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

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii: licentä
Forma de tnvätämänt: invätämäntcu frecventä
Durata studiilor: 4 ani

Valabil tncepänd cu anul l, anul universitar: 2025-2026

PLAN DE TNVÄTÄMÄNT

Cerin!e pentru obtinerea diplomei de inginer:

240 de credite conform planului de invätämänt

VIRA*
*edinpCnii!iüfüi

data

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: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentä
Forma de invätåmänt: invätåmänt cu frecventå
Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabil incepånd cu anul l, anul universitar: 2025-2026

ANUL I
Sem. 2

Nr,

crt.

2

3

4

5

6

7

8

9

IO
11

12

13

14

15

16

Nr.

crt,

17

18

19

20
21

22

23

24

25
26

Nr.

crt,

27

28

Discipline obligatorii

Matematicå (I)

Fizicå 1)

Chimie anorganicä
Chimie analiticä (1)

Informatica ap/icatå

Ecologie i p ia mediu/ui
Comunicare

Educaiefizicä is ort I)

Matematicå (2)

Alimenta ie i culturå

Fizicä (2)

Chimie o anicä

Chimie analiticä (2)

Graficä asistatä de calculator
strategugo ae e secuntate

alimentarå
Educa ie fizicå i sport (2)

Total ore obligatorii e säptämånä

Discipline optionale

Limba en /ezä tehnicå 1

Limba francezä tehnicä (1)

Limba ermanä tehnicä 1

Limba spanio/ä tehnicå (I)

Limba itatianä tehnicä (1)

Limba en lezä tehnicå (2)

Limba francezå tehnicå (2)

Limba germanä tehnicä (2)

Limba spanio/ä tehnicä (2)

Limba ita/iana tehnicå (2)

Total ore ionale säptämånå

RECAPITULATIE

Discipline facultative

ia educa ieiPs

Peda o ie 1

Total ore facultative pe såptämånä

de studiu individual pe semestru

Prof. univ

Cod disciplina
USV.FIA,IPA C

DF.OI .01

DF.OI .02
DF.OI .03
DF,OI .04

DF.OI .05
DS.OI .06

DC.OI .07
DC .01.08

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.IPA

DC.01.17
DC.01.18
DC.01.19
DC.01.20

DC.OI .21

DC.02.22

DC.02.23

DC.02.24

DC.02.25
DC.02.26

Cod disciplinå

DSPP.NIV.I

DF.OI .01

DF.02.02

2

2

2

IO

c

10

c

2

s

2

6

24

2

2

26

s

2

4

2

2

2

2

8

L

Sem. I

69

44

69

44
33

72

22
11

364

em.

E

E

E

v
E

ccredite

5

4

5

4

3

4

2

2

2

2

2

12
28

c

2

30

ccredite

5

2

5

s

2

5

s

2

2

7

24

58

47
33

44

44
58

44
11

339

em.

E

v
E

E

V

E

5E, av

p

22

386

69

69

47 1 V
2

1

E

26

4

386 EE, 4V

Sem. 2

69 E

Se Sanatului
din

credite

4

3

3

4

4

4

4

27

3

30

credite

5

Conf.

V"-forma de verificare

Decan,

Prof. u .
dr. ing. M a O

Responsabil program destu iu,

univ. dr. bioing. Mari POROCH - RITAN

Director departament,

$ef lucräri unlv. dr. Ing. Amelia BUCULEI



M 092din
Universitatea „$tefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerle Alimentarä

PLAN DE iNVÄTÄMÅNT
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentå

Forma de invätämånt: invätåmåntcu frecventä
Durata Studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabll incepänd cu anul l, anul universitar: 2025-2026

ANUL II

c
2

2

2

2

2

s

E

E

E

E

c
credite

4

4

4

5

4

2

4

2

2

2

2

s

2

3

4

5

6

7

8

9

IO

II

12

13

14

15

Nr.
crt.

16
17

18

19

20
21

22

23

24

25

26

27

crt.

28

Discipline obligatorii

Chimie fizicä

Biochimie
Microbio/ogie generalä
Ana/izä instrumenta/ä
Organe de mafini 5i sisteme de a<ionarepentru
echipamente din industria alimentarä (I)

Inteligen ä artificialä i securitate ciberneticä

Educaie fizicä is ort 3

Igiena societäVlor din industria alimentarä

Co/oizi in industria alimentarä
Chimia alimente/or

Microbiologie specialä

Tehno/o ia moräritu/ui

rgane e ss eme ea onare pen ru

echipamente din industria alimentarä (2)

Educ ie financiarå i antre noriat

Practicä de specia/izare (f) (90 ore)

Total ore obligatorii pe säptämånä

Discipline optionale

Limba eng/ezå tehnicä (3)

Limba francezå tehnicä (3)

Limba germanå tehnicä (3)

Limba spaniolå tehnicå (3)

