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I. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU STIINTE GASTRONOMICE

Programul de studii de licenta Stiinte gastronomice se inscrie in domeniul fundamental Stiinte ingineresti, domeniul Stiinte ingineresti aplicate.

Studentii vor fi iTnmatriculati la Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere din cadrul Universitatii de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara
din Bucuresti.

Misiunea programului de studii universitare de licentd Stiinte gastronomice este aceea de a forma specialisti cu o pregatire tehnica si stiintifica superioara, care sa
corespundd nivelului european, axat pe cooptarea interesului studentilor catre concepte, practici si solutii de actualitate in domeniul gastronomiei si ospitalitatii.
Simultan, programul 1si propune ca prin pregatirea teoretica si practicd a studentilor sa permita acestora o insertie mai rapida pe piata muncii.

Scopul programului de studii de licentd este asigurarea de deprinderi si competente specifice pentru o cariera profesionala sau de cercetare in domeniul
gastronomiei si ospitalitatii.

II. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIU Stiinte gastronomice

Obiective generale

Obiectivele majore ale specializarii Stiinte gastronomice sunt multiple, ele urmarind s& dezvolte la studenti un nivel ridicat de pregétire profesionalda pentru
conducerea si efectuarea proceselor si actiunilor specifice domeniului, asigurdndu-se un echilibru intre cunostintele teoretice si aplicatiile practice. in felul acesta,
absolventii programului de studii Stiinte gastronomice vor fi capabili sa formuleze solutii creative noi, tehnice si economice, de inovare si cercetare, care sa duca la
cresterea eficientei activitatii lor si la dezvoltarea domeniului in care vor activa.

Obiectivele educationale ale programului de studii de licentd Stiinte gastronomice se regasesc in tematica disciplinelor care sunt incluse in planul de invatamant
si se inscriu 1n obiectivele generale ale facultatii si universitatii.

Obiective specifice

Acestea vizeaza dezvoltarea acestei specializari, astfel Incat absolventii sa fie pregatiti sa desfagoare diverse activitati specifice domeniului, si anume:



- conducerea activitatilor de documentare, de analiza si de cercetare cu privire la stiintele gastronomice si industria ospitalitatii;

- elaborarea si planificarea strategiilor si a metodelor utilizate in gastronomie si industria ospitalitatii, in conformitate cu cerintele noi impuse de strategiile
europene, aflate In continua dinamica legislativa si economica;

- coordonarea activitatii de productie si control al calitatii in unitatile de profil din industria alimentara si in cele de alimentatie publica;

- conducerea proceselor tehnologice, exploatarea utilajelor, instalatiilor si aparatelor specifice gastronomiei;

- proiectarea, implementarea si auditarea sistemelor de managementul sigurantei alimentare si managementul ospitalitatii;

- realizarea controlului si a expertizarii produselor culinare;

- organizarea §i planificarea procesului managerial in societati de alimentatie publica si ospitalitate pe diferite trepte ierarhice;

- elaborarea de studii de cercetare in vederea dezvoltarii unor tehnologii moderne de gatronomie;

- asigurarea consultantei de specialitate in implementarea mecanismelor de asigurare a calitatii produselor alimentare, prin aplicarea sistemelor ISO, HACCP, a
ghidurilor de bune practici in gastronomie si industria ospitalitétii, procesare sau activitate de laborator;

- cunoagsterea, elaborarea, aplicarea si monitorizarea metodelor si procedurilor de marketing a produselor alimentare, sistemele retail, industria ospitalitatii;
evaluarea oportunitatilor de dezvoltare a pietei interne si externe;

- cunoasterea regulamentelor si procedurilor de elaborare a proiectelor in vederea accesarii fondurilor structurale si de coeziune europeana;

- capacitatea de a preda discipline de specialitate in invatamantul preuniversitar si universitar.

