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Universitatea ,,Stefan cel Mare" Suceava

Facultatea de Inginerie Alimentara

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii: licenta

Forma de invatamant: invatimant cu frecventi

Durata studiilor: 4 ani

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

PLAN DE INVATAMANT

Cerinte pentru obtinerea diplomei de inginer:

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



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

PLAN DE INVATAMANT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenti

Forma de invatimant: invatdmant cu frecventi

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)

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

ANUL |
Sem. 1 Sem. 2
Nr, 5 7 5 Cod disciplina
Discipline obligatorii N
ort. USV.FIA.IPA o v r. o | yee | N
o G e ¥ credite L Ll ¥ credite
1_|Matematica (1) DF.01.01 [ 2|2 69 E 5
2 |Fizica (1) DF.01.02 2 2 44 E 4
3 |Chimie anorganica DF.01.03 2 2 69 E 5
4 |Chimie analitica (1) DF.01.04 2 2 44 E 4
5 |Informatica aplicatd DF.01.05 1 2 33 \ 3
6 |Ecologie si protectia mediului DS.01.06 111 72 E 4
7 |Comunicare DC.01.07 2 22 Vv 2
8 | Educatie fizica si sport (1) DC.01.08 1 11 \ 1
9 |Matematica (2) DF.02.09 211 58 E 4
10 |Alimentatie $i cultura DC.02.10 11 471 V 3
11 | Fizica (2) DF.02.11 2 1 33 E 3
12 | Chimie organicé DF.02.12 2 2 44 £ 4
13 | Chimie analitica (2) DF.02.13 2 2 44 E 4
14 | Grafica asistatad de calculator DF.02.14 1 2 58 \ 4
Politici $1 strategil globale de securitate
15 |alimentars D8.02.15 2|2 4| € | 4
16 | Educatie fizica si sport (2) DC.02.16 1 11 \ 1
Total ore obligatorii pe séptdmana 10(6] 8 364| 5E,3v | 28 121 8] 7 339 5E, av| 27
24 24
N, Dlscibli ional P— Sem. 3 Sem. 4
iscipline optionale USV.FIAIPA s = N T o | NG
crt, C|S|L|P]1 % " ClS|L|P]! v vt
17 |Limba engleza tehnica (1) DC.01.17
18 |Limba franceza tehnicé (1) DC.01.18
19 |Limba germand tehnicé (1) DC.01.19 2 22 v 2
20 |Limba spaniold tehnica (1) DC.01.20
21 |Limba italiana tehnica (1) DC.01.21
22 |Limba englezé tehnicd (2) DC.02.22
23 |Limba franceza tehnica (2) DC.02.23
24 |Limba german3 tehnica (2) DC.02.24 2 7| Vv 3
25 |Limba spaniold tehnicd (2) DC.02.25
26 |Limba italiana tehnica (2) DC.02.26
Total ore optionale pe saptdmana 22 22 1V 2 L a7l 1v 3
RECAPITULATIE 10[8] 8| ses| smav | o5 12| 5] 9| ase|se, av| 30
26 26
iz
Sem. 1 Sem. 2
Nr. e Cod disciplind
Discipline facultative " s Nr. .. w | N
ort, DSPP.NIV.1 CI|S|L]|P]I \ redite CIS|LIP]} Vv dradite
27 | Psihologia educatiei DF.01.01 22 69 E 5
28 | Pedagogie (1) DF.02.02 212 69| E 5
2|2 212
Total ore facultative pe sdptédméana 7 69 1E 5 ” 69| 1E 5
I**-ore de studiu individual pe semestru V**-forma de verificare ;

Director departament,
Sef lucréri unlv. dr. Ing. Amelia BUCULEI

Responsabil program de studiu,
Conf. univ. dr. bioing. Mari POROCH;ZERITAN
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Universitatea ,,Stefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentara

PLAN DE INVATAMANT

Domenlul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenta

Forma de invitdmént: Invatdmant cu frecventi

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)

