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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 inmatriculati la Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere din cadrul
Universitatii de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinard din Bucuresti.

Misiunea programului de studii universitare de licentd Stiinte gastronomice este aceea de a forma
specialisti cu o pregatire tehnicd si stiintifica superioard, care sa corespunda nivelului european, axat pe
cooptarea interesului studentilor cétre concepte, practici si solutii de actualitate In domeniul gastronomiei si
ospitalitatii. Simultan, programul isi propune ca prin pregatirea teoretica si practica a studentilor sa permita
acestora o insertie mai rapida pe piata muncii.

Scopul programului de studii de licenta este asigurarea de deprinderi si competente specifice pentru o
carierd profesionala sau de cercetare Tn domeniul gastronomiei si ospitalitatii.

II. OBIECTIVELE PROGRAMULUI DE STUDIU Stiinte gastronomice

Obiective generale

Obiectivele majore ale specializarii Stiinte gastronomice sunt multiple, ele urmarind sid dezvolte la
studenti un nivel ridicat de pregatire profesionala pentru conducerea si efectuarea proceselor si actiunilor
specifice domeniului, asigurAndu-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 ducd la cresterea eficientei activitagii lor si la
dezvoltarea domeniului in care vor activa.

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

Obiective specifice

Acestea vizeaza dezvoltarea acestei specializari, astfel incat absolventii sa fie pregatiti sa desfasoare
diverse activitati specifice domeniului, §i 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 Tn gastronomie si industria ospitalitatii, in
conformitate cu cerintele noi impuse de strategiile europene, aflate In continud dinamica legislativa si
economica;

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

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

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

- realizarea controlului si a expertizarii produselor culinare;

- organizarea si 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 ospitalitatii, procesare sau activitate de laborator;

- cunoagterea, 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 invatdmantul preuniversitar si universitar.



I11. Rezultatele invatérii

Nivelul Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si
CNC autonomie
6 Studentul/absolventul defineste | Studentul/absolventul Studentul/absolventul
principiile de baza ale stiintei | evalueaza proprietatile | gestioneaza procesele
alimentului si caracteristicile | organoleptice, fizico- | de productie in
nutritionale, functionale ale | chimice si microbiologice | vederea optimizarii si
produsului alimentar. ale materiilor prime si ale | reducerii pierderilor de
produselor alimentare. | productie si a
Studentul/absolventul costurilor generale de
efectueaza calcule | fabricatie
specifice conform
metodelor de analiza,
evalua calitatea
produselor alimentare pe
baza cunostintelor de
analiza senzoriala,
determind valorile
alimentare (nutritive si
energetice) ale produselor
alimentare.
Studentul/ absolventul descrie | Studentul/absolventul Studentul/absolventul

operatiile tehnologice pe fluxul de
fabricatie a produselor alimentare,
principiile  si  instructiunile de
functionare a utilajelor din industria
alimentara.

utilizeaza calculele
tehnologice in vederea
stabilirii consumurilor
specifice si a
randamentului de
fabricatie.

realizeaza si/sau
planificd activititi de

inginerie in vederea
obtinerii  produselor
dorite intr-un mod

optimizat din punctul
de vedere al costurilor,
resurselor si timpului.

Studentul/absolventul explica
importanta economiei circulare si
identifica masuri pentru gestionarea
corectd a factorilor de productie si
reducerea risipei alimentare.

Studentul/absolventul
estimeaza performantele
sistemelor alimentare prin
analiza parametrilor limita
care apar in desfasurarea
proceselor de productie.
Studentul/absolventul
aplica  principiile  si
metodele de  control,
executie si productie in
sisteme alimentare
integrate.

Studentul/absolventul
ia decizii in situatii
bine definite si 1si
asuma
responsabilitatea
pentru deciziile luate.

Studentul/absolventul defineste
procesele si procedurile cu privire la

calitatea,  siguranta  alimentara,
standardele si igiena produselor
alimentare.

Studentul/absolventul

evalueazd conformitatea
produselor, proceselor si
proiectelor  tehnologice
pentru garantarea
sigurantei alimentare.
Studentul/absolventul

evalueaza lantul alimentar
pe Dbaza cunostintelor
legate de trasabilitate si
sigurantd alimentara.

Studentul/absolventul
elaboreaza proceduri
standard de operare
de-a lungul lantului
alimentar pe baza
feedback-ului din
partea productiei.

