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Cuvant inainte

Bine ati venit la Facultatea de Agricultura a Universitdtii de Stiintele Vietii
“lon lonescu de la Brad” din lasi!

Sub influenta numeroaselor transformdri socio-economice care au avut loc
in ultimile decenii in Romdnia, precum si a multiplelor reglementdri europene
asociate acestui context, invatdmantul universitar, in general, si cel agronomic, in
special, au fdcut obiectul unor schimbdari majore.

Un proces complex si profund de reformd a condus la modificarea totald a
curriculum-ului universitar, la aparitia unor noi structuri organizationale si
academice, toate acestea contribuind, in consecintd, la cresterea calitativd a
procesului si a actului didactic. Din aceste considerente, precum si in concordantd cu
cererea tot mai ridicatd de specialisti pe piata muncii in cadrul Facultdtii de
Agriculturd din lasi s-au depus eforturi de identificare a celor mai adecvate solutii
pentru imbunadtdtirea ofertei educationale si adaptarea la cerintele pietei muncii.

Pe langd specializarea de bazd, in cadrul facultdtii au fost infiintate
specializdri noi, dintre care unele ar putea deveni, in viitor, facultdti de sine
statdtoare. Pentru toate cele sapte specializdri ale facultatii - Agriculturd,
Montanologie, Exploatarea Masinilor si Instalatiilor pentru Agriculturd si Industrie
Alimentard, Biologie, Ingineria si Managementul Afacerilor Agricole, Tehnologia
Prelucrdrii Produselor Agricole, Protectia Consumatorului si a Mediului - se cautd
solutii de crestere a calitdtii programelor educationale, pentru imbunatdtirea
conditiilor de desfasurare a practicii de specialitate, precum si pentru dezvoltarea
activitdtii de cercetare stiintificd.

Dupd cum veti constata dupd lecturarea acestui ghid de studii, invatdmdntul
superior agronomic se desfdsoard pe trei cicluri distincte.

Ciclul de licenta are durata de patru ani pentru toate specializdrile, cu
exceptia specializdrii "Biologie” cu durata de trei ani La finalul acestui ciclu,
absolventii primesc Diploma de licenta.

Ciclul de masterat se desfdsoard pe durata a patru semestre si se incheie
cu obtinerea Diplomei de Master in urmatoarele specializari:

- Managementul si conservarea solurilor

- Producerea de sdmantd si material de plantat

- Tehnologii de agriculturd ecologica

- Tehnologii agricole moderne

- Administrarea afacerilor agricole

- Managementul dezvoltdrii rurale

- Management in alimentatie publicd si agroturism

- Management si audit in agriculturd

- Expertizd pe filiera produselor alimentare

- Siguranta alimentara si protectia consumatorului

- Sisteme avansate de procesare si controlul calitatii produselor
agroalimentare



Al treilea ciclu, intitulat Studii universitare de doctorat, se desfdsoard pe

durata a trei ani si se finalizeazd cu obtinerea Diplomei de Doctor in urmdtoarele
domenii si specializari:

Domeniul Agronomie, specializarile:
Agrotehnicd

Botanica

Exploatarea sistemelor de imbunadtdtiri funciare
Fitotehnie

Fiziologia plantelor

Geneticd si ameliorare

Mecanizarea agriculturii

Producerea si pdstrarea furajelor.

Protectia plantelor

Microbiologie

Domeniul Inginerie si management in agricultura si dezvoltare rurala,

specializarile:

Management. Managementul firmei

Marketing

Economie rurald

Management financiar contabil in agricultura. Managementul mediului
Management in agriculturd. Dezvoltare rurald

Audlit si sustenabilitate

Economie agroalimentard

Corpul profesoral al Facultdtii de Agriculturd, alaturi si impreund cu

Dumneavoastrd, dragi studenti, se strdduieste sd gdseascd cele mai potrivite
modalitdti si metode pentru a vd asigura o pregdtire corespunzdtoare, astfel incat sa
puteti aborda cu incredere, senindtate si curaj orice oportunitate care va apdrea pe
aceste segmente de activitate si, in acelasi timp, sa fiti recunoscuti de potentialii
angajatori pentru pregdtirea profesionald de exceptie. Si, mai presus de orice, sa fiti
Oameni ai viitorului!

Prof. univ. dr. Florin-Daniel LIPSA
Decanul
Facultatii de Agricultura
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Capitolul 1

Prezentare generala a Facultatii de Agricultura

Misiunea de baza a Facultatii de Agricultura este de a
forma specialisti pentru unul din cele mai complexe
domenii ale economiei nationale: agricultura.

Se urmdreste ca acestia sa dobandeasca, din timpul
studentiei, o bogata pregatire teoretica si practica, fiind
capabili sa gestioneze problemele tot mai complexe
din agricultura romaneasca.

Prin cunostintele acumulate, absolventii vor putea
exercita functii de management si de marketing, de
exploatare a utilajelor specifice, protectia plantelor etc.



1.1. Scurt istoric

1912
Invatamantul superior agronomic din lasi functioneaza din anul 1912, cand a fost
infiintata Sectia de Stiinte Agricole in cadrul Facultatii de Stiinte a Universitatii
LAlexandru loan Cuza” lasi, durata studiilor fiind de 3 ani.

1933
incepand cu anul 1933, Sectia de Stiinte Agricole devine Facultatea de Stiinte
Agricole a Universitatii din lasi, cu sediul la Chisinau, facultate care se desfiinteaza
odata cu ocuparea Basarabiei, in 1940, de catre fosta URSS.

1941

Facultatea este reinfiintata in 1941 la lasi, iar prin reforma invatamantului superior
din anul 1948 se infiinteaza Institutul Agronomic lasi.

1956

Prin Hotararea Consiliului de Ministri se infiinteaza, incepand cu anul 1951,
Facultatea de Horticultura avand doua sectii: Horticultura si Viticultura, iar din anul
1956 denumirea institutiei devine Institutul Agronomic "lon lonescu de la Brad"; din
acelasi an durata studiilor se mareste la cinci ani.

1999
in anul 1992 Institutul se transforma in Universitatea Agronomicé si de Medicina
Veterinara, iar din 1999 se numeste Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina
Veterinara.

2021

Din anul 2021 Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara "lon lonescu
de la Brad” se numeste Universitatea de Stiintele Vietii "lon lonescu de la Brad".

in prezent, Facultatea de Agriculturad functioneazi in cadrul Universitatii de
Stiintele Vietii “lon lonescu de la Brad” din lasi, avand sediul in lasi, Aleea Mihail
Sadoveanu nr. 3. Este persoand juridicd romand si este integratd invatamantului
superior de stat, functionand conform Constitutiei Romaniei, a legilor specifice si a
Cartei Universitare.



1.2. Misiunea si obiectivele facultatii

Misiunea de baza a facultdtii este de a forma specialisti pentru unul dintre
domeniile vitale si cele mai complexe ale economiei nationale: agricultura. Specialistii,
absolventi ai Facultatii de Agricultura, vor avea o bogata pregatire teoretica si practica,
fiind capabili sa gestioneze problemele tot mai complexe, mai numeroase si mai variate
din agricultura roméaneasca. De asemenea, prin cunostintele dobandite, acestia e vor
putea exercita functii de management si de marketing, de exploatare a utilajelor
specifice, protectia plantelor etc.

Toate aceste aspecte si orientdri sunt in conformitate cu noile legi specifice din
agricultura, cu dinamica fondului funciar, precum si cu noile cerinte europene.

Totodatd, viitorii absolventi ai Facultatii de Agriculturd sunt instruiti pentru
activitatea de cercetare, pedagogie si metodica, pentru a deveni cadre didactice in
invatamantul preuniversitar si universitar.

O altad misiune a facultatii este de pregatire continua a absolventilor prin studii
de masterat, doctorat sau alte specializari postuniversitare.

Realizarea misiunii se bazeaza pe indeplinirea urmatoarelor obiective:

- asigurarea numarului de studenti corespunzator bazei tehnico-materiale si

nivelului de absorbtie al pietei cu forta de munca;

- dezvoltarea si modernizarea bazei tehnico-materiale pentru invatdamant si
cercetare;

- cresterea calitatii procesului de invatamant si cel al cercetarii stiintifice prin
adaptarea si actualizarea permanenta a continutului programelor de invatare;

- asigurarea conditiilor si spatiilor adecvate de invatare: laboratoare de cercetare,
ateliere de proiectare, cadmpuri si loturi experimentale, mijloace de
informatizare, biblioteci;

- generalizarea sistemului concurential privind licitarea unor programe de
cercetare pe plan local, national si international;

- conservarea, dezvoltarea, aplicarea si diseminarea creatiei stiintifice in
domeniul agricol, inginerie alimentara, stiinte economice, biologie;

- specializarea postuniversitara a absolventilor prin masterat si doctorat;

- perfectionarea activitatii didactico-metodice a absolventilor facultatii noastre,
care vor deveni cadre didactice in gimnazii si licee agroindustriale, licee
teoretice si de cultura generala, universitatj;

- actualizarea instruirii absolventilor din zona de influenta a Universitatii de
Stiintele Vietii din lasi, prin cursuri de specializare;

- acordarea de consultanta agentilor economici in domeniul productiei agricole
si a in domenii conexe;

- imbunatatirea continud a activitatilor si performantelor, prin valorificarea
experientei universitatilor si centrelor de cercetare de referinta din tara si din
strainatate, in domeniul productiei agricole.



1.3. Conducerea Facultatii de Agricultura

DECAN

Prof. univ. dr. Florin-Daniel LIPSA

Este titularul disciplinelor Microbiologie generald si Microbiologie
speciald (alimentard, sol, aer) in cadrul Departamentului de
Tehnologii Alimentare.

Telefon: 0232.407510; e-mail: florin.lipsa@iuls.ro

PRODECAN

Prof. univ. dr. Petru-Marian CARLESCU

Este titularul disciplinelor de Operatii unitare in industria
alimentard, Utilaje si instalatii in industria alimentard,
Electrotehnicd, Graficd asistatd pe calculator in  cadrul
epartamentului de de Tehnologii Alimentare.

elefon: 0232.407560; e-mail: petru.carlescu@iuls.ro

PRODECAN

Conf. univ. dr. lulian GABUR

Este titularul disciplinelor Geneticd, Biotehnologii si Ameliorarea
plantelor in cadrul Departamentului de Stiinta Plantelor.

Telefon: 0232.407444; e-mail: iulian.gabur@iuls.ro

PRODECAN

. Conf. univ. dr. Otilia-Cristina MURARIU

Este titularul disciplinelor de Tehnologia prelucrarii legumelor si
fructelor, Tehnologii generale in industria alimentard, Materii prime
vegetale, Biotehnologii agroalimentare in cadrul Departamentului
de Tehnologii alimentare.

Telefon: 0232.407481; e-mail: otilia.murariu@iuls.ro

Conducerea facultatii se realizeaza de catre Consiliul Facultatii de Agricultura,
format din 22 cadre didactice si 7 studenti. Conducerea operativa este asigurata de
Biroul Executiv al Consiliului, format din: Decan, Prodecani, Directori de departamente,
Reprezentantul studentilor.

Corpul didactic al Facultatii de Agricultura este format din: 24 profesori, 16
conferentiari, 26 sefi de lucrari, 5 lectori, 6 asistenti si 1 cercetator stiintific.

SECRETARIAT - program de lucru cu studentii: Luni - Vineri, orele 13.00 - 15.00
Telefon / Fax: 0232.219175

E-mail: secr_agr@iuls.ro

Secretar Sef: Florentina SCAFARIU; telefon: 0232.407503

Secretar: Minodora RADU; telefon: 0232.407424
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1.4. Oferta educationala a Facultatii de Agricultura

Ciclul I - invatdmant universitar de licenti

Domeniul Specializarea
Agricultura 4 ani
—
. Montanoloci;ie 4 ani
Agronomie
Exploatarea masinilor si instalatiilor pentru 4 ani
agricultura si industria alimentara
-
Inginerie si  management
in agricultura si dezvoltare § Ingineria si managementul afacerilor agricole 4 ani
rurala
Ingineria produselor Tehnologia prelucrarii produselor agricole 4 ani
alimentare Protectia consumatorului si a mediului 4 ani
Biologie Biologie 3 ani
Ciclul Il - Masterat
‘ Domeniul Specializarea Durata
Managementul si conservarea solurilor 2 ani
.
) Producerea de samanta si material de plantat 2 ani
Agronomie - - = m— -
Tehnologu de agrlcultura ecologlca 2 ani
Tehnologii agricole moderne 2 ani
Administrarea afacerilor ac-;ricole 2 ani
|nginerie Si management Managementul dezvoltarii rurale 2 ani
-
in agricultura si dezvoltare | Management in alimentatie publica si 2 ani
rurala agroturism
Management si audit in agricultura 2 ani
- -
Expertiza pe filiera produselor alimentare 2 ani
Ingineria produselor Siguranta alimentara si protectia 2 ani
alimentare consumatorului
Sisteme avansate de procesare si controlul > ani

calitatii produselor agroalimentare
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Ciclul 11l - Doctorat (Specializari si conducatori stiintifici)

Specializare Conducator doctorat

Agrotehnica

Prof. univ.
Prof. univ.

Prof. univ.

Dr. Gerard JITAREANU
Dr. Costica AILINCAI
Dr. Denis Constantin TOPA

Audit si sustenabilitate

Prof. univ.

Dr. Gabriela IGNAT

Botanica

Prof. univ.

Dr. Culita SIRBU

Economie agroalimentara

Prof. univ.

Dr. Dan BODESCU

Economie rurala

Prof. univ.

Dr. Gavril STEFAN

Exploatarea sistemelor de imbunatatiri
funciare

Prof. univ.

Dr. Daniel BUCUR

Fitotehnie

Prof. univ.

Dr. Teodor ROBU

Fiziologia plantelor

Prof. univ.

Dr. Doina JITAREANU

Genetica si ameliorare

Dr. Ing. Danela MURARIU

Prof. univ.

Dr. Silvica PADUREANU

Management. Managementul fermei.

Prof. univ.

Dr. Stejarel BREZULEANU

Management financiar contabil in
agricultura. Managementul mediului.

Prof. univ.

Dr. Carmen-Luiza COSTULEANU

Dezvoltare rurala.

Management in agricultura. Marketing.

Prof. univ.

Dr. George UNGUREANU

Marketing Prof. univ. Dr. Elena LEONTE
Mecanizarea agriculturii Prof. univ. Dr. loan TENU
Prof. univ. Dr. Florin Daniel LIPSA

Producerea si pastrarea furajelor

Prof. univ.

Prof. univ.

Dr. Vasile VINTU
Dr. Costel SAMUIL

Protectia plantelor

IMicrobioIogie

Prof. univ.

Dr. Eugen ULEA
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1.5. Departamente si personal didactic

Departamentul de PEDOTEHNICA
Director departament: Prof. univ. Dr. Daniel BUCUR

Profesori

Disciplina

Telefon

Agrotehnica

Prof. “'?i:" Dr. Ingineria conservarii solului si apei 0232. gerarq.jitareanu@
Gerard Jitareanu Tehnica experimental3 407401 iuls.ro
Geniu rural
Prof. univ. Dr. Hidrologie si hidrogeologie 0232. daniel.bucur@
Daniel Bucur Irigarea culturilor 407508 iuls.ro
imbunéatatiri funciare
Prof. univ. Dr. Masini 'r_10.rt|cole . . . 0232. . .
Operatii si aparate in industria alimentara ioan.tenu@iuls.ro
loan Tenu R o . 407558
Utilaje in industria alimentara
Elemente de ingineria frigului.
Prof. univ. Dr. Exploatarea masinilor si instalatiilor 0232. radu.rosca@iuls.ro
Radu Rosca zootehnice. 407561 ' ’
Instalatii frigorifice si de climatizare
. Agrotehnica. .
Prof. univ. Dr. or I . 0232. costica.ailincai@
Sy e s Agrotehnica zonelor de deal si de munte. .
Costica Ailincai . s . 407535 iuls.ro
Gestionarea fertilitatii solului.
Agronomie, Agrotehnica
Prof. univ. Dr. Fizica solurilor agricole 0232. denis.topa@iuls.ro
Denis Topa Sisteme de lucrari conservatve ale solului 407445 P ’
Tehnica experimentala
Conf. univ. Dr. Pedologie 0232. feodor filipov@
Feodor Filipov Geologie si pedologie 407450 iuls.ro
Conf. univ. Dr. . s
Pedologie agricola. 0232. eugen.teodorescu@
Eugen Teodorescu n . . - - .
Stiinta solului in productia horticola ecologica.j 407450 iuls.ro
Soare
Agrochimie.
Conf. univ. Dr. g . < . 0232. . .
) - Combaterea integrata a buruienilor lucian.raus@iuls.ro
Lucian Raus 407544
Metode moderne de cercetare.
Conf. univ. Dr. N sy . .
Imbunatatiri funciare. 0232. | esmeralda.chiorescu
Esmeralda lonela . . N .
. Regularizarea cursurilor de apa. 407355 @iuls.ro
Chiorescu
Conf. univ. Dr. Ameliorarea plantelor 0232. violeta.simioniuc@
Violeta Simioniuc P 407536 iuls.ro
- Cadastru agricol.
Sef de lucrari Dr. Tobo r:ﬁeg il cartografie 0232. oprea.radu@
Oprea Radu pog 3 9 407511 iuls.ro

§Bonitarea terenurilor agricole.
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Conf. univ. Dr.

