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I. MISIUNEA PROGRAMULUI DE STUDIU TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR
AGRICOLE

Programul de studii de licenta Tehnologia prelucrarii produselor alimentare se inscrie in domeniul
fundamental Ingineria resurselor vegetale si animale, domeniul Ingineria Produselor Alimentare.

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

Programul de studii universitare de licentd Tehnologia prelucrarii produselor agricole s-a dezvoltat
continuu §i are misiunea de a forma specialisti cu o pregétire tehnica si stiintifica superioara in domeniul
industriei alimentare, interesati de concepte, practici si solutii de actualitate in acest domeniu, oferind astfel
posibilitatea unei insertii mai rapide pe piata muncii.

Scopul programului de studii de licenta este asigurarea de deprinderi si competente specifice pentru o
carierd profesionald sau de cercetare In domeniul industriei alimentare.

II. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIU TEHNOLOGIA PRELUCRARII
PRODUSELOR AGRICOLE

Obiective generale

Obiectivele majore ale specializarii Tehnologia prelucrarii produselor agricole sunt multiple, ele urméarind
sd dezvolte la studenti un nivel ridicat de competentd profesionala pentru o corespunzitoare conducere si
efectuare a proceselor si actiunilor specifice domeniului, asigurandu-se un echilibru intre cunostintele
teoretice si aplicatiile practice. In felul acesta, absolventii programului de studii de Tehnologia prelucririi
produselor agricole vor fi capabili sa formuleze solutii creative noi, tehnice si economice, care sa duca la
cresterea eficientei activitatii lor.

Obiectivele educationale ale programului de studii de licenta Tehnologia prelucrarii produselor agricole
se regdsesc in tematica disciplinelor care sunt incluse in planul de invatdmant si se inscriu In obiectivele
generale ale facultatii si universitatii.

Obiective specifice

Acestea vizeaza dezvoltarea acestei specializari, astfel incat absolventii sa fie pregititi sd desfasoare
diverse activitati specifice domeniului si anume:

- organizarea §i planificarea procesului managerial In societati de industrie alimentara integrate pe
diferite trepte ierarhice;

- conducerea activitatii de productie si control al calitatii in unitatile de profil din industria alimentara;

- elaborarea proiectelor de inginerie tehnologica, precum si proiectarea corespunzatoare a unitatilor de
profil, exploatarea in conditii de eficientd economica a acestora, dezvoltarea si optimizarea activitatilor
tehnice, tehnologice, organizatorice, economice, etc.;

- elaborarea de studii de cercetare in vederea dezvoltarii unor tehnologii moderne de obtinere si control
in domeniul agroalimentar;

- elaborarea si planificarea strategiilor si tehnologiilor de proiectare de noi produse alimentare, in
conformitate cu cerintele noi impuse de dezvoltarea puternica industriala si economica si cu reglementarile
internationale (UE);

- asigurarea consultantei de specialitate in aplicarea tehnologiilor de procesare a produselor alimentare,
de asigurare a calitatii prin aplicarea sistemelor ISO, HACCP, a ghidurilor de bune practici in productia
agricola, procesare sau activitate de laborator;

- abilitati In managementul calitatii in departamentul de alimentatie si catering;

- cunoasterea, elaborarea, aplicarea si monitorizarea metodelor si procedurilor de marketing a produselor
alimentare, sistemele retail, protectia consumatorului; evaluarea oportunitatilor de dezvoltare a pietei interne
si externe;

- cunoagsterea regulamentelor si procedurilor de elaborare a proiectelor in vederea accesarii  fondurilor
structurale si de coeziune europeand;

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

III. COMPETENTE DOBANDITE DE ABSOLVENTI LA FINALIZAREA STUDIILOR

Competente generale
Programul de studii de licentd Tehnologia prelucrarii produselor agroalimentare asigura cadrul



necesar acumularii cunostintelor §i testarii competentelor legate de activitatea de punere in valoare a
cunostintelor si aptitudinilor ingineresti, tehnice specifice industriei agroalimentare, prin utilizarea creativa
a tehnicilor si tehnologiilor de varf in proiectarea, prelucrarea, transportul si valorificarea produselor
agroalimentare