Studentul/absolventul descrie, | Studentul/absolventul Studentul/absolventul
identificd, sumarizeazd concepte i | misoara, efectueaza, | utilizeaza  legi si
metode elementare privitoare la | executd, operatii | principii economice si




legislatie, managemenul si | tehnologice si economice | manageriale din
marketingul operatorilor economici | de baza specifice | companii de profil.
din domeniul studiat, precum si | programului de studii.
probleme  tehnologice  concrete
specifice mediului economic,
antreprenorial si de laborator.

COMPETENTE DOBANDITE DE ABSOLVENTI LA FINALIZAREA STUDIILOR

Competente profesionale
- analizeaza cerintele referitoare la ambalare;
- aplica principii ale tehnologiei alimentare;
- aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
- elaboreaza procese de productie alimentara;
- conduce optimizarea proceselor;
- gestioneaza utilizarea aditivilor in fabricarea alimentelor;
- urmareste tendintele in materie de produse alimentare;
- depune eforturi pentru imbunatatirea productiei alimentare din punct de vedere nutritional;
- efectueaza analiza riscurilor legate de alimente;
- utilizeaza tehnologii noi 1n fabricarea alimentelor;
- monitorizeaza conditiile de prelucrare;
- intocmeste rapoarte de lucru.
Competente transversale
- utilizeaza cu precizie echipamente, instrumente sau echipamente tehnologice
- organizeaza informatii, obiecte si resurse
- demonstreaza spirit antreprenorial
- elaboreaza procese de productie alimentar
- aplica bune practici de fabricatie (BPF)
- tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor

IV. FINALIZAREA PROGRAMULUI DE STUDIU Stiinte gastronomice

In urma examenului de finalizare studiila programul de licentd Stiinte gastronomice se acordd un numdr
maxim de 10 credite, dupa cum urmeaza:

® Proba 1 de evaluare a cunostintelor fundamentale si de specialitate: 5 credite;

® Proba 2 de sustinere a rezultatelor lucrarii de licenta: 5 credite.

Ocupatiile ANC: 214514 - inginer in industria alimentara;
214131 - analist calitate.



Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere Se aproba,
Domeniul: Stiinte Ingineresti Aplicate RECTOR,
Programul de studii: Stiinte gastronomice Prof. univ. dr. Sorin Mihai CIMPEANU

Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: I

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2026-2027

28 saptamani Semestrul I Semestrul 11 Total ore
Nr. L Cod 14 sdptamani Mod 14 sdptamani Mod o Total
crt. Disciplina C S L Pt Pr Exam. Cr. C S L Pt Pr Exam. Cr. | Didactic SI | credite
1 Matematica* Z981DOF09 1 2 0 0 0 E 5 0 0 0 0 0 0 0 42 83 5
Teoria probabilitatilor
2 si statistica Z981DOF02 0 0 0 0 0 0 0 2 2 0 0 0 E 3 56 19 3
matematica*
3 Fizica* Z981DOF03 1 0 2 0 0 E 4 0 0 0 0 0 0 0 42 58 4
Informatica aplicata si
4 graficd asistata pe 7981 DOF08 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3 0 0 C 3 42 33 3
calculator
5 Biologie Z981DOF05 3 0 3 0 0 E 5 3 0 2 0 0 0 5 154 96 10
6 Chimie 7981 DOF06 2 0 3 0 0 E 5 2 0 3 0 0 E 5 140 110 10
7 Istoria gastronomiei 7981D0S01 2 0 3 0 0 E 5 2 0 3 0 0 E 4 140 85 9
8 Limba engleza 7981DOCO02 0 2 0 0 0 C 3 0 2 0 0 0 C 3 56 94 6
9 Educatie fizica si sport | Z981DOCO01 0 0 2 0 0 C 3 0 0 2 0 0 C 3 56 94 6
TOTAL 9 4 13 0 0 SE2C | 30 | 9 4 |12 0 0 3E/4C | 30 848 672 60
10 | Practica de domeniu | 7981D0S02 4 saptamani x 30 ore/saptdmana C 4 120 0 4
TOTAL PRACTICA 1C 4 120 0 4
DISCIPLINE FACULTATIVE
11 Limba franceza Z981DFCO01 0 2 0 0 0 C 3 0 2 0 0 0 C 3 56 94 6
12 Limba germand Z981DFC02 0 2 0 0 0 C 3 0 2 0 0 0 C 3 56 94 6
13 | Psihologiaalimentatiei | /g0, ypegs | o o | 2o/l o C 4 ol oo ol o 0 0 56 a4 | 4
umane
14 | Culurdsicivilizatie | /g0, nros | o | ool o 0 0o |20 1] 0] o0 C 3 ) 33 3
europeand




TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE

2

4

2

0

0

3C

10

2

4

1

0

0

3C

9

210

265

19

TOTAL AN STUDIU

11

8

13

0

0

SE/5C

40

11

7

13

0

0

3E/7C

39

1002

993

79

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.

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

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 invitimant: invitimant cu frecventi

Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: 1T

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2027-2028

Se aproba,
RECTOR,

Prof. univ. dr. Sorin Mihai CIMPEANU

28 saptamani Semestrul | Semestrul 11 Total ore
Nr. 14 14 Total
crt. Disciplina Cod sdptdmani | Pt | Pr Mod Cr. | séptamani | Pt | Pr Mod Cr. | Didactic | SI | credite
Exam. Exam.
C|S|L C|[S|L
1 Bazele gastronomiei si 7982D0S02 | 3 0| 2 |0 |0 E s1212]0l0]o0 E 4| 126 |99 9
gastrotehniei
2 Microbiologie generala* Z982DOF01 | 2 |0 2 |00 E 5/]0(0[]0]0]0 0 0 56 69 5
3 Microbiologie speciala* 7982D0OS03 | 0 |O| 0|0 ]| O 0 0]21]0]2]0]0 E 3 56 19 3
4 Comportamentul 7982D0s04 | 2 [0 1 ]0o|0| C 4lololololo]| o 0| 4 |58 4
consumatorului**
5 Echipamente utilizate in 7982D0S05 | 0 |00 [0 |0 | 0 ol1lol2|o0lo| E 4| 4 |58 4
gastronomie
g | Tehnicisiprocese fundamentale | ,q0)p0506 | 2 [0 2 | 0| 0 E s 1]ol1]ofo E 3 84 | 116 8
1n gastronomie
7 | Bstetica produselor culinare side | /o0, 0507 | o | o | 0 |00 0 ol21]o[2]0]0 C 3 56 | 19 3
patiserie - cofetarie
8 Principii fizico-chimice de 1 7507508 | 5 | g | 2 [0 | 0 E 51 2]0[2|0]0 E 3 112 | 88 8
obtinere a produselor culinare
9 Limba engleza 7Z982DOCO01 | 0 [2] 0 0] O C 310121 0]07]0 3 56 94 6
10 Practica de domeniu 7982D0OS09 4 saptamani x 30 ore/saptamana 4 120 0 4
Discipline optionale 2101 2]0]0 1C 3 12]0]1]07]0 1C 3 98 52 6
Total 13 /2|11 [0 | 0| 4E/3C |30 (124|100 | 0 | SE/3C | 30 848 672 60
11.a Esteticd gastronomica 7982DAS01
11 11.b Gastronomie molecularda | Z982DAS03 21012]070 ¢ 3000 jogo 0 0 36 19 3
a. Legislatie in industria
12 alimentara™** Z982DAS05 0]1]0]0]0]0 0 0210|1010 C 3 42 33 3
b. Gastronomie durabila Z982DAS04




Discipline facultative
13 Limba franceza Z982DFC01 | 0 |2 0 |0 O C 31]0]2/0]07]0 C 3 56 94 6
14 Limba germana Z982DFC02 | 0 |2 0 |0 ] O C 3/10(2]0]01]0 C 3 56 94 6
15 Geografia turismului Z982DFC03 | 2 |0 2 |0 ] O C 3/0(0[/0]0]0 0 0 56 19 3
16 | Cultura si civilizatie roméneasca | Z982DFC04 | 0 |0 | 0 |0 | O 0 0]2]0]2]0]0 C 3 56 19 3
TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 2 14121010 3C 912141 2]0]0 3C 9 224 226 18
TOTAL AN STUDIU 15/6 |13/ 0| 0| SE/6C |39 |[15[8 |13 0 | 0 | SE/6C | 39 1100 | 870 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; 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: 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 invitimant: invitimant cu frecventi
Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: IIT