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

Nr o I o Sem. 3 Sem. 4
{ iscipline obligatorii
crt. P 9 usvearA [ ls|L] p | v cr:‘(;ile clslolpl] = v cr:é;te
1 _|Chimie fizicd DF.03.01 2 2 44 E 4
2 |Biochimie DS.03.02 | 2 2 44 E 4
3 |Microbiologie generald DS.03.03 3 2 30 E 4
4 |Analiza instrumentald DS.03.04 2 2 69 E 5
Organe de masini si sisteme de actionare pentru
5 |echipamente din industria alimentara (1) D3.03.05 ait 58 ¥ %
6 |Inteligentd artificiald si securitate cibernetica DC.03.06 | 1]1 22 \ 2
7 | Educatie fizicd §i sport (3) DC.03.07 1 11 \ 1
8 |/giena societdtilor din industria alimentard DS.03.08 211 58 E 4
9 |Coloizi in industria alimentard DS.04.09 2 1 33 E 3
10 | Chimia alimentelor DS.04.10 3 2 30 E 4
11 |Microbiologie speciald DS.04.11 2 2 44 E 4
12 | Tehnologia mordritului DS.04.12 2 2 44 E 4
Organe %e masini $1 sisteme de acjionare pentrd
13 |echipamente din industria alimentard (2) DS.04.13 2|1 33 v 3
14 | Educatie financiard si antreprenoriat DC.04.14 1 11 22 \ 2
15 | Practica de specializare (1) (90 ore) DS.04.15 10 Vv 4
Total ore obligatorii pe séptamana 14| 4] 8 121217
336| SE, 3V | 28 216 | 4E,3V | 24
26 21
NF i Sem. 3 Sem. 4
ot Discipline optionale usvraPA (o ls|ifp [ | v cr:;he clslilpl | we cr:;ite
16 |Limba engleza tehnica (3) DC.03.16
17 |Limba francezd tehnicd (3) DC.03.17
18 |Limba germand tehnicd (3) DC.03.18 1 36 ) 2
19 |Limba spaniold tehnica (3) DC.03.19
20 |Limba italiand tehnica (3) DC.03.20
21 |Limba englezé tehnica (4) DC.04.21
22 |Limba franceza tehnica (4) DC.04.22
23 |Limba germand tehnicé (4) DC.04.23 1 11 Vv 2
24 |Limba spaniold tehnica (4) DC.04.24
25 |Limba italiand tehnica (4) DC.04.25
26 | Tehnologia vinului, ofetului $i a bauturilor distilate DS.04.26 2 2 44 £ 4
27 | Tehnologii speciale de procesare DS.04.27
t ionale pe saptamana 1 211]2
S o pe | 1v | 2 55 |[1E1v| &
1 5
RECAPITULATIE 14| 5 78] az2| sE,4v | 30 14| 31‘69 L1 o7 5E,4v | 30
-
" 5 : Sem. 3 Sem. 4
I Yo it i od discipling
. Discipline facultative oseenivt |clslil el ]| v c':é,“e clslotel | v cr:;}te
28 | Pedagogie (2) DF.03.03 22 69 E 5
28 |Didactica specialitétii DF.04.04 2]2 69 E 5
212 2 |2
Total ore facultative pe sdptaméana 4 69 1E 5 4 69 1E 5
I**-ore de studiu individual pe semestru, V**-forma de verificare
Decan, Director departament,
Prof. u rein Sef lucréri univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Responsabil program de studiu,

Conf, univ, dr. bioing. Maria PO (/)Z(H - SERITAN
(]174 ?
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Universitatea ,,Stefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentara

PLAN DE INVATAMANT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenta

Forma de invatamant: invitimant cu frecventa

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)

Valabil incepénd cu anul |, anul universitar: 2024-2025

ANUL Il
Sem. 5 Sem. 6
Nr. A %5 Cod disciplina
Discipline obligatorii N
et USV.FIAIPA e | N e T 0
i (o I v credite clsjL| P ! v credite
1 |Operatii unitare in industria alimentara (1) DS.05.01 211 58 \ 4
2 |Utilaje in industria alimentard DS.05.02 2 2 44 E 4
3 _|Principiile nutritief umane DS.05.03 2|2 44 v 4
4 | Tehnologii in industria cérnii (1) DS.05.04 2 1 58 E 4
5 |Climatizari si instalatii de frig DS.06.05 211 58 E 4
6 |Operatii unitare in industria alimentard (2) DS.06.06 211 1 44 \'] 4
7 | Principii $i metode de conservare a produselor alimentare DS.06.07 2 2 44 Vv 4
8 |Analizd senzoriald DS.06.08 2 2 44 E 4
9 | Tehnologii in industria c&rmnii (2) DS.06.09 2 i I | 19 E 3
10 |Practicd de specializare (2) (90 ore) DS.06.10 10 Vv 4
Total ore obligatorii pe saptamana 8]3]1] 2 10| 2 2
g pe sap 204 2E, 16 0 5 219 3E, 23
14 2V 19 3v
Sem. 5 Sem. 6
Nr. = Cod disciplina . .
Discipline optionale " .| Nk i .| N
crt. USV.FIA.IPA cls|L| P | ¥ el €1 8] L] P | W |
11| Tehnologii in industria laptelui (1) DS.05.11 2 " - £ 5
12| Tehnologia uleiului §i a margarinei (1) DS.05.12
18| Tehnologia maltului §i a berii (1) DS.05.13 5 5 - £ A
14| Tehnologii in industria produselor fdinoase (1) DS.05.14
15| Tehnologia panificatiei DS.05.15 2 1] 4 55 E 5
16| Tehnologia produselor zaharoase DS.05.16
17| Tehnologii in industria laptelui (2) DS.06.17 2 2 4 E 4
18| Tehnologia uleiului i a margarinei (2) DS.06.18
19| Tehnologia maltului §i a berii (2) DS.06.19 5 1 53 £ 4
20| Tehnologii in industria produselor fdinoase (2) DS.06.20
Total ore optionale pe saptamana 4
ol i 2 i 88 182 | 3E 14 s 77 2E 7
12 4
RECAPITULATIE 14| 3]s5| a ™ 14]2[8] 2 206 | 95 | 56
26 2v 26 3V
=i
a God disciplind Sem. 5 Sem. 6
r. " iscipli
Discipline facultative " .| Nk = . | N
crt. DSPP.NIV.1 el Ed P | V! cradiie cl|s|L]|P | V et
21 | instruire asistatd pe calculator DS.05.05 111 2 |V 2
22 | Practicd pedagogicd in inv. preuniv. oblig. (1) DS.05.06 3 33 v 3
23 |Managementul clasei de elevi DS.06.07 1(1 44 \ 3
24 | Practicd pedagogica in inv. preuniv. oblig. (2) DS.06.08 3 5 V 2
25 |Evaluare finald - portofoliu didactic DS.06.09 123 E 5
Total ore facultative pe saptamana 114 g &5 oy 5 114 - 172 e 10

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

Director departament,
Sef lucréri univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Rector,
Prof. univ. dr.