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 adecvati 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 si metode consacrate in domeniu

Competente profesionale

- Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului i sigurantei
alimentare

- Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara

- Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produs finit

- Planificarea, organizarea si coordonarea activitatilor de marketing agroalimentar

- Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte

- Managementul calitatii pe lantul agroalimentar

Competente transversale

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

- Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor
empatice de comunicare interpersonala si 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 eficientd a diverselor cdi si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea informatiei
de baze de date bibliografice si electronice atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie
internationala, precum si evaluarea necesitatii si utilitdtii motivatiilor extrinseci §i intrinseci ale educatiei
continue

IV. FINALIZAREA PROGRAMULUI DE STUDIU TEHNOLOGIA PRELUCRARII
PRODUSELOR AGRICOLE

Conditiile de sustinere a examenului §i a proiectului de diploma sunt prezentate in Metodologia de
organizare a examenelor de finalizare a studiilor Tn invatdmantul 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 alimentard; Cercetator in tehnologia prelucrarii produselor
agricole; Inspector de specialitate inginer industria alimentara; Expert inginer industrie alimentara; Inginer
de cercetare in tehnologia prelucrarii produselor agricole; Asistent de cercetare in tehnologia prelucrarii
produselor agricole; Proiectant inginer produse alimentare; 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: Ingineria produselor alimentare

Programul de studii: Tehnologia prelucririi produselor agricole
Forma de invatimant: Inviatamant cu frecventa

Durata studiilor:4 ani /Anul de studii: I

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

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2024-2025
Semestrul 1 Semestrul 2 Total ore
Nr. Disciplina Cod Total
crt. C P SI FE CR C | P SI CR D SI credite
Discipline obligatorii
| Chimie anorganicd si TO1F1.0 - - - - - 2 - | e E 4 | 56 44 4
analitica**
2 Chimie organica** T02F0.2 2 - 69 E 5 - - 44 E - 56 69 5
3 Matematica * TO3F1.0 1 - 58 E 4 - - - - - 42 58 4
4 Biostatistica* TO04F0.2 - - - - - 2 - 19 E 3 56 19 3
5 | Normesi tehnici de TOSD1LO | 2 | @ c 3 - - |- S Y 3
securitatea muncii*
6 Microbiologie generala * T06D0.2 - - - - - 2 - 19 E 3 56 19 3
7 | Constructii* T07S0.2 - - - - - 1 - 33 C 3 42 33 3
g | Eeologie si protectia TOSF1.0 2 S| w E 4 - - |- - | 56 | 44 4
mediului***
g | Blemente de inginerie T09D1.0 2 - 58 C 4 - - - - 42 58 4
mecanica
1o | Elemente de ingineric T10D1.0 2 - 58 C 4 - - - - 42 58 4
electrica**
Informatica aplicata si
11 | grafica asistata pe T11F0.2 - - - - - 1 - 33 3 42 33 3
calculator*
1p | Materii prime T1250.2 - - - - - 2 - | 44 4 56 44 4
agroalimentare
13 | Limbi strdine T13C1.2 - - 47 C 3 - - 47 3 56 94 6
14 | Educatie fizica si sport T14C1.2 - - 47 C 3 - - 47 3 56 94 6
Total 11 - 428 3E/5C 30 10 - 286 26 686 714 56
15 | Practicd de domeniu T15D0.2 4 saptamani x 30 ore/saptdimana 4 120 - 4
Total practica 4 120 ) 4
Discipline facultative
16 | Fizica aplicata* T16D1.0 2 - 33 C 3 - - - 42 33 3
17 | Anatomie, histologie, T17F1.2 2 . 94 C 6 2 2 . 44 C 4 112 138 10
embriologie*
18 | Fiziologie* T18F0.2 - - - - - 2 2 - 19 C 3 56 19 3
19 | Psihologia alimentaici T19D0.2 - - - . . 2 2 | - | w4 c 4 | s6 | 44 4
umane




Total discipline facultative

4

3

127

2C

9

6

6

107

3C

11

266

234

20

Total an studiu

15

4

11

555

3E/1C

39

16

4

18

407

4E/8C

41

1072

948

80

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; 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—complementard, DO-optiunea universitdtii/l-8—semestrul.