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2028-2029

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

28 saptamani Semestrul | Semestrul 11 Total ore
Nr. 14 14 Total
crt. Disciplina Cod saptamani | Pt | Pr Mod Cr. | saptdméni | Pt | Pr Mod Cr. | Didactic | SI | credite
Exam. Exam.
C|S|L C|S|L
Aditivi si ingrediente in
1 ’ . 7Z983DOS01 | 1 |0 2|0 ] O E 4 10101 0]|0]O 0 42 58 4
gastronomie
2 Materii prime utilizate in 7983D0s02 | 2 [0 2]0|0| ¢c |4 ]ololo|olo]| o 0| 56 |44 4
gastronomie
3 Analiza senzoriala 7Z983DOS03 | 1 |0 2 [0 ] O C 4 10J0J0]0]O 0 0 42 58 4
4 Inocuitate alimentard*** Z983D0OS04 | 0 0] O[O O 0 0121012 ]0]0 E 4 56 44 4
5 Dietetica Z983DOS05 | 0 |0 0 [0 ] O 0 0 |2]0]2]0]0 E 5 56 69 5
6 Tehnologia de obtinere a 7983D0OS06 | 2 [0 1 | 1[0 | E 5/0fojlo|oflo| o 0| 5 |69 5
produselor culinare
Tehnologia de obtinere a
7 produselor de panificatie, a 7983DOS07 | 2 |0 2 | 1|0 E 5/10/10[01]07]0 0 0 70 55 5
pastelor fainoase si a biscuitilor
8 Tehnologia de obtinerea 1 7 ga30508 | g |0l o |o|o| o |ol2lol2|1]lo] E |5]| 70 |s5| 5
produselor de patiserie si cofetérie
9 Gastronomie traditionald Z983DOS09 | 0 |O ] 0O |00 0 0 ]2]0]3]0]0O0 C 4 70 30 4
10 Gastronomie internationala Z983DOS10| 1 O] 2 (01O E 4 12]10]2]0]0 E 4 98 102 8
11 Practicd de specialitate 7983DO0OS11 4 saptamani x 30 ore/sdptamana C 4 120 0 4
Discipline optionale 210]2]0]0 1C 4 12102 ]0]0 1C 4 112 88 8
Total 110 [13 (2|0 | 4E/3C |30 (120|131 | 0 | 4E/3C | 30 876 644 60




12a. Administrarea

12 organizatiei Z9BDASOL | 5 1ol 2 lolo| ¢ |4]ololololol o |of| s6 |44]| 4

12b. Antreprenoriat in gastronomie | Z983DAS02

13a. Protectia mediului* Z983DAC04
13 13b.Etica si mgegrltate 7983DACO3 0(0]0|0]O0 0 012101 2]0]0 C 4 56 44 4

academica**
Discipline facultative

14 Turism rural si ecoturism Z983DFC01 | 2 |0 2 0] O C 4 10]0J]0]0]0O0 0 0 56 44 4
15 Alergii si intolerante alimentare Z983DFC02 | 0 |0 0 |0 ] O 0 0 |]2]0]2]0]0 C 4 56 44 4
16 Limba engleza Z983DFC03 | 0 |21 0 |0 ] O C 3/0[2]0]0]0 C 3 56 94 6
TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 212121010 2C 7121212 ]0]0 2C 7 168 182 14
TOTAL AN STUDIU 16 [2 |13 |2 | 0| 6E/SC |37 |15[2 15| 1 | 0 | 4E/5C | 37 | 1044 | 826 74

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 activitafi didactice,; SI-ore studiu individual;

Cod disciplind: 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 invitimant: invitimant cu frecventi
Durata studiilor: 4 ani /Anul de studii: IV