III. COMPETENTE DOBANDITE DE ABSOLVENTI LA FINALIZAREA STUDIILOR

Competente generale
Programul de studii de licenta ,,Stiinte gastronomice” asigura cadrul necesar acumuldrii de cunostinte si competente in domeniile stiintelor gastronomice,

stiintei alimentelor, industriei ospitalitatii, menite sa asigure absolventilor o calificare Tnaltd care sa permitd integrarea rapida intr-un mediu concurential prin
exploatarea tehnicilor si tehnologiilor de varf in proiectarea produselor alimentare §i asigurarea inocuitatii acestora, in gastronomie si industria ospitalitatii.

Abilitati cognitive specifice

- Aplicarea unor principii si metode de baza pentru rezolvarea de probleme/situatii bine definite, tipice domeniului in conditii de asistenta calificata;

- Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare, pentru a aprecia calitatea, meritele si limitele unor procese, programe, proiecte, concepte,
metode si teorii;

- Elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii $i metode consacrate in domeniu;

Competente profesionale

- Identificareasi descrierea adecvata a notiunilor specifice stiintelor gastronomice si industriei ospitalitatii

- Conducerea proceselor, exploatarea echipamentelor din gastronomie in vederea protejarii inocuitatii preparatelor alimentare

- Utilizarea de tehnici si metode de control a calitétii alimentelor

- Realizarea, implementarea de proiecte si respectarea deontologiei in gastronomie si industria ospitaitatii

Competente transversale

- Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii
personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si criticd, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in



domeniul gastronomiei si ospitalitatii

- Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitétilor empatice de comunicare interpersonala i de asumare a
unor atributii specifice In desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/de grup, precum si gestionarea optima a timpului

- Utilizarea eficienta a diverselor cdi si tehnici de Invatare — formare pentru achizitionarea informatiei de baze de date bibliografice si electronice atat in limba
roména, cat si Intr-o limba de circulatie internationala, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue

IV. FINALIZAREA PROGRAMULUI DE STUDIU Stiinte gastronomice

Conditiile de sustinere a examenului si a proiectului de diplomd sunt prezentate In Metodologia de organizare a examenelor de finalizare a studiilor in
invatamantul superior, aprobata de Senatul Universitatii. Conform acesteia, prezentarea la examenul de licenta este conditionatd de promovarea tuturor disciplinelor
prevazute in planul de invatamant.

Ocupatiile ANC: Inginer in industria alimentarda; Cercetator in controlul calitatii produselor alimentare; Inspector de specialitate inginer industria
alimentara; Specialist in domeniul calitatii; Inginer de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare; Asistent de cercetare in controlul calitatii produselor
alimentare; Director de departament alimentatie; Proiectant inginer produse alimentare; Inspector calitate productie culinard; Consilier inginer industrie alimentara;
Referent de specialitate inginer industria alimentara; Manager; Expert accesare fonduri structurale si de coeziune europene; Profesor in invatamantul liceal, post
liceal si universitar.












Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
Domeniul: Stiinte Ingineresti Aplicate
Programul de studii: Stiinte gastronomice
Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: I