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

cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul I), Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul I) si Zootehnie (Anul I)

. DECAN,
Prof. dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,
Domeniul: Ingineria produselor alimentare RECTOR,
Programul de studii: Tehnologia prelucririi produselor agricole Prof.univ.dr. Sorin Mihai CIMPEANU
Forma de invitimant: inviatimant cu frecventi

Durata studiilor:4 ani /Anul de studii: II

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2025-2026
Semestrul 3 Semestrul 4 Total ore
Nr. Disciplina Cod 14 saptamani 14 saptamani Total
crt. C | S | L | P SI FE CR C | S | L | P SI FE CR D SI credite
Discipline obligatorii
1 Biochimie* TO1F3.4 2 - 2 - 44 E 4 2 - 2 - 44 E 4 112 88 8
2 Chimie fizica si coloidalda** T02F3.0 2 - 2 - 44 E 4 - - - - - - - 56 44 4
3 Chimia alimentelor*** TO3F3.0 2 - 2 - 69 E 5 - - - - - - - 56 69 5
4 | Utilaje in indusiria B I T N T R E s | 2| - || c 3 08 | 102 | 8
alimentara
5 Opera‘;u 1{n1tare in industria T05D3.4 2 ) 5 ) 44 E 4 1 ) 5 ) 33 C 3 08 77 7
alimentargd*****
6 Microbiologie speciald*** T06D3.0 2 - 2 - 44 E 4 - - - - - - - 56 44 4
7 Tehnologii generale in T07D0.4
industria alimentara**** ) ] ) ) ) ) ) 2 ) 2 ) 44 £ 4 36 44 4
8 Principii si metode de T08D3.4
conservare a produselor 2 - 1 - 58 C 4 2 - 2 - 44 C 4 98 102 8
alimentare ****
9 Analiza senzoriald T09D0.4 - - - - - - - 2 - 1 - 58 E 4 42 58 4
10 | Tehnologia prelucraru T10S0.4 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) 2 ) 44 E 4 56 44 4
legumelor si fructelor
Total 14 - 13 - 372 6E/1C 30 12 - 13 - 300 4E/3C 26 728 672 56
11 | Practicd de domeniu | T11D0.4 4 saptamani x 30 ore/saptdimana C 4 120 - 4
Total practici | | | | | | | | | 1C 4 120 - 4
Discipline facultative
12 | Limbi straine***** T12C3.4 - 2 - - 22 C 2 - 2 - - 22 C 2 56 44 4
B3 fﬁ;‘éiﬂ‘j*ﬁma o T13C3.4 - - 2] - 22 C 2 - -l 2| - | 2 C 2 56 | 44 | 4
14 | Geometrie .descrlptlvé si T14F3.0 2 ) 5 ) 44 C 4 ) ) ) ) ) ) _ 56 44 4
desen tehnic
15 Ele.ctroiteihn.lca si glectronlca T15F0.4 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) 2 ) 44 C 4 56 44 4
aplicata in industria




| alimentara |
Total discipline facultative 2 2 4 - 88 3C 8 2 2 4 - 88 3C 8 224 176
Total an studiu 16 2 17 - 460 6E/4C 38 14 2 18 - 388 4E/7C 38 1072 | 848

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; 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, DO—optiunea universitatii/l-8—semestrul.