PLAN DE INVATAMANT
Anul universitar 2029-2030

Se aproba,
RECTOR,

Prof. univ. dr. Sorin Mihai CIMPEANU

26 saptamani Semestrul | Semestrul 11 Total ore
Nr. 14 12 Total
crt. Disciplina Cod saptdmani | Pt | Pr Mod Cr. | saptdiméni | Pt | Pr Mod Cr. | Didactic | SI credite
Exam. Exam.
C|S|L C|S|L
1 Tehnologia produselor de catering S 2 102 0 E 4101010 0 0 56 44 4
2 Sigurantd alimentard si controlul | ¢ 1 | | o | o 0 o|2o0f[1]o0 E 4 36 |64 4
calitatii
3 lgiena si securitatea muncti in s|2]o|1lo]o E 41o0lolo]ofo 0 0| 4 |58 4
unitdtile de alimentatie publica
4 Managementul ospitalitatii S 2 12(0]0160 E 512 ]13/]0]0]0 E 4 116 109 9
5 Bazele contabilitatii S 0[]0j]0]O0]O0 0 0 [2]0]2]0]0O C 3 48 27 3
6 Marketingul serviciilor S 0[]0j]0]O0]O0 0 0 |]212]0]0]0 E 4 48 52 4
7 Tehnica servirii S 0]0J]0]0O]O 0 012]0]2]0]0 E 4 36 64 4
8 Stiluri alimentare S 1 {0]2]07]0 C 31]0[0]0]01]0 0 0 42 33 3
9 Designul evenimentelor i a S |2(2/0|0]0 E 510/0/0|0]0 0 0 56 | 69 5
serviciilor de protocol
10 Planificarea si §1e51gnul spatiilor S 2 1o 1 B slolololo 0 0 70 55 5
culinare
11 Elaborarea proiectului de diploma S 0 010 P 5 48 77 5
12 Practica pentru proiectul de diploma S 2 saptamani x 30 ore/sdptdmana C 2 60 0 2
Discipline optionale 3/10[3]01]0 1C 4 13]013]0]0 1C 4 156 44 8
Total 14 /48|00 5E2C |30 |13 |5 8 | 4]0 | 4E/3C1P | 30 788 722 60




13a. Asocierea produselor culinare cu
vinuri si alte bauturi

13 13b.Sistemul de asigurarea 30300 ¢ 41070007070 0 0 84 16 4
calitatii
14 a. Cont.rolul §tatlst.1c al ahrnevnt‘e‘:lor ololololo 0 ol3lol3zlolo C 4 7 )3 4
b. Vinul si tehnica degustarii
Discipline facultative
Organizarea unitatilor de alimentatie
15 AL 210121010 C 4101(10[0(0]O0 0 0 56 44 4
publica si turism
16 Managementul resurselor 0l0|0]|0]0 0 o[210[2]0]0 C 4| 56 | 44 4
umane din alimentatia publica
17 Limba englezd 012[]0]0]O C 31012/ 0]071]0 C 3 56 94 6
TOTAL DISCIPLINE FACULTATIVE 2 12121010 2C 71212121010 2C 7 168 182 14
|  Sustinerea proiectului de diplima | 0oloJoJo]o 0 oJofJoJoJo]o 0 10 0 0 10
TOTAL AN STUDIU 14 1619/ 00| S5E4C |37 |14 4|12 |4 | 0 | 4E/3C/1P | 47 956 904 84

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 activitafi 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.

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 1 9
11 14 14 3 3 1 4 4 1 9
1T 14 14 3 3 1 4 4 1 9
v 14 12 3 2 1 2 4 1 -
NUMARUL DE ORE SI RAPORTUL C/S.L.P.
Anul de studii/sem. | L°t3l ore/ Forma de pregatire Raport C/S.L.P.
saptamana C S L P
Sem. 1 26 9 4 13 - 1/1,30
Sem. 2 26 9 4 13 - 1/1,30
Media an I 26 9 4 13 - 1/1,30
Sem. 3 26 13 2 11 - 1/1
Sem. 4 26 12 2 12 - 1/1,07
Media an 11 26 12,50 2 11,50 - 1/1.,03
Sem. 5 26 11 0 13 2 1/1,36
Sem. 6 26 12 0 13 1 1/1,16
Media an I1I 26 11,50 0 13 1.5 1/1,26
Sem. 7 26 14 4 8 - 1/0,85
Sem. 8 30 13 5 8 1/1,30
Media an IV 28 13,50 | 4,50 8 2 1/1,07
MEDIA 26,5 26,62 2,62 11,37 0,87 1/1,14
DISTRIBUTIA CREDITELOR SI FORMELOR DE VERIFICARE
Anul de Nr. credite Forma de verificare
studii/sem. ) Ex. C Pr.
I.1 30 24 6 -
1.2 30 20 10 -
Total an I 60 44 16 -
11.3 30 20 10 -
11.4 30 17 13 -
Total an 11 60 37 23 -
I11.5 30 18 12 -
I11.6 30 18 12 -
Total an 111 60 36 24
Iv.7 30 23 7 -
V.8 30 16 9 5
Total an IV 60 39 16 5
TOTAL GEN. 240 156 79 5