Limba italianä tehnicä (3)

Limba englezå tehnicä (4)

Limba francezå tehnicä (4)

Limba germanä tehnicä (4)

Limba spanio/ä tehnicä (4)

Limba ita/ianå tehnicä (4)

Tehnologia vinu/ui, otetului 5i a bäuturi/or distilate
Tehnologii speciate de procesare

Total ore optionale pe såptämånå

RECAPITULATIE

Discipline facultative

Peda o ie(2
Didactica s cialitä ii

Total ore facultative pe såptämånå

Cod disciplna
USV.FIA.IPA

DF.03.01
DS.03.02
DS.03.03
DS.03.04

DS.03.05

DC.03.06

DC.03.07

DS.03.08

DS.04.09
DS.04.10
DS.04.11
DS.04.12

DS.04.13

DC.04.14

DS.04.15

Cod disciplina

DC.03.16

DC.03.17

DC.03.18

DC.03.19

DC.03.20

DC.04.21

DC.04.22

DC.04.23

DC.04.24

DC.04.25

DS.04.26
DS.04.27

Cod disciplinä

DSPP.NIV.I

DF.03.03
DF.04.04

2

2

2

Sem. 3

44

44

30

69

58

22
11

58

2

2

Sem. 4

33

30

44

44

33

22

E

E

E

v

Nr.

credite

3

4

4

4

3

2

14 4 8 12 2 7

336 5E, av 28
26

Sem. 3

credite

14

c

2

21

5

4

216 4E,3V 24

Sem. 4
Nr.

credite

2

36

372

em.

69

5E, 4V

E

2

1430

ccredite

5

2
5

3

s

2

9

55

271

Sem. 4

69

69

5E, 4V

6

30

Nr.

credite

5

5

de studiu individual pe semestru, de verificare

69
4

Decan,Rector,
Prof. univ. dr. AN Prof. u

Responsabil program de studiu,

Director departarnent,
Sef lucråri univ. dr. Ing. Amelia BUCULEI

ria PO O H- SERITANConf. univ. dr. bioing.



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

PLAN DE iNVÄTÄMÄNT
Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentå
Forma de invätåmänt: jnvåtåmånt cu frecventä
Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabil incepånd cu anul l, anul universitar: 2024-2025

Sena;.ului

Q9202€

Sem. 6Nr.

crt.

2

3

4

5

6

7

8

9

10

crt.

11

12

13

14

15

16

17

18

19

2C

crt.

21

22

23

24
25

Discipline obligatorii

Operatii unitare in industria alimentarä (I)

Utila• in industria alimentarä
Princi ide nutr• iei umane
Tehnol ii Fn industria cärnii (I)

Climatizåri i instala ii de
Operalii unitare in industria alimentarå (2)

Principii i metode de conservare a produselor alimentare
Analizå senzorialä

Tehno/o ii in industria cärnii 2)

Practicä de specializare (2) (90 ore )

Total ore obligatorii pe säptåmånä

Discipline optionale

Tehno/ogii in industria laptelui (1)

Tehnologia uleiu/ui i a margarinei (1)

Tehnologia maltului i aberii (1)

Tehno/ogii in industria produselor fåinoase ( 1)

Tehno/ogia panificatiei

Tehnologia produselor zaharoase
Tehnologii in industria laptelui (2)

Tehnologta uleiului i a margarinei (2)

Tehno/ogia maltului i a berii (2)

Tehno/ogii in industria produselor fäinoase (2)

Total ore optionale pe säptåmånå

RECAPITULATE

Discipline facultative

Instruire asistatä pe calculator

Practicä pedagogicä in inv. preuniv. oblig. (1)

Managementu/ c/asei de e/evi

Practicä pedagogicä in inv. preuniv. Ob/ig. (2)

Eva/uare fina/ä - portOfOliu didactic
Total ore facultative pe saptamana

I*-ore de studiu individual pe semestru, V*-forma de verificare

ANUL Ill
Cod disciplina
USV.FIA.IPA

DS.05.01

DS.05.02
DS.05.03
DS.05.04
DS.06.05
DS.06.06

DS.06.07
DS.06.08
DS.06.09
DS.06.10

Cod disciplina
USV.FIA.IPA

DS.05.11

DS.05.12
DS.05.13

DS.05.14

DS.05.15

DS.05.16
DS .06.17

DS.06.18

DS.06.19

DS.0620

Cod disciplinä
DSPP.NIV.I

DS.05.05

DS.05.06

DS.06.07
DS.06.08
DS.06.09

c

2

2

2

2

8

c

2

c

s

2

a

s

3

L

14

2

p

2

2

Sem. 5

58

44

44
58

Sem. 5

V

E

v
E

ccredite

4

4

4

4

2

2

2

2

2

credite

s

s

3

L

2

2

19

2

7

p

58

44

44
44

19

10

219

Sem. 6

E

E

E

v

credite

4

4

4

4

3

4

23

credite

44 E 4

2

182 3E 14
12

26

em. 5

cV•
credite

2

33

44 E 4

77 2E 7

em. 6

credite

44
5

123

v

E

3

2

5

Prof. un

Conf.

r. in .