Responsabil program de studiu,
Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH - SERITAN

ol 4.



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

PLAN DE INVATAMANT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenta

Forma de invatdmant: invatdmant cu frecventa

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)

Valabil incepand cu anul I, anul universitar: 2024-2025

ANUL IV
Sem.7 Sem. 8
- Discipline obligatorii el e el s 6l & L% lslalel & ©] %] =
' credite credite
1 [Aditivi siingrediente in industria alimentaré DS.07.01 2 69 | E 5
2 | Biotehnologii speciale (1) DS.07.02 2 44 | E 4
3 |Tehnologia prelucrérii legumelor si fructelor DS.07.03 2 2| 1 55 E 5
4 |Legistatie in industria alimentara (1) DS.07.04 2 2 44 | V 4
5 [Management DS.07.05 1 1 72 E 4
6 | Elaborare proiect de diploma (1) DS.07.06 3.50| 1 \ 2
7 | Biotehnologii speciale (2) DS.08.07 1 1 e | E 4
8 |Gastrotehnie si catering DS.08.08 1 1 47| E 3
o Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara DS.08.09 2|2 44 | E 4
10 | Inocuitatea produselor alimentare DS.08.10 2 1 33| V 3
11 |Legislatie in industria alimentar (2) DS.08.11 2149 58| Vv 4
12 | Marketing DS.08.12 2|2 4| E 4
13 |Elaborare proiect de diplomé (2) DS.08.13 53| V 4
Total ore obligatorii pe séptamana 9 3|16|45 4E 10( 53| 5 4E
2 C | 24 28 ‘| 26
22.5 = 2V 23 8 3V
i . Sem. 7 Sem. 8
: Discipline optionale SaVEe 1 o | o |
crt. o] S|y P | \Y credite CIS|L|P ]I \ Sraiits
14 Controlul si asigurarea calitétii in industria alimentard DS.07:14 2 1 | 58 E 4
15 | Sisteme de gestiune a datelor DS.07.156
16 | Etica si integritate academicd DC.07.16 05 | o5 5 v 5
17 |Comunicare i scriere academicé DC.07.17
18 | Proiectarea produselor noi DS.08.18 2 1|s8| E 4
19 | Produse traditionale si ecologice DS.08.19
i a 2 | 2 1
Total ore optionale pe séptamana 25 |05 1 94 1E, 6 58| 1E 4
4 1V 3
RECAPITULATIE 11.5 35| 6] 55 5E, 12]5[3] 6 5E,
379 30 386 30
26.5 3V 26 3v

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

Rector, P

Responsabil program/de studiu,

Director departament,

Sef lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH - SERITAN
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Universitatea ,,Stefan cel Mare" din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentara

PLAN DE INVATAMANT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenta

Forma de invatamant: invatdmant cu frecvents

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)

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

. Nr. sdptamani Nr. ore Nr. de ore fizice pe
Structura anului universitar = e AR
practic saptamana
Anul de studii Sem. | Sem. Il Sem. | Sem. || Sem. | Sem. Il
| 14 14 26 26
Il 14 14 90 27 26
Il 14 14 90 26 26
1\ 14 14 26.5 26
*Discipline obligatorii + optionale **Exprimarea mediei numarului de ore fizice pe sédptdmana nu include Practica
BILANT
Nr.ct|  CATEGORIA DISCIPLINE! Tm;;:; O | o realizat | % recom.
1 DISCIPLINE OBLIGATORII 2415 fara practica
: 81.37%
Practicd 180
2. |DISCIPLINE OPTIONALE 518 16.64% min, 10
TOTAL Obligatorii si opfionale 3113 98%
3. |DISCIPLINE FACULTATIVE 364 11.69%
TOTAL Ore program de studiu
prog 3405 109.71%
Totalnr.ore | : Nr. de ore NR. DE
Nr. crt CATEGORIA DISCIPLINEI T % realizat g Apioali | CREDITE
I8 DISCIPLINE FUNDAMENTALE 560 17.99% 280 280 44
2 DISCIPLINE DE SPECIALIZARE 2121 68.13% 1092 1029 165
Practicd - DISCIPLINE DE
3 SPECIALIZARE 150 150 3
4, DISCIPLINE COMPLEMENTARE 252 8.10% 49 203 23
NUMAR TOTAL DE ORE 3113 94.22% 1421 1692 240 |cy practica
NUMAR ORE CURS / ORE APLICATII 0.84

NUMAR ORE DIDACTICE / ORE STUDIU INDIVID* 1.15

Bormadeveritiaare Nr. forme de verificare Total
Nr. crt. An | An Il An III An IV Nr. %o
1. |Examen 10 10 10 10 40 59.70%
2. |Verificare 8 8 ) 6 27 40.30%
TOTAL examene + verificiri 18 18 15 16 67 100.00%