Agricultura digitala
Agricultura de precizie

. Grafica asistatd pe calculator 0232. § nicolae.arsenoaia@
Vlad Nicolae L . o . .
. Operatii unitare in industria alimentara 407559 iuls.ro
Arsenoaia L . . o “
Utilaje pentru agricult. si industria alimentara
Utilaje si instalatii in industria alimentara
Automatizarea proceselor tehnologice inj
. industria alimentara. o
Sef de lucrari Dr. F_Ix Ith)at;real masinilor i instalatiilor 0232. constantin.chirila@
Constantin Chirila | o2 : : 407560 iuls.ro
zootehnice
Rezistenta materialelor si organe de masini.
f de lucrari Dr. - 232. ) )
seM;iaunc;a‘;Llfr Agrochimie 4(())7?;48 mariana.volf@iuls.ro
Conservarea terenurilor agricole prin lucrarif
Sef de lucrari Dr. de imbunatatiri funciare 0232. cristian.hutanu@
Cristian Hutanu Organizarea terenurilor agricole 407512 iuls.ro
Topografie, cadastru si desen tehnic
Sef de lucrari Dr. Pedologie 0232. daniel.gales@
Daniel Costel Gales 407521 luls.ro
- Baza tica. o .
Sef de lucrari Dr. InasZtZIz;ie;gec;:iaﬁce 0232. virgil.vlahidis@
Virgil Vlahidis ranting ' 407557 iuls.ro
Masini horticole.
Sef de lucrari Dr. Agriculturd generala 0232. anca.calistru@
Anca Elena Calistru | Agrotehnica 407425 iuls.ro
Sef de lucrari dr. Fertilitatea solului 0232. diana.bolohan@
Diana Elena Bolohan | Tehnici si metode de analiza chimica 407488 iuls.ro
Agricultura digitala
Aariculturs o
Asist. univ. dr. gneu Fura de precizie . “ .
e g e Inginerie mecanica pentru agricultura 0232. liviu.butnaru@
Constantin Liviu Lo . . . .
Inginerie mecanica pentru industria 407563 iuls.ro
Butnaru ; <
alimentara
Mecanica fluidelor
Cercetitor stiintific Il E/Irz'icgzi si tehnici de analiza instrumentala 0232, oo
Irina Gabriela Cara 407425 ' '

13



mailto:mariana.volf@iuls.ro
mailto:vlahidis@iuls.ro
http://www.uaiasi.ro/agricultura/index.php/ro/CV_AECalistru

Departamentul de STIINTA PLANTELOR
Director departament: Conf. univ. Dr. loan PUIU

Profesori

Disciplina

Telefon

E-mail

Cultura pajistilor si a plantelor furajere.

Prof. univ. Dr. Pratologie si pratotehnica. 0232 o vintu@idls.ro
Vasile Vintu Peluze in parcuri si gradini. 407459
Fitopatologie.
Combaterea integrata si protectia
Prof. univ. D agroecosistemelor.
rot. univ. br. Combaterea integrata a bolilor si 0232, eugen.ulea@iuls.ro
Eugen Ulea dauntorilor 407426
Microbiologie.
Protectia plantelor.
Fitotehnie
. Materii prime vegetale
Prof&umv. Er' Plante medicinale si aromatice 4%2733i7 teodor-robu@iulsro
Teodor Robu Politica agricolad comuna
Managementul proiectelor
. Pratologie si pratotehnica '
Prof. univ. DI:. Tehnologii generale vegetale 0232. costgl.famunl@
Costel Samuil Tehnologia producerii si conservarii furajelor 407430 1uis.ro
Prof. univ. Dr. Fiziologia plantelor 0232. doinajjitareanu@
Doina Jitareanu glap 407350 iuls.ro
Prof. univ. Dr. - 0232. o .
Culits Sirbu Botanica 407436 culita.sirbu@iuls.ro
Prof. univ. Dr. Biologie celular 0232. | silvica.padureanu@
Silvica Padureanu 9 407364 iuls.ro
Prof. univ. Dr. Ameliorarea plantelor 0232. |l danut.smimioniuc@
Danut Simioniuc P 407536 iuls.ro
Conf. univ. Dr. Entomologie 0232. nela.talmaciu@
Nela Talmaciu 9 407542 iuls.ro
Cont.univ.Dr. | LEEECE bl Ll [F———
lulian Gabur noleg 407444 9 '
Genetica
Conf. univ. Dr. Fitotehnie 0232. oanpuiu@ils.ro
loan Puiu Tehnologii de cultura a plantelor 407524 P ’
Sef de lucrari Dr. - 0232. . .
Lucian Cretu Genetica 407537 lucian.cretu@iuls.ro
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Sef de lucrari Dr. Botanica 0232. mariana.hutanu@
Mariana Hutanu 407533 iuls.ro

Sef de lucrari Dr. Botanics 0232. [ nicoleta.paraschiv@

Luminita Paraschiv 407436 iuls.ro

Sef de lucrari Dr. Ecologie 0232. cristina.slabu@

Cristina Slabu 9 407349 iuls.ro

Sef de lucrari Dr. . . 0232. . .

lina.mart Is.

Alina Elena Marta Fiziologia plantelor 407349 | 3ina.mar a@iuls.ro

ef de lucrari Dr.

I-s\ndr Mihael Fitobatologi 0232. andreea.florea@
eea-Mihaela itopatologie 407526 iulsro
Florea

Sef de lucrari Dr. Fitopatologie
i . r ". . I. P . gl, 0232. andrei.gafencu@
Andrei-Mihai Microbiologie .
. 407526 iuls.ro
Gafencu Protectia plantelor
Cultura pajistilor si a plantelor furajere
Sef de lucrari Dr. Producerea si conservarea furajelor 0232. adrian.nazare@
Adrian llie Nazare | Peluze in parcuri si gradini 407403 iuls.ro
Pratologie si pratotehnica
. . Fiziologia plantelor )
Asist. univ. Dr. Nutritia plantelor 0232. mihaela.covasa@
Mihael x Ha or ) 407348 iuls.ro
thaela Covasa Protectia mediului si a habitatelor naturale
Asist. univ. Dr. Fitotehnie )
. L 0232. carmen.ghitau@
Carmen Simona Materii prime vegetale .
. < . .. . . 407523 iuls.ro
Tibulca Ghitau Plante medicinale si aromatice
Asist. univ. Drd. Fitotehnie )
. . . . . 0232. lucian.haraga@

Lucian Constantin Plante condimentare si aromatice .

407347 iuls.ro

Haraga

Cultivarea plantelor medicinale si aromatice
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Departamentul de AGROECONOMIE
Director departament: Prof. univ. Dr. Carmen Luiza Costuleanu

Profesori

Telefon

Prof. univ. Dr.

Disciplina

Bazele economiei. Contabilitate

Carmen Luiza Contabilitate financiara de raportare 0232. camen,costuleanu@
Contabilitate si  gestiunea  unitatilor 407514 iulsro
Costuleanu .
alimentare
Prof. univ. Dr. Management. Consultantd manageriala. 0232 )
Stejarel Cercetare operationald : SteJarel;brlezmea“”@
Brezuleanu Sisteme de productie agricola 407516 uis-ro
E i 1a.
Prof. univ. Dr. con.omle rura a' . o . 0232. . i
Gavril Stefan Analiza economica si financiara 407515 gavril.stefan@iuls.ro
Politici agricole.
Prof. univ. Dr. Pedagogie 0232. - .
. . - haistal Is.
Mihai Stanciu Psihologia educatiei 407422 mihalstanciu@iulsro
Comert international
Prof. univ. Dr. Economia si piata produselor ecologice 0232 el ”
Elena Leonte Marketing 407420 | clenaleonte@iulsro
Marketing si gestiune economica
. Dezvoltare regionala.
Prof. univ. Dr. Management 0232, y
George Planificarea activittilor in exploatatiile 407517 | 9eCreeungureanu@iisro
Ungureanu agricole
Audit intern. Audit financiar.
£ uni Contabilitate
Prob..ulnn:. Dr. Contabilitate si gestiune economica 4%27?;4 gabriela.ignat@iuls.ro
Gabriela Ignat Contabilitate si analiza economico-
financiara. Contabilitatea unitatilor publice
. Economie rurald
Prof. univ. Dr. Economia productiei. Economia serviciilor 0232. danbodescu@iulsro
Dan Bodescu Sociologie rural3 407509
Conf. univ. Dr. Drept comercial si legislatie agrara 0232 carmen-
Carmen-Mariana | Economia serviciilor 40754'5 mariana.diaconu@
Diaconu Legislatie si protectia consumatorului iuls.ro
Conf. univ. Dr. Limba engleza
Si _Catrinel Limb 9 ol 0232. catrinel.avarvarei@
imona-Ca r.me imba spaniola . 407458 iuls.ro
Avarvarei Institutii si mecanisme comunitare
Conf. univ. Dr. .
. Marketing 0232. . .
Andy Felix Zo0economie 407247 andy jitareanu@iuls.ro
Jitareanu
Conf. univ. Dr. . < 0232. .
Elena Petrea Limba franceza 407441 elena.petrea@iuls.ro
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Economie politica

Sef de lucrari Dr. Finantele firmei 0232. dan.donosa@iuls.ro
Dan Donosa Finante in agricultura 407518 ’ '
Statistica economica
Agroturism
ef de lucrari Dr. . o .

3 Y ,' Management si planificarea afacerilor 0232. !
Radu-Adrian L radumoraru@iuls.ro
Managementul mediului 407517

Moraru .
Turism rural
Comunicare si relatii publice
. M | proiectel
Sef de lucriri Dr. anagementu pr0|ec_te or
’ Managementul afacerilor 0232. )
Alexandru-Dragos dragos.robu@iuls.ro
Robu Managementul resurselor umane 407509
Managementul si planificarea afacerilor
Politici agricole comunitare
Comportamentul consumatorului.
sef de lucrari Dr. Marketing 0232. mioara.mihaila@iuls.ro
Mioara Mihaila Teoria economica a consumatorului. 407420 ' '
Burse de marfuri si valori.
Dezvoltare rurala. Management.
Sef de lucrari Dr. Management general. 0232. stefanviziteu@iuls.ro
Stefan Viziteu Management strategic. 407518 ’ ’
Sisteme de productie agricola.
Sef de lucriri Dr. Analiza e;cononyco—fmanaara 0232, '
Oana Coca Economie rurala 407564 oana.coca@iuls.ro
Analiza mediului de afaceri
Lector univ. Dr. Ets:gr::i’l]lijgl 21:;:; 0232. eduard.boghita@
Eduard Boghit ¢ POlitK 407518 iuls.ro
Economie rurald
Lector. univ. Dr. || Limba franceza 0232. clenavelescu@iuls.ro
Elena Velescu Limba germana 407441 ’ ’
Lector univ. Dr. Limba engleza 0232. roxana.mihalache
Roxana Mihalache ] Limba italiana 407441 @iuls.ro
Lector univ. Dr. Pedagogie 0232/ alinasirghea@iuls.ro
Alina Sirghea Psihologia educatiei 407465 i '
I:::::: uMnLIl‘:a:; Educatie fizica 4(())27?;260 florin.murariu@iuls.ro
Asist. univ. Dr. . <
sist. univ r Limba engleza 0232. L
Raluca Stefania Limba germans 407441 raluca.pelin@iuls.ro
Pelin 9
Asist. univ. drd.
. . P 0232. .
Corneliu-Florin Educatie fizica si sport 407460 cornel.gorban@iuls.ro

Gorban
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Departamentul TEHNOLOGII ALIMENTARE
Director departament: Conf. univ. Dr. Marius Mihai CIOBANU

Profesori Disciplina Telefon E-mail
Prof. univ. Dr. Microbiologie generala 0232. florin.lipsa@
Florin Daniel Lipsa Microbioloc.;ie speciald (alimentara, sol, aer) 407510 iulsro
Prof. univ. Dr. Electrotehnica; Grafica asistata de calculator
. . .. . . 0232. petru.carlescu@
Petru-Marian Operatii unitare in industria alimentara 207560 iulsro
Carlescu Utilaje si instalatii in industria alimentara )
Analize senzoriale
. Controlul si expertiza calitatii carnii si a produselor
Conf. univ. Dr. )  eXp ’ ap o
. - din carne 0232. | marius.ciobanu@
Marius Mihai ey . . .
Ciobanu Managementul valorificarii faunei cinegetice 407481 iuls.ro
Tehnologia carnii si a preparatelor din carne
Procesarea productiilor agroalimentare
. Biotehnologii agroalimentare
Conf. univ. Dr. 9. ,g.. . N - '
o .. Controlul calitatii produselor de origine animala 0232. otilia.murariu@
Otilia-Cristina . . . )
X Tehnologia prelucrérii legumelor si fructelor | 407481 iuls.ro
Murariu . n S <
Tehnologii generale in industria alimentara
Expertiza produselor alimentare de origine
vegetald; Principii si metode de conservare a
. roduselor alimentare
Sef de lucrari Dr. P . C e 0232. steluta.radu@
Tehnologia moraritului si panificatiei .
Steluta Radu e . o T 407565 iuls.ro
’ Tehnologii in industria uleiului, zahdrului si a
produselor zaharoase
Tehnologia prelucrarii produselor vegetale
Controlul calitatii alimentelor
Sef de lucrari Dr. || Controlul si expertiza calitatii laptelui si a
. R . . o 0232. roxana.ratu@
Roxana-Nicoleta | produselor lactate; Controlul si expertiza calitatii 407481 ulsro
Ratu produselor avicole si apicole '
Tehnologia laptelui si a produselor derivate
Managementul calitatii si sigurantei alimentelor
Sef de lucrari Dr. | Managementul calitatii alimentelor; Merceologia | 0232. [ gabriela.frunza@
Gabriela Frunza produselor  alimentare;  Merchandising  in || 407246 iuls.ro
alimentatie publica si agroturism
Elemente de inginerie mecanica
Elemente de inginerie electrica
.. Procese si operatii unitare in industria alimentara .
Sef de lucrari Dr. I - et e o 0232/ marius.baetu@
’ . o Utilaje in industria alimentara; Utilaje si instalatii in .
Marius Baetu . - . I 407.562 iuls.ro
industria alimentara si ingineria mediului
Utilaje tehnologice pentru alimentatia publica si
agroturism.
. . Inocuitatea produselor alimentare ) o
Asistent univ. Dr. Aditivi si ingrediente in industria alimentara 0232. loana.crivei@
loana Crivei > Ing 407545 iuls.ro

Controlul calitatii alimentelor
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Capitolul 2

Specializarea
Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Planuri de invatamant, discipline de studiu




Planuri de invatamant, discipline de studiu 2024 - 2025

Prezentarea planurilor de invatamant i
descrierea sintetica a disciplinelor de studiu, pe
ani, pentru specializarea Tehnologia prelucrarii
produselor agricole a Facultatii de Agricultura.
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2.1. Tehnologia prelucrarii produselor agricole
2.1.1. Prezentarea sintetica a planurilor de invatamant

Anul |

Discipline obligatorii:

Matematica si statistica; Chimie anorganica si analitica; Chimie organica; Biochimie;
Chimie fizica si coloidald; Informatica aplicata; Geometrie descriptiva si desen tehnic;
Biofizica; Fenomene de transfer; Chimia alimentelor; Analizd senzoriald; Practics;
Educatie fizica.

Optionale (la alegere):

Botanica / Conservarea biodiversitatii

Fiziologie vegetala / Ecofiziologie aplicata

Limba straina (englezd, franceza, germand, spaniola, italiana)

DPPD (optional):

Psihologia educatiei;

Pedagogie | (Fundamentele pedagogiei; Teoria si metodologia curriculumului)

Anul 1l

Discipline obligatorii:

Biochimia alimentului; Elemente de inginerie electrica; Microbiologie general3;
Microbiologie speciala; Elemente de inginerie mecanica; Materii prime vegetale; Materii
prime animale; Instalatii frigorifice si climatizari (1); Operatii unitare in industria
alimentara; Practica in domeniu; Educatie fizica.

Optionale (la alegere):

Limba straina (engleza, franceza, germana, spaniola, italiana)

DPPD (optional):

Pedagogie Il (Teoria si metodologia instruirii; Teoria si metodologia evaluarii)

Didactica specialitatii

Anul llI

Discipline obligatorii:

Ambalaje si design in industria alimentara; Utilaje in industria alimentard; Instalatii
frigorifice si climatizari (2); Tehnologii si control in industria vinului; Economia si filiera
produselor alimentare; Principii si metode de conservare a produselor alimentare;
Tehnologii de morarit si panificatie; Tehnologie in industria uleiului, zaharului si a
produselor zaharoase; Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor; Legislatie si
protectia consumatorilor; Elemente de inginerie electrica; Inocuitatea produselor
alimentare; Practica.

Optionale (la alegere):

Psihologia alimentatiei umane / Biotehnologii alimentare

Plante condimentare si aromatice / Principiile nutritiei umane

Facultative: Limba straina (engleza, franceza, germand, spaniolg, italiana)

Pregatire psihopedagogica (optional):

Instruire asistata de calculator; Managementul clasei de elevi; Practicd pedagogica in
invatamantul preuniversitar obligatoriu; Examen de absolvire: nivelul 1.
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Anul IV

Discipline obligatorii: Tehnologia laptelui si a produselor derivate; Tehnologia carnii si a
preparatelor din carne; Tehnologie si control in industria berii si a distilatelor; Controlul
calitatii alimentelor (Semestrul |- alimente de origine animala; Semestrul ll- alimente de
origine vegetala); Management; Marketing; Managementul calitatii alimentelor; Politici
si strategii globale de securitate alimentara; Practica proiect.

Discipline optionale: Contabilitate / Etica si integritate academica

Ecotoxicologia produselor alimentare / Aditivi si ingrediente in industria alimentara
Facultative:

Limba straina (engleza, franceza, germana, spaniola, italiana)

Elemente de dimensionare mecanica si tehnologica

Antreprenoriat

2.1.2. Descrierea sintetica a disciplinelor de studiu

<& ANULI
DISCIPLINE OBLIGATORII

Matematica si statistica
Cod. AT.F.101
Numar de ore: Semestrul |, 2/2; Semestrul |, 2/1
Nr. de credite acumulate prin promovare: 8 (4+4)
Procedura de evaluare a cunostintelor: examen (sem. 1) / colocviu (sem. II)
Competente profesionale:
o Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din analiza
matematica.
e Explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor, modelelor si metodelor din teoria
analizei matematice.
e Aplicarea principiilor si metodelor de baza din analiza matematica pentru
solutionarea problemelor, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor.
Obiectivul general al disciplinei:
Formarea unor deprinderi de a folosi rationamente riguroase precum si a deprinderilor
de studiu individual.
Obiectivele specifice:
e Formarea deprinderilor de calcul necesare stapanirii rationamentului matematic;
» Cunoasterea metodelor de cercetare analiticd si aplicarea in disciplinele de profil;
« intelegerea notiunilor teoriei probabilitatilor si a programarii liniare;
e Aplicarea notiunilor teoretice expuse la curs in rezolvarea unor probleme specifice.
e Cunoasterea metodelor de cercetare statistica in domeniu.
Continutul disciplinei:
- Functii reale de o variabila reala. Calcul diferential. Calcul integral. Functii de mai
multe variabile. Serii numerice. Serii de functii. Ecuatii diferentiale.
- Elemente de algebra abstracta; Elemente de programare liniara; Elemente de teoria
probabilitatilor; Elemente de statistica matematica.
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Bibliografie:

Aldea, F., Matematici aplicate in stiintele agricole si silvice, Risoprint, Cluj Napoca, 2006.
Precupanu, A., Bazele Analizei matematice, Ed. Polirom, editia a Ill-a, 1999.

