Universitatea
Stefan cel Mare Facultatea de Inginerie Alimentara

USL)  suceava ) }\L 093/7in Kiivm A0, AR, 2,095

din gejfa 1122025

o pre mmm ~
s Consitiubol aﬂﬁ& M ¥
Alimentart din dota 4} $edinta Seratul m %
0 §«u&mzzmxm LSTUFAN CEL MARE®
J

m..g.,..‘f’ ~ A

zua.dOroma.. 20, 2022,

CATRE

SENATUL USV

Vi inaintdm spre aprobare Metodologiile privind organizarea si M%ama examenelor de
diplomd, absolvire §i disertatie pentru anul universitar 2025-2026, din cadrul Facultafii de Inginerie
Alimentard, conform Regulamentului privind organizarea §i desfisurarca examenelor de finalizare a
studiilor (R54).
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I INFORMATII CU CARACTER GENERAL

Informatiile cu caracter general privind organizarea si desfisurarea examehelor de finalizare a
studiilor sunt mcva/uw m REGULAMENTUL PRIVIND ORGANIZAREA SI DESFASURAREA
EXAMENELOR DE FINALIZARE A STUDHLOR (R54).

il INFORMATII SPECIFICE
In cadrul Facultdtii de Inginerie Alimentard se organizeazii examene de finalizare a studiilor

pentru urmatoarele programe de studii universitare:
Examen de DIPLOMA:

Nr. : ; , .
gy Domeniul Programul de studiu
Ingineria Produselor Alimentare — durata studiilor
4 ami
| INGINERIA PRODUSELOR | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare — curata
’ ALIMENTARE studiilor 4 ani
Protecta Consumatorului s a Medivlui — curata
studiilor 4 ani :

Examen de DIPLOMA:

Nr' & 3 % * gy

i Domeniul - Specializarea
crl.

« I P sadiilor 5

g, INGINERIE ALIMENTARA ii;g_:izmrm Produselor Alimentare — durata studiilor 3
Examen de ABSOLVIRE:

i, S el
N Profilul pecializarea
crl.

Ichnoi%m Produselor Alimentare — durata studiilor 3
ani

I INDUSTRIE ALIMENTARA

A. CALENDARUL EXAMENELOR DE DIPLOMA $1 ABSOLVIRE

Examenele de finalizare a studiilor pentru promotia 2026 se vor organiza gi desfasura in doud
sesiuni pe parcursul anului universitar: iulie 2026 gi septembrie 2026.
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Absolventii promotiilor anterioare ai invatamantului universitar de licentd se pot inscrie la
examenul de finalizare a studiilor in sesiunile programate pentru promotia curentd: iulie 2026 si
septembrie 2026.

Sesiunea iulie 2026

Perioada de inscriere si predare a lucrdrii de finalizare a studiilor: 15 iunie — 17 iunie 2026.

Examenul de diploma consta din doud probe, stabilite de senatul universitar, dupd cum urmeaza:

Proba de evaluare a cunostintelor fundamentale si de specialitate in vederea evidentierii
rezultatelor Invatarii dobidndite si proba de prezentare si sustinere publica a proiectului de diploma: | -2
iulie 2026.

Data de afisare a rezultatelor finale: 7 iulie 2026.

Sesiunea septembrie 2026

Perioada de inscriere si predare a lucrarii de finalizare a studiilor: 3 septembrie 2026

Examenul de diploma consta din doué probe. stabilite de senatul universitar, dupd cum urmeaza:

Proba de evaluare a cunostintelor fundamentale si de specialitate in vederca evidentierii
rezultatelor invatdrii dobéandite si proba de prezentare si sustinere publicd a proiectului de diploma: 4
septembrie 2026.

Data de afisare a rezultatelor finale: 7 septembrie 2026.

B. MODUL DE SUSTINERE A EXAMENELOR DE DIPLOMA SI ABSOLVIRE

Examenul de absolvire $i respectiv. examenul de diplomd se realizeazd conform R34 -
Regulamentul privind organizarea si desfasurarea examenelor de finalizare a studiilor.

Sxamenul de diploma, pentru studiile universitare de licenti cu durata studiilor de 4 ani (Legea
172011, Legea 288/2004). consta din doud probe:

Proba 1. Evaluarea cunostiniclor fundamentale si de specialitate in vederea evidentierii
rezultatelor Invatarii dobéandite — proba orala - § credite

Proba 2. Prezentarea si sustinerea publica a proiectului de diplomé — proba orala - 5 credite

Media examenului de diploma se calculeaza ca medie aritmetica dintre proba 1 si proba 2.

