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pentru studiile universitare de licenti
an universitar 2025 2026

INFORMATII CU CARACTER GENERAL

Införma!iile cu caracter general privind organiaqrea 5i destiu;urareaexap, lelo!" de finalizare a
studiilor sunt preväzlite in REGULAMENT(JL 'PRIVINI) ORGANIZAREA $1 DESFÄ$IJRAREA

DE FINALIZARE A STIJDIILOR

11. INFORMATII föPECIFICE

In cadrul Facultä!ii de Inginerie Alimentarä se organizeazä examene de •finalizace a studiilor
pentru urmätoarele programe de studii universitare:

Examen de DIPLOMÄ:

Donteniul

INGINERIA PRODUSELOR
ALIMENTARE

Examen de DIPLOMA;
Nri
crt.

crt.

l.

Domeniul

INGINERIE ALIMENTARÅ

de ABSOLVIRE;

Profilul

INDUSTRIE ALIMENI*ARÅ

Programul de studiu

Ingineria Produseior Alimentare» durata studiilor
4 ani

Controlul fixperliza Produselor Alimentare c:urata
studiilor4 ani

Protectia Consumatortllui a Mediului curata
studiilot4 ani

Specializarea

Ingineria Produselor Alimentare durata studiilor 5
ani

Speci al izareu

'Vehnologia Produselor Alimentare durata studiilor 3
ani

A. CALENDARUL -DE DIPLOMA $1 ABSOLVIRE

Examenele de finalizare a studiilor pentru promo!ia 2026 se vor organiza $i clesfäsvurain douå
sesiuni pe parcursul anului universitar: iulie 2()26 si septembrie 2026.
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Absolvenlii promo!iilor anterioare ai invålåmåntului universitar de licenlä se pot inscrie la

examenul de finalizare a sludiilor in sesiunile programate pentru promo!ia curentä: iulie 2026 ii
septem brie 2026.

Seqiunea iulie 2026
Perioada de inscriere predare a lucrärii de finalizare a studiilor: 15 iunie— 17 iunie 2026.

Examenul de diplomå eonstå din (louä probe, stabilite de senatul universitar, dup€ä cum urmeazå:
Proba de evaluare a cuno$inlelor •tundamentale de specialitate in vederea evidentierii

rezultatelor invä!årii dobåndite proba de prezentare suslinere publieå a proiectului de I - 2

it! lie 2026.
Data de a rezultatelor finale: 7 iulie 2()26.

Sesiunea septembrie 2026
Perioada de inscriere ii predare a lucrärii de finalizare a studiilor: 3 septembrie 2()26

Examenul de diplomä eonstä din douä probe, stabilite de senatul universitar. dupå cum urtneazä:
Proba de evaluare a fundamentale de specialitate in vederea eviden!ierii

rezultatelor invä!äcii dobåndite si proba de prezentare ii suslinere publicå a proieclullli de diplomå: 4

septembrie 2026.
Data de alisare a rezultatelor finale: 7 septembrie 2026.

B. MODUL _DE SUSTINERE A EXAMENELOR DE DIPLOMA $1 ABSOLVIRE

Examenul de absolvire ii respectiv examenlll de diplotnä se realizeazä conform R 54
Regulamentul privind organizarea desfä}urareaexamenelor de finalizare a studiilor.

Exatnenul de diplomä. pentru studiile universitare de licen!å cu durata studiilor de 4 ani (Legea
1/201 1, Leuea 288/2004), eonst(i din douä probe:

Proba I E Evaluarea cunosstinwlorfundamentale ii de specialitate in vederea eviden!ierii
rezultatelor invä!ärii dobåndite probä oralä 5 credite

Proba 2. Prezentarea si suslinerea publieä a proiectului de diplonlä -- probä oralä 5 credite
Media examenului de diplomä se calculeazä ca medie aritmeticä dintre proba I ii proba

Examenul de diplomä, pentru studiile universitare de licen!ä cu durata studiilor de 5 ani
( Legea 84/1995), constä din douä probe:

Proba l. Evaluarea cuno}linlelor Iltndatnentale de specialitate in vederea
rezultatelor invätärii dobåndite probä oralä - 15 credite

Proba 2. Prezentarea ii suslinereapublicä a proiectului de diplomå — probä oralä - 15 credite
Media examenului de diplomä se calculeazå ca medie at•iuuetieä dintre proba I ii proba •2,

Examenul de absolvire, pentru studiile universitare de licenlä eu durata studiilor de 3 ani
(specializarea Tehnologia Produselor Alimentare invälämåntde scurtä duratä), constä din douä probe:

Proba l. Evaluarea cuno$inlelor fundamentale de specialitate in vederea eviden!ierii
rezultatelor invä!årii dobånclite probä oralit 15 credite

Proba 2, Prezentat•ea suslinereapublicä a lucrårii de absolvire probä oralä - 15 credite
Media examenului de absolvire se caleuleazül ca medie arittneticä dintre proba I proba 2.
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Proba I a examenului de diplomä/absolvire va consta in examen oral in care se vor evalua
cuno$tintele fundamentale de specialitate ale candidatilcyr coni'onn lematicii atasate prezentei
metoclologii. Fieeare candidat va extrage un bilet de concurs care va contine douä subiecte din ternaticä.