5

can,
01 N

Rector,
Prof. univ. dr.

til

Director departament,

Sef lucräri univ. dr. Ing. Amelia BUCULEI

Respo sabil pro ram de studiu,

univ. dr. bioin Maria POROCH - SERITAN

(3



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

PLAN DE iNVÄTÄMÄNT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentä
Forma de inväCämånt: invätämånt cu frecventä
Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabil incepänd cu anul l, anul universitar: 2024-2025

ANUL IV

MpreLe(—
fienmului

1709202din liet.a

Sem. 8

credite
crt.

2

3

4

5

6

7

8

9

IO

11

12

13

crt.

14

15

16

17

18

19

Discipline obligatorii

Aditivi i ingrediente in industria alimentarä

Biotehnolo iis ecia/e 1

Tehnologia prelucrärii legumelor 'i fructelor

Le isla ie in industria alimentarä 1

Mana ement

Elaborare roiectde di lomä 1

Biotehnolo iis eciale 2

Gastrotehnie i catering

Ambalarea, etichetarea i desi nul in industria alimentarå

Inocuitatea roduse/or alimentare

Le isla ie nnindustria alimentarä 2

Marketin

Elaborare proiect de diplomä (2)

Total ore obligatorii pe säptämånä

Discipline optionale

Controlul i asigurarea calitätii in industria alimentarä

Sisteme de gestiune a datelor

Eticä i inte ritate academicä

Comunicare i scriere academicä

Proiectarea roduselor noi

Produse trad' iona/e i ecolo ice

Total ore optionale pe säptämänä

RECAPITULATIE

l*-ore de studiu individual pe semestru, V '-forma de verificare

Rector,
Prof. univ. dr

eo&CATEi

Cod disciplina

USV.FIA.IPA

DS.07.01

DS,07.02

DS .07.03

DS .07.04

DS.07.05
DS .07.06

DS.08.07
DS.08.08

DS.08.09

DS.08.10

DS.08.11

DS,08.12

DS.08.13

Cod disciplina

USV.FIA.IPA

DS,07.14

DS.07.15
DC,07.16

DC,07.17
DS.08.18
DS.08.19

c

2

2

2

c

2

0.5

2.5

11.5

s

2

22.5

s

0.5

0.5
4

3.5

26.5

2

2

6

Sem. 7

69

44

55

44
72

3.50

285

Sem. 7

58

36

94

E

E

v

v

v

Nr.
ccredite

4

5

4

2

2

2

2

24

Nr.
ccredite

4

2

2

6

30

s

2

2

s

23

72

47

44

33

44

5 30

328

Sem. 8

58

E

E

V

v

IE

5.5
379

58
3

386
26

4

3

4

3

4

credite

4

4

30

prof

Decan,

niv. r.

Director departament,

$ef lucrärl univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Responsabil progra de studiu,

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



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

PLAN DE iNVÄTÄMÄNT

Domeniul: Ingineria ProduselorAlimentare
Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentä
Forma de invätämånt: invätämåntcu frecventä

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)

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

Nr. säptämäni

$em%ului

IY09202fdin (iet.a

r. e ore IZIce pe
sä tämånä*

Structura anului universitar
Anul de studii

*Discipline obligatorii + optionale

Sem. I

14

14
14

14

Sem. II

14

14
14

14

Nr. ore
practicä**

Sem. I Sem. II

90
90

Sem. I

26
27
26
26.5

** Exprimarea mediei numärului de ore fizice pe säptämänä nu include Practica

BILANT

Nr. crt

1.

2.

3.

Nr. crt

2

3,

4.

CATEGORIA DISCIPLINEI

DISCIPLINE OBLIGATORII
Practicä

DISCIPLINE O IONALE
TOTAL Obligatorii 'i optionale

DISCIPLINE FACULTATIVE
TOTAL Ore program de studiu

CATEGORIA DISCIPLINE-I

DISCIPLINE FUNDAMENTALE
DISCIPLINE DE SPECIALIZARE

Practicä - DISCIPLINE DE
SPECIALIZARE

DISCIPLINECOMPLEMENTARE

NUMAR TOTALDE ORE

Total nr. ore

fizice
2415
180

518
3113

364

3405

Total nr. ore

fizice
560
2121

180

252

3113

% realizat

81.37%

16.64%
98%

11.69%

109.71%

% realizat

17.99%
68.13%

8.10%

94.22%

0.84

1.15

% recom.

min. IO

Curs

280

1092

49

1421

färä practicä

Nr. de ore

Aplicalii
280
1029

180

203

1692

NUMAR ORE CURS / ORE APLICATII
NUMÄR OREDIDACTICE / ORE STUDIU INDIVID

Forma de verificare Nr. forme de verificare
Nr. crt.