Se aproba,
RECTOR,

Prof. univ. dr. Sorin Mihai CIMPEANU

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2024-2025
Semestrul 1 Semestrul 2 Total ore
Nr. Disciplina Cod 14 saptamani 14 saptamani Totz.ﬂ
crt. cTs L ® SI FE CR T T s T > SI FE CR| D SI credite
Discipline obligatorii
1 | Matematici speciale* SGOI1F1.0 2 2 0 0 69 E 5 0 0 0 0 0 0 0 56 69 5
Teoria probabilitatilor si
2 | statisticd matematica* SG02F0.2 0 0 0 0 0 0 0 2 1 0 0 58 E 4 42 58 4
3 | Fizica* SGO03F1.0 2 0 2 0 44 E 4 0 0 0 0 0 0 0 56 44 4
4 | Informaticd aplicatd * SG04F0.2 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2 0 69 0 3 56 69 3
5 | Biologie SGO5F1.2 3 0 2 0 55 E 6 2 0 2 0 69 E 5 112 99 11
6 | Chimie SGO06F1.2 2 0 3 0 80 E 6 2 0 2 0 69 E 5 126 124 11
7 | Istoria gastronomiei SG07D1.0 2 0 2 0 19 E 3 0 0 0 0 0 0 0 56 163 3
Graficd asistata de
8 calculator* SGO8F0.2 0 0 0 0 0 0 0 2 0 1 0 33 C 3 42 33 3
9 Educatie fizica si sport SG09C1.2 0 0 2 0 47 C 3 0 0 2 0 47 C 3 56 94 6
10 | Limba englezd SG10C1.2 0 2 0 0 47 C 3 0 2 0 47 C 3 56 94 6
11 | Practica de domeniu SG11D0.2 3saptamani x 30 ore/sdptdmana ) C 4 90 - 4
Total 11] 4] 1] 411 | 5E.2C 30 10] 3] 9] 392 | 4E/4C 30 | 748 767 | 60
26 22
DISCIPLINE FACULTATIVE
12 | Limba franceza SG12C1.2 - 2 47 C 3 - 2 - - 47 C 3 56 94 6
13 | Limba germana SG13Cl1.2 - 2 47 C 3 - 2 - - 47 C 3 56 94 6
14 | Psihologia alimentatiei SG14C1.0 By ) ) ) 44 C 4 ) ) ) ) ) ) ) 6 44 4
umane
15 | Cultura si civilizatie SG15C0.2 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) 1 ) 33 C 3 4 33 3
europeand
Total discipline facultative 2 4 2 - 138 3C 10 2 4 1 - 127 3C 9 210 265 19
Total an studiu 13 8 13 0 549 5E/5C 40 12 7 11 - 519 | 4E/1C 39 958 1032 79

Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L—nr. ore lucrdri practice; P-nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;

* Trunchi comun cu programul de studii:Protectia consumatorului si a mediului (anul I); Controlul si expertiza produselor alimentare (anul I).

Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementara.

DECAN,

Prof. univ. dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
Domeniul: Stiinte Ingineresti Aplicate
Programul de studii: Stiinte gastronomice

Forma de invatimant: Inviatamant cu frecventa

Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: 11

Se aproba,
RECTOR,A
Prof. univ. dr. Sorin Mihai CIMPEANU

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2025-2026
Semestrul 3 Semestrul 4 Total ore
Nr. Disciplina Cod 14 saptamani 14 saptamani Totz'ﬂ
Discipline obligatorii
1 Bazele gastronomiei si
gastrotehniei SG01D3.4 3 0 2 0 55 E 5 2 2 0 0 44 E 4 126 99 9
2 Microbiologie generala* SG02D3.0 2 0 2 0 44 E 4 0 0 0 0 0 0 0 56 44 4
3 Microbiologie speciala* SG0350.4 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2 0 19 E 3 56 19 3
4 Chimia alimentelor* SG04D3.0 2 0 2 0 44 E 4 0 0 0 0 0 0 0 56 44 4
5 Comportamentul
consumatorului** SG05D3.0 2 0 1 0 33 C 3 0 0 0 0 0 0 0 42 33 3
6 Echipamente utilizate in
gastronomie SG06D0.4 0 0 0 0 0 E 0 2 0 2 0 44 E 4 56 44 4
7 Tehnici si procese
fundamentale in
gastronomie SG07D3.4 2 0 2 0 69 E 5 2 0 2 0 19 E 3 112 88 8
8 Legislatie in alimentatia
publica SG08D0.4 0 0 0 0 0 0 0 2 2 0 0 19 C 3 56 19 3
9 Principii fizico-chimice de | SG09D3.4
obtinere a produselor
culinare 2 0 2 0 19 C 3 2 0 2 0 19 C 3 112 38 6
10 Limba engleza SG10C3.4 0 2 0 0 47 C 3 0 2 0 47 C 3 56 94 6
11 Practica de domeniu SG11D0.4 3 saptamani x 30 ore/sdptamana ) C 4 90 ) 4
12 Discipline optionale SG12S3.4 1 47 C 3 0 1 0 47 C 3 56 94 6
Total 14 2 12 0 358 5E/4C 30 13 6 9 0 258 | 4E/5C 30 874 616 60
28 28
DISCIPLINE OPTIONALE
12.1 | a.Estetica gastronomica SG12.183.0 1 0 1 - 47 C 3 - - - - - - - 28 47 3
b.Estetica produselor SG12.183.0
culinare si de patiserie-
cofetarie
12.2 | a. Gastronomie moleculard | SG12.250.4 - - - - - - - 1 0 1 0 47 C 3 28 47 3
B Gastronomie durabild SG12.250.4
Discipline facultative
13 | Limba franceza SG13C3.4 - 2 - - 47 C 3 - 2 - - 47 C 3 56 94 6
14 | Limba germand SG14C3.4 - 2 - - 47 C 3 2 - 47 C 3 56 94 6
15 | Geografia turismului SG15C3.0 2 - 2 - 19 C 3 - - - - - - - 56 19 3