Media de promovare a examelului de diplomä BSiabsolvire reprezintä media atitmeticä a probei I
Si probei 2.

Tenuitica 5i bibliografia pentru Evaluarea cuno$in!elor fundamentale 5i de specialitate se
regäsescla adresa
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TEMATICA GENERALÄ
pentru Proba I a examenului de diplomä

EVALUAREA CUNO$TINTELOR FUNDAMENTALE $1 DE SPECIALITATE iN
VEDVREA EVIDENTIERII REZIJLTATELOR iNVÄTÄRllDOBÅNDITE

Programul de studii universitare de licent'ä

INGINERIA -PRODUSELOR ALIMENTARE

BiochilüieL
Microbiologie generalä; Microbiologie specialä
Analizå instrumentalä3.

4. Opet•atii un itare in industria alimentarä
Tehnologii utilaje specifice de procesace a produselor alimentnre (IJtilaje in industria5.

alitnentarä, tehnologii in industria laptelui, eirnii, produselor fhinoase panifica(iei€
•mal!ului, berii si a vinului)
Prineipiile nutri!iei umane
Controlul si asigurarea calitätii in industria alimentarä7.

Aditivi si ingrediente in industria alimentarä

Fcologie ii proteelia •mediullli9.

.10. Pregätire inginereascä de bazä (analizä matematieä, chimie„fizicäs coloizi in industria
informaticå aplicatä 'i graficä asistatä de calculator)

Bibliografie

Avramiuct Biochimie, vol. I, Suceava, Editura Universitålii din Suceava, 2002*
24 Banu, Ch, Aditivi si ingrediente penfru industria alimentara, Bucures;ti.EdituraTehnica.

3. Banu, coset 01, Manualul inginerultii de industrie alimentarä, 999, Editura Tehnieä
Bueure«ti, vol. I;
•4w Banu, Cy, et tile Manualld inginerului de industrie alimen/arä, 2002, Editura Tehnicä
Bucuresti, VOL II;
5. Chi}inåu. 2001

60 Dabija. VA. Biotehnologia produselor lactate fermentate, Edit ura Perförinantica, Iti$i. 2018
7. Dabija, A, Biotehnologii in industria alimentarä •fermentativä, Editura PIM, las;is2010

Dabija, A. I)rqjdia de panificatie —utilizäri, perspective, Editura Tehnicä INFO,
9. Dabija, A.. Bio/ehnologii clin inausiria alimentarä, Editura PIM, Iasi, 2000
IOS Dabija, et al. Biotehnologii in industria alimentarä fermentativä. Studii ii 'lucräri

practice, Edi(ura PIM, Iasi, 2010
I L Dabija, Av, et al. Enzimologie industriali Note de curs, Editura Alma Mater, Bacau, 2007

12. Gult S., Gutt Ch, Adi/ivi utilizati in proclusele alimeniare, Bucuresti, Ed.tJniversitatii

"Stefan cel Mare" Suceava, Universitåtii nrg 13, 720 229 Suceavaf Romåcsia

+40 230 520 Fax: +40 230 520 0804 Web:
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13. Gutt- S., Chimiefizicü 'i coloicla!ä, Suceava. Editura Universitä!ii din Suceava- 1997

14. Gutt, S., si lililgje in alimen(arä, Suceava, Editura "Universitätii din
1997

15.Pop, C. (i, Tehnologiaproduselor de moräi'it 'i pan(/ica/ie, Editura Universitä!ii din
Suceava, 2006
16. POI), C.G., (l'onlrolul calitä/ii proditselor morärit panffica/ie inc/rumztr de lucräri
practice, Sueeava. Editura Universitä!ii din Suceava. 2005

17. Poroeh-Seti!an, M., Igiena alimenta/iei, Sueeavtv Editura 'Universitä!ii din Suceava. 1997

18. Prisacaru, A. E., Materii prirne de origine vegetalä utilizate in industria alimentarä, Editura

()im, 2017

19. Rotar, R., Microbiologia produselor aliinentare, Edituca US V, _2004

20. Cursurile studiate in timpul pregåtirii de lieenlä,

Universitatea "Stefan cel Mare" Suceava, Str. Universitå!ii nn 13, 720 229 Suceavas Romånia
Tel: +40 230 520 Fax: +40 230 520 080. web:
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TEMATICA GENERALÅpentru Proba I a examenului de diplomä

EVALUAREA CUNO$TINTELOR FUNDAMENTALE $1 DE SPECIALITATE iN
VEDEREA EVIDENTIERII REZULTATELOR iNVÄTÄRllDOBÄNDITE

Programul de studii universitare de licentä

CONTROLUL EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

Metocle spectroseopiee de analizä a alimentelor

Metode cromatografice ii electroforetiee de analiza alimentelor24

Biochimie3.

Microbiologie generalä; Microbiologie speciali4,

Analizä senzorialä5.