Rector, Director departament,

$ef lucrari dr. ing. Amelia BUCULEI

Responsabil program de studiu,

Conf. univ. dr. blol%aria P7CH - SERITAN



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

PLAN DE INVATAMANT

Domeniul: Ingineria Produselor Alimentare

Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licenta

Forma de fnvatdmant: invitdmant cu frecventa

Durata studiilor: 4 ani

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

Competente profesionale

Competente transversale

C.P. 1. Asigura managementul proceselor

C.T.1. Gestioneaza resurse financiare si
materiale

C.P. 2.Verifica calitatea materiilor prime

C.T.2. Gandeste analitic

C.P. 3. Aplica standarde de sanétate si siguranta

C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, ~ehnologice
si ingineresti

C.P. 4. Realizeazé operatiuni detaliate de prelucrare a
alimentelor

C.T.4. Lucreaza in echipe

C.P. 5. Efectueaza evaluarea senzoriald a produselor
alimentare

C.T.5. Demonstreaza spirit antrepranorial

C.P.6. Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii
alimentelor

C.T.6. Gandeste in mod inovator

C.P. 7. Aplica reglementari referitoare la fabricarea
alimentelor si a bauturilor

C.T.7. Gandeste holistic

C.P. 8. Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si
punctele critice de control)

C.T.8. Isi asuma responsabilitatea

C.P. 9. Testeaza materii prime pentru productie

C.P. 10. Respecta procedurile privind igiena in timpul
prelucrarii alimentelor

C.P. 11. Monitorizeaza fermentatia

C.P. 12. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a
lungul lantului alimentar

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

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

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

C.P. 16. Aplica principii ale tehnologiei alimentare

C.P. 17. Elaboreaza procese de productie alimentara

C.P. 18. |dentifica factorii care determina modificari ale
alimentelor in timpul depozitarii

C.P. 19. Analizeaza cerintele referitoare la ambalare

C.P. 20. la masuri dupa primirea rezultatelor testelor de

laborator
C.P. 21. Optimizeaza producﬁ.::-i\ N
Rector,

Prof. univ. dr. Mihai DIM

Director departameft,
Sef lucrari univ. dr. ing. A

Responsabil program de/ studiu,
Conf. univ. dr. biging. Maria POROCH - SERITAN
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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 T o et

programme .
C.P.1. Ensures process management C.T.1. Manages financial and material resources
C.P.2. Check the quality of raw materials C.T.2. Thinks analytically
C.P.3. Applies health and safety standards C.T.3. Applies scientific, technological, and englneerlng’
knowledge

C.P.4. Performs detailed food processing operations [C.T.4. Works in teams

C.P.5. Performs sensory evaluation of food products C.1.5. Demonsnatesentrspranaurial spint

C.P.6. Performs quality control on food processing C.T.6. Thinks innovatively

C.P.7. Applies regulations related to the manufacture
of food and beverages

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

C.P.9. Test raw materials for production

C.P.10. Follows hygiene procedures during food
processing

C.P.11. Monitor the fermentation

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

C.T.7. Thinks holistically

C.T.8. Thinks holistically

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

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

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

C.P.16. Apply principles of food technology

C.P.17. Develops food production processes

C.P.18. Identify the factors that determine changes in
food during storage

C.P.19. Analyze the packaging requirements

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

C.P.21. Optimize production

Rector,

Prof. Ph.D. Mihai §



Universitatea ,$tefan cel Mare® din Suceava
Facultatea de Inginerie Alimentara
Ingineria
Programul de studiu: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Ciclul de studii: licentd
Forma de invatamant: invatamant cu frecventd
Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)
Valabll incepand eu anul |, anul universitar: 2025-2026

