr. ore curs / nr. ore aplicalii (fara practica+eleb. lucr. dipl.) 1
Nr. ore didactice/ Nr. ore studiu Individual (féré practicé+eleb. lucr. dipl.) 1.02
Wiai Baviideverticire Nr. forme de verificare Total
Anl Anll An il An IV Nr. %
1. |Examene 10 9 10 9 38 58.46%
2. |Verificari 8 8 5 6 27 41.54%
TOTAL 18 17 15 15 65 100%
Rector, Decan, / Director departament, Responsabll program de studli,
$.L.univ.dr.ing. Eufrozing ALBU

W rcea OROIAN S.Luniv.dr.ing. Amelia BUCUL!




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

PLAN DE INVATAMANT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Forma de invatamant: cu frecvent3
Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabil incepand cu anul | universitar: 2025-2026

Programul de studii asigura urmatoarele competente ESCO:

Competente profesionale

Competente transversale

C.P.1. Analizeaza procese de productie in vederea
imbunatatirii

C.T.1. Gestioneaza resurse financiare si materialer

C.P.2. Asigurd managementul proceselor

C.T.2. Gandeste analitic

C.P.3. Verifica calitatea materiilor prime

C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti

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

C.T.4. Lucreaza in echipe

C.P.5. Realizeaza experimente chimice

C.T.5. Demonstreaza spirit antreprenorial

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

C.T.6. Gandeste in mod inovator

C.P.7. Efectueazé evaluarea senzoriald a produselor
alimentare

C.T.7. Gandeste holistic

C.P.8. Efectueaza controlul de calitate asupra
prelucrarii alimentelor

C.T.8. Isi asuma responsabilitatea

C.P.9. Aplica reglementari referitoare la fabricarea
alimentelor si a bauturilor

C.P.10. Aplicd metoda HACCP (analiza riscurilor gi
punctele critice de control)

C.P.11. Analizeaza esantioane din alimente si bauturi

C.P.12. Testeaza materii prime pentru productie

C.P.13. Gestioneaza procedurile de analiza chimica

C.P.14. Documenteaza rezultatele analizelor

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

C.P. 16. Respecta procedurile privind igiena in timpul
prelucrarii alimentelor

C.P. 17. Asigura conformitatea produsului finit cu
cerintele

C.P.18. Gestioneaza utilizarea aditivilor in fabricarea
alimentelor

C.P.19. Monitorizeaza conditiile de prelucrare

C.P. 20. Aplica principii ale tehnologiei alimentare

C.P. 21. Evalueaza implementarea HACCP in fabrici

C.P. 22, Analizeaza cerintele referitoare la ambalare

Rector,
Prof.univ.dr. Mihai DIMIAN

Decan,
Prof.univ.driing.Mircga QROIAN

P
Director departament, %

S.Luniv.dr.ing. Amelia BUCULEI

Responsabil program de studi

$.L.univ.dr.ing. Eufrozina ALBU
»\4(/«\_’-—
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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 | university year: 2025-2026

The bachelor study program provides the following ESCO competences:

Professional competences : : Transversal competences

C.P.1. i i i : i i
Analyaas ket FEcHRStS ITisr ehmprove C.T.1. Manages financial and material resources

them

C.P.2. Ensures process management C.T.2. Thinks analytically

C.P.3. Checks the quality of raw materials C.T.3. Applies scientific, technological, and engineering
knowledge

C.P.4. Apply health and safety standards C.T.4. Works in teams

C.P.5. Performs chemical experiments C.T.5. Demonstrates entrepreneurial spirit

C.P.6. Performs detailed food processing operations C.T.6. Thinks innovatively

C.P.7. Performs sensory evaluation of food products C.T.7. Thinks holistically

C.P.8. Performs quality control on food processing C.T.8. Takes responsibility

C.P.9. Applies regulations regarding food and beverage

production

C.P.10. Applies the HACCP method (Hazard Analysis and
Critical Control Points)

C.P.11. Analyze food and beverage samples

C.P.12.Test raw materials for production

C.P.13. Manages chemical analysis procedures

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.17. 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 processing conditions
C.P. 20. Apply principles of food technology