1. Examen
2. Verificare

TOTAL examene + verificiri

Rector,

Prof. univ. dr.

An I

10

8

18

Dec

Prof. univ. dr. in

An 11

10

8

18

An 111

10

5

15

10

6

16

NR. DE
CREDITE

44

165

3

23

240

Total

40

67

Sem. II

26
26
26

26

cu practicä

59.70%

40.30%

100.00%

rcea OROIAN

Responsabil program de s diu,

ILI Conf. univ. dr. bioing aria POR CH -

Director departament,

Sef lucräri dr. ing. Amelia BUCULEI

SERITAN



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

PLAN DE iNVÄTÄMÄNT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentä
Forma de invätämänt: invätämåntcu frecventä
Durata studiilor: 4 ani

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

Com etente profesionale

C.P. I. Asigurä managementul proceselor

C.P. 2.Verificä calitatea materiilor prime

C.P. 3. Aplicä standarde de sänätate sigurantä

C.P. 4. Realizeazä operatiuni detaliate de prelucrare a

alimentelor

C.P. 5. Efectueazä evaluarea senzorialä a produselor
alimentare

C.P.6. Efectueazä controlul de calitate asupra prelucrärii
alimentelor

C.P. 7. Aplicä reglementäri referitoare Ia fabricarea
alimentelor i a bäuturilor

C.P. 8. Aplicä metoda HACCP (analiza riscurilor
unctele critice de control

C.P. 9. Testeazä materii prime pentru productie

C.P. IO. Respectä procedurile privind igiena Tn timpul
relucrärii alimentelor
C.P. 11. Monitorizeazä fermentatia
C.P. 12. Elaboreazä proceduri standard de operare de-a
lun ul Ian ului alimentar

C.P. 13. Utilizeazä tehnologii noi in fabricarea alimentelor

C.P. 14. Gestioneazä utilizarea aditivilor in fabricarea
alimentelor

C.P. 15. Depune eforturi pentru imbunätätirea productiei
alimentare din punct de vedere nutritional

C.P. 16. Aplicä principii ale tehnologiei alimentare

C.P. 17. Elaboreazä procese de productie alimentarä

C.P. 18. Identificä factorii care determinä modificari ale
alimentelor in timpul depozitärii

C.P. 19. Analizeazä cerintele referitoare la ambalare

C.P. 20. Ia mäsuri dupä primirea rezultatelor testelor de
laborator

C.P. 21. Optimizeazä producti

Rector,
Prof. univ. dr. Mihai DIM

Senatului

din data

Competentetransversale
C.T.I. Gestioneazä resurse financiare
materiale

C.T.2. Gände#te analitic

C.T.3. Aplicä cuno#tinte *tiintifice, 'ehnologice

inginer#ti

C.T.4. Lucreazä in echipe

C.T.5. Demonstreazä spirit antreprenorial

C.T.6. Gånd#te Tn mod inovator

C.T.7. Gånde;te holistic

C.T.8. i9iasumä responsabilitatea

Decan,

p .
univ. dr. i IAN

Director departame ,

Sef lucräri univ. dn ing. LI

Responsabil program d studiu,

conf. univ. dr. b' ing. Maria POROCH - SERITAN



I 098045din data a.

Stefan cel Mare University of Suceava
Faculty of Food Engineering

STUDY PLAN
Field: FOOD PRODUCTS ENGINEERING
Bachelor study Programme: FOOD PRODUCTS ENGINEERING
Cycle of studies: bachelor's degree
Mode of study: full-time

Study duration: 4 years
Valid from the first year, academic year: 2025-2026

Professional competences of study
ro ramme

C.P.I. Ensures process mana ement
C.P.2. Check the quality of raw materials

C.P.3. Applies health and safety standards

C.P.4. Performs detailed food processing operations

. . . Performs sensory evaluation of food products

C.P.O. Performs quality control on food processing

Applies regulations related to the manufacture
of food and beverages

C.P.8. Apply the HACCP method (risk analysis and
critical control oints

C.P.9. Test raw materials for production
C.P.10. Follows hygiene procedures during food
rocessin

C.P.II. Monitor the fermentation
C.P.12. Develop standard operating procedures along
the food chain

C.P.13. Use new technologies in food manufacturing

C.P.14. Manages the use of additives in food
manufacturin

C.P.15. Make efforts to improve food production from
a nutritional point of view
C.P.16. Apply rinciples of food technology

C.P.17. Develops food production processes
C.P.18. Identify the factors that determine changes in

food durin storage

C.P.19. Analyze the packaging requirements

C.P.20. Take action after receiving lab test results

C.P.21. Optimize production

OMÄ/V,Rector,

Prof. Ph.D. Mihai

Head of D

Lect. Ph.D. Eng. Ameli

Transversal competences

C.T.I. Mana es financial and material resources
C.T.2. Thinks analytically
C.T.3. Applies scientific, technological, and engineering
knowled e

C.T.4. Works in teams

C.T.5. Demonstrates entrepreneurial spirit

C.T.6. Thinks innovatively

C.T.7. Thinks holistically

C.T,8. Thinks holistically

Prof. Ph

prof.