Grila competentelor

n functie de creditele alocate pentru fiecare dintre competentele atribuite

Competenta profesional&/Denumirea discip ite p ionale C Total

% 5 —p Diferenta
Nr.at.  [DISCIPUNA God disclolind Credite | cpyfcpz|cra|crsfcrs|crs|crr|crs|cre|criofcei|criz|cris|cris|cras|cris|crar|cris|cris|craofcra|crt cT2 |cxs |oTa|cTs [crsfcr7 fcrs | potente
ANT
1 MATEMATICA (1) DF.01.01 5 2| 1 2| 5 [
2 FIZICA (1) DF.01.02 4 2| 2| 4 0f
3 CHIMIE ANORGANICA DF.01.03 s 2 1 1 1 5 0
4 CHIMIE ANALITICA (1) DF.01.04 4 1 1 2| 4 o
5 INFORMATICA APLICATA DF.01.05 3 2 1 3 o
6 |ECOLOGIE $1 PROTECTIA MEDIULUI DS.01.06 4 1 1 2] 4 o
7 |comumicane DC.01.07 2 2| 2 o
8 EDUCATIE FIZICA $1 SPORT (1) DC.01.08 1 1 1 0
9 |MATEMATICA (2) DF.02.09 4 2| 1 1 4 o
10 |AUMENTATIE 1 CULTURA DF.02.10 3 1 2| 3 o
1 |FcA@) DF.02.11 3 2] 1 3 o
12 |CHIMIE ORGANICA DF.02.12 4 2] 2| 4 o)
13 CHIMIE ANAUITICA (2) DF.02.13 4 1 2] 1 4 0]
14 GRAFICA ASISTATA DE CALCULATOR DF.02.14 4 2| 2| 4 of
15 | POLITICI $1 STRATEG! GLOBALE DE SECURITATE ALIMENTARA DD.02.15 4 2) 2 2 o
16| EDUCATIE FIZICA $I SPORT (2) DC.02.16 1 1 1 0
LIMBA ENGLEZA TEHNICA (1)/LIMBA FRANCEZA TEHNICA (1)
17 |/LMBA GERMANA TEHNICA (1VLIMBA SPANIOLA TEHNICA DC.01.17/DC.01.18
(1)VLIMBA ITALIANA TEHNICA (1) 2 2) 2 0
TIEA ENGLEZA TERNICA {2V0MEA FRANCEZA TERRICA
18 |(2/LIMBA GERMAN TEHNICA (2VLIMBA SPANIOLA TEHNICA DC.01.19/DC.01.20
(2VLIMBA ITALANA TEHNICA (2) 3 1 2) 3 o]
AN
17 |cHiMig FizicA DF.03.01 4 2| 2] 4 o
18 |socHmie 0S.03.02 4 2] 2| 4 o
19 |MICROBIOLOGIE GENERALA DS.03.03 4 2] 2| 4 o
20 | ANALIZX INSTRUMENTALA 0S.03.04 5 2| 2| 1 5 of
NE DE MASINI ST T EPENTRU
2l [ECHIPAMENTE DIN INDUSTRIA ALMENTARA (1) DS.03.05 4 3] 1 4 of
22 |INTEUGENTA ARTIFICIALA $1 SECURITATE CIBERNETICA DC.03.06 2 1 1 2 0
23 |EDUCATIE FIZCA $1SPORT (3) DC.03.07 1 1 1 o
24 |/GIENA SOCIETATILOR DIN INDUSTRIA AUMENTARA 05.03.08 4 1 2) 1 4 o
25 |COLOIZI iN INDUSTRIA AUMENTARA DS.04.09 3 1 1 1 3 E
26 |CHIMIA ALMENTELOR DS.04.10 4 2 1 1 4 o
27 |MICROBIOLOGIE SPECIALA 0S.04.11 4 2| 2 P o
28 | TEHNOLOGIA MORARITULUI DS.04.12 4 1 2 1 4 o
ORGANE DE MASINI S1 S/ TEME DE ACTIONARE PENTRU
2 | ECHIPAMENTE DIN INDUSTRIA ALMENTARA (2) DS.04.13 3 2 1 3 o
30 |EDUCATIE FINANCIARA SI ANTREPRENORIAT DC.04.14 2 1 1 2 o)
31 |PRACTICA DE SPECIALIZARE (1) (90 ore) DS.04.15 4 2) 1 1 4 o
LIMBA ENGLEZA TEHNICA (3YLMBA FRANCEZA TEHNICA
32 (3VLIMBA GERMANA TEHNICA (3YLIMBA SPANIOLA TEHNICA DC.03.16/DC.03.17 Z 2|
(3VLIMBA ITALANA TEHNICA (3) 2 0
LIMBA ENGLEZA TEHNICA (4Y/LMBA FRANCEZA TEHNICA
33 (4VLUMBA GERMANA TEHNICA (4YLIMBA SPANIOLA TEHNICA DC.04.18/DC.04.19 2 2
(4V/LIMBA ITALIANA TEHNICA (4) 2 0
[TERNOLOGIA VINULUT, OTETULUT STABAUTURILOR
34 |DISTILATE/TEHNOLOGII SPECIALE DE PROCESARE DS.04.20/DS.04.21 4 2 1 iy 4 o
ANt
32 | OPERATI UNITARE IN INDUSTRIA AUMENTARX (1) DS.05.01 4 3| 1 4 o
33 |UTILAJE iN INDUSTRIA ALMENTARA 05.05.02 4 3] 1 7 =
34 |PRINCIPILE NUTRITIEI UMANE DS.05.03 4 2| 1 1 3 o