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

C.P. 22. Analyzes the packaging requirements

Rector,
Vlihai DIMIAN Prof. P, ian OROIAN

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

Study Program Responsible,

Sen. Lect. PhD. Eng. Eufrozina AL



51 LIMBA SPANIOLA TEHNICA 4 DC.04.25 3 3| 3| 0}
52| LIMBA ITALIANX TEHNICA (4) DC.04.26 3 3 3 [
AN HI
OPERATI UNITARE IN INDUSTRIA
.01 4
5 |AumenTaRA (1) oS 2 1 1 4 0 &
54 TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE DS. 05.02 5 5
ORIGINE ANIMALA (1) 2) 2) 1 5 o)
UTILAJE IN INDUSTRIA ALIMENTARA DS$.05.03 S 2| 2 1 5 0| s
CONTROLUL CALITATI PRODUSELOR DE D$.05.04 4 4
ORIGINE VEGETALA 2| 1 1 4 0
57 | PRINCIPILE NUTRITIEI UMANE DS.05.05 4 2 2 4 0 4
58 (OPERATI UNITARE IN INDUSTRIA DS.06.06 4 4
ALIMENTARA (2) 1 1 2] 4) 0
s9 |TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTAREDE |  ps 06.07 5 s
ORIGINE ANIMALA (2) 2| 2 1 5 o}
80 |ANALIZA SENZORIALA 05.06.08 4 2 1 1 4 [ 4
61 |CONTROLUL CALITATH PRODUSELOR DE DS.06.08 3 3
ORIGINE ANIMALA 1 1 1 3| of
PRINCIPI S| METODE DE CONSERVARE A
L | PRODUSELOR ALIMENTARE Degstn g 1 1 1 3 ) 2
63 |PRACTICA DE SPECIALIZARE (2) DS.06.11 4 gl o # 4
METODE SPECTROSCOPICE DE ANALIZA A
84 |aLmENTELOR 08.05.12 s 1 1 2 4 o
o5 |PFIOCESAREA MINIMA ATERMICA SITERMICA | = i % 4
A PRODUSELOR ALIMENTARE - 1 1 2) 4 o)
66__|ALIMENTE FUNCTIONALE DS05.14 a 2 1 1 4 0| 4
67__| CONTROL FITOSANITAR DS.05.15 4 2 1 1 4 0|
METODE ENZIMATICE $1MUNOLOGICE DE DS.06.16 a
ANALIZA 1 1 2| 4| 0]
METODE CROMATOGRAFICE §/ 4
69 |ELECTROFORETICE DE ANALIZA Ds.06.17 4
ALMENTELOR 1 1 2) 4 0
70 DS.06.18 3
MERCEOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE 1 2 3 0 3§
71| CONTAMINARE MINERALA $1RADIOACTIVA A oS5 =
PRODUSELOR AGROALIMENTARE x 1 2 3] 0
ANV
72 |ADITIVI $I1INGREDIENTE IN INDUSTRIA
| ALIMENTARA DS.07.01 5 2 3 0 s
73 |MANAGEMENTUL CALITATI (1) DS.07.02 £ 2 1 1 4 o 4
74 | TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTAREDE |  DS.07.03 4 4
ORIGINE VEGETALA 1 2) 1 4 0
75 | BIOTEHNOLOGH SPECIALE DS.07.04 S 2 2 1 5 0 s
76 _|LEGISLATIE IN INDUSTRIA ALIMENTARA (1) 0S.07.05 2 3 1 4 0| Z
77 __|MANAGEMENT DS.07.08 3 1 1 1 3 0 3
78 3 3
ELABORAREA PROIECTULUI DE DIPLOMA (1) DS.07.07 2l 1 3 0
79 |AMBALAREA, ETICHETAREA $1 DESIGNUL IN 5 5
INDUSTRIA ALIMENTARA DS.08.08 1 2) 2 H 0|
80 |MANAGEMENTUL CAUTATH (2) DS.08.09 5 2| 2] 1 5| 0| 5
81 |MARKETING DS.08.10 4 2 1 1 4] of 4
82 | NOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE DS.08.11 3 2| 1 3 o 3
83 |LEGISLATIE iN INDUSTRIA ALMENTARA @) DS.08.12 4 3| 1 4 0l 4
84 |ELaBORAREA PROIECTULUI DE DIPLOMA (2) 080613 4 2 2 4 0 4
8 _|eTica $1INTEGRITATE ACADEMICA DC.07.14 G 2) 2)
8 2
COMUNICARE §! SCRIERE ACADEMICA DC.07.15 2| 2
87 |AUTENTIFICAREA $IFALSIFICAREA s
ALMENTELOR 0S.08.16 2) 3 5
88| CONTROLUL SANITAR VETERINAR SI DS.08.17 5 2) 3 B
Decan, Director departament, Responsabil program de studii, L
Prof.univ.dr.ipg. Mifcea OROIAN §. L univ. dring. Amelia BUCULEI . L univ. dr. ing. ALBU
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B iE ___ REZULTATELE INVATARIT
_Nt-_.crt. Cuno'tin(e ; ApﬂludimT : , ; R 7
Studentul/absolventul identifica i Studentul/absolventul op cu tudentul/absolventul aplici Qalorilc eticii MATEMAﬁéK 1) MATEMATICX (i); FIZICA (li:

descrie concepte, principii §i metode
de baza din matematica, fizicd,
chimie, desen tehnic, economie i
informatic,

principii si metode de bazé din malemnucﬁ
fizica, chimie, desen tehnic, economie gi
informatica.

lventul rezolvéd probleme de

inginerie §i valideaza solutia obtinuti.
Studentul/absolventul efectueazi calcule
ingineresti §i economice de complexitate
medie si le asociazi cu reprezentiri grafice
letrice sau specifice proiectarii asistate de
calculator.

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

fizicd §i chimie cu aplicabilitate in

i deontologiei profesiei de inginer.
Studentul/absolventul practici
rationamentul logic, evaluarea si
autoevaluare in luarea deciziilor.
Studentul/absolventul comunici eficient
despre activititile de inginerie cu 0 gama
larga de public,

Studentul/absolventul este angajat in
invatarea pe tot parcursul vietii pentru
dobandirea §i implementarea cunostinelor,
dupi cum este necesar, folosind strategii de
|invatare adecvate.

Studentul/absolventul promoveazi
dialogul, cooperarea, respectul fagd de

FIZICA (2); CHIMIE ORGANICA; CHIMIE ANORGANICA;
CHIMIE FIZICA (2); INTELIGENTA ARTIFICIALA $I
SECURITATE CIBERNETICA; INFORMATICA APLICATA;
GRAFICA ASISTATA DE CALCULATOR; CHIMIE
ANALITICA (1); CHIMIE ANALITICA (2); CHIMIE FIZICA
(1)

Studentul/absolventul explici §i
interpreteazi rezultate teoretice §i

Studentul/absolventul aplica criterii i metode
de evaluare pentru identificarea, modelarea,

experimentale din icé, fizicd, [experi
chimie, economie, desen tehnic §i
informatica.

§i cantitativ a fenomenelor §i proceselor
specifice domeniului fundamental folosind

|inclusiv tehnologii digitale.

Studentul/absolventul achizifioneazi i
prelucreaza date, interpreteazi rezultate
teoretice §i experimentale.
Szudm(ullabsolventul concepe solutii,

dard , pentru
pmblcme de inginerie de complexitate medie
care indeplinesc nevoile specificate,

analiza §i aprecierea calitativ

ceilalti §i interculturalitatea.
Studentul/absolventul lucreazi eficient ca
membru in echipi sau lider al acesteia.

COMUNICARE; INFORMATICA APLICATA; GRAFICA
ASISTATA DE CALCULATOR; AMBALAREA,
ETICHETAREA $I DESIGNUL IN INDUSTRIA
ALIMENTARA; CHIMIE ANALITICA (1); CHIMIE
ANALITICA (2); CHIMIE ANORGANICA; COMUNICARE
$1 SCRIERE ACADEMICA;

2 respectdnd cerinte de snatate publicd,
iguranti,t mediu, bilitate gi
factori economici, precum si alte constringeri
specifice.
Studentul/absolventul elaboreazi desene
tehnice de executie §i de ansamblu in format
letric sau proiectate asistat de calculator.
Studentul/absolventul aplici tehnici moderne
de management de proiect, tehnici economice
si de luare a deciziilor inclusiv intr-un cadru
multidisciplinar.
Studentul/absolventul distinge in Studentul/absolventul aplica standardele §i  [Studentul/absolventul foloseste in Limba englezA tehnick (1)/Limba francezi tehnica (1)/Limba
limba materna gi in limbile moderne  [normele din limbile respective. [V i limba germand tehnica (1)/Limba spanioli tehnica (1)/Limba italiana
Engleza, Francezi, Germana, glezi/f /ger paniold/ italiana |tehnic# (1); Limba engleza tehnicd (2)/Limba francezi tehnic
Spaniold, Italiana standardele si tehnica. (2)/Limba germana tehnica (2)/Limba spaniol tehnica (2)/Limba
normele lingvistice §i terminologia italiana tehnicd (2); Limba engleza tehnica (3)/Limba francezi
3 tehnica (3)/Limba germani tehnici (3)/Limba spaniold tehnicd