Adrian OROIAN

Assoc.

Study Program Respon ble,

Ph.D. Bioen . Maria POROCH - SERITAN



Facultatoa do In-ginorie Nim•ntarä

Programul d. studiu: ltGINERIA PRODUSELOR AUMENTARE
Ciclul de

Forma d. in v t:

sWdiUor: 4 (8

Grila competen!elor

pe discipline a creditelor acumulate in func99 de creditele alocate pentru fiecare dintre competentele atribuite

Co enta rofesionaWDenumirea disci linei
Nr. DISCIPLINA

Com tente rofesionale Com e transversale
Dif—ta

10

11

15

16

18

17

19

20

23

24

25

26

27

28

30

32

33

32

33

34

MATEMATCÄ (1)

CHME A,NORGANCÄ

CHWE ANAUTCÅ (J)

INFORMA ncÅ APL,'CA TÅ

ECOLOGIE PROTECT" MED,'ULU,'

COMUNCARE

EDUCATE FJZCÅ 1 SFORT(I)

AUMENTATE
FEZCÅ (2)

ORGANEÅ

CHIME ANAUTCÅ (2)

GRAFCÄ DE TOR

POLITCI STRA GLOBALEDE SECURITATEALIMENTARÄ

EDUCATE FjzcÅ S,' SPORT (2)
ENGLEZÅ rEHNCÅ (IYUMBA FRANCEZÅ rEH,vcÅ (1)

GERMANÅ TEHNCÅ (IYLWEA SPANOLÅ TEHNCÅ
(IWUUBA TEHNCÅ (1)

GERMANÅ TEH,WÅ (2BZ_WBA SPAN,OLÅ TEHNCÄ
(2YUMBA {TALANA TEHNCÅ (2)

CHIME FIZCÅ

BOCHtwE
UCROBOLOG,'E GENERALÅ

ANAUX
DIN INDUSTRIAALMENTARÄ (1)

IN TEUGENTÅARriFCLALÅ S,' CEERNETtCÅ

EDUCA E
'GENA SOCIETÅTILORDW INDUSTRIAAUMENTARÄ

COLOIZ iN INDUSTRIAALhUENrARÅ

ALWE,VTELOR
MCROBOLOGIE SPECIALÅ

TEHBOLOGA

ECHIPAHENTE DIN WDUSTRIAAUMENTARÅ (2)

EDUCATE FWAfVCL4RÅ ANTREPRENORIAT

PRAcmÅ DE (1) (90 ore)

UMBA ENGLE* TEHNCÅ (3YUuaA FRANCEZÅ
(3)'UMBA GERUANÅ rEHNCÅ (3>UUBA rEHr.'tCÄ
(3)'LJMBA ITALIANÅ TEHNCÄ (3)

L".'B.A ENGLEZÅ TEHNEA (4YUMBA FRANCEZÄ TEHNCÄ
(4YUMEAGERMANÄ gyu•.EA TEHN•CÅ
(4b'UMBA ITALIANÅ TEHNCÅ (4)

DISTILATÜTEHWLOGII SPECIALE OE PROCESARE

OPERßTN UMTARE iN INDUSrRIA AUMENTARÅ (1)

UTILAJE iN INDUSrRtA AUUENTARÅ

PRINCIPIU_E NUTR UMANE

Cod diæip-linä

0801.01
OF 0102

0103
OF01,04

DF.otos

os_01.06

080209

OF.02,11

DF.02_12

DF.02.13

DF02_14

DC.02.16

DC01_17/DCÆ1.1e

DC.0f.1g'DC.0120

DF.OS.OI

DS.03.02

DS03.04

DS03. DS

DC_oa06

DC. 0307
os.0308

DS.04.og

DS04,11

DS04.12

DS04.13

DS.04.15

DC.03.'arDc.0317

DC.04.1UDC.04.19

os.os.02

os.0503

c.P-2 c.P.3 C.P.4 c.ps cp.' c.p.7 c.pz cp_14 c.P_15 c_P.18 c.p.lg c.P.20 c.P.21 C.T.I C.T.2 C.T.S c.TA C.T.5 C.T.G C.T.I c.T.8

2



35
36

37

39

49
50

52

53

54

56

57

5B

59

TEH,VOLOGyiN

CLJUAnzÄR1 11DEFAG
OFERAT'I UNITAREiN 'NousrR!AALLMENTARÅ(2)