* Trunchi comun cu programul de studii:Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul II), Zootehnie (Anul I) ** Trunchi comun cu programele de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul I), Controlul si

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

de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul II), **** Trunchi comun cu programele de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul II), Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul III),

_ DECAN,
Prof. dr. MARGINEAN Gheorghe Emil



Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
Domeniul: Ingineria produselor alimentare
Programul de studii: Tehnologia prelucririi produselor agricole
Forma de invitimant: inviatimant cu frecventi
Durata studiilor:4 ani /Anul de studii: III

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

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2026-2027
Semestrul 5 Semestrul 6 Total ore
Nr. Disciplina Cod 14 saptamani 14 saptamani Total
rt. it
C C | S | L | P SI FE CR C | S | L | P SI FE CR D SI credite
Discipline obligatorii

1 Tehnologia laptelui si a TO01S5.6 ) ) ) ) 69 E 5 ) ) 3 ) 55 E 5 126 | 124 10
produselor lactate

2 Tehnologia carnii i a T02S5.6 By ) ) ) 69 E 5 ) ) 3 ) 55 E 5 126 | 124 10
produselor din carne

3 Tehnologla produselor T03S0.6 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) 2 ) 44 E 4 56 44 4
avicole

4 Tghpologla produselor T04S5.0 ) ) ) ) 44 E 4 ) ) ) ) ) ) ) 56 44 4
piscicole

5 Instalatii de frig si T05S5.6
climatizare in industria 1 - 2 - 33 E 3 2 - 2 - 44 E 4 98 77 7
alimentara

6 .Adlth1'§1 1r?gred1en~te in T06D5.0 ) ) 2 ) 44 C 4 ) ) ) ) ) ) ) 56 44 4
industria alimentara*

7 Tehnologia produselor T07S5.0
extractive, fermentative si 2 - 2 - 69 E 5 - - - - - - - 56 69 5
zaharoase

8 Teh'nolog'lz'i mordaritului si T08S0.6 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) 2 ) 44 E 4 56 44 4
panificatiei

9 Practica de specialitate T09S0.6 4 saptamani x 30 ore/saptamana ) C 4 120 ) 4
Discipline optionale 2 - 2 - 44 C 4 2 - 2 - 44 C 4 112 88 8
Total 13 - 14 - 372 5E2C 30 12 - 14 - 286 | SE/1C 30 742 | 658 60

10 | Eticdsi .1n‘tegr1tate T10D5.0 ’ ) 2 ) 44 C 4 ) ) ) ) ) ) ) 56 44 4
academica

11 | Politici si strate.gu globvale T11S5.0 5 ) 5 ) 44 C 4 ) ) ) ) ) ) _ 56 44 4
de securitate alimentara*

12 Allmen}e cu destinatie T12D0.6 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) ) ) 44 C 4 56 44 4
speciala

13 Le.:glslaglewln industria T13D0.6 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) 2 ) 44 C 4 56 44 4
alimentara**

Discipline facultative




14 | Catering | T14S5.0 2 - 2 - 44 C 4 - - - - - B - 56 | 44 4
Total discipline facultative 2 - 2 - 44 C 4 - - - - - - - 56 44 4
Total an studiu 15 - 16 - 416 5E/3C 34 13 - 14 - 286 5E/2C 30 918 | 702 64

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; 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—complementard, DO-optiunea universitatii/l-8—semestrul.

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

mediului (anul IT) si Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul IV);