Burdujan, I, Elemente de algebrd cu aplicatii in biologie, Editura Pim, lasi, 2006.

Burtea, M., Burtea, G., Matematicd, clasa a X-a, Editura Carminis, Pitesti, 2005.

lancu, C., Pop, M., Pop, V., Probabilitdti si statisticd. Teorie si aplicatii, Servo-Sat, 1996.
Jaba, E., Statistica descriptivd - manual pentru invdtdmdnt deschis la distantd, Editura
Universitatii "Al. I. Cuza", lasi, 2005.

Jaba, E., Statisticd, editia a doua, Editura Economica, Bucuresti, 2000.

Tamas, V., Matematica pentru studenti economisti, Editura Junimea, lasi, 2001.

Chimie anorganica si analitica
Cod. AT.F.102

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar de credite: 4

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Competente profesionale:
e Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din stiinta

alimentelor, definita in termeni multidisciplinari
 Explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor, modelelor si metodelor din stiinta
alimentelor

Obiectivul general al disciplinei: acumularea cunostintelor de chimie anorganica si
analitica si dobandirea abilitatii aplicative in aprofundarea disciplinelor de specialitate
Obiectivele specifice:
« Cunoastere si intelegere - cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor de baze ale
agriculturii prezentate in fisa disciplinei;
« Explicare si interpretare - explicarea relatiilor existente intre plante si factorii de
vegetatie;
« Instrumental - aplicative - proiectarea unor activitati practice de infiintare a unei
culturi agricole;
 Atitudinale - manifestarea unei atitudini pozitive fatd de domeniul stiintific,
valorificarea optima si creativda a potentialului stiintific propriu, implicarea in
promovarea inovatiilor stiintifice.
Continutul disciplinei: Notiuni introductive; Structura atomului; Sistemul periodic;
Legaturi chimice; Reactia chimica; Sisteme disperse omogene; Elemente si combinatii.
Bibliografie:
Afusoae, I., Trofin, A. - Chimie, curs, Editura USAMV, lasi, 2001
Trofin, A. — Chimie anorganicd, Editura USAMYV, lasi, 2005

Chimie organica
Cod. AT.F.103
Numar de ore: Semestrul |, 2/2
Numar de credite: 5
Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
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Competente profesionale:

C1. lIdentificarea, definirea  si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare; explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor,
modelelor si metodelor din stiinta alimentelor.

C2. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la
materii prime pana la produs finit; monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din
industria alimentara, identificarea situatiilor anormale si propunerea de solutii.
Obiectivul general al disciplinei: familiarizarea cu notiunile fundamentale de chimie
organica necesare rezolvarii corecte a problemelor specifice pe care le vor intalni ca
viitori specialisti in industria produselor alimentare.

Obiectivele specifice:

« Cunoastere si intelegere - cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor.

* Explicare si interpretare - explicarea relatiilor existente intre compozitia chimica
organica a alimentelor si diferiti factori.

* Instrumental - aplicative - efectuarea unor determinari calitative si cantitative din
cadrul metodelor uzuale de analiza a compusilor chimici organici din alimente.

* Atitudinale - dezvoltarea calitatilor necesare lucrului in echipa, dezvoltarea creativitatii
si formarea abilitatilor necesare participarii la activitati de cercetare.

Continutul disciplinei: Notiuni introductive. Determinarea compozitiei elementale si
structurii moleculelor organice. Clasificarea compusilor organici. Hidrocarburi (saturate,
nesaturate, aromatice). Compusi hidroxilici (alcooli, steroli, fenoli, enoli). Eteri. Amine.
Compusi carbonilici. Acizi carboxilici. Derivati functionali ai acizilor carboxilici. Compusi
organici cu functiuni mixte (aminoacizi, aminoalcooli, hidroxiacizi etc). Compusi
heterociclici. Compusi organici bioactivi intalniti in alimente.

Bibliografie:

Afusoae, |., Savu, M., Patras, A. — Chimie. Lucrdri practice, USAMV lasi, 1996.

Nutiu, R. - Chimie organicd, Editura Mirton, 2000.

Biochimie
Cod. AT.F.104

Numar de ore: Semestrul Il, 1/1

Numar de credite: 2

Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu
Competente profesionale:
C1. Identificarea, definirea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului
si sigurantei alimentare;
C2. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la
materii prime pana la produs finit; monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din
industria alimentara, identificarea situatiilor anormale si propunerea de solutii.
Obiectivul general al disciplinei: familiarizarea cu notiunile fundamentale de biochimie
necesare rezolvarii corecte a problemelor specifice pe care le vor intalni ca viitori
specialisti in industria produselor alimentare.
Obiectivele specifice: « Cunoastere si intelegere - cunoasterea si utilizarea adecvata a
notiunilor de baza; ¢ Explicare si interpretare - explicarea relatiilor existente intre
compozitia biochimica a alimentelor si diferiti factori;  Instrumental — aplicative -
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efectuarea unor determinari calitative si cantitative din cadrul metodelor uzuale de
analiza a compusilor biochimici; « Atitudinale - dezvoltarea calitatilor necesare lucrului
in echipa si formarea abilitatilor necesare participarii la activitati de cercetare.
Continutul disciplinei: Bioconstituenti fundamentali: bioelemente si biomolecule.Notiuni
de baza privind biomoleculele organice cu rol plastic si energetic: glucide; lipide;
protide. Vitamine hidrosolubile si liposolubile. Enzime. Biomolecule de origine
secundara (glicozide, lignine, taninuri, uleiuri eterice, alcaloizi).

Bibliografie:

Lupea, AX. — Biochimie. Fundamente, Editura Academiei Romane, 2007

Segal, R. — Biochimie, Editura Alma, Galati, 2000

Savu, M., Afusoae, |, Patras Nechita, A, Trofin, A, Marcu, I, 2000- Biochimie vegetald
(lucrdri practice), US.AM.V. lasi.

Chimie fizica si coloidala
Cod. AT.F.105

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar de credite: 4

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Competente profesionale:
C1. Identificarea, definirea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare;
C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara; Monitorizarea si controlul proceselor
tehnologice din industria alimentard, identificarea situatiilor anormale si propunerea de
solutii; Evaluarea conform standardelor existente a performantelor tehnologiilor prin
intermediul sistemelor de monitorizare din industria alimentara.
Obiectivul general al disciplinei: insusirea si intelegerea proprietatilor fizice, chimice si
structurale ale materiei si caracterizarea fenomenelor fizico-chimice.
Obiectivele specifice:
« Cunoastere si intelegere - cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor de baze ale
agriculturii prezentate in fisa disciplinei;
 Explicare si interpretare - explicarea relatiilor existente intre plante si factorii de
vegetatie;
« Instrumental — aplicative - proiectarea unor activitati practice de infiintare a unei
culturi agricole;
 Atitudinale - manifestarea unei atitudini pozitive fatd de domeniul stiintific,
valorificarea optima si creativa a potentialului stiintific propriu, implicarea in
promovarea inovatiilor stiintifice.
Continutul disciplinei: |. Stari de agregare; Il. Termodinamica chimica; Ill. Cinetica
chimica; IV. Sisteme disperse omogen (solutii); V. Electrochimia; VI. Separarea prin
precipitare; VII. Cromatografia; VIIl. Fenomene interfazice; IX. Sisteme disperse
eterogene; X. Dispersii eterogene stabile (pseudocoloizi).
Bibliografie:
Amzoiu, E., Lepadatu, C.- Modelare Chimicd si Proiectarea Medicamentului, Editura
Sitech, Craiova, 2005.
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Asaftei, |, Balba, N., lofcea, G. - Elemente de catalizd, Editura Cermi, lasi, 2002.

Atkins, P. W - Tratat de chimie fizicd, Editura AGIR, Bucuresti, 2004.

Bourceanu, G.- Fundamentele termodinamicii chimice, Ed. Univ. ,Al. I. Cuza” lasi, 1998.
Odochian, L., Chimie coloidald si macromoleculard. Chimie coloidald, I.P.l. lasi, 1989.
Trofin, A. — Chimie fizicd si coloidald, curs, Editura PIM, 2011

Ungureanu, E., Trofin, A. — Chimia fizicd teoreticd si aplicativa a sistemelor disperse si a
fenomenelor de transport, Editura PIM, 2012

Ungureanu, E., Trofin, A. - Bazele experimentale ale chimiei fizice si coloidale, PIM, 2013.
Ungureanu, E., Trofin, A. - Chimia fizicd si coloidald prin probleme, PIM, lasi, 2014.

Informatica aplicata
Cod. AT.F.106

Numar de ore: Semestrul I, 1/2

Numar de credite: 4

Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu
Cerinte de cunoastere, promovarea prealabila a disciplinelor: -
Continut (capitole principale): Prelucrarea electronica a datelor. Hardware. Software.
Organizarea informatiilor pe disc. Procesare de text. Calcul Tabelar.
Bibliografie:
Calin, M. - Informaticd. Bazele utilizdrii calculatoarelor, Sakura, 2001.
Sanders, H.D. - Computers Today, McGraw-Hill, 1985.
Winter, R., Winter, P. - Utilizare Microsoft Office, Teora, 1995.

Geometrie descriptiva si desen tehnic
Cod. ATF.107

Numar de ore: Semestrul Il, 2/1/1

Numar de credite: 4

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Cerinte de cunoastere: Geometrie plana si in spatiu
Continut: Sisteme de proiectie. Proprietatile geometrice ale proiectiilor. Reprezentarea
punctului. Metode de transformare a proiectiilor. Reprezentarea corpurilor geometrice.
Desfasurarea suprafetelor corpurilor geometrice. Intersectii de elemente geometrice,
suprafete si corpuri. Reprezentarea axonometrica. Norme generate de reprezentare in
desenul tehnic. Intocmirea desenului la scara. Cotarea desenului tehnic industrial.
Alcatuirea desenelor tehnice. Desenul de ansamblu. Asamblari nedemontabile si
demontabile. Reprezentarea si cotarea rotilor dintate si a angrenajelor. Reprezentarea si
cotarea lagarelor si dispozitivelor de ungere. Reprezentarea si cotarea elementelor de
etansare. Tolerante si ajustaje. Reprezentari schematice.
Bibliografie:
Popa, C., Onofrei, L., Popa I, 1991 - Geometrie descriptiva. Curs, Institutul Politehnic ,Gh.
Asachi", lasi.
Popa, C., Strobel, Gh., Romanescu, C., Anghel, A, Onofrei, L., Danila, W., Pruna L.,
Antonescu |, 1996 - Desen tehnic, Universitatea Tehnica, lasi.
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Biofizica
Cod: AT.F.108
Numar de ore: Semestrul [, 2/1
Numar de credite: 3
Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Cerinte de cunoastere: fizica, matematica, studiate in liceu, la nivel mediu de dificultate.
Continut: Mecanica. Electricitate si Magnetism. Agrometeorologia.

Bibliografie:
Sears, FW., Zemansky, M\W., Young, H.D. 1983, Fizicd, EDP, Bucuresti.

Fenomene de transfer
Cod: AT.F.109

Numar de ore: Semestrul Il, 2/2

Numar de credite: 4

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Cerinte de cunoastere: fizica, matematica, studiate in liceu, la nivel mediu de dificultate.
Continut: Notiuni fundamentale; Principiul intai;Principiul al ll-lea pentru procese
cvasistatice-reversibile; Principiul al lll-lea al termodinamicii; Aplicatii ale termodinamicii
ale proceselor cvasistatice — reversibile; Principiul al ll-lea pentru procesele nestatice —
ireversibile; Tranzitii de faza; Notiuni de termodinamica proceselor ireversibile.
Bibliografie:
Sears, F.W., Zemansky, M\W., Young, H.D. 1983, Fizicd, EDP, Bucuresti.
Halliday, D., Resnick, R. 1975, Fizicd, EDP, Bucuresti.

Chimia alimentelor
Cod: AT.F.110

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
Cerinte de cunoastere: chimie anorganica; chimie organica; chimie fizica si coloidal3;
biochimie
Continut: Principalele caracteristici chimice ale legumelor si fructelor, ale cerealelor si
produselor derivate (de panificatie si patiserie), ale zaharului, mierii de albine si
produselor derivate (dulciuri), ale uleiurilor vegetale si grasimilor animale, ale pestelui,
carnii si produselor derivate, ale oualor, laptelui si produselor derivate
Bibliografie:
Banu, A.L. C. — Tratat de Chimia Alimentelor, Editura AGIR, 1992.
Trinca, L. - Chimia alimentelor-Manual de lucrari practice, Editura Tehnopress, lasi, 2004.

Analiza senzoriala

Cod: AT.D.111
Numar ore: Semestrul Il, 2/2
Numar credite: 3
Forma de examinare: examen
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Practica

Cod: AT.D.112
Numar ore: Semestrul Il, 60 ore
Numar credite: 3
Forma de examinare: colocviu

Educatie fizica
Cod: AT.C.113
Numar de ore: Semestrul |, -/1; Semestrul Il, -/1;
Numar de credite: 2 (1+1)
Forma de examinare: colocviu
Obiectivele disciplinei:
- Cresterea nivelului de motricitate generala si dezvoltarea fizica armonioasa
- intarirea si mentinerea starii generale de sénatate care sa asigure rezistenta fizic si
psihica a studentilor in conditii de stres profesional si economico-social;
- Formarea si consolidarea deprinderilor de practicare independenta a exercitiului in
scop curativ, deconectant, compensatoriu si civilizat;
Continutul disciplinei (diferentiat pentru fete si baieti): 1. Importanta disciplinei pentru
dezvoltarea fizica armonioasa si mentinerea sanatatii; reguli de protectia muncii; 2.
Atletism; 3. Fitness / culturism; 4. Baschet; 5. Fotbal (volei).
Bibliografie
Paul Fidler, 1998 - Teoria si Metodica educatiei fizice si sportului, lasi;
Florin Grapa, Dan Mirza, 2000 - Volei in invatamant, Bacauy;
Dumitru Girleanu, 2002 - Lectii pentru pregatirea atletica a sportivilor, Bucuresti;
Zoltan Demeter Erdei, 1999 — Badminton, Cluj;
M. Radulescu, V. Cojocaru, 2003 — Ghidul antrenorului pentru copii si juniori, Bucuresti.

OPTIONALE (LA ALEGERE):

Botanica / Conservarea biodiversitatii
Cod: AT.C1114 / AT.C2115
Numar de ore: Semestrul |, 2/1
Numar de credite: 4
Forma de examinare: colocviu

Fiziologie vegetala / Ecofiziologie aplicata
Cod: AT.C3116 / AT.C4117

Numar de ore: Semestrul Il, 2/2

Numar de credite: 4

Forma de examinare: colocviu

Limba straina - fisele disciplinelor se regasesc la final
Cod: AT.C.118
Numar de ore: Semestrul I, 1/1; Semestrul 1I, 1/1
Numar de credite: 4 (2+2)
Forma de examinare: colocviu
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Discipline incluse in programul de pregatire psihopedagogica (optional)

Psihologia educatiei
Cod. AT.C.119

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar de credite: 5

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Competente
1. Cunostinte teoretice: insusirea notiunilor specifice disciplinei de psihologia educatiei;
utilizarea adecvata a notiunilor specifice disciplinei in dezbaterile de grup, comunicare
si in redactarea elementelor componente ale portofoliului individual;
2. Deprinderi dobandite: explicarea mecanismului dezvoltarii psihice, precum si a
caracteristicilor definitorii ale diferitelor stadii de dezvoltare psihica; explicarea
variabilelor psihologice implicate in realizarea procesului de finvatare; explicarea
proceselor complexe de modelare a componentelor principale ale personalitatii, cu
specificul lor la varsta adolescentei.
3. Abilitati dobandite: proiectarea unor situatii practice din perspectiva teoriei
inteligentelor multiple; aplicarea unor metode psihologice 1in cunoasterea
particularitatilor psihologice ale preadolescentilor si adolescentilor; elaborarea unui
plan de cercetare experimentala cu tematica psihologica.
4. Atitudinale: dezvoltarea unei atitudini pozitive fatd de propriul potential de care
dispune fiecare individ; cultivarea unor atitudini pozitive fata de semeni, de activitatile
umane, de lume, etc.; dezvoltarea unor atitudini de comunicare eficienta si de implicare
in realizarea unor activitati de grup.
Continut: Introducere in problematica psihologiei educatiei; Metode de cunoastere a
particularitatilor de varsta si individuale; Repere psihogenetice ale dezvoltarii psihice la
varstele scolare. Implicatii educationale; invatarea scolard-perspectivd psihologica;
Structura si dinamica personalitatii elevilor; Perspective psihosociale in educatie;
Dimensiuni psihosociale ale activitatii educatorului; Devierile comportamentale.
Bibliografie:
Cosmovici, A, lacob, L. (coord.) 1998- Psihologie scolard, Editura Polirom, lasi.
Munteanu, A., 1998- Psihologia copilului si a adolescentului, Editura Augusta, Timisoara.
Neculau, A., 1983 - A fi elev, Editura Albatros, Bucuresti.
Stanciu, M., 2005 - Elemente de psihologia educatiei, Editura Performantica, lasi.

Pedagogie | (Fundamentele pedagogiei; Teoria si metodologia curriculumului)
Cod. AT.C.120
Numar de ore: Semestrul Il, 2/2
Numar de credite: 5
Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Cerinte de cunoastere: Psihologia educatiei
Competente:
1. Cunostinte teoretice - Cunoastere si intelegere:
e finsusirea notiunilor specifice modulelor de fundamente ale pedagogiei si teoriei si
metodologiei curriculumului;
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e utilizarea adecvata a notiunilor specifice disciplinei de pedagogie in dezbaterile de
grup, Tn comunicarea oralda si scrisa, precum si in redactarea elementelor
componente ale portofoliului individual;

2. Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare:

- explicarea trasaturilor definitorii ale educatiei;

- explicarea mecanismelor definitorii de realizare a reformei sistemului de
fnvatamant romanesc din perspectiva exigentelor unei societati postmoderne;

- explicarea in perspectiva sistemicda a curriculumului scolar: competente,
continuturi, strategii de predare-invatare, forme si moduri de organizare, forme si
metode de evaluare, precum si a locului si rolului fiecarei componente in
functionarea eficienta a sistemulu;;

3. Abilitati dobandite - Instrumental-aplicative:

e operationalizarea obiectivelor educationale folosind tehnici specifice (Mager,
Landsheere, D'Hainaut);

e elaborarea unei programe scolare pentru o disciplind optionalg;

4. Atitudinale:

e dezvoltarea unei atitudini pozitive fata de rolul educatiei in modelarea personalitatii
umane;

e cultivarea unor atitudini pozitive fata de semeni, de activitatile umane, de lume, etc.

e dezvoltarea unor atitudini de comunicare eficienta si de implicare in realizarea unor
activitati de grup.