specifica diferitelor contexte
profesionale,

(3)/Limba italiand tehnica (3), Limba englez3 tehnici (4)/Limba
francezi tehnicdi (4)/Limba germana tehnica (4)/Limba spaniola
tehnica (4)/Limba italian tehnica (4).
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Studentul/absolventul explici
principiile fundamentale ale stiingei
alimentului, caracteristicile
nutrifionale §i functionale ale
produselor alimentare.

Stud: Vabsolventul I

proprietatile
organoleptice, fizico-chimice §i
microbiologice ale materiilor prime gi ale
produselor alimentare, Studentul/absolventul
efectueaza calcule specifice conform
metodelor de analiz, evalueaza calitatea
produselor alimentare pe baza cunogtingelor
de analizi senzoriald, determina valorile
|alimentare (nutritive §i energetice) ale
produselor alimentare. Studentul/absolventul
identificd microorganismele care conduc la
aparitia unor boli gi care influenjeazi calitatea
materiilor prime de origine vegetala gi animali
si a produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneazi
procesele de productie in vederea
optimizarii §i reducerii pierderilor de
productie §i a costurilor generale de
fabricatie. Studentul/absolventul
gestioneazd influenta conditiilor de mediu
si inter dintre microorgani cu
impact asupra produselor alimentare.

CHIMIA ALIMENTELOR; BIOCHIMIE; MICRI
GENERALA; MICROBIOLOGIE SPECIALA; FI.
FIZICA (2); PRINCIPIILE NUTRITIEI UMANEg
INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE; CHIMI
FIZICA (2); ECOLOGIE $1 PROTECTIA MEDIULUI;
METODE $I TEHNICI DE ANALIZA INSTRUMENT
AUTENTIFICAREA §I FALSIFICAREA ALIMENTEL!
CONTROLUL SANITAR VETERINAR $I SIGURANTA!
ALIMENTELOR;

ALIMENTATIE $I CULTURA; ADITIVI $I INGREDIENTE|
IN INDUSTRIA ALIMENTARA; METODE
SPECTROSCOPICE DE ANALIZA A ALIMENTELOR
/PROCESAREA MINIMA ATERMICA §I TERMICA A
PRODUSELOR ALIMENTARE; METODE ENZIMATICE §I
IMUNOLOGICE DE ANALIZA/METODE
(CROMATOGRAFICE §I ELECTROFORETICE DE
ANALIZA ALIMENTELOR; MERCEOLOGIA
PRODUSELOR ALIMENTARE/CONTAMINARE
MINERALA $I RADIOACTIVA A PRODUSELOR
AGROALIMENTARE.

Studentul/ absolventul descrie
aparatura si instalatiile necesare
proceselor tehnologice precum §i
operatiile tehnologice pe fluxul de
fabricatie a produselor alimentare,
principiile §i instructiunile de
functionare a utilajelor din industria
alimentard.

Studentul/absolventul utilizeaza calculele
tehnologice in vederea stabilirii consumurilor
specifice §i a randamentului de fabricatie.
Studentul/absolventul aplica inteligenta
artificiald pentru cregterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria alimentara.

Studentul/absolventul realizeazi gi/sau
planifica activitifi de inginerie in vederea
obtinerii produselor dorite intr-un mod
optimizat din punctul de vedere al
costurilor, resurselor gi timpului.
Studentul/absolventul evalueazi utilizarea
echipamentelor tehnologice pentru
produsele obtinute cu respectarea normelor
de siguranta gi calitate.

ORGANE DE MASINI $I SISTEME DE ACTIONARE
PENTRU ECHIPAMENTE DIN INDUSTRIA ALIMENTARA
(1); ORGANE DE MASINI $I SISTEME DE ACTIONARE
PENTRU ECHIPAMENTE DIN INDUSTRIA ALIMENTARA
(2), OPERATII UNITARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA
(1); OPERATII UNITARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA
(2); TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE
ORIGINE VEGETALA; TEHNOLOGIA PRODUSELOR
ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA (2); UTILAJE IN
INDUSTRIA ALIMENTARA; PRINCIPII $I METODE DE
(CONSERVARE A PRODUSELOR ALIMENTARE;
BIOTEHNOLOGII SPECIALE; TEHNOLOGII GENERALE
IN INDUSTRIA ALIMENTARA; PRACTICA DE
SPECIALIZARE (1); PRACTICA DE SPECIALIZARE (2);
TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE
ORIGINE ANIMALA (1); ELABORAREA PROIECTULUI
DE DIPLOMA (1); ELABORAREA PROIECTULUI DE
DIPLOMA (2).