35 | TEHNOLOGH iN INDUSTRIA CARNII (1) DS.05.04 4 2] 2] 4 0
36 |CUMATIZARI $I INSTALATI DE FRIG DS.06.05 4 2| 1 1 % o
37 |OPERATH UNITARE IN INDUSTRIA AUMENTARA (2) DS.06.05 4 1 1 2] 4 o]
ERVAREA A
ALMENTARE DS.08.07 4 A 1 4 o
39 |ANALIZA SENZORIALA DS.06.08 4 2] 1 1 7 o
40 TEHNOLOGH IN INDUSTRIA CARNH (2) DS.06.09 3 1 1 1 3 o
41___|PRACTICA DE SPECIALIZARE (2) (50 ore) 05.06.10 4 EE 4 o
NINDUSTRIA LAPTELUI (1Y TEFT TOLOT 3
42 |/ A MARGARINEI (1) DS.05.11/DS.05.12 S 2] 1 5 o
w5 | TEFNOLOGIA MALTULUISTA BERII (1) TEHNOLOGI N INDUSTRIA . 2 7 A 7
PRODUSELOR FAINOASE (1) DS.05.13/DS.05.14 B
TEHNOLOGIA PANIFICATIEVTEHNOLOGIA PRODUSELOR . 2 o 4 5
zaHAROASE S.05.15/DS.05.16 o
TEHNOLOGI TN INDUS TRIA LAPTELUI (2 TEHNOLOGIA ULEIULUI % 4 3 2
i 1 A MARGARINE (2 DS.06.17/05.06.18 4 o
TSTA BERT 2V TEF T 8 =
4 |PRODUSELOR FAINOASE (2) DS.06.19/DS.05.20 3 1 3 o
ANV
47___|ADITIVI_S1INGREDIENTE iN INDUSTRIA ALIMENTARA DS.07.01 5 2 3] 5 9
48 |BIOTEHNOLOGI SPECIALE (1) DS.07.02 4 1 2] 1 4 0
49| TEHNOLOGIA PRELUCRARI LEGUMELOR S| FRUCTELOR 0S.07.03 5 2] 2 1 5 o
S0 | LEGISLATIE IN INDUSTRIA ALMENTARA (1) DS.07.04 4 2| 2 3 )
51 |MANAGEMENT D05.07.05 4 2 1 1 % E
52 | ELABORARE PROIECT DE DIPLOMA (1) D5.07.05 2 DR 2 o
53 |BIOTEHNOLOGH SPECIALE (2) DS.08.07 4 1 2 1 7 0
54| GASTROTEHNIE I CATERING DS.08.08 3 1 1 1 3 o
T TN INDUS
55 | AUMENTARA DS.08.09 4 2] 2] 4 0
56 |INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE 05.08.10 3 2 1 3 o
57 |LEGISLATIE iN INDUSTRIA AUMENTARA (2) DS.08.11 4 2] 2 P o
58 F!Anxsrwa DS.08.12 4 2} 1) 1 4 of
59 | ELABORAREA PROIECT DE DIPLOMA (1) DS.08.13 4 EE 2 E
CONTROLUL $1 ASIGURAREA CALITATH IN INDUSTRIA
80 |AUMENTARA/SISTEME DE GESTIUNE A DATELOR DS UIADSOTIS & 2 2 4 0
ETICA ST INTEGRITATE
61 mo‘_f,,m DC.07.16/DC.07.17 2 d 2 4
ECTAREA T USE TRADITIONALE 7
& |ecoroGice v " X DS.08.18/D5.08.19 4 2| 2| 2 4 o
24| o

Director departament, Responsabil program de studiu,

$ef lucréri univ. dr. ing. Amelia BUCULEl Cont. univ. dr/bi¢ ing. Maria ROCH - SERITAN
lea/k{




Unlversitatea ,Stefan cel Mare" din Suceava

Facultatea de Inginerie Alimentari

Domeniul: Inginerin Produselor Alimentare
de studil Ia Produsel

Ciclul de studii: licentid
Forma de fnvitimant: cu frecventi
Durnta studiilor: 4 ani

Valabil incepfind cu anul 1, anul universitar: 2025-2026

Senatwlui

14092005

sfovncavenocnesSioses

REZULTATELET NVX.]'XRH
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i Aptitudini_

Responsabilitate sl sutonomic

identificd i descrie concepte,
principii $i metode de baza din
matematicd, fizied, chimie,
desen tehnic, cconomic §i
informaticdi.

opereazii cu coneepte,
principii $i melode de bazi din matematicd,
fizichi, chimie, desen tehnic, economie §i
informaticsi.

Studentul/absolventul rezolvi probleme de
matematicl, fizicl §i chimie cu aplicabilitate in
inginerie §i valideazi solulia obfinutdi,
Studentul/absolventul efectueazh calcule

St §i ice de
5i le asocinzhl cu reprezentiri grafice letrice sau
specifice proicctirii asistate de caleulator.
Studentul/absolventul descric fenomene §i

) medie

p o atrgeren sezulatelor vl

aplict valorile
eticii §i deontologici profesici de
inginer.

Studentul/absolventul practicl
rafionamentul logic, evaluarea gi
nutoevaluare in luarca deciziilor.

despre activititile de inginerie cu o
gamdi largh de public.
Studentul/absolventul este angnjat in
[inviilarea pe tot parcursul viefii pentru
[dabindiren §i implementarea

procese fizico-chimice §i
Studentul/absolventul misonrd, evalucazi

dupli cum este necesar,
folosind strategii de Tnviijare ndecvate.

i
fenomene §i sisteme de complexitate
mici/medie.

’
dialogul, cooperarea, respectul fafli de
ceilalti gi intereulturalitatea.
Studentul/absolventul lucreazii cficient
ca

membru in echiph sau lider al acestela.
Studentul/absolventul folosegte in
comunicare limba stritind (englezi,
[rancezdl) tehnich.