Continut: Introducere in stiintele educatiei: Pedagogia-stiinta integrativd a educatiei;

Educabilitatea. Factorii devenirii fiintei umane: Educatia permanenta ca principiu al

organizarii si desfasurarii proceselor instructiv-educative. Teoria si metodologia

curriculumului: Procesul de invatdmant-cadru principal de organizare a activitatii de
instruire si educatie scolara; Curriculumul scolar si continuturile invatamantului.

Bibliografie
Cucos, C., coord., 2008 - Psihopedagogie, Editura Polirom, lasi.

Popescu, L., Palicica, M., Papuc I., Stanciu M., 2010 - Programul de perfectionare
profesionald, Editura Elisavaros, Bucuresti.

Stanciu, M., 2003 - Didactica postmodernd, Editura Universitatii Suceava.

Stanciu, M., 2003 - Introducere in pedagogie, Editura ,lon lonescu de la Brad” lasi.

<& ANULII
DISCIPLINE OBLIGATORII

Biochimia alimentului
Cod: AT.S.201
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu
Cerinte de cunoastere:
chimie anorganica; chimie organica; chimie fizica si coloidala; biochimie.
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Continut: Procese generale de metabolizare a glucidelor, a lipidelor, a proteinelor, a
acizilor nucleici in organism.

Bibliografie:

C. Banu — Biochimia Produselor Alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti, 1988.

0. Popescu, L.C. Trinca - Biochimie, vol.ll, curs lito, UAMV, lasi, 1997.

L.C. Trinca, E. Ivas, F. Cura -Tehnici de laborator in biochimia animald, Editura Pim,
2003.

Elemente de inginerie electrica
Cod: AT.D.202

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 5

Forma de examinare: examen
Competente: in’gelegerea si utilizarea fundamentelor de matematica, fizica, tehnica
masurarii; intelegerea, utilizarea, proiectarea si dezvoltarea de aplicatii pentru
dispozitivele si circuitele electronice analogice si numerice; intelegerea, utilizarea si
dezvoltarea de aplicatii pentru prelucrarea si analiza semnalelor analogice si numerice
in electronica aplicatd; Testarea si utilizarea circuitelor specifice electrotehnicii aplicate.
intelegerea, utilizarea programelor si aplicatiilor specifice ingineriei electrice.
Continutul disciplinei: Electrostatica; Circuite electrice de curent continuu; Circuite
electrice de curent alternativ; Circuite trifazate; Magnetism si electromagnetism.
Bibliografie
Cristea, Gh. si colab. — Elemente fundamentale de fizica. Vol. ll, Editura Dacia, 1985.
Vasilache, V. - Electrotehnicd si masini electrice. Indrumar de laborator, Rotaprint, 1982.
Haba, P. - Electrotehnicd si masini electrice. Indrumar de laborator, Rotaprint, lasi, 1985.

Microbiologie generala.
Cod. AT.D.203

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar de credite: 5

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Cerinte de cunoastere: Botanica, Chimie, Biochimie, Fizica, Genetica
Continut: Obiectul de studiu. Istoric. Relatii cu alte stiinte. Microorganisme utilizate in
industrializarea produselor agricole: bacterii, levuri, mucegaiuri. Compozitia chimica a
microorganismelor, nutritia, izolarea si obtinerea de culturi pure, factorii de control al
cresterii microorganismelor. Procese metabolice ale microorganismelor si aplicatii in
industria alimentara (fermentatiile alcoolica, lactica, propionica, butirica si fermentatiile
oxidative). Microbiologia alimentelor (lapte, carne, oua, vin, alcool, bere, produse de
panificatie, produse zaharoase, ulei, fructe, legume, conserve). Controlul microbiologic
al produselor alimentare.
Bibliografie:
Hatman, M. - Microbiologie - Lucrdri practice, Universitatea Agronomica lasi - Centrul de
multiplicare, lasi, 1990.
Hatman, M., Ulea, E. - Microbiologie - Curs, Universitatea Agronomica lasi — Centrul de
multiplicare, lasi, 1993.
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Microbiologie speciala
Cod. AT.D.204

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar de credite: 5

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Cerinte de cunoastere: Botanica, Chimie, Biochimie, Fizica, Genetica
Continut: Fermentatia alcoolica. Microbiologia vinului, berii si a altor produse alcoolice.
Fermentatia lactica. Microbiologia laptelui si a produselor derivate. Fermentatia butirica
si propionica. Fermentatia gluconica si citrica. Microbiologia carnii Fermentatia acetica.
Microbiologia ofetului. Microbiologia conservelor. Microbiologia condimentelor.
Microbiologia oualelor. Microbiologia zaharului. Microbiologia cerealelor, fainii de grau
si a painii. Principii moderne aplicate in controlul microbiologic al alimentelor. Aspecte
legislative privind calitatea microbiologica a alimentelor. Microbiologia previzionala.
Bibliografie:
Apostu, S., Microbiologia produselor alimentare, vol. I, Il si Ill, Rispoprint, 2006.
Dan, V., Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galati, 2001.
Dragomir, F., Microbiologia alimentelor, Editura Universitaria, Craiova, 2006.
Lipsa F.D., Ulea, E., Microbiologia produselor alimentare, "lon lonescu de la Brad” 2017
Lipsa, F.D., Ulea, E., Practicum de microbiologie alimentara, "lon lonescu de la Brad”
2018

Elemente de inginerie mecanica
Cod. AT.D.205

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar de credite: 5

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Cerinte anterioare: Matematics; Fizica; Desen tehnic; Elemente de inginerie mecanica.
Competente: Cunoasterea principalelor materiale si semifabricate, utilizate in
constructia utilajelor din industria alimentara, precum si a metodelor de prelucrare a
acestora; Stapanirea cunostintelor de baza privind actionarile hidraulice si pneumatice;
Cunoasterea din punct de vedere constructiv si functional, a organelor pentru circulatia
si reglarea circulatiei fluidelor.
Continut: Materiale si semifabricate utilizate in constructia utilajelor pentru procesarea
produselor de origine agricola; Metode de prelucrare a materialelor; Protectia
suprafetelor impotriva coroziunii; Notiuni de mecanica teoretica; Notiuni de tolerante si
ajustaje; Elemente de tribologie; Actionari hidraulice si pneumatice. Notiuni introductive
de rezistenta materialelor; Solicitarea de intindere-compresiune; Solicitarea de
forfecare; Momente statice, Momente de inertie; Solicitarea de incovoiere a barelor
drepte; Solicitarea de rasucire a (torsiune) barelor drepte; Asamblari nedemontabile;
Asamblari demontabile; Organe ale miscarii de rotatie; Organe pentru transmiterea
miscarii de rotatie. Organe pentru circulatia si reglarea circulatiei fluidelor.
Bibliografie:
Gafitanu, M. |. - Organe de masini vol |. Editura Tehnica, Bucuresti, 1981.
Gafitanu, M. | — Organe de masini vol. Il. EDP, Bucuresti, 1983.
Popovici, Gh., 2000 - Mecanisme cu legaturi superioare - Note de curs. “Gh. Asachi” lasi.
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Materii prime vegetale
Cod: AT.S.206

Numar de ore: Semestrul |, 2/2; Semestrul I, 2/2;

Numar de credite: 9 (5+4)

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen (semestrul ) / colocviu (semestrul I1)
Competente profesionale:
C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare.
C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara;
Obiectivul general al disciplinei. Dobéandirea si intelegerea bazei teoretice specifice
tehnologiei de prelucrare a legumelor si fructelor, a abilitatilor de aplicare in practica a
cunostintelor teoretice, precum si formarea deprinderii de a actiona autonom pentru a
observa, analiza, interpreta si oferi solutii problemelor concrete din domeniul
valorificarii legumelor si fructelor.
Obiectivele specifice: Cunoasterea particularitatilor tehnologice ale legumelor si
fructelor; Cunoasterea proceselor biologice din timpul pastrarii legumelor si fructelor;
Cunoasterea fluxului de valorificare a legumelor si fructelor; Cunoasterea elementelor
de siguranta alimentara in productia de legume si fructe.
Continutul disciplinei:

1. Caracterizarea tehnologica a legumelor si fructelor.

Compozitia chimica a legumelor si fructelor.
Procesele biologice post-recoltare la legume si fructe.
Particularitatile fluxului de valorificare a fructelor si legumelor.
Factorii care determina calitatea legumelor si fructelor.
Deprecierea si alterarea post-recoltare a legumelor si fructelor..
Analiza calitatii legumelor si fructelor.
Factorii de risc in productia de legume si fructe
. Sistemele de management a sigurantei alimentare a legumelor si fructelor.
Bibliografie:
Beceanu, D. Chira, A, 2002. Tehnologia produselor horticole. Valorificare in stare
proaspata si industrializare. Editura Economica, Bucuresti.
Irimia, L., 2013. Controlul si expertiza calitdtii legumelor, fructelor si produselor derivate.
Editura "lon lonescu de la Brad”, lasi.

©ENOUAWN

Materii prime animale
Cod. AT.S.207

Numar de ore: Semestrul I, 2/2; Semestrul Il, 2/1;

Numar de credite: 8 (5+3)

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen (semestrul 1) / colocviu (semestrul I1)
Continut: Sistematica zoologica; insusirile morfologice si productive ale animalelor;
Fiziologia productiilor la animale; Reproductia animalelor; Cresterea tineretului;
Ameliorarea genetica a animalelor; Igiena animalelor; Tehnologia cresterii si exploatarii
taurinelor pentru lapte; Tehnologia cresterii si exploatarii taurinelor pentru carne;
Tehnologia cresterii si exploatari ovinelor si caprinelor; Tehnologia cresterii si exploatarii
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suinelor; Tehnologia cresterii si exploatarii pasarilor; Sisteme de apreciere a calitatii
laptelui in UE ; Sisteme de apreciere a calitatii carnii si oualor in UE.

Bibliografie

Gilca, |. - Zootehnie. Editura Vasilana '98, lasi, 2001.

Gilca, I. - Zootehnie speciald. Editura Vasiliana '98. lasi, 2001.

Gilca, I, Dragotoiu D. - Tehnologii de crestere si exploatare a animalelor. Editura ECA 2003.
Maciuc, V. — Managementul cresterii bovinelor. Editura Alfa, lasi, 2006.

Pascal, C. — Tehnologia cresterii ovinelor. Editura Corson, lasi, 1998.

Stoica, |. — Nutritia si alimentatia animalelor. Editura Coral, Sanivet, Bucuresti, 1997.
Usturoi, M.G., Paduraru G. — Tehnologii de crestere a pdsarilor. Editura Alfa, lasi, 2005.
Vacaru-Opris |. — Tratat de Aviculturd, Vol. |, Il, Editura Ceres, Bucuresti, 2002.

Instalatii frigorifice si climatizari (1)
Cod: AT.S.208

Numar ore: Semestrul Il, 2/1

Numar credite: 3

Forma de examinare: examen
Cerinte anterioare: matematicg, fizica
Competente:
1. Cunoastere si intelegere
- prezentarea notiunilor fundamentale referitoare la sistemele de racire
- cunoasterea metodelor de conservare prin frig a produselor alimentare si cunoasterea
comportarii alimentelor in contextul proceselor de refrigerare sau congelare
2. Explicare si interpretare
- Invatarea metodelor de calcul a parametrilor caracteristici ciclului de functionare al
instalatiilor frigorifice si a reprezentarii starilor sau transformarilor termodinamice in
diagrame specifice.
- Invétarea unor metode practice de rezolvare a problemelor din tehnica utilizand
material informational din literatura de specialitate, precum tabele de valori ale
marimilor termice de stare ale vaporilor, de proprietati fizice ale diferitelor fluide,
pachete software dedicate.
3. Instrumental — aplicative: Formarea abilitatilor privind cercetarea experimentala a
fenomenelor termice specifice instalatiilor frigorifice — determinare de valori
experimentale, interpretarea rezultatelor.
4. Atitudinale: Manifestarea unei atitudini pozitive fatda de domeniul stiintific;
Valorificarea optima a potentialului stiintific propriu; Implicarea in promovarea
inovatiilor stiintifice; Participarea la propria dezvoltare profesionala si stiintifica.
Continut: Notiuni introductive. Primul principiu al termodinamicii. Principiul al doilea al
termodinamicii ; Gaze perfecte. Gaze reale. Vapori. Compresoare; Transferul de caldura;
Instalatii frigorifice: introducere, agenti frigorifici, instalatii frigorifice cu comprimare
mecanica; Instalatii de climatizare; Frigul artificial si produsele alimentare. Proprietati
termofizice ale produselor alimentare; Refrigerarea. Congelarea. Liofilizarea.
Bibliografie
Chiriac, F. Instalatii frigorifice, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti 1981.
lliescu, Gh,, Vasile, C., Caracteristici termofizice ale produselor alimentare, Tehnica, 1982
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Porneala, S., s.a, Tehnologia utilizarii frigului artificial Universitatea Galati, 1986.
Porneala, S., Porneald, D. Instalatii frigorifice si climatizdri in industria alimentard. Teorie
si aplicatii numerice, Editura Alma, Galatj, 1997.

Rosca, R. Instalatii frigorifice si de climatizare. Editura “lon lonescu de la Brad” lasi, 2007.

Operatii unitare in industria alimentara
Cod: AT.D.209

Numar ore: Semestrul Il, 2/2; Semestrul Il, 2/2;

Numar credite: 10 (5+5)

Forma de examinare: examen
Competente profesionale specifice
1. Cunostinte teoretice: Cunoasterea si intelegerea notiunilor, tehnicilor si metodelor
speficice disciplinei; Cunoasterea si intelegerea operatiilor unitare, a constructiei si
functionarii aparatelor folosite in cadrul tehnologiilor pentru industria alimentars;
Cunoasterea si exploatarea adecvatd a aparatelor si echipamentelor folosite in cadrul
tehnologiilor pentru industria alimentara; Familiarizarea cu termenii si notiunele de
specialitate din domeniul ingineriei alimentare;
2. Deprinderi dobandite: Fundamentarea notiunilor teoretice privind operatiile unitare
specifice proceselor tehnologice din industria alimentara; Explicarea proceselor de lucru
specifice aparatelor si instalatilor din domeniul ingineriei produselor alimentare;
Explicarea constructiei si functionarii aparatelor si echipamentelor din ingineria
alimentara; Fundamentarea notiunilor teoretice specifice domeniului; Interpretarea
rezultatelor experimentale obtinute in cadrul lucrarilor de laborator.
3. Abilitati dobandite: lucrul cu aparate, echipamente, masini si sisteme moderne
destinate ingineriei alimentare; Folosirea tehnicilor moderne de proiectare a utilajelor si
liniilor tehnologice destinate procesarii produselor alimentare.
4. Atitudinale: Dezvoltarea aptitudinilor de a lucra cu aparatura si echipamentele
actuale, destinate testarii, monitorizarii si optimizarii exploatarii masinilor din ingineria
alimentara; Dezvoltarea de aptitudini responsabile, comunicare eficienta si de implicare
in rezolvarea problemelor specifice sectorul de productie a produselor alimentare.
Continutul disciplinei
Definirea obiectului de studiu si importanta operatiilor tehnologice; Principii privind
elaborarea bilantului de materiale si energie; Operatii unitare si aparate pentru
transportul produselor; Operatii unitare si aparate pentru separarea prin sedimentarea
in camp gravitational; Operatii unitare si aparate pentru separarea prin sedimentarea
in cdmp centrifug; Operatii unitare si aparate pentru separarea prin filtrare sub
presiune; Operatii unitare si aparate pentru separarea prin filtrare in camp centrifug;
Operatii unitare si aparate pentru separarea amestecurilor eterogene solid-solid;
Operatii unitare si aparate pentru maruntirea produselor din industria alimerntara;
Operatii unitare si aparate pentru concentrarea produselor din industria alimentara;
Operatii unitare si aparate pentru condensare; Operatii unitare si aparate pentru
pasteurizare si sterilizare; Operatii unitare si aparate pentru cernerea produselor din
industria alimentara; Operatii si aparate pentru amestecarea produselor din industria
alimentara; Operatii unitare si aparate pentru cristalizare; Operatii unitare si aparate
pentru distilare si rectificare; Operatii unitare si aparate pentru extractie.
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Bibliografie

Banu, C, s.a. — Manualul inginerului din industria alimentard, vol. | si ll, ET., 1999.
Davies, B.J,, s.a. — Manulul inginerului mecanic, Editura Tehnica, Bucuresti, 1988.

loancea, L. — Masini, utilaje si instalatii in industria alimentard, Ed. Ceres, Bucuresti 1988.
Petculescu, E., s.a. — Magini si utilaje din industria alimentard, E. D. P., Bucuresti 1987.
Rasenescu, |. — Operatii si utilgje in industria alimentard, Editura Tehnica, Bucuresti 1985.
Segal, B. — Utilaje tehnologice din ind. de prelucrare a produselor horticole, Ceres, 1982.

Tenu, I. — Tehnologii, procedee, masini si instalatii pentru industrializarea produselor
vegetale, Partea I: Tehnologii si procedee, Editura Junimea, lasi 1997.
Tenu, I. — Tehnologii, procedee, masini si instalatii pentru industrializarea produselor

vegetale, Partea a-ll-a: Curatarea, sortarea, conditionarea si spalarea, Junimea, lasi 1999.
Tenu, I. — Operatii si aparate in industria alimentard, lon lonescu de la Brad lasi, 2008.