DECAN,

Prof. dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,

Domeniul: Ingineria produselor alimentare RECTOR,
Programul de studii: Tehnologia prelucririi produselor agricole Prof.univ.dr. Sorin Mihai CIMPEANU
Forma de invatimant: Invitamant cu frecventa L
Durata studiilor:4 ani /Anul de studii: IV PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2027-2028
Semestrul 7 Semestrul 8 Total ore
Nr. Disciplina Cod 14 saptamani 12 saptamani Total
Discipline obligatorii
Principiile nutritiei umane* T01D7.0 2 - 2 - 69 E 5 2 - 2 - 52 E 4 104 | 121 9
3 Controlul si gxpertlza T03S7.8 2 ) ) ) 69 E 5 2 ) | ) 64 E 4 9 133 9
produselor alimentare*
4 Tehnolpgu .spec1alev in T04S7.0 ) ) 1 ) 58 E 4 ) ) ) ) ) ) ) 4 58 4
industria alimentara
5 !glena socm}tahlor @m T05D7.0 ) ) ) ) 44 C 4 ) ) ) ) ) ) ) 44 56 4
industria alimentara **
6 T(?chologla produselor T06D0.8 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) | ) 64 C 4 36 64 4
alimentare
7 Ambalarea, etichetarea si T07D7.0
designul in industria 2 - 2 - 44 E 4 - - - - - - - 56 44 4
alimentara**
8 | Management*** TO8D7.8 2 - 2 - 44 E 4 2 - 2 - 27 E 3 104 71 7
9 | Marketing*** T09DO.8 - - - - - - - 2 - 1 - 14 C 2 36 14 2
10 | Contabilitate**** T10C0.8 - - - - - - - 1 - 2 - 14 C 2 36 14 2
11 E}aborafea proiectului de T11S0.8 ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) 4 52 C 4 48 57 4
diploma
12 | Practica pentru proiectul de T12S0.8 2 saptamani x 30 ore/saptamana
di x - C 3 60 - 3
iploma
Discipline optionale 2 - 2 - 44 C 4 2 - 2 - 52 C 4 104 96
Total 14 - 13 - 372 5E/2C 30 13 - 11 4 339 | 3E/5C 30 714 | 711 60
13 | Biotehnologii alimentare T13D7.0 2 - 2 - 44 C 4 - - - - - - - 56 44 4
14 A!lmente funct'lonale si T14D7.0 2 ) 2 ) 44 C 4 ) ) ) ) ) ) ) 56 44 4
alimente organice
15 Tehnologla produselor T15S0.8 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) ) ) 55 C 4 48 52 4
apicole
16 Tr.asablhtatea produselor T16D0.8 ) ) ) ) ) ) ) 2 ) ) ) 55 C 4 48 52 4
alimentare*
Discipline facultative
17 Elemegte d.e prmec}are in T17D7.8 ) ) 1 1 44 C 4 ’ ) 1 1 52 C 4 104 9 ]
industria alimentara




Total discipline facultative 2 - 1 1 44 1C 4 2 - 1 1 52 1C 4 104 96

8
Elaborarea si sustinerea
. + 31 SUSHINCTE - - . - - - - - - - - y - 10 y - 10
proiectului de diploma
Total an studiu 16 - 14 1 416 5E/3C 34 15 - 12 5 391 3E/7C 44 878 | 807 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, DO—optiunea universitatii/-8—semestrul.
* Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul IV); ** Trunchi comun cu programele de studii: Protectia consumatorului si a mediului (anul IV),Controlul si expertiza produselor
alimentare (Anul IV); ***Trunchi comun cu programul de studii: Protectia consumatorului si a mediului (Anul IV), Controlul si expertiza produselor alimentare (Anul IV), Zootehnie (Anul IV); ****Trunchi comun cu
programul de studii: Zootehnie (Anul IV)

DECAN,
Prof.univ.dr. MARGINEAN Gheorghe Emil




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 23 11 4 8 - 1/1,09
Sem. 2 25 10 4 11 - 1/1,50
Media an I 24 10,5 4 9,5 - 1/1,28
Sem. 3 27 14 - 13 - 1,07/1
Sem. 4 26 12 - 14 - 1/1,16
Media an 11 26,5 13 - 13,5 - 1/1,03
Sem. 5 27 13 - 14 - 1/1,07
Sem. 6 27 13 - 14 - 1/1,07
Media an I11 27 13 - 14 - 1/1,07
Sem. 7 27 14 - 13 1,07/1
Sem. 8 28 13 - 11 4 1/1,15
Media an IV 27,5 13,5 - 12 2 1/1,03
MEDIA 26,250 12,500 1,000 12,250 0,500 1/1,10
DISTRIBUTIA CREDITELOR SI FORMELOR DE VERIFICARE
Anul de studii/sem. Nr.credite Forma de verificare
Ex. C Pr.
I.1 30 13 17 -
1.2 30 14 16 -
Total an I 60 27 33 -
11.3 30 26 4 -
1.4 30 16 14 -
Total an II 60 42 18 -
I11.5 30 22 8 -
1116 30 22 8 -
Total an III 30 44 16 -
Iv.7 30 22 8 -
V.8 30 11 15 4
Total an IV 30 33 23 4
TOTAL GEN. 240 146 90 4