Studentul/absolventul explich
51 interpreteaz rezultate
teoretice §i cxperimentale din
matematicd, fizich, chimie,
cconomie, desen tehnic §i
informaticii,

] aplicd criterii §i metode
de evaluare pentru identificarea, modelarca,
lexperimentarea, analiza §i aprecicrea calitativii
$i cantitativi 4 fenomenelor $i procesclor
specifice domeniului fundamental folosind
inclusiv tehnologii digitale.
Studentul/absolventul achizifioneazi gi
prelucreazii date, interpreteazh rezaltate
teoretice §i experimentale.
Studentul/absolventul concepe solufii,
respectind standarde relevante, pentru
probleme de ingineric de complexitate medie
care i nevoile d
cerinfe de siinfilate publicd, sigurantd,
Dbunistare, mediu, sustenabilitate §i factori
precum §i alte constringeri

cconomich
specifice.
Studentul/absolventul elaboreazi desene
\ehnice de excentie §i de ansamblu in format
letric sau proicetate asistat de calculator,

luare a deciziilor inclusiv intr-un cadru
multidisciplinar.

Studentul/absolventul aplich tehnici moderne de
management de proicct, tehnici economice si de

| Studentul/absolventul comunicd eficient

MATEMATICA (1), MATEMATICA (2), FIZICA (1), FZICA (2), CHIMIE]
(ORGANICA, CHIMIE FIZICA, ALIMENTATIE $I CULTURA,
INTELIGENTA ARTIFICIALA $I SECURITATE CIBERNETICA,
EDUCATIE FINANCIARA $I ANTREPRENORIAT,

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

Studentul/absolventul distinge in limba
maternd §i tn limbile moderne Englezi,
Francezi, Germandi, Spaniold, Ttaliand
standardele $i normele lingvistice §i

profesionale.

terminologia specificd diferitelor contexte

aplicd §i
normele din limbile respective.

foloseste in
comunicare limba
englezdi/francezi/germani/spaniol i/
italinndi tehnicd.

TIMBA ENGLEZA TEHNICA (1), LIMBA FRANCEZA TEHNICA (1),
LIMBA GERMANA TEHNICA (1), LIMBA SPANIOLA TEHNICA (1),
LIMB A ITALIANA TEHNICA(1), LIMBA ENGLEZA TEHNICA (2),
LIMBA FRANCEZA TEHNICA (2),LIMBA GERMANA TEHNICA (2),
LIMBA SPANIOLA TEHNICA (2), LIMBA ITALIANA TEHNICA(2)
LIMBA ENGLEZA TEHNICA (3), LIMBA FRANCEZA TEHNICA (3),
LIMBA GERMANA TEHNICA (3), LIMBA SPANIOLA TEHNICA (3),
LIMBA ITALIANA TEHNICA(3), LIMBA ENGLEZA TEHNICA (4),
LIMBA FRANCEZA TEHNICA (4), LIMBA GERMANA TEHNICA (4),
LIMBA SPANIOLA TEHNICA (4), LIMBA ITALIANA TEHNICA(4)

descrie,
identific, sumarizeazi

concepte §i notiuni ingineregti

3 i modul lor de aplicare in

probleme conerete de vz

general specifice programului

de studii Ingineria produselor alimentare

evalueazli propri
i GRS g

i
ale materiilor prime §i ale produselor

caleule specifice conform metodelor de analizii,
evaluaz calitaten produselor alimentare pe
baza cunostintelor de analizh senzorinld,
determind valorile alimentare (nutritive si
energetice) ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul utilizeazh metode §i
instrumente specifice pentru studiul, analiza,
sintoza §i realizarea sistemelor §i
echipumentelor specifice programului de studii
Ingineria produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneazi
procesele de productie in vederen
optimizaril $i reducerii pierderilor de
productie §i a costurilor generale de
fabricafic.

BIOCHIMIE, ANALIZA INSTRUMENTALA, COLOIZI IN INDUSTRIA
ALIMENTARA, MICROBIOLOGIE SPECIALA, ADITIVI $I
INGREDIENTE {N INDUSTRIA ALIMENTARA, ANALIZA
SENZORIALA, INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE,
PRINCIPIILE NUTRIIEI UMANE, ECOLOGIE §1 PROTECTIA
MEDIULUI, MICROBIOLOGIE GENERALA, CHIMIA ALIMENTELOR




)
-

Studentub/absolventul descric operafille
tehnologice din luxul de fabricafie u produselor
limentare, precum §i principile de fncfionars i

Studentul/absolventul realizeazA si/sau
planific activitii de ingineric in
vederea obtinerii produsclor dorite intr-
un mod optimizat din punctul de vedere
al costurilor, resurselor §i timpului.
Studentul/absolventul evalueazit
strategiile, metodele i tehnicile
adecvate pentru verificarea cnllmul
abtinute prin
Smdmuul/nbaolvenlnl recunongte §i