Practica in domeniu

Cod: AT.D.210
Numar ore: Semestrul Il, 90 ore
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu

Educatie fizica
Cod. AT.C.211
Numar de ore: semestrul |, - / 1; semestrul I, - / 1
Numar de credite: 2 (1+1)
Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu
Obiectivele disciplinei:
o Cresterea nivelului de motricitate generala si dezvoltarea fizica armonioasa.
« Intérirea si mentinerea starii generale de sanatate care sa asigure o rezistenta fizica
si psihica a studentilor in conditii de stres profesional si economico-social.
« Invatarea si consolidarea elementelor tehnice specifice unor ramuri sportive.
* Formarea si consolidarea deprinderilor de practicare independenta a exercitiului in
scop curativ, deconectant, compensatoriu si civilizat.
o Educarea trasaturilor pozitive de caracter, a calitatilor morale si de vointa care sa
ajute la o mai rapida integrare socio-profesionala.
Continutul disciplinei (diferentiat pentru fete si baieti): Importanta disciplinei pentru
dezvoltarea fizica armonioasa si mentinerea sanatatii; Reguli de protectia muncii. 2.
Atletism 3. Fitness/Culturism 4. Baschet 5. Fotbal (Volei).
Bibliografie
Fidler, P., 1998 - Teoria si Metodica educatiei fizice si sportului, lasi
Grapa, F., Mirza, D., 2000 - Volei in invatamant, Bacau
Girleanu, D., 2002 - Lectii pentru pregatirea atletica a sportivilor, Bucuresti
Teodorescu, L., 1982 - Curs de baschet, Bucuresti
Georgescuy, S., Tenis, tehnica, tactica, metodica, Bucuresti, Editura Spiru Haret
Radulescu, M., Cojocaru, V., 2003 — Ghidul antrenorului pentru copii si juniori, Bucuresti
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OPTIONALE (LA ALEGERE)

Limba straina

Cod: AT.C212
Numar ore: Semestrul |, -/1; Semestrul I, -/1;
Numar credite: 2 (1+1)
Forma de examinare: colocviu

DISCIPLINE SPECIFICE PREGATIRII PSIHOPEDAGOGICE (DPPD)

Pedagogie Il (Teoria si metodologia instruirii; Teoria si metodologia evaluarii)

Cod. AT.C.213
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 5
Procedura de evaluare a cunostintelor: examen

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

1. Explicarea rolului factorului educational in modelarea umanului;

2. Explicarea in perspectiva sistemica a structurii si functionalitatii procesului de
invatamant, evidentiind locul si rolul principalelor componente in functionarea
eficienta a procesului de invatdmant (strategii de predare-invatare, forme si moduri
de organizare a procesului de invatamant, metode si instrumente de evaluare etc.);

3. Formarea unor competente de tip actional in ceea ce priveste desfasurarea unor
situatii didactice specifice disciplinelor de specialitate.

Competente profesionale specifice conferite de parcurgerea disciplinei:

1. Cunostinte teoretice: insusirea notiunilor specifice modulelor de teoria si

metodologia instruirii si evaludrii; utilizarea notiunilor specifice disciplinei pedagogie;

2. Deprinderi dobandite: explicarea variabilelor psihologice implicate in realizarea

procesului de invatare; explicarea in perspectiva sistemica a componentelor procesului

de invatamant;

3. Abilitati dobandite: operationalizarea metodelor de predare-invatare in crearea unor

situatii de instruire; proiectarea unor lectii pentru disciplinele de specialitate; elaborarea

unor teste de evaluare cu itemi multipli pentru disciplinele de specialitate;

4. Atitudinale: cultivarea unor atitudini pozitive fata de semeni, de activitatile umane, de

lume, etc,; dezvoltarea unor atitudini de comunicare eficienta si de implicare in

realizarea unor activitati de grup.

Preconditii de accesare a disciplinei: Psihologia educatiei, Pedagogie |

Continutul disciplinei: invatarea scolara; Normativitatea activitatii didactice; Strategii de

predare-invatare; Forme de organizare a procesului de finvatdamant; Proiectarea

activitatii didactice; Evaluarea in procesul de invatamant.

Bibliografie

Cucos, C. (coord.), Psihopedagogie, Editura Polirom, lasi, 2008.

Popescu, L., Palicica, M., Papuc, I., Stanciu, M., Programul de perfectionare profesionala,

Editura Elisavaros, Bucuresti, 2010.

Stanciu, M., Didactica postmodernd, Editura Univ. Suceava, 2003;

Stanciu, M., Introducere in pedagogie, Editura ,lon lonescu de la Brad” lasi, 2003.
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Didactica Specialitatii
Cod. AT.C.214

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 5

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen

Obiectivele disciplinei:
e Definirea, prezentarea evolutiei si precizarea problematicii didacticii specialitatilor.

Explicarea si caracterizarea sistemului de invatamant agronomic din Romania.

e Interpretarea si aplicarea curriculum-ului in procesul de invatdamant agronomic.
e Prezentarea sistematica si descrierea mijloacelor de optimizare a procesului de
invatamantului agronomic.
e Prezentarea metodelor didactice in procesul instructive-educativ de specialitate
agronomic.
Competente profesionale specifice conferite de parcurgerea disciplinei:
1. Cunostinte teoretice - Cunoastere si intelegere:

« insusirea notiunilor specifice Didacticii specialitatii si formarea deprinderilor de
proiectare didactica;

« Utilizarea adecvata a notiunilor specifice disciplinei Didactica specialitatii in
dezbaterile de grup, in realizarea proiectelor didactice precum si in redactarea
elementelor componente ale portofoliului didactic;

2. Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare:

» Formarea deprinderilor necesare in realizarea secventiala a proiectarii didactice;

« insusirea elementelor specifice procesului de predare- invatare a obiectelor de
specialitate agronomica: strategii de predare-invatare, forme si de organizare a
diferitelor lectii, metode de evaluare, precum si a locului si rolului fiecarei
componente in realizarea calitativa a viitoarelor lectii practice;

3. Abilitati dobandite - Instrumental-aplicative:

« Utilizarea metodelor de predare-invatare in simularea secventelor de lectii;

« Proiectarea unor lectii pentru disciplinele de specialitate;

« Elaborarea unor teste de evaluare cu itemi multipli la discipline de specialitate;

4. Atitudinale:

 dezvoltarea unei atitudini pozitive fata de rolul profesorului in formarea tinerilor;

e cultivarea unor atitudini pozitive fata de actul educational;

 dezvoltarea unor atitudini de comunicare eficienta.

Preconditii de accesare a disciplinei: Promovarea la Psihologia educatiei si Pedagogie.
Continutul disciplinei: Notiuni introductive in didactica specialitatii; Sistemul de invatamant
agronomic in Romania; Continutul invatamintului agronomice; Mijloace de optimizarea
procesului de invatamant agronomic; Metodele didactice in procesul instructive-educativ
agronomic; Lectia — forma principald de organizare a procesului de invatamant .
Bibliografie

Brezuleanu, C.O. — Metodica preddrii invatdrii specialitdtilor agronomice. Didactica
specialitatii, Editura Tehnopress. lasi, 2003

Cerchez, N. — Didactica specialitatilor agricole. Editura Polirom,lasi. 2005

lonescu, M., Radu, I. - Didactica modernd. Editura Dacia,Cluj-Napoca. 2001

lordache, I., Leu, U.M. - Metodica predarii invatadrii biologiei, lasi, 2001
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<& ANUL III
DISCIPLINE OBLIGATORII

Ambalaje si design in industria alimentara
Cod. AT.D.301
Numar de ore: Semestrul Il, 2/1
Numar de credite: 3
Procedura de evaluare a cunostintelor: examen

Cerinte de cunoastere (promovarea prealabila a unor discipline): Chimia si biochimia

alimentelor, Microbiologie, Rezistenta materialelor.

Competente:

Cunoastere si intelegere

e Insusirea notiunilor de baza privind realizarea principalelor tipuri de ambalaje care sa
asigure un design deosebit diferitelor produse;

o Insusirea standardelor UE privind realizarea unor ambalaje pentru diferite produse;

e Insusirea notiunilor de baza privind realizarea unor etichete pentru diferite produse;

Explicare si interpretare

e Explicarea importantei ambalajului in procesul de realizare a vanzarilor de produse;

e Abordarea sistemica a ambalajului in raport cu consumatorul si mediul;

Instrumental — applicative:

¢ Proiectarea unui ambalaj pentru un produs alimentar;

e Studiu de caz privind relatia dintre grafica ambalajului si caracteristicile diferitelor
sortimente de produse si privind aplicarea normelor europene pentru ambalajele care
intra in contact cu alimentele;

e Aprecierea economica a ambalajelor: calculul indicatorilor spatiali, de masa, de
consum, de productivitate, de cost;

Atitudinale

e dezvoltarea unei atitudini pozitive fatad de calitatile estetice ale unui ambalaj si ale

unei etichete pentru diferite produse;

e cultivarea unor atitudini pozitive fata de standardele UE de realizare a diferitelor

ambalaje, contribuind astfel la dezvoltarea economica durabila;

e dezvoltarea unor atitudini de comunicare eficients;

Continut: Estetica produselor, notiuni generale; Afirmarea ambalajelor; Principalele

tipuri de clasificari si codificari ale marfurilor utilizate pe plan mondial; Procedura de

realizare a componentelor estetice ale produselor; Etichetarea marfurilor alimentare;

Designul si estetica ambalajelor; Standardizarea si codificarea ambalajelor; Aspecte

specifice ambalarii marfurilor in relatie cu protectia consumatorului si mediul

fnconjurator; Aprecierea economica a ambalajelor.

Bibliografie:

Camous, R, - Guide de conception des emballages alimentaires a lusage des PME,

Programmes aliment 2000-1I et aliment demain (Syntheses), BETA, France.

Kazazian, T. s.a. - Le cycle de ' emballage, Edition Masson, Paris, 1995.

Persoana, R. - Agricultura: prospettive di marketing, L'informatore AGRARIO, 1988

Ungureanu, G. - Management. Editura Terra Nostra. 2008.

Ungureanu, G. - Managementul procesarii si conservarii productiei. Editura Alfa. 2008.
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Utilaje in industria alimentara
Cod AT.D.302
Numar de ore: Semestrul |, 2/2; Semestrul I, 2/1/1
Numar credite: 9 (5+4)
Procedura de examinare: examen si proiect
Preconditii de accesare a disciplinei: matematica, chimie, fizica, desen tehnic, organe de
masini, rezistenta materialelor, electrotehnica, operatii unitare si aparate in industria
alimentara etc.
Competente profesionale specifice
1. Cunostinte teoretice - Cunoastere si intelegere:

« Cunoasterea si intelegerea notiunilor, tehnicilor si metodelor speficice disciplinei;

« Cunoasterea si intelegerea constructiei si functionarii masinilor si echipamentelor
folosite in cadrul tehnologiilor pentru prelucrarea produselor agricole;

e Cunoasterea si exploatarea adecvata a masinilor si echipamentelor folosite in
cadrul tehnologiilor pentru industria alimentara;

e Familiarizarea cu termenii si notiunele de specialitate din domeniul ingineriei
alimentare;

2. Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare:

o Explicarea proceselor de lucru specifice masinilor, echipamentelor si instalatiilor din
domeniul ingineriei produselor alimentare;

e Explicarea constructiei si functiondrii masinilor si echipamentelor din ingineria
alimentara;

e Fundamentarea notiunilor teoretice specifice domeniului;

« Interpretarea rezultatelor experimentale obtinute in cadrul lucrarilor de laborator.

3. Abilitati dobandite - Instrumental-aplicative:

« Disponibilitate totald in lucrul cu dispozitive, echipamente matini si sisteme
moderne destinate ingineriei alimentare;

« Capacitate sporitd de invatare intuitiva, bazata pe analogii, exemple diverse si
similitudini;

 Folosirea tehnicilor moderne de proiectare a utilajelor si liniilor tehnologice
destinate procesarii produselor alimentare.

4. Atitudinale:

» Dezvoltarea aptitudinilor de operare cu notiuni tehnice.

o Dezvoltarea aptitudinilor de a lucra cu aparatura si echipamentele actuale,
destinate testarii, monitorizarii si optimizarii exploatarii masinilor din ingineria
alimentarg;

o Dezvoltarea unei atitudini pozitive fata de modul de a intelege logica proceselor
de lucru specifice utilajelor din industria alimentars;

« Dezvoltarea unor atitudini responsabile, de comunicare eficienta si de implicare in
rezolvarea problemelor specifice sectorul de productie a produselor alimentare.

Continutul disciplinei: Consideratii generale privind obiectul disciplinei; Utilaje pentru
curatarea si conditionarea produse agricole vegetale; Masini pentru spalarea
ambalajelor; Utilaje si instalatii pentru prelucrarea primara a produselor horticole;
Utilaje si instalatii complexe pentru vinificatie; Utilaje si instalatii pentru prelucrarea
primara a cerealelor; Utilaje si instalatii pentru valorificarea superioara a cerealelor;
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Utilaje si instalatii specifice industriei de fabricare a berii si maltului; Utilaje si instalatii
complexe pentru morarit si panificatie; Utilaje si instalatii pentru extragerea uleiului;
Utilaje si instalatii pentru industrializarea sfeclei de zahar; Instalatii complexe de distilare
si rectificare; Utilaje si instalatii pentru abatorizare si procesarea carnii; Utilaje si instalatii
pentru industrializarea laptelui.

Bibliografie

Banu C.,, s.a. — Manualul inginerului din industria alimentard, vol. | si ll, ET., 1999.

Musca, M. — Tehnologia produselor alimentare, lit., Univ. "Dunarea de jos”, Galati 1991.
Segal, B. — Utilaje tehnologice din industria de prelucrare a produselor horticole, Editura
Ceres, Bucuresti 1982.

Tenu, I. — Tehnologii, procedee, masini si instalatii pentru industrializarea produselor
vegetale, Partea a-ll-a: Curdtarea, sortarea, conditionarea si spdlarea, Junimea, lasi 1999.
Tenu, |. — Operatii si aparate in industria alimentard, "lon lonescu de la Brad” lasi 2008

Instalatii frigorifice si de climatizari (2)
Cod. AT.S.303
Numarul de ore: Semestrul |, 2/1/1
Numar credite: 5
Procedura de evaluarea cunostintelor: examen
Competente profesionale:
e Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara
e Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din domeniul
proceselor si exploatarii instalatiilor frigorifice din lantul agroalimentar.
o Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor de bazad in
probleme de exploatare a echipamentelor frigorifice in industria agroalimentara.
» Elaborarea de proiecte legate de procese si echipamente specifice frigului artificial
in industria agroalimentara.
Obiectivul general al disciplinei: familiarizarea studentilor cu metodele de obtinere a
frigului artificial si utilizarea acestuia n industria alimentara
Obiectivele specifice:
Cunoastere si intelegere
- prezentarea notiunilor fundamentale referitoare la sistemele de racire
- cunoasterea metodelor de conservare prin frig a produselor alimentare
- cunoasterea comportarii alimentelor in contextul proceselor de refrigerare sau
congelare
Explicare si interpretare
- Invatarea metodelor de calcul a parametrilor caracteristici ciclului de functionare al
instalatiilor frigorifice si a reprezentarii starilor sau transformarilor termodinamice
in diagrame specifice.
- Invatarea unor metode practice de rezolvare a problemelor din tehnica utilizand
material informational din literatura de specialitate
Instrumental — aplicative
- Formarea abilitatilor privind cercetarea experimentald a fenomenelor termice
specifice instalatiilor frigorifice
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Atitudinale: Manifestarea unei atitudini pozitive fata de domeniul stiintific; Valorificarea
optima si creativa a potentialului stiintific propriu; Implicarea in promovarea inovatiilor
stiintifice; Participarea la propria dezvoltare profesionala si stiintifica.

Continut (capitole curs):

Notiuni introductive de termodinamica. Primul principiu al termodinamicii. Principiul al
doilea al termodinamicii. Gaze perfecte. Gaze reale. Vapori. Compresoare. Transferul de
caldura. Instalatii frigorifice: introducere, agenti frigorifici, instalatii frigorifice cu
comprimare mecanica. Instalatii de climatizare. Frigul artificial si produsele alimentare.
Proprietati termofizice ale produselor alimentare. Refrigerarea. Congelarea. Liofilizarea.
Bibliografie

Porneald, S., Porneald, D. Instalatii frigorifice si climatizari in industria alimentard. Teorie
si aplicatii numerice Editura Alma, Galati, 1997.

Rosca, R. Instalatii frigorifice si de climatizare. Editura ALFA, lasi, 2011.

Rosca, R.. Bazele producerii frigului artificial. Editura “lon lonescu de la Brad”, lasi, 2013.

Tehnologii si control in industria vinului
Cod. AT.S.304

Numar de ore: Semestrul Il, 2/2

Numar de credite: 4

Procedura de evaluare: examen
Obiectivul general al disciplinei: Punerea la dispozitia studentilor de informatii la zi
legate de vinificatia primara, utilajele specifice folosite in vinificatie, practicile
oenologice autorizate, stabilizarea si conditionarea vinurilor, legislatie viti-vinicola,
analize uzuale si specifice la vinuri si produse derivate, alte informatii care sa ajute la
pregatirea profesionala a viitorului inginer in industrie alimentara.
Competente:

o Cunoasterea, intelegerea si utilizarea specializatd a conceptelor inovative din
sectorul vitivinicol.

o Capacitatea de a organiza si conduce procesele tehnologice din industria vinicola.

« Cunoasterea, intelegerea si folosirea utilajelor specifice din industria vinului.

o Capacitatea de a intelege si a interpreta fenomenele fizico-chimice si biologice din
oenologie.

« Insusirea cunostintelor privind conditionarea si ambalarea vinurilor si a produselor
derivate, alegerea materialelor si a solutiilor tehnologice cu un raport pret/calitate
cat mai convenabil.

Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare:

o Utilizarea metodelor si tehnicilor avansate de laborator in vederea interpretarii
corecte a calitatii produselor din industria vinurilor.

« Intelegere rolului maturarii si invechirii vinurilor de calitate.

« Intelegerea principiilor si regimurilor de functionare ale utilajelor specifice folosite
in vinificatie.

o Capacitatea de a interpreta rezultatele analizelor fizico-chimice ale materiilor
prime, semifabricatelor si ale produselor finite in vederea determinarii
tratamentelor si corectiilor ce trebuie aplicate.

Continut (principalele capitole): Notiuni introductive; Constructii si vase vinicole;
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Strugurii folositi ca materie prima in industria vinicold; Tehnologia prelucrarii strugurilor
si obtinerea mustului; Compozitia chimica si biologica a mustului; Biocatalizatorii
mustului si vinului; Tehnologia prelucrarii mustului; Antiseptici si antioxidanti folositi in
industria vinicold; Fermentatia si maceratia in tehnologia producerii vinurilor;
Compozitia chimica a vinului; Operatii tehnologice de ingrijire si de conditionare a
vinului; Evolutia si fazele de dezvoltare ale vinului; Modificari nedorite care pot sa apara
in vinuri; Tratamente de limpezire si stabilizare aplicate vinurilor; Tratamente de
stabilizare aplicate vinului; Imbutelierea vinurilor.

Bibliografie:

Banu, C. (coordonator) s. a., 2008 — Tratat de industrie alimentard. Probleme generale,
Editura ASAB, Bucuresti.