16 | Cultura si civilizatie
romaneasca SG16C0.4 - - - - - - - 2 - 2 - 19 C 3 56 19 3
Total discipline facultative 2 4 2 - 113 3C 9 2 4 2 - 113 3C 9 224 226 18
Total an studiu 16 6 14 - 471 SE/7C 39 15 10 11 - 371 4E/8C 39 1098 842 78
Legenda: C-nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L-nr. ore lucrari practice; P-nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; Sl-ore studiu individual;
Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementara.

* Trunchi comun cu programul de studii: Tehnologia prelucrarii produselor agricole (anul II); Protectia consumatorului si a mediului (anul II); Controlul si expertiza produselor alimentare (anul II);** Trunchi comun cu
programul de studii: Controlul si expertiza produselor alimentare (anul II); Protectia consumatorului si a mediului (anul II)

_ DECAN,
Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
Domeniul: Stiinte Ingineresti Aplicate
Programul de studii: Stiinte gastronomice

Forma de invatimant: Inviatamant cu frecventa

Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: I1I

Se aproba,
RECTOR, .
Prof. univ. dr. Sorin Mihai CIMPEANU

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2027-2028
Semestrul 5 Semestrul 6 Total ore
Nr. Disciplina Cod 14 saptamani 14 saptamani Totz'ﬂ
Discipline obligatorii
1 Aditivi si ingrediente in
gastronomie SG01DS.0 2 0 2 0 44 E 4 0 0 0 0 0 0 0 56 44 4
2 Materii prime utilizate in
gastronomie SG02D5.0 2 0 2 0 44 C 4 0 0 0 0 0 0 0 56 44 4
3 Analiza senzoriald SG03DS5.0 2 0 1 0 58 C 4 0 0 0 0 0 0 0 42 58 4
4 Inocuitate alimentara SG04D0.6 0 0 0 0 0 E 0 2 0 2 0 44 E 4 56 44 4
5 | Dietetica SG05D0.6 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2 0 44 E 4 56 44 4
6 Tehnologia de obtinere a
produselor culinare SG06S5.0 2 0 1 1 44 E 4 0 0 0 0 0 0 0 56 44 4
7 Tehnologia de obtinere a SG07S5.0 2 0 2 1 80 E 6 0 0 0 0 0 0 0 70 80 6
produselor de panificatie,
a pastelor fainoase si a
bicuitilor
8 Tehnologia de obtinere a SG08S0.6 0 0 0 0 0 0 0 3 0 2 1 66 E 6 84 66 6
produselor de patiserie-
cofetarie
9 Gastronomie traditionala SG09S0.6 0 0 0 0 0 C 0 2 0 2 0 44 C 4 56 44 4
Gastronomie
10 | internationald SG10S5.6 2 0 1 0 58 E 4 2 0 2 0 44 E 4 98 102 8
11 | Practica de specialitate SG11S0.6 4 saptamani x 30 ore/saptamana C 4 120 ) 4
12 | Discipline optionale SG12S/C5.6 2 0 2 0 44 C 4 2 0 2 0 44 C 4 112 88 8
Total 14 0 11 2 372 5E/4C 30 13 0 12 1 286 | 4E/3C 30 862 658 60
27 26
Discipline optionale
12.1 | a.Administrarea SG12.1S5.0
organizatiei
b.Antreprenoriat in SG12.185.0 2 ) 2 ) 4 ¢ 4 ) ) ) ) ) ) ) 36 M 4
gastronomie
12.2 | a.Comunicare SG12.2C0.6
b.Etica si integritate SG12.2C0.6 - - - - - - - 2 - 2 - 44 C 4 56 44 4
academica