ALJ,VENTARE

ANALIZÅ SENZORIAL4

TEH,VOLOGB iN INDUSTRIA cÅRN11 (2)

PRACTiCÅ DE (2) (90 ore)

ALAP LI."
A MARGARINE/ (1)

TEH,WLOG'AMALTULUJ A BERN(lyrEHNOLOG11 W INDUSTRIA
PROOUSELOR FÄINOASE

TEHWLOG',A PANFCATEYTEHWLOGLAPRODUSELOR
ZAHAROASE
TEHNOLOGI/IN INDUSTRIA LAPTELUI (2yTEH,WLOGIA ULEUJLUI

1

A MARGARINE/ 2

PRODUSELOR (2)

ADrnw S,' INGREDIENTS iN AUUE,VTARA

BOTEH,VOLOGUSPECLALE 1

rEH,VOLOGIA PRELUCRÄRNLEGUMELOR FRUCTELOR

LEGISLA IE iN WDUSTRA ALIMENTARÄ 1

MANAGEMENT

ELABORARE DE 1

BOTEH,VOLOGII SPECALE 2

GASrRO CA

AUMENTARÅ

INOCU,'TA TEA PRODUSELORAUMEMTARE
LEGISLA IE WDUSTRIAAUMENTARÄ

MARKETING
ELABORAfiEA PROIECT DE DIPLOMA (f)

ASIGURAREA CAUT TN

AL,'MENTARJVSJ'STEUE DE GESTIUNEA DA
RITATE

ACADEMCÅ

ECOLOGCE

prof. univ.

DS.Os.04

DS_E.05
os.06.CG

os.06.0B

os06_oe

DS.OE.IO

DS_05_ IVDsos.14

OS.os.13DS.OS.1E

DS.E17/DS.o&18

DSmWDS.os.20

os_07.01

OS07 02

os.07.03
DS.07.04

os.07.os

DS.oa_07

DS.0&08

Ds_oe.og

0808.10
DS.D8.11

DS.0B.13

DC.07.WDc.07.17

DS.OB.WOSDS.19

240

mr-«tor d-»artarnmt,
lucräri . Ing.

Responsabil program de studiu,

univ. dr - SERJTAN



Universitatea „$iefan eel Mare" din Suceava
Fneultntea de Inginerle Alimentari
Domeniul: Iggineriu Produselur Alimentare

de studii:

Formu de invitimfint: eu freevenli
Durntn studiilor: 4 ani

Valubil inceptind eu onul l, nnul universitnr:

Studentul/absolvcntul
identifica descrie conccptc,
principii tnctode dc din

matelndtieh, fiziett, chitnie,

desen tclunic, economic
informaticå.

Studentul/absolventul explicö
interpreteu•n rezullnte

teorctiee experimentRle din

mmtematicå, fizied, chimie,
economic, desen tehnic
informatieh.

2026-2026

ICZUL
'titu i

Studentul/absolventul opereet•A cu conceple.
principii melode de din matematicå.
Iizicå, chimic, desen tehnic, economie
infonnnticä.
StudentulJahsolventul rezolvå probleme de

mutematiei, fizic•h chimie cu Rplieabilitatetn
ingineric validca•å Solutia obtinutå.

Studentul/absolventul efectueati calculc
inginere*ti economiee de eomplexitate medie
le asocia•m cu rcpreæntiri grafiee letrice sau

specificc proiectårii asistalc de calculator.

Studentub'absolvcntul descrie fenomene 'i
procc.se fizieo-ehimice 'i economice.
Studentul/dhsolventul
performanlele, diagnosticheazn 'i analizca•A
fcnomene sisteme de complexitatc
m ieå/medie.

StudentuI/HbSOlventul apliei criterii mctode
de evaluare pentru identificaræa, modclurea.
experimentarca, analiza aprecicrea calitativh

cantitHtivn R fenomenelor proccsclor
spcciüec domcniului fundamental rolosind
inclusiv tebnologii digitule.
Studentul/absolventul achizilioncaA
preluereadl date, interpreteatirczuItRtc
teorctiee cxpcnmentdle,
Studentul/absolvcntul eoneepe solulii,
respectnnd standarde relevanle, pentru
probleme de ingincrie dc eomplexitale medie
care Indcpliwsc nevoile specifieate, respccünd
eerinle de sånålate publicå, siguranlå,
bunlslare, media. factori
economici, precum ulte constrångeri
specifice,

Studcntullnbsolventul elaboreaA desene
Ichnice de cxeculie ii de unsunblu in format
letrie sau proicctnte de calculator.

Studcntul/Rbsolventul telmici moderne de

management de PIV)iect, tehnici economice 'i dc

Studentul/absolventul distinge in limbu
nutternl in limbilc moderne EngleA.
Francwh, Germanå, Spnniolh, Italiunä

standardele normele lingvistice

terminologia specifici difcritelor contexte
profesionale.