Cotea, V. D., Pomohaci, N., Namolosanu, I., Stoian, V., Popa, A., Sirghi, C., Gheorghita,
M., 2000 — Oenologie — Prelucrarea struguruilor si producerea vinurilor, vol.l, Ceres.
Cotea, V. D, Zanoaga, C., Cotea, V. V., 2009 — Oenochimie, volumele | si ll, Editura
Academiei Romane, Bucuresti.

Cotea, V. V., Cotea, V. D., 2006 — Tehnologii de producere a vinurilor, Editura Academiei
Romane, Bucuresti.

Stoian, V., 2006 — Marea carte a degustdrii vinurilor, Editura Artprint, Bucuresti.

Tardea, C., 2007 — Chimia si analiza vinului, Editura lon lonescu de la Brad, lasi.

Economia si filiera produselor alimentare
Cod. AT.S.305

Numar de ore: Semestrul Il, 2/1

Numar credite: 3

Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu
Cerinte anterioare: Economie politica
Competente:
1. Cunostinte teoretice: Cunoasterea conceptelor si principiilor specifice economiei;
Cunoasterea instrumentelor de analiza a activitatii actorilor de pe filiera produselor
alimentare; Intelegerea principiilor economiei pe filiera produselor alimentare;
2. Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare: explicarea indicatorilor primari
specifici economiei pe filiera produselor alimentare; interpretarea din punct de vedere
economic a tipurilor si particularitatilor actorilor de pe filiera produselor alimentare.
3. Abilitati dobandite — Instrumental - aplicative: Aplicarea instrumentelor de crestere
economica in aplicatii specifice filierei produselor alimentare; Utilizarea metodelor de
analiza economica a activitatilor de pe filiera produselor alimentare.
4. Atitudinale: Atitudine critica si constructiva cu privire la teoriile economice care
trateaza problematica economiei pe filiera produselor alimentare; Abilitatea de a
colabora cu specialisti din alte domenii.
Continutul disciplinei:
Economia agroalimentard - parte componenta a sistemului stiintelor economice
Sectorul agroalimentar in ecuatia cresterii si dezvoltarii economice
Filiera produselor alimentare
Eficienta economica in productia agroalimentara
Investitiile in sectorul agroalimentar
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Munca in sectorul agroalimentar

Capitalul in sectorul agroalimentar

Riscul si incertitudinea

Bibliografie

Buciuman, I, 1999 — Economie rurald. Editura SSA Alba lulia

Dona, I. — 2000 - Economie rurald, Editura Economica, Bucuresti,

Gavrilescu, D. si colab., 2000 - Economie agroalimentard, Editura Expert Bucuresti

Principii si metode de conservare a produselor alimentare
Cod. AT.D.306

Numarul de ore: Semestrul |, 2/2

Procedura de evaluarea cunostintelor: examen

Numar credite: 4

Competente profesionale:

C1 - Utilizarea adecvata in comunicarea profesionald a conceptelor, principiilor si a

metodelor de baza, specifice tehnologiilor de conservare din industria alimentars;

C2 - Descrierea caracteristicilor de baza ale materiilor prime si ale produselor finite din

domeniul conservelor, precum si a principiilor de nutritie stiintifica;

C3 - Folosirea caracteristicilor de calitate a diferitelor tipuri de produse finite din grupa

produselor alimentare conservate;

C4 - Mentionarea directiilor de modernizare a tehnologiilor de conservare si a

proceselor complementare;

Obiectivul general al disciplinei: Dobandirea si intelegerea principiilor si tehnicilor

specifice tehnologiilor alimentare de conservare, a abilitatilor de aplicare in practica a

cunostintelor teoretice, precum si formarea deprinderii de a actiona autonom pentru a

observa, analiza, interpreta si a oferi solutii problemelor concrete, in vederea obtinerii

de produse finite conservate in urma aplicarii proceselor tehnologice.

Obiectivele specifice:

« Identificarea principiilor,care stau la baza conservarii produselor alimentare;

« insusirea de catre studenti a cunostintelor de obtinere, conditionare si prelucrare a
produselor vegetale : legume, fructe , precum si a materiilor prime de origine animala
pentru obtinerea de produse alimentare conservate;

 Pregatirea tehnologilor pentru desfasurarea activitatii de procesare a produselor
proaspete in produse finite conservate, cunoasterea tehnologiilor clasice si moderne
de conservare a materiilor prime vegetale si animale;

» Formarea deprinderilor practice de aprecire a calitatii produselor finite alimentare,
conservate, care sa le permita studentilor o buna cunoastere a domeniului de
aplicatie tehnologica.

o Cunoasterea reglementdrilor in domeniul HACCP si a certificarii produselor
alimentare.

Continutul disciplinei: (capitole)

1. Calitatea legumelor si fructelor

2. Tehnici de pastrare a legumelor si fructelor in stare proaspata
3. Tehnici de pastrare a fructelor subtropicale si tropicale

4. Tehnici de conservare a produselor alimentare
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5. Ambalaje pentru produsele racite si modalitati de ambalare

6. Procedee de conservare prin tratarea termica

7. Aplicatii ale tehnicilor de consevare
Bibliografie:
Radu, S., 2010 — Tehnici de conservare a alimentelor, Editura Universitas XXI;
Vizireanu, C. si colab., 2001 - Stiluri alimentare, ,Dunarea de Jos", Galat;i.

Tehnologii de morarit si panificatie
Cod. AT.S.307
Numar de ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 4
Procedura de examinare: examen

Competente profesionale:

C1 - Descrierea fenomenelor mecanice, fizice, chimice ce au loc in operatiile de

transformare a materiilor prime in produse finite de panificatie, fainose, si de patiserie;

C2 - |Interpretarea caracteristicilor de calitate la materiile prime si auxiliare,

semifabricate, produse finite de panificatie, fainoase si de patiserie.

Obiectivul general al disciplinei

Dobéandirea si intelegerea principiilor teoretice si practice specifice tehnologiilor

alimentare de prelucrare a materiilor prime de origine vegetald, a abilitatilor de aplicare

in practica a cunostintelor teoretice, precum si formarea deprinderii de a actiona
autonom in observarea, analiza, interpretarea si oferirea de solutii la problemele
concrete, in vederea obtinerii de produse finite in urma aplicarii proceselor tehnologice.

Obiectivele specifice:

« insusirea de cétre studenti a cunostintelor de conditionare si prelucrare a produselor
vegetale, de la materii prime folosite in industria alimentara la produse finite de
panificatie, fainoase, si de patiserie;

« Cunoasterea tehnologiilor clasice si moderne de prelucrare a produselor alimentare;

o Cunoasterea reglementarilor in domeniul HACCP si a certificarii produselor fainoase;

o Formarea deprinderilor practice de apreciere a calitatii produselor de panificatie,
fainoase, si de patiserie.

Continutul disciplinelor: Tehnologia procesarii cerealelor; Tehnologia de procesare a

produselor de panificatiei; Tehnologia de fabricare a produselor fdinoase (covrigi,

biscuiti, napolitane, paste fainoase); Tehnologia de fabricare a produselor de patiserie.

Bibliografie:

Radu, S. 2009 - Tehnologii de prelucrare a produselor vegetale, vol |, Il, Universitas XXI.

Raduy, S., 2010 — Tehnologia produselor fdinoase, Editura Universitas XXI lasi.

Vizireanu, C. 2003 - Tehnologii de prelucrare a produselor vegetale, Editura Fundatiei

Universitare ,Dunarea de Jos”, Galati.

Tehnologii in industria uleiului, zaharului si a produselor zaharoase
Cod. AT.S.308

Numar de ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 4

Procedura de examinare: examen
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Competente profesionale:

C1 - Descrierea fenomenelor mecanice, fizice, chimice ce au loc in operatiile de
transformare a materiilor prime in produse finite extractive;

C2 - Interpretarea caracteristicilor de calitate la materiile prime si la produsele finite
extractive (ulei, zahar, produse zaharoase, amidon, etc);

Obiectivul general al disciplinei: Dobandirea si intelegerea principiilor teoretice si
practice specifice tehnologiilor alimentare de prelucrare a materiilor prime de origine
vegetala, a abilitatilor de aplicare in practica a cunostintelor teoretice, precum si
formarea deprinderii de a actiona autonom in observarea, analiza, interpretarea si
oferirea de solutii la problemele concrete, in vederea obtinerii de produse finite in urma
aplicarii proceselor tehnologice.

Obiectivele specifice:

« Insusirea cunostintelor de conditionare si prelucrare a produselor vegetale, de la
materii prime (seminte oleaginoase, sfecla de zahar, cereale, etc)folosite in industria
alimentara la produse finite( uleiuri comestibile, zahar, produse zaharoase, amidon);

» Cunoasterea tehnologiilor clasice si moderne de prelucrare a produselor extractive;

e Cunoasterea reglementarilor in domeniul HACCP si a certificarii produselor
alimentare extractive;

e Formarea deprinderilor practice de apreciere a calitatii produselor extractive, care
sa le permita studentilor o buna cunoastere a domeniului de aplicatie tehnologica
din industria alimentara.

Continutul disciplinei: (capitole)

Tehnologia de procesare a sfeclei de zahar

Tehnologia de obtinere a produselor zaharoase

Tehnologia de procesare a grasimilor vegetale

Tehnologii de procesare a amidonului, glucozei si a dextrinei

Reglementari interne si internationale privind certificarea conformitatii produselor
alimentare

Bibliografie:

Nicolescu, G., Petrescu, N., 1970 - Fabricarea produselor zaharoase, Editura Tehnica, Bucuresti
Radu, S., 2009 — Tehnologii de prelucrare a produselor vegetale, vol. Il Ed. Universitas XXI.

vk w2

Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor
Cod AT.S.309

Numar de ore: Semestrul |, 2/1/1

Numar credite: 5

Procedura de examinare: examen
Competente profesionale:
C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare.
C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara.
Obiectiv_general. Dobandirea si intelegerea bazei teoretice specifice tehnologiei de
prelucrare a legumelor si fructelor, a abilitatilor de aplicare in practica a cunostintelor
teoretice, precum si formarea deprinderii de a actiona autonom.
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Obiective specifice:
e Cunoasterea materiilor prime si materialelor auxiliare utilizate in prelucrarea
legumelor si fructelor.
e Cunoasterea principiilor generale de conservare si prelucrare a legumelor si
fructelor.
e Cunoasterea tehnologiilor specifice de prelucrare si conservare a legumelor si
fructelor.
Continutul disciplinei:
1. Materii prime, materiale auxiliare si operatiile de baza in industrializarea legumelor
si fructelor.
Conservarea legumelor si fructelor.
Tehnologia produselor semi-industrializate din fructe.
Tehnologia produselor semi-industrializate din legume.
Tehnologii de conservare a legumelor si fructelor prin deshidratare.
Tehnologii de conservare a legumelor si fructelor prin concentrare.
Tehnologii de conservare a produselor prin pasteurizare si termosterilizare
. Tehnologia conservarii produselor horticole prin congelare.
Bibliografie:
Beceanu, D. Chira, A, 2002. Tehnologia produselor horticole. Valorificare in stare
proaspdta si industrializare. Editura Economica, Bucuresti.
Beceanu, D., 2010. Tehnologia prelucrdrii legumelor si fructelor. Editura PIM, lasi.
Irimia, L., 2013. Controlul si expertiza calitdtii legumelor, fructelor si produselor derivate.
Editura “lon lonescu de la Brad” lasi.

© No vk W

Legislatie si protectia consumatorilor
Cod. AT.D.310

Numar de ore: Semestrul Il, 2/1

Numar de credite: 3

Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu
Competente:
1. Cunostinte teoretice - Cunoastere si intelegere: insusirea teoretici si practica a
institutiilor juridice specifice, relatiilor sociale din domeniul procesarii produselor
agricole
2. Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare: Interpretarea textelor de lege
raportat la metoda gramaticala cat si interpretarea normelor juridice in sensul
producerii efectelor juridice pozitive, legiuitorul nepromulgand texte de lege lipsite de
finalitate si aplicabilitate juridica
3. Abilitati dobandite - Instrumental-aplicative: dezbaterile colective, studiu de caz
explicatii analogice
4. Atitudinale: dezvoltarea unei atitudini pozitive fata de rolul legislatiei in viitoarea
cariera de inginer agronom
Continutul: Notiuni generale; Regimul juridic al constituirii si functionarii intreprinderilor
agricole; Relatiile contractuale ale intreprinderii; Regimul juridic al arendarii si
concesionarii; Alte contracte speciale; Legislatie sanitar-veterinara; Legislatie in industria
alimentara; Regimul juridic al falimentului.
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Bibliografie

Beleiu, Gh., — Drept civil roman, Editura ,Sansa” S.R.L., Bucuresti, 1993.

Carpenaru, S. — Drept comercial romdn, editia Ill, Editura All Beck, Bucuresti, 2000.

Cucu, C, Gavris, M. — Contractele comerciale. Practica judiciard, Editura Hamangiu,
Bucuresti, 2006.

Filip, C. - Drept si legislatie agrara, Editura “lon lonescu de la Brad”, lasi, 2001

Elemente de inginerie electrica
Cod. AT.D.311

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 4

Procedura de examinare: colocviu
Cerinte anterioare: Fizica, Matematica, Desen Tehnic, Operatii si aparate in industria
alimentara, Utilaje in industria alimentara.
Competente: insusirea de catre studenti a tehnicii de masurare si utilizarea programelor
si aplicatiilor specifice ingineriei electrice (masini electrice de curent alternativ si
continuu, transformatoare, panouri de comanda automatizate).
Continut: Transformatoare electrice (monofazate, trifazate, speciale); Masini electrice.
Elemente generale. Campuri magnetice la masinile de curent alternative; Masini
asincrone; Masini sincrone; Alegerea motoarelor electrice pentru industria alimentara.
Bibiografie:
Cretu, A. — Electrotehnicd si masini electrice. Curs, Rotaprint IP, lasi, 1990.
Vasilache, V. - Electrotehnicd si masini electrice. Tndrumar laborator, Rotaprint IP, 1982.

Inocuitatea produselor alimentare
Cod. AT.S.312

Numar de ore: Semestrul Il, 1/1

Numar credite: 2

Procedura de examinare: examen
Obiectivele disciplinei:
Cunoasterea si intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de studiu specifice
inocuitatii alimentelor.
intelegerea importantei inocuitatii alimentelor in contextul general al asigurérii calitatii
si sigurantei acestora.
Utilizarea adecvata a cunostintelor acumulate in comunicarea profesionald si
implementarea sistemelor de gestionare a sigurantei alimentare.
Continut: Notiuni generale privind inocuitatea alimentelor: Rolul alimentatiei in buna
functionare a organismului. Nocivitatea alimentelor; principalele grupe de compusi cu
efect nociv asupra organismului (pericole). Raspunsul organismului la actiunea
pericolelor din alimente. Toxiinfectia alimentara: caracteristici generale; Principalele
pericole responsabile de producerea infectiilor alimentare: bacterii, virusuri, paraziti si
prioni. Identificarea pericolelor, caracterizarea si modalitati de control. Raspunsul
organismului la actiunea pericolelor din alimente. Intoxicatia alimentara. Caracteristicile
generale ale intoxicatiilor alimentare. Principalele pericole responsabile de producerea
intoxicatiilor alimentare: toxine bacteriene, toxice naturale din materiile prime de
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origine vegetala si animala, contaminati, reziduuri, toxice rezultate in urma procesarii
alimentelor. Identificarea pericolelor. Caracterizarea pericolelor si modalitati de control.
Alergia alimentara. Caracteristici generale ale alergiilor alimentare. Alergeni alimentari -
identificare, caracterizare si modalitati de control. Alte posibile efecte negative ale
consumul de alimente: intoleranta alimentara si tulburarile metabolice. Cauze,
caracterizare si modalitdti de control. Metode actuale de control a pericolelor din
alimente si de asigurare a inocuitatii alimentelor

Bibliografie:

DeVries, J. (1997). Food safety and toxicity. CRC Press LLC, Boca Raton

Hughes W.W. (1996). Essentials of environmental toxicology: Environmentally
Hazardous Substances & Human Health. Taylor and Francis, Bristol

Huy, Y.H, Pierson, M.D., Gorham, J.R. (2001). Foodborne Disease Handbook, Vol. I-IV,
Marcel Dekker, Inc., New York.

Savu C. (1999). Poluarea mediului si prezenta substantelor toxice in alimente. Editura
Semne, Bucuresti

Shibamoto, T., Bjeldanes, L.F. (1993). Introduction to food toxicology. Academic Press
Inc., San Diego.

Practica

Cod ATS.313
Numar de ore: Semestrul Il, 90 ore
Numar credite: 4
Procedura de examinare: colocviu

OPTIONALE

Psihologia alimentatiei umane / Biotehnologii alimentare
Cod AT.D.314 / AT.D.315

Numar de ore: Semestrul I, 2/2

Numar credite: 3

Procedura de examinare: colocviu

Biotehnologii alimentare

Cerinte anterioare: Genetica, Fiziologia plantelor

Competente: Cunoastere si intelegere - cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor
specifice disciplinei); Explicare si interpretare - explicarea si interpretarea unor idei,
proiecte, procese, precum si a continutului teoretic si practic al disciplinei);
Instrumental-aplicative - proiectarea, conducerea si evaluarea activitatilor practice
specifice, utilizarea unor metode, tehnici si instrumente de investigare si aplicare);
Atitudinale - manifestarea unei atitudini pozitive fata de domeniul stiintific.

Continut: Biotehnologii clasice; Biotehnologiile moderne in serviciul omenirii; Bazele
moleculare ale ingineriei genetice; Etapele transgenezei; Metode de transformare
genetica; Prima generatie de plante transgenice; A doua generatie; A treia generatie;
Implicatii ale folosirii OMG; Identificarea produselor alimentare ce contin materii prime
provenite din organisme modificate genetic prin metode bazate pe markeri moleculari.
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Bibliografie

Badea, E.M., 2003 — Plantele transgenice in culturd, Bucuresti.

Banu, C. Si colab., 2000 - Biotehnologii in industria alimentard. Editura Tehnica Bucuresti
Danson, M. J., Hough, D. W., 1998 — Les enzymes de " extreme. Biofutur.

Milica, C.I, 1999 — Biotehnologiile viitorului. Editura ,lon lonescu de la Brad”, lasi.
Simioniuc, D.P., 2009, - Biotehnologii, Editura ,lon lonescu de la Brad” lasi.