Studentul/absolventul explici
importanta economiei circulare gi
identifich méasuri pentru gestionarea
corectd a factorilor de productie i

Studentul/absolventul estimeaza
performantele sistemelor alimentare prin
analiza parametrilor limitd care apar in
desfagurarea proceselor de productie.
Stuc Vabsol | aplica principiile i

risipei ali

metodele de control, executie §i productie in
|sisteme alimentare integrate.

Studentul/absolventul ia decizii in situatii
bine definite gi igi asumé responsabilitatea
pentru deciziile luate.

MANAGEMENT; MARKETING; EDUCATIE FINANCIARA
SI ANTREPRENORIAT,

Studentul/absolventul definegte
procesele §i procedurile cu privire la
calitatea, siguranta alimentard,
standardele §i igiena produselor
|alimentare.

Studentul/absolventul evalueazi
conformitatea produselor, proceselor si

proiectelor tehnologice pentru garantarea
sigurantei alimentare.

lantul
alimentar pe baza cunostintelor legate de
trasabilitate §i siguranga alimentar.
Studentul/absolventul efectueazi analize in
laboratoare de control, identificind indicatorii
de calitate si interpretind rezultatele conform
legislatiei.

Studentul/absolventul elaboreazi proceduri
standard de operare de-a lungul lanfului
alimentar pe baza feedback-ului din partea
productiei.

CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE
VEGETALA; CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE
ORIGINE ANIMALA; AUTENTIFICAREA $I
FALSIFICAREA ALIMENTELOR / CONTROLUL SANITAR
VETERINAR $I SIGURANTA ALIMENTELOR;
MANAGEMENTUL CALITATII (1); MANAGEMENTUL
CALITATII (2); IGIENA SOCIETATILOR DIN INDUSTRIA
ALIMENTARA; CONTROL FITOSANITAR; ELABORAREA
PROIECTULUI DE DIPLOMA (1); ELABORAREA
PROIECTULUI DE DIPLOMA (2); ANALIZA
SENZORIALA.
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Studentul/absolventul identificd
legislatia in domeniul industriei

Studentul/absolventul aplici reglementarile

|referitoare la fabricarea §i comercializarea

Studentul/absolventul evalueazi rezultatele
aplicarii procedurilor standard de operare

POLITICI $I STRATEGII GLOBALE DE SECU
ALIMENTARA; LEGISLATIE N INDUSTRI

clasifica diferitele tipuri de exercitii
fizice ca mijloace de instruire
aplicabile in contextul practicarii
activitatilor motrice.

Identificii forma si confinutul exercitiului fizic,
Selecteaza exercitii fizice in functie de
finalitatea acestora.

Exemplifica diferite tipuri de exercitii fizice.

| particularitatile practicantilor

Caracterizeazi 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
urmérite,

Organizeazi grupuri de practicanti ai
exercitiilor fizice in functie de finalitatea
activittilor motrice si de resurse.
Selecteazii exerciii fizice in functie de

|alimentare. alimentelor §i a bauturilor, in scopul de-a lungul lanfului alimentar pe baza ALIMENTARA (1); LEGISLATIE IN INDUSTRIA
respectirii principiilor de siguranta ali 4.|feedback-ului din partea productiei. ALIMENTARA (2); AMBALAREA, ETICHETAREA §I
DESIGNUL IN INDUSTRIA ALIMENTARA; ETICA
INTEGRITATE ACADEMICA; ANALIZA SENZORI
Studentul/Absolventul definegte si Studentul/Absolventul: Studentul/Absolventul: EDUCATIE FIZICA $I SPORT(1); EDUCATIE F1ZICA' SI

SPORT (2); EDUCATIE FIZICA §I SPORT (3).

Director departament,
$.l. univ. dr.ing. Amelia BUCULEI

Responsabil program de studii,

.. univ. dr. Ing. Eufrozipa ALBU