ORGANE DE MASINI $I SISTEME DE ACTIONARE PENTRU ECHIPAMENTE
DIN INDUSTRIA ALIMENTARA (1) ORGANE DE MASINI $1 SISTEME DE
ACTIONARE PENTRU ECHIPAMENTE DIN INDUSTRIA ALIMENTARA (2),
(OPERATII UNITARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA (1), OPERATII UNITARE
INDUSTRIA ALIMENTARA (2), BIOTEHNOLOGII SPECIALE (1),
BIOTEHNOLOGII SPECIALE (2), TEHNOLOGIA MORARITULUI , UTILAJE IN|
INDUSTRIA ALIMENTARA, CLIMATIZARI §1 INSTALATII DE FRIG,
TEHNOLOGH N INDUSTRIA CARNII (1), TEHNOLOGII N INDUSTRIA
CARNII (2), TEHNOLOG! IN INDUSTRIA LAPTELUI (1), TEHNOLOGIA
ULEIULUI §1 A MARGARINEI (1), TEHNOLOGIA MALTULUI $1 A BERII (1),
TEHNOLOGI IN INDUSTRIA PRODUSELOR FAINOASE (1), TEHNOLOGI!
iN INDUSTRIA LAPTELUI (2), TEHNOLOGIA ULEIULUI $1 A MARGARINEI

principiilor economied circulare i propune mAsuri
concrete pentr ulilizarea eficientd a fictorilor de
productie, precum si pentru prevenirea si

sistemelor alimentare prin analiza parametsilor critici
implicai in procesele de productie si aplich principii
5i metode specifice de control, execulie §i operee Tn

e et S .,,,,,,m,,lm operarca n condifii de |(2). TEHNOLOGIA PANIFICATIEIL, TEHNOLOGIA PRODUSELOR
s willasists TEHNOLOGIA MALTULUI §1 A BERII (2), TEHNOLOGI IN

s 5 INDUSTRIA :l;onusank FAmOANsCE (2), TEHNOLOGIA PRELUCRARII
LEGUMELOR §1 FRUCTELOR, PRINCIPIL §1 METODE DE CONSERVARE A

Studentul/absolventul in decizli care Jpp i1 OR ALIMENTARE, TEHNOLOGIA VINULUL OTETULUI $I A

reflecta principiile de protecic a BAUTURILOR DISTILATE, TEHNOLOGII SPECIALE DE PROCESARE,

mediului, in conformitate cu standardelef|GIENA SOCIETATILOR DIN INDUSTRIA ALIMENTARA, PRACTICA DE

de reglementare §i cerinfele de SPECIALIZARE (1), PRACTICA DE SPECIALIZARE (2)ELABORAREA

conformitate ecologict, PROIECTULUI DE DIPLOMA (1), ELABORAREA PROIECTULUI DE
DIPLOMA (2

Tnfelogerea evalucazh

Studentul/absolventul in decizii in contexte
clure i isi asumdl responsabilitatea ncestora.

MARKETING, MANAGEMENT, GASTROTEHNIE §1 CATERING, SISTEME
DE GESTIUNE A DATELOR

calitatea, sigurania
[standardele gi igienn
produselor alimentare.

nlimentant,

baza cunogtinielor legate de tmsabilitate §i sigumnid

reducerea risipel alimenare. cadrul sistemelor alimentare inlegrate.
|Studentul/absolventul g evalucazd g claborcazh proceduri | CONTROLUL §1 ASIGURAREA CALITATI
defineste procesele §i produselor, procesclor §i priectelor tehnologice standard de operare de-a lungul lanjului
procedurile cu privire la pentru ganuntarea sigunniei alimentare. alimentar pe baza feedback-ului din partea  |ECOLOGICE

: evalueazd lnnful alimentar pe | productiei.

INDUSTRIA ALIMENTA
PROIECTAREA PRODUSELOR NOI. PRODUSE TRADITICNALE §1

[ Studentul/absalventul identific legistayin in
domeniul industriei alimentare.

referitoare

evalucazh rezultatele

aplick
la fabricarca §i comervializarea alimentelor §i 8
biuturilor, tn scopul respectrii principiilor de
siguranfi alimentart, Studentul/absolventul aplich

plicirii procedurilor standard de operar: de-
[ lungul [anfului alimentar pe baza feedback-
ului din partea productici.

mijloace de instruire aplicabile Tn contextul
practicirli nctivititilor motrice.

standardele de inipinzd gi
sindtate i sigumnfl In rezolvarea sarcinilor [nctiuni pentru actunlizarea cunogtinjelor
specifice ingineriei alimentare, profesionale specifice domeniului
Studentul/Absolventul defineste §i clasifich [Studentul/Absolventul: Studentul/Absolventul:
diferitele tipuri de exercifii fizice ea ificd forma §i iului fizic, |C diferite tipuri de

Selecteazil exerclyii fizice in funcfic de
finalitatea acestora,

Exemplifich diferite tipuri de exercifii fizice.

exercifii fizice in functic de un set de
criterii prestabilite,

Alege forme de organizare n excreifiilor
fizice In funclic de obiectivele de
instruire urmirite.

Organizeazh grupuri de practicanti ai
{exercitiilor fizice in funcfie de
finalitatea activitafilor motrice §i de
resurse.

Selecteazh exercilii fizice in funcfic de
particularitdfile practicantilor

Politici §i strutogil globale de securitate alimeniari:Etica §i integritate academich,
LEGISLATIE IN INDUSTRIA ALIMENTARA (1), LEGISLATIE iN INDUSTRIA
ALIMENTARA (2)

EDUCATIE FIZICA $1 SPORT(1); EDUCATIE FIZICA $I SPORT (2);
[EDUCATIE FIZICA $1 SPORT (3).

Responsabll program de studiv,

Cont. unlv. dr. bleing. Marla POROGH - SERITAN

Director departam ent,
Jot luerdel unlv. dr. Ing. Ameila BUCULEI
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