Plante condimentare si aromatice / Principiile nutritiei umane
Cod. AT.D.316 / AT.D.317

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar de credite: 3

Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu

FACULTATIVE

Limba straina
Cod. AT.C318
Numar de ore: Semestrul I, -/1
Numar de credite: 1
Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu

Pregatire psihopedagogica (optional)

Instruire asistata de calculator
Cod. AT.C319
Numar de ore: Semestrul |, 1/1
Numar de credite: 2
Procedura de evaluare: colocviu

Practica pedagogica in invatamantul preuniversitar obligatoriu
Cod. AT.C.320

Numar de ore: Semestrul |, -/3; Semestrul Il -/3;

Numar de credite: 5 (3+2)

Procedura de evaluare: colocviu

Managementul clasei de elevi - se regaseste la final
Cod. AT.C.321

Numar de ore: Semestrul I, 1/1

Numar de credite: 3

Procedura de evaluare: colocviu

Examen de absolvire: nivelul 1
Cod. AT.C322

Numar credite: 5

Procedura de evaluare: examen
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<& ANUL IV
DISCIPLINE OBLIGATORII

Tehnologia laptelui si a produselor derivate
Cod. AT.S.401

Numar de ore: Semestrul |, 2/2; Semestrul I, 2/2

Numar credite: 9 (5+4)

Procedura de examinare: examen
Obiectivele disciplinei: Transferul cunostintelor referitoare la tehnicile de obftinere si
conditionare a laptelui, a celor privind calitatea laptelui materie prima, precum si a
metodelor de igienizare si conservare a laptelui si a produselor lactate. Vor fi detalitate
informatiile privitoare la tehnologiile de fabricatie a laptelui de consum, a produselor
acido-dietetice si a smantanii. Vor fi insusite cunostintele referitoare la metodele de
recoltare si pregatire a probelor pentru analize, tehnicile de apreciere calitativa a
laptelui si a produselor lactate si exersarea modelelor de calcul in productia de lapte.
Continutul disciplinei (principalele capitole): Importanta laptelui in alimentatia umana
Laptele crud integral, Caracteristicile laptelui, Microorganismele din lapte si produsele
lactate, Tehnici de igienizare a laptelui, Procedee de conservare a laptelui si produselor
lactate, Tehnologia laptelui de consum, Tehnologia produselor lactate acido-dietetice,
Tehnologia smantanii de consum.
Bibliografie:
Georgescu, Gh. si colab. 2000 - Laptele si produsele lactate. Editura Ceres, Bucuresti
Popa, G. Stanescu, V. 1998 - Controlul sanitar veterinar al produselor de origine
animald, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti.
Stanescu, V., 1998 - Igiena veterinara si controlul alimentelor, Editura Fundatiei Romane
de Maine, Bucuresti.
Tibulca, D., Jiborean, A., 2008 - Tehnologia de obtinere a produselor lactate. Risoprint.
Usturoi, M.G., 2007 - Tehnologia laptelui si a produselor derivate. Editura Alfa lasi.
Usturoi, M.G., 2012 - Controlul laptelui si a produselor derivate. Editura PIM, lasi.
Vacaru-Opris, |, Usturoi, M.G.,, 1994 - Tehnologia industrializdrii produselor de origine
animald. Caiet de lucrdri practice. Lito |Al, lasi

Tehnologia carnii si a preparatelor din carne
Cod. AT.S.402

Numar de ore: Semestrul |, 2/2; Semestrul Il, 2/2;

Numar credite: 9 (5+4)

Procedura de examinare: examen
Obiectivele disciplinei: Achizitia cognitiva privind elementele caracteristice caracterizarii
calitatii animalelor vii destinate abatorizarii, a prelucrarii si aprecierii obiective a
inocuitatii si calitatii intrinseci si extrinseci referitoare la carne si produse carnate,
identificarea parcursului biochimic temporal al cérnii. insusirea ultimelor noutéti
stiintifice din literatura de specialitate privind tehnologiile moderne de procesare,
conservare, a cunostintelor utile pentru perfectionarea si obtinerea expertizei necesare
inginerilor specialisti din industria alimentara, referitoare la: imbunatatirea sistemelor si
criteriilor de apreciere a calitatii produselor alimentare de origine animala.
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Continutul disciplinei (principalele capitole): Importanta trofico-biologica a carnii.
Factorii care influenteaza productia de carne si calitatea acesteia. Factorii care
influenteaza productia de carne a animalelor ce se abatorizeaza. Influenta operatiilor
antesacrificare asupra calitatii carnii. Aprecierea calitatii animalelor destinate sacrificarii.
Aprecierea bovinelor. Aprecierea porcinelor. Aprecierea ovinelor. Aprecierea pasarilor.
Pregatirea animalelor pentru sacrificare. Tehnologia abatorizarii animalelor si obtinerea
carcaselor. Pregatirea animalelor pentru taiere. Suprimarea vietii animalelor. Prelucrarea
carcaselor. Aprecierea calitatii carcaselor. Tehnologii de imbunatatire a calitatii carnii.
Stimularea electricd a carcaselor. Conditionarea carnii inainte de refrigerare.
Morfofiziologia muschiului striat si biochimia carnii. Structura morfologica a tesutului
muscular striat. Surse de energie ale contractiei musculare. Specializarea metabolica si
contractila a muschilor. Metabolismul energetic in tesutul muscular in vivo.
Metabolismul glicogenului si mecanisme de reglare. Compozitia chimica a carnii.
Conceptul de calitate a carnii. Caracterizarea senzoriala. Factorii care influenteaza
productia de carne si calitatea acesteia. Microbiologia carnii. Metode de conservare.
Bibliografie:

Banu, C., Alexe, P., Vizireanu, C. - Procesarea industriald a cdrnii. Editura Tehnica, 2003.
Cotofan, V. si colab. - Anatomia animalelor domestice. Vol I, Ill, Editura Orizonturi
Universitare , Timisoara, 2002

Cuciureanu, R. - Chimia si igiena mediului si alimentului. Editura Gr. T. Popa, lasi, 2003.
Georgescu, Gh.,, Banu, C. - Tratat de producerea, procesarea si valorificarea cdrnii. 2000.
Negrea, A. - Tehnologia, calitatea si controlul sanitar veterinar al produselor de origine
animald. Editura Moldogrup, lasi, 2001.

Savu, C., Mihai, G. - Controlul sanitar veterinar al alimentelor. Editura Ceres, 1997.
Bondoc, 1., Sindilar, EV., 2002 - Controlul sanitar veterinar al calitdatii si salubritatii
alimentelor. Volumul 1. Editura “lon lonescu de la Brad”, lasi.

Cuciureanu, R. - Chimia si igiena mediului si alimentului. Editura Gr. T. Popa , lasi, 2003.

Tehnologie si control in industria berii si a distilatelor
Cod. A.T.S.403

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 5

Procedura de examinare: examen
Obiectivele disciplinei: Cursul urmareste sa puna la dispozitia studentilor informatii la zi
legate de tehnologiile de obtinere a berii si distilatelor, utilajele specifice folosite in
industria berii si a alcoolului din fructe si cereale, practicile tehnologice autorizate,
stabilizarea si conditionarea bauturilor alcoolice, legislatie, analize uzuale si specifice la
bere si distilate, alte informatii care sa ajute la pregatirea profesionala a viitorului
inginer in industrie alimentara.
Continutul disciplinei (principalele capitole):
Introducere in tehnologia de producere a berii. Consumul de bere pe plan mondial si in
Romania. Materii prime si materiale folosite in industria maltului si berii. Tehnologia
obtinerii maltului. Fabricarea mustului de bere. Compozitia chimica a berii. Tehnologia
fermentarii pentru obtinerea berii. Procedee tehnologice. Limpezirea, stabilizarea si
imbutelierea berii. Clasificarea bauturilor distilate. Principalele sortimente de bauturi
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distilate. Materii prime agricole si horticole folosite la obtinerea distilatelor. Tehnologia
obtinerii alcoolului rafinat alimentar. Tehnologia distilarii continue si discontinue.
Principalele bauturi obtinute pe baza de alcool rafinat alimentar. Principalele bauturi
obtinute prin distilare. Maturarea si invechirea distilatelor. Tehnologia producerii
distilatelor invechite din vin (Cognac, Brandy, Vinars).

Bibliografie:

Banu, C. s.a., 2000/2001 — Tratat de stiinta si tehnologia maltului si berii, vol | si Il,
Editura Tehnica, Bucuresti.

Banu, C. s.a., 1999 — Manualul inginerului de industrie alimentard, vol. ll, Editura Tehnica.
Banu, C. s. a., 2008 - Tratat de industrie alimentard. Probleme generale, ASAB, Bucuresti.
Banu, C. s. a, 2009 - Tratat de industrie alimentard. Tehnologii alimentare, ASAB.
Beceanu, D., 2008 — Materii prime horticole pentru industria alimentara — struguri, fructe,
legume. Editura PIM, lasi.

Beceanu, D., 2009 — Tehnologia prelucrdrii legumelor si fructelor. USAMV lasi.

Cotea, V. V., Zanoaga, C., Cotea, V. D, 2010 — Oenologie. Constructii, vase si utilaje
vinicole, Editura Academiei Romane, Bucuresti.

Kunze, W., 1999 — Technology brewing and malting, VLB, Berlin.

Stoian, V., 2006 — Marea carte a degustdrii vinurilor, Editura Artprint, Bucuresti.

Controlul calitatii alimentelor (de origine animala/vegetala)
Semestrul | - alimente de origine animald
Semestrul Il - alimente de origine vegetalad

Cod. AT.S.404

Numar de ore: Semestrul |, 2/2; Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 10 (5+5)

Procedura de examinare: examen / examen
Cerinte anterioare: Biochimie, Chimie anorganica si organica, Chimia si biochimia
alimentelor, Microbiologie, Materii prime vegetale/animale, Tehnologia laptelui si a
produselor derivate, Tehnologia carnii si a preparatelor din carne.
Competente specifice
1. Cunoastere si intelegere: cunoasterea notiunilor de baza ce definesc domeniul
specific si a modalitatilor de aplicare a lor pentru principalele produse si alimente de
origine animala/vegetald. intelegerea termenilor si a sensului de aplicare a lor in cazul
principalelor produse si alimente de origine animala/vegetala.
2. Explicare si interpretare: explicarea si interpretarea unor definitii, a elementelor
fundamentale care definesc calitatea unui produs alimentar: explicarea modalitatilor
practice de apreciere a calitatii unui produs alimentar si interpretarea corecta si
obiectiva a rezultatelor obtinute in activitatea practica.
3. Instrumental-aplicative: utilizarea celor mai adecvate metode de investigare a calitatii
produselor alimentare, in functie de fiecare situatie si cunoasterea evolutiei lor.
4. Atitudinale: formarea unei atitudini pozitive fatd de pregatirea profesionala, fata de
domeniul controlului calitatii alimentelor si de domeniul stiintific in general; formarea
unui spirit interactiv si de angajament pentru munca in echipa; valorificarea optima si
creativa a potentialului stiintific propriu, in functie de caz; implicarea in promovarea
cunoasterii stiintifice; angrenarea in activitati care presupun colaborare si comunicare.
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Continutul disciplinei:

1.Calitatea alimentelor: definitii, termeni de referinta si evolutia conceptului. Institutii
europene si nationale cu atributii in domeniul gestionarii calitatii alimentelor. 2.Calitatea
globala a alimentelor. 3.Calitatea nutritiva/nutritionala a alimentelor. 4.Calitatea
igienica/inocuitatea alimentelor. 5.Calitatea senzoriala a alimentelor. 6.Calitatea
nutritionald/nutritiva a principalelor grupe de alimente, materii prime procesate.
7.Procese fizico-chimice si microbiologice care afecteaza calitatea alimentelor.
Bibliografie

Bondoc, I, Sindilar, EV.,, 2002. Controlul sanitar veterinar al calitatii si salubritdtii
alimentelor. Volumul |. Editura “lon lonescu de la Brad”, lasi.

Bondoc, I, 2007. Tehnologia si controlul calitatii laptelui si produselor lactate. Volumul I.
Editura "lon lonescu de la Brad”, lasi.

Bondoc, 1., 2012. Controlul calitdtii alimentelor. Suport de curs. U.S.AM.V. lasi.

Mihaiu, M., 2010. Igiena, calitatea si tehnologia alimentelor. Risoprint, Cluj-Napoca.
Mihaiu, M. si col., 2011. Controlul sdndtatii carnii si produselor din carne. Risoprint.

Management
Cod. AT.D.405

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar de credite: 5

Procedura de evaluare: examen
Cerinte de cunoastere: Matematica, Economie, Economie Agrara, Informatica.
Obiective: insusirea principalelor cunostinte si tehnici din domeniul managementului
agroalimentar; Cunoasterea diferitelor forme de societati comerciale ca obiect a
managementului agroalimentar; Utilizarea diferitelor metode si tehnici de conducere
pentru cresterea eficientei de ansamblu a activitatii manageriale. Cunoasterea
proceselor de productie si a particularitatilor acestora in industria alimentara.
Continut: Conceptul, continutul si trasaturile managementului; Managementul pe plan
mondial si Romania; Societatile comerciale-obiect al managementului; Managementul
productiei agricole; Atributele managementului; Functiunile si structura organizatorica
si de management a exploatatiilor agricole; Procesul decizional in exploatatiile agricole;
Metode, sisteme si tehnici moderne; Managementul afacerilor; Organizarea activitatii
de baza in productia agroalimentara; Managerii exploatatiilor agricole.
Bibliografie
Alecu, I, Merce, E., Pana, D., Sambotin, L., Ciurea, |, Bold, |, Dobrescu, N. 2001.
Managementul exploatatiilor agricole. Editura Ceres, Bucuresti.
Brezuleanu, S, 2009. Management in agriculturd . Editura Tehnopres lasi.
Brezuleanu, S, 2004. Management agricol teorie si practicd. Editura Performantica lasi.
Ciurea, I.V,, Brezuleanu, S., Ungureanu, G., 2005. Management. Editura USAMV, lasi.

Marketing
Cod. A.T.D.406
Numar de ore: Semestrul Il, 2/1/1
Numar de credite: 4
Procedura de evaluare: examen / proiect
Cerinte de cunoastere: Matematica, Informaticd, Sociologie rurala.
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Continut: Nevoile de consum si consumul pentru produsele alimentare; Cererea de
consum pentru produsele agricole si agroalimentare, Piata produselor agricole si
agroalimentare; Distributia si promovarea produselor agricole si agroalimentare.
Bibliografie:

Boier, R.,, 1994 — Comportamentul consumatorului, Editura GRAPHIX, lasi.

Managementul calitatii alimentelor
Cod. AT.D.407

Numar de ore: Semestrul Il, 2/2

Numar de credite: 4

Procedura de evaluare: examen
Cerinte anterioare: Elemente de management general.
Competente: abordarea conceptului de calitate a produselor alimentare in conformitate
cu directivele europene si standardele internationale; insusirea notiunilor necesare
utilizarii standardelor din seria ISO 9000 si implementarii Sistemelor de management al
calitatii in domeniul productiei de alimente; formarea deprinderilor necesare utilizarii
tehnicilor si instrumentelor specifice managementului calitatii.
Continut: Calitatea produselor alimentare in economia moderng; Standardele si rolul lor
in asigurarea calitatii produselor alimentare; Managementul calitatii — concept, principii,
sisteme; Documentatia Sistemului de management al calitatii; Managementul calitatii in
procesul realizarii produselor si tratarii neconformitatilor; Auditul si certificarea
Sistemelor de management al calitatii in domeniul productiei de alimente.
Bibliografie
Pop, C. - Managementul calitdtii, de la concept la implementare. Tipo Moldova, 2008.
Pop, C,, Stef, D.S, Pop, |.M. - Managementul calitatii alimentelor. Edict Production, 2009.
Pop, C., Pop, .M. — Merceologia produselor alimentare. Edict Production, lasi, 2006.

Politici si strategii globale de securitate alimentara
Cod. AT.D.408

Numar de ore: Semestrul |, 2/1

Numar credite: 2

Procedura de examinare: colocviu
Cerinte anterioare: cunostinte teoretice si aplicative dobandite la disciplinele biochimie,
chimie-fizica, operatii si utilaj in industria alimentara.
Competente:
1. Cunostinte teoretice: identificarea caracteristicilor de calitate la materiile prime si
auxiliare, la semifabricate si la produsele finite conservate; cunoasterea proceselor
fizice, chimice si microbiologice de transformare a materiilor prime in produse finite;
descrierea proceselor de maturare si a fermentatiilor biochimice si microbiologice, ce au
loc la transformarea materiilor prime proaspete in produse finite conservate;
2. Deprinderi dobandite: identificarea caracteristicilor de calitate la materiile prime,
semifabricate, produse finite;
3. Abilitati dobandite: aprecierea senzoriald a materiilor prime si a produselor finite;
determinarea caracteristicilor fizico-chimice; determinarea consumurilor specifice la
fabricarea conservelor.
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4. Atitudinale: aprecierea calitatii produselor finite; formarea abilitatilor de control a
fluxului tehnologic, a materiilor prime, a semifabricatelor si a produselor finite;
organizarea locului de muncad pe fluxul tehnologic si in laborator; formarea
deprinderilor pentru decontarea productiei, gestiunea stocurilor.

Continut (capitole): Calitatea legumelor si fructelor; Tehnici de pastrare a legumelor si
fructelor in stare proaspata; Tehnici de pastrare a fructelor subtropicale si tropicale;
Tehnici de conservare a produselor alimentare; Ambalaje pentru produsele racite si
modalitati de ambalare; Procedee de conservare prin tratarea termica.

Bibliografie

loancea, L., Popescu, Gh., 1986. Masini, utilaje si instalatii in Industria alimentard, Ceres.
Vizireanu, C. si colab., 2001. Stiluri alimentare, Fundatia ,Dunarea de Jos", Galati.

Vasiliu, F. 1985. Controlul modern al calitatii produselor, Editura Ceres, Bucuresti.

Radu, S., 2010. Tehnici de conservare a alimentelor, Editura Universitas XXI, lasi.

Practica proiect

Cod A.T.S.409
Numar de ore: Semestrul Il, 120 ore
Numar credite: 5
Procedura de examinare: colocviu

OPTIONALE

Contabilitate / Etica si integritate academica
Cod. AT.C410/AT.CA11

Numar de ore: Semestrul Il, 2/2

Numar de credite: 2

Procedura de evaluare: colocviu

Contabilitate

Cerinte de cunoastere: Economie politica; Economie agrara.

Continut: Bilantul contabil; Contul contabil; Inventarierea patrimoniului societatii
comerciale; Documentatia pentru activitatea de prelucrare; Calcularea costurilor de
productie pentru produsele obtinute; Stabilirea rezultatelor economico-financiare ale
fermei, asociatiei si societatii agricole.