CENTRALIZATOR PRACTICA SI ELABORARE LUCRARE LICENTA/PROIECT DE DIPLOMA

< s A Credite pract.lca 3t % fata de total
Anul Nr. saptaméani elaborare proiect de < s A . .
. < saptamani scolaritate
diploma ’

I 4 4 12,50
11 4 4 12,50
111 4 4 12,50
v 2 3 7,14
Total 14 15 11,29




BILANT GENERAL I

Discipline Nr. ore fizice Total Nr. credite Total
Anl Anll | Anlll | AnlIV ore % Anl AnlIl | AnlIll | AnlV | credite %
Obligatorii 672 862 764 610 2908 92,85 60 60 52 52 224 93,33
Optionale - - 112 112 224 7,14 - - 8 8 16 6,67
Total 672 862 876 722 3132 100 60 60 60 60 240 100
Facutative 266 168 56 104 594 15,94 20 12 4 8 44 15,49
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) 154 154 168 56 - - - - 532 17,00
In domeniu (DD) 84 42 210 372 56 56 266 168 1254 40,04
De specialitate (DS) - 98 - 56 322 442 112 140 1170 37,36
Complementare (DC) 56 56 - - - - - 36 148 4,73
Conform optiune 28 - - - - - - - 28 | 087
universitate
TOTAL 322 350 378 484 378 498 378 344 3132 100
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) 13 10 13 4 - - - - 40 16,67
in domeniu (DD) 8 7 17 22 4 4 21 13 96 40,00
De specialitate (DS) - 7 - 4 26 26 9 15 87 36,25
Complementare (DC) 6 6 - - - - - 2 14 5,23
Co.nforr.n optiune 3 ) ) ) ) ) ) ) 3 125
universitate
TOTAL 30 30 30 30 30 30 30 30 240 100

Tabelul CENTRALIZATOR INDICATORI PRIVIND ORGANIZAREA PROCESULUI DE iINVATAMANT LA
PROGRAMUL DE STUDII DE LICENTA TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR AGRICOLE

Nr. crt. INDICATOR DESCRIERE
1. Durata studiilor la forma de Invatdmant IF 4 ani = § semestre
2. Durata unui semetru privind activitatea didactica 14 saptamani*
3. Numarul de ore activitate didactica pe sdptamana 26,290 ore
4, Numarul de ore de activitate organizatd prevazutd in planul de

o s A . . . L 3132
invatdmant pentru intreg ciclu al studiilor de licenta
5. Numarul total de credite obligatorii 240 ECTS
6. Numarul de credite obligatorii pe semestru 30 ECTS
7. Numarul de discipline (obligatorii + optionale) pe semestru 6 — 8 discipline
8. Durata practicii de specialitate (inclusiv anul I) 12 saptamani
9. Durata stagiului pentru elaborarea lucrarii de licenta 2 saptdmani
10. Numarul de credite alocat pentru practica de specialitate 12 ECTS
11. Numarul de credite alocat pentru promovarea lucrarii de licenta (in afara 10 ECTS
celor 240 de credite obligatorii)
12. Numarul de credite alocat educatiei fizice ca disciplind obligatorie 6 ECTS
13. Raportul dintre numarul orelor de curs si al celor de activitati aplicative 1.10
(seminarii, laboratoare, proiecte, stagii de practica etc.) ’
14. Echivalenta in ore a unui credit ECTS 25 ore
15. Numarul de saptdmani aferent sesiunilor de examene (pe semestru) 2 — 3 saptdmani
16. Numarul de sdptdmani aferent sesiunii de restante 1 saptdmana
17. Numarul maxim de studenti Intr-o serie 100 studenti
18. Numarul maxim studenti intr-o grupa la IF 25 studenti
19. Raportul maxim dintre numarul de studenti si numarul de cadre didactice
T aprox. 19,00
care predau la program

*Exclusiv sesiunile de examene/restante si orele de practica (inclusiv orele pentru elaborarea lucrarii de finalizarea

studiilor din semetrul 8