CENTRALIZATOR PRACTICA SI ELABORARE LUCRARE LICENTA/PROIECT DE DIPLOMA

o 4~ A s Credite praCt.lca o 0/0 fata de total
Anul Nr. saptamani elaborare proiect de < s A s .
. < saptamani scolaritate
diploma ’
I 4 4 12,50
II 4 4 12,50
111 4 4 12,50
1A% 2 7 7.14
Total 14 19 11,16
REPARTIZAREA ORELOR PE CATEGORII DE DISCIPLINE
Nr. ore fizice Total Nr. credite Total
Discipline | An An An An An An An An .
p ore | % credite | %
I 1I 111 IV I I 111 v
Obligatorii | 1520 | 1370 | 1320 | 1310 | 5520 | 91 60 34 52 52 218 | 90,83
Optionale - 150 200 200 550 9 0 6 8 8 22 9,17
Total 1520 | 1520 1520 1510 | 6070 | 100 60 60 60 60 240 100
Facutative | 475 450 350 350 1625 | 26,77 | 19 18 14 14 65 27
REPARTIZAREA ORELOR PE CATEGORII FORMATIVE DE DISCIPLINE
. e e Nr. ore fizice Total
Discipline o
Sem.1 | Sem.2 | Sem.3 | Sem.4 | Sem.5 | Sem.6 | Sem.7 | Sem.8 | Ore Yo
Fundamentale 475 400 125 - - - - - 1000 | 16,5
(DF)
Specializare 125 220 550 695 750 670 750 660 | 4420 | 73
(DS)
Complementare 150 150 75 75 - 100 100 650 10,5
(DCO)
Conform
optiune - - - - - - - - -
universitate
TOTAL 750 770 750 770 750 770 750 760 6070 100
REPARTIZAREA CREDITELOR PE CATEGORII FORMATIVE DE DISCIPLINE
Nr.credite Total
Discipline Sem. | Sem. | Sem. | Sem. | Sem. | Sem. | Sem. | Sem. .
P Credite | %
1 2 3 4 5 6 7 8
Fundamentale
19 16 5 - - - - - 40 16,6
(DF)
Specializare (DS) 5 4 22 23 30 22 30 19 155 64,5
Complementare
6 6 3 3 - 4 - 4 26 10,8
DO)
Conform optiune i i i i ) ) i i
universitate
Practica - 4 - 4 - 4 - 7 19 8,1
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 STIINTE GASTRONOMICE

Nr. crt. INDICATOR DESCRIERE
1. Durata studiilor la forma de invataméant IF 4 ani = 8 semestre
2. Durata unui semetru privind activitatea didactica 14 saptamani
3. Numarul de ore activitate didacticd pe saptaimana 26 ore
4. Numarul de ore din planul de invatdmant pentru intregul ciclu al studiilor

. - 3332 ore

de licenta
5 Numarul total de credite minime obligaorii 240 ECTS
6 Numarul de credite minime pe semestru 30 ECTS
7. Numairul minim de discipline pe semestru 6 — 7 discipline
8 Durata practicii de specialitate (inclusiv anul I) 360/60 ore
9. Durata pentru elaborarea lucrarii de licentd 4 ore
10. Numarul de credite alocat pentru practica de specialitate 8/2 ECTS
11. Numarul de credite alocat pentru sustinerea lucrarii de licenta 10 ECTS
12. Numarul de credite alocat disciplinei Educatie fizica ca disciplina

. . 6 ECTS

obligatorie
13. Raportul dintre numérul orelor de curs si al celor ale activitatilor 1/1,19

aplicative (seminarii, laboratoare, proiecte, stagii de practica)
14. Numarul de ore a unui credit ECTS 25
15. Numirul de sdptdmani ale sesiunilor de examene pe semestru 2 — 3 saptamani
16. Numarul de s@ptdmani pentru sesiunea de restante 1 saptamand
17. Numaérul maxim de studenti pe serie 60
18. Numarul maxim studenti pe grupd la IF 15
19. Raportul maxim dintre numarul de studenti si numarul de cadre didactice 14