Examenul de diplomd, pentru studiile universitare de licentd cu durata studiilor de 5 ani
( Legea 84/1995), consta din doud probe:

Proba 1. Evaluarca cunostintelor fundamentale si de specialitate in vederea evidentierii
rezultatelor invatarii dobandite — proba orald - 135 credite

Proba 2. Prezentarea si sus{inerea publicd a proiectului de diploma — proba orala - 15 credite

Media examenului de diploma se calculeaza ca medie aritmeticd dintre proba | si proba 2.

Examenul de absolvire, pentru studiile universitare de licenta cu durata studiilor de 3 ani
(specializarea Tehnologia Produselor Alimentare — invatdmant de scurtd duratd), consta din doud probe:

Proba 1. Evaluarea cunostinielor fundamentale si de specialitate in vederea evidentierii
rezultatelor nvatarii dobandite — proba orald - 15 credite

Proba 2. Prezentarea i sustinerea publica a lucrarii de absolvire — proba orald - 15 credite

Media examenului de absolvire se caleuleazi ca medie aritmetica dintre proba 1 si proba 2.
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Proba 1| a examenului de diploma/absolvire va consta T examen oral in care se vor evalua
cunostinfele fundamentale si de specialitate ale candidatilor conform tematicii atasate prezentei
metodologii. Fiecare candidat va extrage un bilet de concurs care va contine doud subiecte din tematica.

Media de promovare a examelului de diplomi $i absolvire reprezintd media aritmetica a probei |
si probei 2,

Tematica si bibliografia pentru Evaluarea cunogtinfelor fundamentale si de specialitate se
regisesc la adresa www fla.usv.ro.

Ad *E?OR(}U‘&N

M.A.OJEP/T ex.



Universitatea
Stefan cel Mare Facultatea de Inginerie Alimentard

Suceava

TEMATICA GENERALA
pentru Proba | a examenului de diploma
EVALUAREA CUNOSTINTELOR FUNDAMENTALE §1 DE SPECIALITATE IN
VEDEREA EVIDENTIERII REZULTATELOR INVATARII DOBANDITE
Programul de studii universitare de licentii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Biochimie

Microbiologie generald, Microbiologie speciali

Analiza instrumentald

Operatii unitare in industria alimentardy

Tehnologii si utilaje specifice de procesare a produselor alimentare (Utilaje in industria
alimentard, tehnologii in industria laptelui, cirnii, produselor fdinoase si panificatiei,
maltului, berii §i a vinului)

6. Prineipiile nutritiei umane

7. Controlul si asigurarea calitafii in industria alimentari

8. Aditivi si ingrediente in industria alimentard

9. Ecologie gi protectia mediului

10. Pregitire inginereascii de baza (analizd matematicd, chimie-fizicd, eoloizi in industria
alimentard, informaticd aplicata si grafica asistata de caleulator)

e

Bibliografie

1. Avramiuc, M., Biochimic, vol. 1. Suceava, Editura Universitatii din Suceava, 2002,
2. Banu, C., Aditivi si ingrediente pentrua industria alimentara, Bucuresti, EdituraTehnica,
2000
3. Banu, C., et al, Manualul inginerului de industrie alimentard, 1999, Editara Tehnica
Bucuresti, vol. I;
4, Banu, C., et al, Manualul inginerulud de industrie alimentard, 2002, Editura Tehnica
Bucuresti, vol. 1}
Chigindu, 2001
6. Dabija. A. ~ Biotehnologia produselor lactate fermentate, Editura Performantica, lasi, 2018
7. Dabija: A, - Biotehnologii in industria alimentard fermentativa, Editura PIM, lasi, 2010
8. Dabija, A. ~ Drojdia de panificatie — utilizari, perspective, Editura Tehnica ~ INFO,
9. Dabija, A.. l3m[e'lwaic>gn din industria alimentara, Editura PIM, agi. 2000

10. Dabija, A.. et al. — Biotehnologii in industria alimentard fermentativa, Studii §i lucriiri

practice, Editura PIM, lasi, 2010

11. Dabija, A., et al. — Enzimologie industriald. Note de curs, Editura Alma Mater, Bacau, 2007

12.Gutt S., Gutt G., Aditivi wiilizati in produsele alimentare, Bucuresti, Ed.Universitatii

“h

Universitatea “Stefan cel Mare” Suceava, Str. Universitdgii nr, 13, 720 229 Suceava, Romdnia
Yel: +40 230 520 087, Fax: +40 280 520 080, Web: www.usvro
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Suceava, 2006.

13. Gutt, 8., Chimie fizica si coloidala, Suceava, Editura Universitatii din Suceava, 1997

14, Guit, S., Operatii §i wilaje in industria alimentara, Suceava, Editura Universitatii din

Suceava, 1997

15.Pop, C. G., Tehnologia produselor de morarit si panificatie. Editura Universitatii din

Suceava, 2006

16.  Pop, C.G.. Controlul calitatii produselor de mordarit st panificatie - indrumar de lierari

practice, Suceava, Editura Universitatii din Suceava, 20035

17. Poroch-Setitan, M., /fgiena alimentatiei, Suceava, Editura Universitatit din Suceava, 1997

18. Prisacaru, A, E., Materii prime de origine vegetald utilizate n industria alimentard, Editura
Oim, 2017

19. Rotar, R., Microbiologia produselor alimentare, Editura USV, 2004

20. Cursurile studiate in timpul pregatirii de licen{a.

Universitatea "Stefan cel Mare” Suceava, Str. Universitatii nr. 13, 720 229 Suceava, Romania
Tel: +40 230 520 081, Fax: +40 230 520 080, Web: wwvw.usv.ro
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TEMATICA GENERALA pentru Proba | a examenului de diploma

EVALUAREA CUNOSTINTELOR FUNDAMENTALE $1 DE SPECIALITATE IN
VEDEREA EVIDENTIERI REZULTATELOR INVATARII DOBANDITE

Programul de studii universitare de licenti

CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Metode spectroscopice de analizii a alimentelor
Metode cromatografice si electroforetice de analiza alimentelor

L2 B3

Biochimie

Microbiologie generald; Microbiologie speciali

Analizd senzoriald

6. Managementul calititii

7. Aditivi §i ingrediente in industria alimentaré

8. Autentificarea si falsificarea alimentelor

9. Ecologic si protectia mediului

10. Pregatire ‘inginereascd de bazd (analizi matematicd, chimie-fizied, informatici
aplicati si grafici asistatd de caleulator)

:.Jx,},‘:a

Bibliografie

1. Avramiuc, M., Biochimic, vol. 1, Suceava, Editura Universita{ii din Suceava, 2002,

2. Banu, C. et al, Manualul inginerului de indusirie alimentard, 1999, Editura Tehnica

Bucuresti, vol, I;

3. Banu, C. et al. Manualul inginerului de industrie alimentarda, 2002, Editura Tehnica

Bucuresti, vol. 1;

4. Banu, C., Aditivi 51 ingrediente pentru industria alimentara. Bucuresti, EdituraTehnica,

2000 5. Gutt, G.. Tehnicl de separare s analizd cromatograficd — Note de curs

6. Codina, G.G., Metodologia analizel senzoriale, Editura Performantica, 2016

7. Constantinesc. C.G.. Calitatea si siguranta alimentelor: concepte si aplicatii practice,
Ed. Performantica, 2016

8. Gutt, G., Analize spectroscopice ~ Note de curs

9. Gutt, G., Mérimi fizice si sisteme de analiza automatd — Note de curs

10, Gutt, S.. Chimie fizicd si colvidala, Suceava, Editura Universitatii din Suceava, 1997

11.Gutt, 8., Gutt, G., Aditivi utilizati in produsele alimentare, Bucuresti, Ed. Universitatii

Suceava, 2006.

12. Oroian, M.. Autentificarea produselor alimentare si depistarea fadsuritor, lasi, Editura

Universitates “Stefan cel Mare” Suceava, Str. Universitd{ii ne. 13, 720 229 Suceava, Romdnia
Tel: +40 230 520 081, Fax: +40 230 520 080, Web: wywww.usvre
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PIM, 2014
13. Poroch-Setitan, M., lgiena alimentatiei, Suceava, Editura Universitatii din Suceava.
1997

14, Prisacaru, A. E.. Materii prime de origine vegetald utilizate in industria alimentara,
Editura Oim, 2017

IS, Rotar. R.. Microbiologia produselor alimentare, Editura USV, 2004

16. Cursurile studiate Tn timpul pregatirii de licentd.

Universitatea "Stefan cel Mare" Suceava, Str. Universitatii nr. 13, 720 229 Suceava, Romdnia
Tel: +40 230 520 081, Fax: +40 230 520 080, Web: vavw.usv.ro