Studentul}absolvcntul dcserie,

concepte ii noliuni inginer#ti

ii modul lor de aplicare in

probleme concrete de uz

general specifice progrnmului
de studii Ingincrid produselor alimenture

ILIHre a decitiilar inclusiv intr•un cadru
multidisciplinar.

Studenlullabsolycntul aplieä slendardcle
normcle din limbilg respective.

Studentul/nbsolvcntul evaluem proprictälile

organoleptice. fizico-chimiee ii microbiologice
ale mHIeriilor prime ale produselor
alimentere. Studentul/absolventul electuciidl

calcule specifiee conform melodelor dc

evaluam produselor ulimcntnre pe

ban cuncytilllelor de analiA senzoriulå,

determinivalorile Rlimcntare (nutritive

energctice) ale produselor alimentnre
Studentul/nbsolventul utiliæazi mctode
instrumente specifiee 'kntru studiul, unali7n,

sinteza ii realimre-n sistcmelor ii
echipamentelor specificc pmgramului de studii
Ingincria pmduselor ulimcntare.

Studentul/nbsolventul aplicä valorilc

eticii deontologiciprofcsieidc
inginer.

Studentul/nbsolvcntul practici

ralionumentul logic, evalunreat 'i
mutoevaluarc in luarea deciziilor.

Studentu[/nbsolventul comunicä cficient

despre activithtile de inginerie cu o

gami larga de public.

Studentul\nbsolventul este Rngniat in

pc tot pareursul viclii pentrtl
dobindirea implementnrca
euno$inlelor,dupi cum este necesnt•,

folosind strnlegii de invavare udecvntc.
Studcnlu[/absolventul
dialogul, cooperatea,respectul dg

interculturalitatea.

Studentul/absolvcntul lucrea•dl eficient

membru in echiph lider aeeste'a.

Studcntul/absolventul folose$e in
eolnunicare limba sträinh (engleÄ,
francezÄ) tebnicä.

Studentul/absolvcntul folose*e in
comunicare limb"
englemJfrnneeWgennnnåJspvunioW
italianh tehnicä.

Studentul/absolventul gestionea•Ä
proeesele dc productie in vederea

oplitniårii reducerii pierderilordc

produclie a costurilor genernle de

fabricatie.

din
.

MATBMATI MATEMATIC FIZIC FZIC CHIWE
ORGANICÅ. CHIMIE FIZICÅ. ALIMENTATIE $1 CULTURÅ,
INTELIGEMTÅ ARTIFICIAL\ $1 SECURITATE CIBERNETICÅ,
EDUCATEFINANCIARÅ $1 ANTREPRENORIAT,

COMUNICARE; INFORMATI APLICAT GRAFI ASISTAT DE
CAICULATOR•, AMBALAREA„ EIICHETAREA $1 DESIGNUL iN

INDUSTRIA ALIMENTARÅ; CHIMIE ANALITICÅ a CHIMKE
ANALIIICÅ CHIMIE ANORGANICÅ; COMUNICARE $1 SCRIERE
ACADEMICA;

TEHNICTEHNIC LIMBAFRANLIMBA ENG
LIMBA GERMANÅ TEHNICÅ UMBA TEHNICÅ

LIMBA ITALIANÅ TEHNICÅ(I), LIMB A ENGLEZ\ TEHNICÅ

LIMBA FRANCEZÅ TEHNICÅ A GERMANÅ TEHNICÅ

LIMBA SPANIOLÄTEHNICÅ LIMBA IT ALIANA TEHNICÅ(2)

LIMBA ENGLEZÅ TEHNICÅ (3), LIMB A FRANCEZÅ TEHNICÅ
LIMBA GERMANÅ TEHNICÅ LIMB A SPANIOLÅ TEI--INICÅ

LIMB A ITALIANÅ TEHNICÅ(3), LIMBA ENGLEZÅ TEHNICÅ
LIMB A FRANCEZÄ TBHNICÅ LIMBA GERMANÅ TEHNICÅ
LIMB A SPANIOLÅ TBHNICÅ LIMB A ITALIANÅ TEHNICÅ(4)

BIOCHIMIE, ANALIZÅ INSTRUMENTALÄ, iN INDUSTRIA
ALIMENTARÅ, MICROBIOLOGIE SPECIALÅ, ADITIVI

INGREDIENTE iN INDUSTRIA ALIMENTARÅ,
SENZORIALÅ, INOCUITATEA PRODUSEIDR ALIMENTARE,
PRINCIPULE NIJTRTC[EI UMANE, ECOLOGIE $1 PROTECT[A
MEDIULUI. MICROBIOLOGIE GENERALA CHIMtA ALIMENTELDR



Studentul/ahsolventul 'i/sau

planifieä aclivitåti de inginerie in

veder-ea obliocrii produsclor dorite intr-

un mod optimizat din punctul de vedcrc
al costurilor. resursclor timpului.