Managementul calitätii
Aditivi ingredienie in industria alimentarä
Autentificareasi falsifiearea alimentelor8,

Ecologie si protectia mediului

IO. Pregätire inginereascä de bazä (analizå matematicä, chimie-fizicä, informatieå
aplieatä iSigraficä asistatä cle calculator)

Bibliografie

1. Avratniuc, N'lv, Biochimie, vol. I, Suceava, Editura Universitå!iidin Suceava- 20024
2/ Banu, C. et altManualul inginertdui cle induslrie alimentarå, 1999, Editura Tehnieå
Bucuresti, vol. l;

Banu* CQ et al, Manualul inginertllui de industriealimentarä, 2002, Editura 'Tehnicä

Bucuresti, vols II;
49 Banu, Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara. Bucureti, EdituraTehnica,

2000 5. Gutt, Tehniei de separare 'i analizü croma/ograficä Note cle curs

6. Codina, Metoclologia analizei senzoriale, Fclitura Performantica, 2016

79 Constantinesc. C.G.s Calitatea .$isiguran!a alimentelor: concepte ii aplica!ii practice,

Ed. Performantiea, 2016

& Guit, Analize spec/roscopice Note de curs
9. •Gutt, MärimiJizice si sisteme de ctnalizä aulomatå Note cle curs
1(). Gutt, Chimiefizicü 'i coloidalä, Suceava, Editura tJniversitå1ii din Suceava, 1997
I I *Gutt, Ss, Gutty Cie Aditivi utilizali in proclusele alimentare, Bucuresti, EdlJniversitdtii
Suceavas

12. Oroian. M s. Äutenti/icarea proc/uselor alimentare 'i depistarea falsurilor, Iasi, Editura

Universitatea "Stefan eel Mate" Suceava, 'Str. Universitäiii 13, 720 229 Suceava, Romania
+40 230 520 081, +40 230 520 080, wein



Universitatea
Stefan cel Mare
Suceava

Facultatea de Inginerie Alimentarä
USU

PIM. 2014

13. Poroeh-Setitan, M. , Igiena alimentu(iei. Suceava. Editura IJniversitälii din Suceava,
1997

14. Prisacartl* A. Materii .prilne de origine vegetalä utilizale •in industria alimentarå,

Editura ()im, 2017
15, Rotan R.. Microbiologia produselots alimentare, Editura 2004

16. Cursurile studiate in iitnpul pregälirii de licen!ä,

Universitatea Stefan cet Mare" Suceava Str UniversitéOinr- 13, 720 229 Suceava. Romånia
Tel: +40 230 520 081, fax: +40 230 520 080. web:
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TEMATICA GENERALÅ pen tru Proba I a examenului de diplomä

EVALUAREA CUNO$TINTELOR FUNDAMENTALE$1 DE SPECIALITATE iN
VEDEREA REZULT/VIELC)R iNVÄTÅR11DOBÄNDITE

Programul cle studii universitare de licenbä
PROTECTIA CONSUMATORULUI $1 MEDI ULUI

I * Modelarea autoguatizarea

2. ()peratii unitare in industria alimentarä

Biochimie3.

Microbiologie generalä; Microbiologie speciali4.

5€ Aditivi si ingrediente in industria alimentarä

6. Managementul calitä!ii
7 e Siguran!ä securitate alimentarä in proteclia consumatorului

8. Autentifiearea alimentelor 5i deeelarea falsifieärilor
9. Inspeclia $i legislavia mediului

IO. Metoclologia studiilor de impact

I I. Pregätire inginereaseä de bazi (analizä matematicä, coroziune 5i protectie anticorozivå*

eoloizi in industria alimentarä, informaticå aplicatä graficå asistatä de calculator)

3.

4,

5,

6.

7.

9.

Bibliografie

Avramiue, Biochimie, vol„ l, Suceava, Editura Universitätii din Suceavae
Banu, C et als Manualul inginerului cle industrie alimeniarås 2002, Ediiura Tehnicä

Bucuresti* vole II;
Banu. C. et al. Manualul inginerului de industrie alimeniorå, 1999, Editura Tehnieä

Bucuresti, vol. I;
Banu, C., Aditivi si ingredienle penfru industria alimentara, Editura»rehnica. 2()()()

Constantinescs C.G., C„talitatea siguranVa alimenteior: concepte si apliealii practice€

Ed* Perforinantica,

I)ablja, A. , Biofehno/ogii din industria alimentarä, Eclituca PIM, Iasi, 20 1 C)

Ghinea€ Biodiversilatea mecliolui„ Editura 2017

C'/timiejizicä coloidalä, Suceavas Edituca (Jniversitä!ii din •Suceavay 1997

'(Gulte (liuti Aditivi utilizati in proclusele alimentare. Suceava, Ed.t„Jniversitmii

2006

10. Guttu Opera(ii 'i utilqje in industria alimentarä* Sueeava„ Editura Universitä!ii din

Suceava, 1997,

I I .
()coian, Aident(/icarea produselor alimentare Fi depistareu falsurilor. la$i, Editura

2014

Ünäversitatea "Stefan cel Ma$eu Stn Universitätii 720 229 Romania

+40 230 520 •081, +40 230 520 080* web:


