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FACULTATEA
TEHNOLOGIA
ALIMENTELOR

La originile Facultdtii a stat speciali-
tatea inginereasca ,,Chimia industri-
ald” (pentru industria alimentara),
fondata in 1959 in cadrul Facultdtii de
Chimie a USM. In 1964 contingentul
de studenti a fost transferat la Institu-
tul Politehnic, in cadrul noii Facultdti
de Tehnologie. In decembrie 1964 a
fost lansata prima promotie de 19 in-
gineri-tehnologi. An de an Facultatea
pregateste specialisti pentru industria
si unitatile alimentatiei publice, lan-
sand promotii impundtoare de tineri
ingineri.

In cadrul FTA activeazi cinci departamen-
te — Tehnologia produselor alimentare,
Alimentatie si nutritie, Oenologie, Limbi
Straine, Chimie, mai multe platforme de
excelenta in domeniu: Centrul de Cercetari
Oenologice, Centrul didactico-stiintific in
domeniul pastrdrii produselor horticole,
Centrul de excelentd didactico-stiintific si
de instruire continud in domeniul alimen-
tatiei publice, Filiera Francofona TEHNO-
LOGIES ALIMENTAIRES, scoala de some-
lieri etc.

FTA sebucurade o mare prizdla public siesteuna
dintre cele mai mediatizate. Nume de referinta
din intreaga lume vin la FTA in vizita, sa susti-
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na prelegeri, cursuri sau master-classuri, care
se transforma in veritabile show-uri culinare.
Printre ei se numara si rectorul AUF Jean-Paul
de GAUDEMAR, Brigitte LELOUP, Ambasador
ASE pentru Franta, Roxana TURCANU, direc-
torul Antenei AUF Chisinau, Roberto ZIRONI,
profesor la Universitatea din Udine, Italia, An-
netta KAWASA-
KI este membru
al grupului de
voluntari ai Aso-
ciatiei Internati-
onale Kokubunji
(KIA) din orasul
Kokubunji, Ja-
ponia, Adrian
GRAUR, rector
al  Universita-
tii ,Stefan cel
Mare” din Su-
ceava in perioa-
da 2004-2012,
Guido MORI,
profesor la Scoa-
la Internationa-
la de Bucatarie
ALMA, Italia,
Andreas LAR-
SSON, unul din-
tre cei mai in-
fluenti somelieri
din lume si multi
altii.
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In cadrul Facultdtii Tehnologia Alimentelor
aveti posibilitatea sd obtineti una din urmadtoa-
rele specialitati:

Inginerie si management in industria ali-
mentara — dedicata tinerilor care vor sa se
manifeste, si gestioneze afaceri in domeniul
industriei alimentare. Absolventii pot sa ajunga
la carma diferitelor intreprinderi. Studiind aici,
aveti oportunitatea de a va forma dexteritati
pentru initierea unei afaceri in domeniul agroa-
limentar, de a contribui la dezvoltarea economi-
ca sila prosperarea tarii.

Tehnologia produselor alimentare studiaza ur-
matoarele tehnologii ale industriei alimentare: a
carnii; panificatiei; laptelui; pastrarii i prelucrarii
fructelor si legumelor. Absolventii au posibilitatea
sa activeze in domeniul productiei, protectiei con-
sumatorului, cercetarii si proiectarii unitatilor
din industria alimentara, in invatdméntul liceal,
postliceal si universitar, in calitate de consultanti
in implementarea programelor nationale si inter-
nationale din industria alimentara.

Tehnologia si Managementul Alimentatiei Pu-
blice pune bazele pregatirii complexe a viitorilor
manageri pentru businessul de restauratie, se for-
meaza competente de organizare a unei alimentatii
corecte si echilibrate, de elaborare si implementare
a unor noi retete si tehnologii de preparare a sorti-
mentului larg de produse culinare si de cofetarie,
de organizare si deservire a diferitelor tipuri de ma-
nifestari la nivel protocolar si neoficial.

MASTER CLASS
profiteroles franfuZe?

Tehnologia vinului si a produselor obtinute
prin fermentare studiaza caracteristicile mate-
riei prime si tehnologiei de fabricare a vinurilor
albe si rosii seci, spumante, divinurilor, vinuri-
lor speciale, procesele de fermentare a vinurilor
de diferite tipuri, microflora vinului, procesele
biochimice ale diferitelor microorganisme, ela-
borarea diferitor scheme tehnologice de fabrica-
re a vinurilor, precum si substantele adjuvante
si utilajele folosite in domeniu.

Biotehnologii industriale prevede utilizarea
industriala a proceselor biologice si agentilor
obtinuti pe baza formelor efective de microorga-
nisme, culturilor celulare, tesuturilor vegetale
si animale cu proprietati pronosticate, formand
competente in domeniul ecologiei produselor
alimentare, tehnologiilor produselor obtinute
prin fermentare, in asigurarea produselor ali-
mentare de valoare nutritiva bogatd, in dome-
niul prelucrarii ecologice ale deseurilor etc.

Specialistii formati la Filiera Francofona se
incadreaza usor in activitatea tehnologica la
intreprinderile din domeniu si in proiectare si
cercetare stiintifica in domeniul tehnologiei
produselor alimentare. Studiile se desfagoara in
limba franceza si urmaresc dezvoltarea unui in-
vatdmant ingineresc-tehnologic corespunzator
standardelor europene. Integrarea intr-o filiera
francofona permite amplificarea legaturilor cu
tarile UE, precum si cu universitati francofone
din intreaga lume.