StudentulJabsoIventul
strategiilc, mctodclc tchnicile

adeevnte pentrg verificatea

produselor Obtinute prin biotehnologii.
StudentulJHbsoIvcntul 'i
implementeazh operarca in condiUi de
siguranli a cchipamcntelor utiliute in

Studentulfabsolventul ia decizii care
reflecta ra•incipiilc dc proteclic a

1 94024din dat-a .

ORGANE DE MASINI $1 SIS'IYMF.DE ACTIONAREPENTRU ECHIPAMENTE
DIN INDUSTRIA ALIMFNTARÅ (l) ORGANE DE MASINI $1 SISTIEMEDE
ACTIONAREPENTRU ECHIPAMENn:. DIN INDUSTRIA ALIMENTARI
OPERATII UNITARE iN INDUSTRIA ,U.1MFNrARA OPFRATII UNITARE
iN INDuS11UA ALIMENTARÅ mon:.HNOLOG11 SPECIALS (1 y.

BIOIV.HN0t.OG11SPECIAIE nn-IN0t.0GIA MORÅRr1U„U1 . Uru.A'E tN

INDUSTRIA ALIMENTARÅ, CLIMATV.ÅRI INSTALATII DE FRIG,
TEHNOLOGJI iN l), 'IYHNOLOGII IN INDUSTRIA
CÅRNII iN INDUSTRIA "IEHNOt.OGIA

A MARGARINEJ TEHN01ßGlA MALTULUI $1 A BERII
iN INDUSTRIA PRODUSEtORFÅINOASE'I), TEHNOLOGII

iN INDUSTRIA LAJYIU„UJ IT.HNOI.OC,IA A MARGARINEI
i, IliHNOtMi1A PANIFICAIW.I. TEHNOII)GIA PRODUSFM)R
HAROASF„TEHNOLOGIA MALTUL,UI A BERn iN

INDUS•ITUA PRODLSFI-ORFAINOASE muu.UCRAR11
LEGUMELOR $1 MEIODEDE CONSERVAREA
ODUSELOR ALIMENTARE IUINOIOGIA VINULUI, OTEIU.tn A

BÅtrrtJR1tnR DISIILA'IE, IMINOLOGt1SPFXIALE DE PROCFSARE,

6

8

lehnnlogice din Iluxul de fabncnlie produselor

de ale utilajelor din

Studeniul/nbsolveniul demonstreaÆ tnlelegerea

St udcntuVAbS01ventul

proeedurile cu privire la

catlilatea, figuranla Alimentari,
stand/trdelc Qi igienu
produsglor nlintentare.

StlRlentuVAbSOlventul 'i clasificå
difcritclc lipuri dc cxcrcilii tizice ea

mijloacc dc instruire aplicabilc In contcxtul
praeticnrii activitåtilormotlice.

mediului, in cu standardele IC,IENA SOCIETÅTILOR DIN INDUSTRIA ALIMENTARÅ, PRACTICÅ DE

critici

implicati in de 'i principii

integrate.

SludetuuL/aEHoIwntuI evalueuzA Iantul alimentar

HlimedaJi.

pril*ipiilor dc

shnilnle 'i in sucinilor

svrcitice ingineriei

StudentuVAbsolvcntul:
Identifieh forma 'i conlinutul exereitiului fizie.
Sclecteazn cxerc10i In functie de

finnlitatea

Exemplificb di(critc lipuri de exercilii fiziec.

program do

cont. g, H. SER AN

de reglementarc dc

conformitnte ecologici.

StudentuI/NE"oIvetuul in decizii In Conlexle

St•rulard lur«ul lancuh'i

SPFCIALIZARE ( l). PRACIICÅ DE SPECIALIZARE (2).E1.ABORAREA
PROIECTULUI DE DIPLOMÅ ELABORAREA PROJECTULUIDE

MARKETING. MANAGEMENT. GNTRO'1TiHNIE $1 CATERING.
DE A DNIu.OR

COMrROLUt. $1 ASIGURAREA
PROIECTAREA PRODUSELORNOI. PROD(kSE
ECOLOGICE

politici ii 'i
N INDUSTRIA ALIMENTARI LEGISLATIE iN INDUSTRIAului din 1M'tea pmducliei.

Studentul/AbSOlventul:
aracteriæazÆ difcritc tipuri de

exercilii fizice in funetic de un set de

criterii prestahilile.
Alcge formc de n cxereitiilor

In funclic de Obieetivelc de
instruirc urmårile.
Organiæaü vupuri dc Iraetican(i ai

cxcrciliilor fir-icc in de
analitatea activitä'ilor motricc de

Selecteati cxercilii fiziee in funelie dc

particulnritililc practicnnlilor

EDUCATIE FWCA SPORT(I EDUCATIE FIZICA SPORT
EDUCATIE FUCA $1 SPORT (3),