Discipline facultative




13 | Turism rural si ecoturism SG13C5.0 2 - 2 - 44 C 4 - - - - - - - 56 44 4

14 A!ergu si intolerante SG14S0.6 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) ) ) 44 C 4 56 44 4
alimentare

15 | Limba engleza SG15C5.6 2 - 47 C 3 2 47 C 3 56 94 6

Total discipline facultative 2 2 2 - 91 2C 7 2 - 2 - 91 2C 7 168 88 14

Total an studiu 16 2 14 2 449 5E/6C 37 15 2 14 1 377 | 4E/5C 37 1030 | 746 74

Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L—nr. ore lucrdri practice; P-nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;
Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementara.
Trunchi comun cu programul de studii: Controlul si expertiza produselor alimentare (anul III); Protectia consumatorului si a mediului (anul III)

_ DECAN,
Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
Domeniul: Stiinte Ingineresti Aplicate

Programul de studii: Stiinte gastronomice
Forma de invatimant: Invitamant cu frecventa
Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: IV

Se aproba,
RECTOR,

Prof. univ. dr. Sorin Mihai CIMPEANU

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2027-2028
Semestrul 7 Semestrul 8 Total ore
Nr. Disciplina Cod 14 saptamani 14 saptamani TO(?I
Discipline obligatorii
Tehnologia produselor de
1 catering SG01S7.0 2 0 2 0 44 E 4 0 0 0 0 0 0 0 56 44 4
Sigurantd  alimentarda  si
2 controlul calitatii SG02S0.8 0 0 0 0 0 0 0 2 0 1 0 58 E 4 42 58 4
Igiena si securitatea muncii in SG03S7.0 2 0 1 0 58 E 4 0 0 0 0 0 0 0 42 58 4
unitatile  de  alimentatie
3 publica
4 Managementul ospitalitatii SG04S7.8 2 2 0 0 69 E 5 2 0 2 0 44 E 4 112 113 9
5 Bazele contabilitatii SG05D0.8 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2 0 44 C 4 56 44 4
6 Marketingul serviciilor SG06S0.8 0 0 0 0 0 0 0 2 2 0 0 44 E 4 56 44 4
7 | Tehnica servirii SG07S0.8 0 0 0 0 0 0 0 1 0 2 0 58 E 4 42 58 4
8 Stiluri alimentare SG08S7.0 1 0 1 0 47 C 3 0 0 0 0 0 0 0 28 47 3
Designul evenimentelor si a
9 serviciilor de protocol SG09S7.0 2 2 0 0 69 E 5 0 0 0 0 0 0 0 56 69 5
Planificarea  si  designul
10 | spatiilor culinare SG10S7.0 2 0 2 1 55 E 5 0 0 0 0 0 0 0 70 55 5
Elaborarea proiectului de
11 | diploma SG11S0.8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 44 P 4 56 44 4
12 | Practicd pentru proiectul de SG12S0.8 2 saptamani x 30 ore/sdptamana 60 2
diploma C 2 -
13 | Discipline optionale SG13S7.8 3 0 3 0 16 C 4 3 0 3 0 16 C 4 168 32 8
Total 4E/3C/1
14 4 9 1 358 5E/2C 30 12 2 10 4 308 P 30 844 | 666 60
28 28
Discipline optionale
13.1 | a.Asocierea produselor
culinare cu vinuri si alte
bauturi SG13S7.0 3 - 3 - 16 C 4 - - - - - - - 84 16 4
b.Inovatie si creatie in
gastronomie
13.2 a.S}svte.mul de asigurarea SG13S0.8 ) ) ) ) ) ) ) 3 0 3 0 16 C 4 84 16 4
calitatii




| b.Vinul si tehnica degustdrii

Discipline facultative

14 O?ganlza?ea unlt.agillo'r de. SG14S7.0 2 ) > ) 44 C 4 ) ) ) ) ) ) ) 56 44 4
alimentatie publica si turism
15 | Managementul resurselor SG15S0.8 56 44 4
S . . - - - - - - - 2 - 2 - 52 C 4
umane din alimentatia publica
16 | Limba engleza SG16C7.8 - 2 - - 47 C 3 2 - 47 C 3 56 94 6
Total discipline facultative 2 2 2 - 91 2C 7 2 - 2 - 99 2C 7 168 182 14
Sps‘;me{ea proiectului de ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) 10 ) ) 10
diploma
Total an studiu 477 4E/6C/1
15 6 10 1 5E/4C 37 13 4 11 4 483 P 47 1012 | 848 84

Legenda: C—nr. ore curs; S—nr. ore seminar; L—nr. ore lucrdri practice; P-nr. ore proiect; CR—credite; FE—forma de evaluare; E—examen, C—colocviu; D—ore activitati didactice; SI-ore studiu individual;
Cod disciplina: X—abrevierea specializarii/nr. ordine disciplind/categoria formativa a disciplinei: F—fundamentald, D—in domeniu, S—de specialitate, C—complementara.

Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil

DECAN,




STRUCTURA ANULUI UNIVERSITAR (sipt.)

Anul Activitati didactice Sesiuni de examene Practici Vacante
Sem.I Sem.I1 Iarna Vara Restante Iarna Primavara Vara
I 14 14 3 3 1 4 4 1 9
II 14 14 3 3 1 4 4 1 9
11T 14 14 3 3 1 4 4 1 9
1\ 14 12 3 2 1 2 4 1 -
NUMARUL DE ORE SI RAPORTUL C/S.L.P.
Anul de Total Forma de pregitire Raport
studii/sem. | ore/saptiméni C S L P C/S.L.P.
Sem. 1 26 11 4 11 0 1/1.36
Sem. 2 22 10 3 9 0 1/1,2
Media an I 26 11 4.5 10 0 1/1,32
Sem. 3 28 14 2 12 0 1/1,0
Sem. 4 28 13 6 9 0 1.0/1.13
Media an I1 28 13,5 4 10,5 0 1/1,07
Sem. 5 27 14 0 11 2 1.07/1.0
Sem. 6 26 13 0 12 1 1.0/1.0
Media an I11 27 13.5 0 11,5 1.5 1.03/1.0
Sem. 7 28 14 4 9 1 1.0/1.0
Sem. 8 28 12 2 10 4 1/1,33
Media an IV 28 13 3 9.5 2.5 1/1,15
MEDIA 27,25 12,75 2,875 10.5 1 1/1,13
DISTRIBUTIA CREDITELOR SI FORMELOR DE VERIFICARE
Anul de studii/sem. Nr.credite Forma de verificare
Ex. C Pr.
I.1 30 24 6 -
1.2 30 17 13 -
Total an I 60 41 19 -
1.3 30 18 12 -
1.4 30 14 16 -
Total an II 60 32 28 -
I11.5 30 18 12 -
1116 30 18 12 -
Total an II1 60 36 24 -
Iv.7 30 23 7 -
V.8 30 16 10 4
Total an IV 60 39 17 4
TOTAL GEN. 240 148 88 4

CENTRALIZATOR PRACTICA SI ELABORARE LUCRARE LICENTA/PROIECT DE DIPLOMA

Credite practica si

% fata de total

Anul Nr. saptimani elaborare proiect de PR .
. < saptamani scolaritate
diploma ’

1 3 4 10,71
11 3 4 10,71
1 4 4 12,50
v 2 6 7,14
Total 14 18 10,27




BILANT GENERAL I

Discipline Nr. ore fizice Total Nr. credite Total
Anl Anll | Anlll | AnlV ore % Anl Anll | AnlIll | AnlV | credite %
Obligatorii 728* 792 750 676 2946 90 60 54 52 52 218 90,83
Optionale 0 56 112 168 362 10 0 6 8 8 22 9,17
Total 728 874 862 844 3308 100 60 60 60 60 240 100
Facutative 210 224 168 168 770 23 19 18 14 14 65 27
BILANT GENERAL IT
REPARTIZAREA ORELOR PE CATEGORII DE DISCIPLINE
Discipline Nr. ore fizice Total
Sem.1 | Sem.2 Sem.3 Sem.4 Sem.5 Sem.6 Sem.7 Sem.8 Ore %
Fundamentale (DF) 308 252 0 0 0 0 0 0 560 17,0
In domeniu (DD) 0 56 336 370 154 112 0 56 1468 44,37
De specialitate (DS) 0 0 0 84 182 414 392 396 1084 32,76
Complementare (DC) 56 56 56 28 0 0 0 0 196 5.87
Conform optiune 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
universitate
TOTAL 364 364 392 482 336 526 392 452 3308 | 100.00
REPARTIZAREA CREDITELOR PE CATEGORII DE DISCIPLINE
Discipline Nr. credite Total
Sem.1 | Sem.2 Sem.3 Sem.4 Sem.5 Sem.6 Sem.7 Sem.8 credite %
Fundamentale (DF) 24 17 - - - - - 41 17,08
in domeniu (DD) - 7 24 24 12 8 - 4 79 32,91
De specialitate (DS) - - - 18 22 30 26 96 40
Complementare (DC) 6 6 6 6 - - - - 24 10
Conform optiune
universitate ) j ] ) ) ] ] ) ) )
TOTAL 30 30 30 30 30 30 30 30 240 100




Tabelul CENTRALIZATOR INDICATORI PRIVIND ORGANIZAREA PROCESULUI DE INVATAMANT LA
PROGRAMUL DE STUDII DE LICENTA PROTECTIA CONSUMATPRULUI SI A MEDIULUI

Nr. crt. INDICATOR DESCRIERE
1. Durata studiilor la forma de invatimant IF 4 ani = § semestre
2. Durata unui semetru privind activitatea didacticd din planul de o e AL

I 14 saptdmani
Invatamant
3. Numarul de ore alocat activitatilor didactice pe saptamana 27,375 ore
4. Numarul de ore de activitate organizata conform in planul de invatamant 3308 ore
pentru intregul ciclu al studiilor de licenta
5. Numarul total de credite pentru disciplinele impuse si optionale 240 ECTS
6. Numirul de credite pe semestru 30 ECTS
- T g - —
7. Numgml de d1s01p11n§ (1mpus§ opglonale) pe semestru (exclusiv 6— 9 discipline
practica, elaborare proiect de diploma)
8. Durata practicii de specialitate /elaborarea proiectului de diploma 360/60 ore
9. Numar de ore prevazut pentru disciplina Elaborarea proiectului de 4 ore
diploma
10. Numarul de credite alocat pentru practica de specialitate/elaborarea
. . . N 8/2 ECTS
proiectului de diploma
11. Numarul de credite alocat pentru disciplina Elaborarea proiectului de
. - 4 ECTS
diploma
12. Numarul de credite suplimentare care pot fi acordate pentru promovarea
: . g 10 ECTS
examenului de diploma
13. Numarul de credite alocat disciplinei Educatie fizica si sport 6 ECTS
14. Raportul dintre numarul orelor de curs si al celor ale activitatilor
L R .7 . K 1/1,13
aplicative (seminarii, laboratoare, proiecte, stagii de practica)
15. Ponderea examenelor in total evaluari finale 61,66
16. Echivalenta in ore a unui credit ECTS 25 ore
17. Numarul de saptdmani ale sesiunilor curente de examene 2 — 3 saptdmani
18. Numarul de saptdmani pentru sesiunea de restante 1 saptdmana
19. Numarul maxim de studenti pe serie de predare curs 60
20. Numarul maxim studenti pe grupa la IF 30
21. Raportul maxim dintre numarul de studenti si numarul de cadre didactice

care predau la program

aprox. 3,24 ( 120/37)