Bibliografie:

Cojoc, D. — Elemente de contabilitate agricold, Editura ,lon lonescu de la Brad” lasi, 1999.
Cojoc, D., Contiu, V. — Contabilitate agricold. Culegere de exercitii contabile, Editura ,lon
lonescu de la Brad” lasi, 1999.

Ecotoxicologia produselor alimentare /
Aditivi si ingrediente in industria alimentara
Cod AT.D.412 /AT.D.413

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 3

Procedura de examinare: colocviu
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Ecotoxicologia produselor alimentare

Cerinte de cunoastere: Biochimie

Continut: Notiuni despre toxice, toxicitate si factorii care o influenteaza, metabolizarea
toxicelor, xenobioticele din lanturile trofice, predictia si monitorizarea efectelor
ecotoxicologice. Metode folosite la predarea disciplinei de studiu: Predarea orala a
cursului, prezentarea unor metode analitice de identificare a toxicelor, vizite la Agentia
de mediu, Laboratorul DJSV si a unitatilor de prelucrare a produselor alimentare model.
Bibliografie:

Popescu, O., Enache, T., Medicina Veterinard Legald (Toxicologie) Il, All, Bucuresti, 1996.
Moriarty F., Ecotoxicology, 2™ Edition, Acad. Press., London, 1993.

Aditivi si ingrediente alimentare

Cerinte anterioare: Chimie; Biochimie; Tehnologia prelucrarii materiilor prime de origine
vegetala si animala.

Competente: intelegerea necesitatii utilizarii aditivilor alimentari si a relatiilor dintre
compozitia/structura alimentelor si aditivii alimentari; intelegerea modului in care
aditivii alimentari isi realizeaza functiile pentru care sunt adaugati in alimente, precum si
a consecintelor utilizarii aditivilor alimentari asupra sanatatii consumatorilor.

Continut: Aditivii alimentari — prezentare generald; Coloranti alimentari; Conservanti
alimentari; Antioxidanti alimentari; Emulgatorii alimentari; Hidrocoloizi alimentari;
indulcitori alimentari; Aromatizanti alimentari si potentiatori de aroma; Alte clase de
aditivi  alimentari; Utilizarea aditivilor alimentari in  prelucrarea produselor
agroalimentare de origine vegetala si animala; Metode de reducere a utilizarii aditivilor
n industria alimentara.

Bibliografie

Banu, C., Butu, N., Lungu, C, Alexe, P, Rasmerita, D., Vizireanu, C., (2000). Aditivi si
ingrediente pentru industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti.

Socaciu, C. (2008). Food colorants: chemical and functional properties. CRC Press, USA.
Oranescu E. (2008). Aditivi alimentari: necesitate si risc. Editura Agir, Bucuresti.

DISCIPLINE FACULTATIVE

Limba straina

Cod. AT.C414
Numar de ore: Semestrul | —=/1; Semestrul ll, 1/-/1;
Numar credite: 2 (1+1)
Procedura de examinare: colocviu

Elemente de dimensionare mecanica si tehnologica
Cod. AT.C415
Numar de ore: semestrul |, 2/1
Numar de credite: 3
Procedura de evaluare: colocviu
Cerinte anterioare: Matematica; Fizica; Desen tehnic; Elemente de inginerie mecanica;
Operatii unitare, utilaje si tehnologii generale in industria alimentara.
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Competente:

e Cunoasterea notiunilor de baza legate dimensionarea mecanica si tehnologica a
utilajelor din industria alimentara.
e Aptitudini privind efectuarea unor calculelor de dimensionare, a unor piese din
componenta utilajelor si instalatiilor din industria alimentara.
e Aptitudini privind efectuarea unor calculelor privind dimensionarea unor utilaje
tehnologice.
« Aptitudini privind efectuarea unor bilanturi de materiale de pe liniile tehnologice.
Continut: Materiale si semifabricate utilizate in constructia utilajelor pentru procesarea
produselor de origine agricold; Caracteristici mecanice ale materialelor metalice;
Elemente generale privind calculul de proiectare al organelor de masini; Tipuri de
solicitari mecanice la care sunt supuse piesele utilajelor din industriua alimentars;
Calculul imbinarilor nedemontabile sia celor demontabile; Calculul unor tipuri de
organe de masini cu miscarea de rotatie; Calculul unor organe de masini pentru
transmisia miscarii de rotatie; Calculul unor tipuri de transportoare; intocmirea bilantului
de materiale, a celui energetic si a celui termic.
Bibiografie:
Hapenciuc, M. - Echipamente de transport in industria alimentard, Editura Fundatiei
Universitare “Dunarea de jos” Galati, 2004.
Radulescu, Gh. si colab., indrumar de proiectare in constructia de masini. vol lll, Editura
Tehnica, Bucuresti, 1986.
Tenu, I, Tehnologii, procedee, masini si instalatii pentru industria produselor vegetale,
Editura Bolta Rece, lasi, 1997.

Antreprenoriat
Cod. AM.S416
Numar de ore: Semestrul Il
Numar credite: 3
Procedura de evaluarea cunostintelor: examen

DETALIERE LIMBI STRAINE

Limba franceza (I)
Cerinte anterioare: Limba franceza nivel A2 (CECR)
Competente:
1. Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare
- insusirea si utilizarea adecvata a terminologiei de specialitate, precum si a
structurilor gramaticale aplicate si aplicabile limbajului de specialitate.
- dobandirea competentelor lingvistice implicate in procesul de interpretare si
traducere a textului de specialitate.
2. Instrumental-aplicative
- comunicarea orala pe teme uzuale si de specialitate;
- folosirea diverselor modalitati de comunicare adecvate unor potentiale situatii
reale din domeniu;
- stapanirea tehnicilor de lucru cu instrumentele auxiliare: ghid de verbe, dictionare;
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- deprinderea tehnicilor de redactare a textelor functionale (CV, scrisoare de
intentie, documente oficiale);
- deprinderea abilitatii de documentare in limba franceza, in domeniul de
specialitate.
3. Atitudinale
- manifestarea unor atitudini pozitive fata de domeniul agronomic prin promovarea
unui sistem de valori culturale, morale si civice;
- incurajarea dezvoltarii profesionale prin accesul la circuitul informational
international;
- valorificarea optima si creativa a propriului potential in activitatile de specialitate.
Continut (capitole):
1. Elemente de fonetica a limbii franceze (actualizarea cunostintelor). 2. Elemente de
morfosintaxa a limbii franceze (actualizarea cunostintelor). 3. Textele functionale
(formule tip, structura, redactare). 4. Texte de specialitate si filme documentare cu
tematica adecvata profilului: biochimie, ecologie si protectia mediului, microbiologie,
materii prime vegetale, materii prime animale.
Bibliografie:
Miquel, C., Communication progressive du francais, Clé International, 2004.
Grégoire, M., Grammaire progressive du frangais, intermédiaire, Clé International, 1995.
Masichevici, V., Le francais de l'agroalimentaire, Mirton, 2008.
Paris, D., Foltete-Paris, B., Environnement.com, Clé International, 2009.
Petrea, E., Le francais a l'usage des agronomes, ,lon lonescu de la Brad”, lasi, 2011.
Rujan, S., Enache, C., Aliments et alimentation, Valahia University Press, 2005.

Limba franceza (ll)
Cerinte anterioare: Limba franceza nivel A2 (CECR)
Competente:
1. Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare
- insusirea si utilizarea adecvata a terminologiei de specialitate, precum si a
structurilor gramaticale aplicate si aplicabile limbajului de specialitate.
- dobandirea competentelor lingvistice implicate in procesul de interpretare si
traducere a textului de specialitate.
2. Instrumental-aplicative
- comunicarea orala pe teme uzuale si de specialitate;
- folosirea diverselor modalitati de comunicare adecvate unor potentiale situatii
reale din domeniu;
- stapanirea tehnicilor de lucru cu instrumentele auxiliare: ghid de verbe, dictionare;
- deprinderea abilitdtii de documentare in limba franceza, in domeniul de
specialitate.
3. Atitudinale
- manifestarea unor atitudini pozitive fata de domeniul agronomic prin promovarea
unui sistem de valori culturale, morale si civice;
- incurajarea dezvoltarii profesionale prin accesul la circuitul informational
international;
- valorificarea optima si creativa a propriului potential in activitatile de specialitate.
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Continut (capitole):

1. Elemente de lexicologie. Formarea cuvintelor. Limbajele de specialitate. 2. Notiuni de
tehnica traducerii. Sintaxa textelor de specialitate. 3. Comunicare si prezentare orala.
Functii de limbaj / formule tip. 4. Texte de specialitate si filme documentare cu tematica
adecvata profilului: nutritie umana, tehnologia bauturilor, conservarea alimentelor,
tehnologia prelucrarii produselor vegetale, tehnologia prelucrarii produselor animale.
Bibliografie:

Masichevici, V., Le francais de l'agroalimentaire, Mirton, 2008.

Paris, D., Foltéte-Paris, B., Environnement.com, Clé International, 2009.

Petrea, E., Le francais a l'usage des agronomes, Ed. "lon lonescu de la Brad”, lasi, 2011.
Rujan, S., Enache, C., Aliments et alimentation, Valahia University Press, 2005.

Limba engleza

Cerinte de cunoastere (promovarea prealabild a unor alte discipline): Limba engleza.
Continut (enumerarea principalelor capitole): Limbaje de specialitate. Sintaxa textelor
stiintifice; Dictionare de specialitate; Topica textelor stiintifice; Aplicatii practice.
Bibliografie:

Veres, G., Cehan, A, Andriescu, |, A student’s companion to English Grammar, Editura
Universitatii “Al. I. Cuza” lasi, 1996.

Bantas, A., Descriptive English Syntax, Editura Institutul European, lasi, 1996.

Bantas, A., English for advanced students, Editura Institutul European, lasi, 1996.

Limba spaniola (I)

Cerinte de cunoastere (promovarea prealabila a unor alte discipline): —

Continut (enumerarea principalelor capitole): Elemente de fonetica. Elemente de
morfologie. Elemente de sintaxa: Propozitia principala si subordonata. Exercitii lexico-
gramaticale si de imbogatire a vocabularului general (la fiecare prelegere).

Bibliografie:

Valencia, P., Merlonghi, F., Weissenrieder, M., En Contacto, Houghton Mifflin Company,
Boston, 1988.

Hernandez, H., Spaniola vorbita, Editura Teora, 2002.

Limba italiana (nivel incepator)

Competente:

« imbogatirea cunostintelor de limba italiand cu elemente de constructie a comunicarii
noi, cu accent pe: lexic de specialitate, organizarea discursului profesional;

e Identificarea, in mesaje orale si texte scrise de profil, a ideilor principale si a
informatiilor specifice, si corelarea lor, pentru a rezolva o sarcina de lucru;

« Constientizarea rolului limbii italiene ca mijloc de acces la piata muncii

Continut: forme di saluto, ordinare al ristorante, presentarsi, chiedere e fornire

informazioni su come raggiungere un luogo; raccontare, informarsi, accettare un invito.

Bibliografie:

Conforti, C., Cusimano, L, Linea diretta. Corso d'italiano per principianti. 1Ta & 1b, Guerra

Edizioni, Perugia, 2005.

Sandulescu, M., Gramatica limbii italiene prin exercitii cu cheie, Meteor Press, 2002.
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Limba italiana (nivel mediu)

Cerinte anterioare: Limba italiana A1

Competente:

« imbogatirea cunostintelor de limba italiana cu elemente de constructie a comunicarii
noi, cu accent pe: lexic de specialitate, organizarea discursului profesional.

« |dentificarea, in mesaje orale si texte scrise, a ideilor principale si a informatiilor /
detaliilor specifice, si corelarea lor, in mod coerent, pentru a rezolva o sarcina de lucru

» Constientizarea rolului limbii italiene ca mijloc de acces la piata muncii.

Continut: Ricominciamo; Tutte a te capitano!; Volevo chiederLe una cortesial; Vuole

laschiare un messaggio?; Com’e’ successo?; Non so che dirLe!l; C'e” stato un furto; Se

me l'avessi ditto prima.

Bibliografie

Conforti, C., Cusimano, L. Linea diretta. Corso d'italiano a livello medio. 2, Guerra

Edizioni, Perugia, 2010.

Serriani, L., della Valle, V., Patota, G., L'italiano parlato e scritto, Mondadori, 2003.

Sandulescu, M., Gramatica limbii italiene prin exercitii cu cheie, Meteor Press, 2002.

Limba germana (I)

Competente:

1. Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare: insusirea si utilizarea adecvata a
terminologiei de specialitate, precum si a structurilor gramaticale aplicate si aplicabile
limbajului de specialitate; dobandirea competentelor lingvistice implicate in procesul de
interpretare si traducere a textului de specialitate.

2. Instrumental-aplicative: comunicarea orala pe teme uzuale si de specialitate; folosirea
diverselor modalitati de comunicare adecvate unor potentiale situatii reale din
domeniu; stapanirea tehnicilor de lucru cu instrumentele auxiliare: ghid de verbe,
dictionare; deprinderea tehnicilor de redactare a textelor functionale (CV, scrisoare de
intentie, documente oficiale); deprinderea abilitatii de documentare in limba germang,
in domeniul de specialitate.

3. Atitudinale: manifestarea flexibilitatii in cadrul schimbului de idei si in cadrul lucrului
in echipa in diferite situatii de comunicare; constientizarea rolului limbii franceze ca
mijloc de acces la piata muncii si la patrimoniul culturii universale; disponibilitatea
pentru acceptarea diferentelor si pentru manifestarea tolerantei prin abordarea critica a
diferentelor si a stereotipurilor culturale.

Continut (capitole):

1. Elemente de fonetica a limbii germane (actualizarea cunostintelor, dupa caz).

2. Elemente de morfosintaxa a limbii germane (actualizarea cunostintelor, dupa caz).

3. Textele functionale (formule tip, structura, redactare).

Bibliografie:

Helbig, G., Buscha, J., Deutsche Grammatik. Leipzig 1984, Bucuresti 2000.

Octavian, N., Gramatica contrastiva a limbii germane. Morfologia si Sintaxa. Vol. 2, 2001.
Curs Themen aktuell 1, Kursbuch/ Arbeitsbuch, Niveaustufe A1 Hueber Verlag, Hartmut
AufderstraBBe, Heiko Bock u.a, Ismaning, Deutschland, 2003.

Raymond-Fred Niemann, Deutsch-franzésischer Wortschatz nach Sachgruppen,
Hachette, Paris, 1997.
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Limba germana (ll)

Cerinte anterioare: Limba germana nivel A1(CECR)

Competente:

1. Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare

- insusirea si utilizarea adecvata a terminologiei de specialitate, precum si a
structurilor gramaticale aplicate si aplicabile limbajului de specialitate.
- dobandirea competentelor lingvistice implicate in procesul de interpretare si
traducere a textului de specialitate.

2. Instrumental-aplicative

- comunicarea orala pe teme uzuale si de specialitate;

- folosirea diverselor modalitati de comunicare adecvate unor potentiale situatii reale
din domenivu;

- stapanirea tehnicilor de lucru cu instrumentele auxiliare: ghid de verbe, dictionare;

- deprinderea tehnicilor de redactare a textelor functionale (CV, scrisoare de intentie,
documente oficiale);

- deprinderea abilitatii de documentare in limba germana, in domeniul de specialitate.

3. Atitudinale

- manifestarea flexibilitatii in cadrul schimbului de idei si in cadrul lucrului in echipa in
diferite situatii de comunicare;

- constientizarea rolului limbii germane ca mijloc de acces la piata muncii si la
patrimoniul culturii universale;

- disponibilitatea pentru acceptarea diferentelor si pentru manifestarea tolerantei prin
abordarea critica a diferentelor si a stereotipurilor culturale.

Continut (capitole):

1. Elemente de fonetica a limbii germane (actualizarea cunostintelor, dupa caz).

2. Elemente de morfosintaxa a limbii germane (actualizarea cunostintelor, dupa caz).

3. Textele functionale (formule tip, structura, redactare).

4. Texte de specialitate si flme documentare cu tematica adecvata profilului: nutritie

umana, tehnologia bauturilor, conservarea alimentelor, tehnologia prelucrarii

produselor vegetale, tehnologia prelucrarii produselor animale.

Bibliografie:

Helbig, G., Buscha, J., Deutsche Grammatik. Leipzig 1984, Bucuresti 2000.

Octavian, N., Gramatica contrastiva a limbii germane. Morfologia si Sintaxa. Vol. 2, 2001.

Curs Themen aktuell 1, Kursbuch/ Arbeitsbuch, Niveaustufe A1 Hueber Verlag, Hartmut

AufderstraBe, Heiko Bock u.a, Ismaning, Deutschland, 2003.

Raymond-Fred Niemann, Deutsch-franzésischer Wortschatz nach Sachgruppen,

Hachette, Paris, 1997.
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LISTA

cadrelor didactice titulare pentru disciplinele din Planul de invatamant, la
specializarea Tehnologia prelucrarii produselor agricole,
anul universitar 2024 - 2025

Nr. Disciplina din pl | . . .
r iscip’ina din planu Gradul didactic, numele si prenumele
crt. de invatamant
Anul |
OBLIGATORII
T Sef de lucrari dr. Emilian Bulgariu
1 |Mat t tatist . . «
atematica si statistica Asist. univ. dr. Andromeda Patrascu (Sonea)
2 |Chimie anorganica si analitica Conf. univ. dr. Elena Ungureanu
3 |Chimie organica Conf. univ. dr. Camelia Elena Luchian
4 |Biochimie Conf. univ. dr. Antoanela Patras
Asist. univ. dr. luliana-Maria Enache
5 |Chimie fizica si coloidala Conf. univ. dr. Elena Ungureanu
6 |Informatica aplicata Sef de lucrari dr. Sorina Margineanu
7 |Geometrie descriptiva si desen tehnic |Conf. univ. dr. Roxana-Dana Bucur
N Conf. univ. dr. luliana Motrescu
8 |Biofizica . .
Asistent univ. dr. Ina Turcanu
Conf. univ. dr. luliana Motrescu
9 |Fenomene de transfer . .
Asistent univ. dr. Ina Turcanu
10 |Chimia alimentelor Prof. univ. dr. Carmen Lucia Trinca
Asistent univ. dr. Elena Cristina Scutarasu
11 |Analiza senzoriala Conf. univ. dr. Marius Mihai Ciobanu
. Sef de lucrari dr. Emilian Bulgariu
12 |P . . . .
ractica Asistent univ. dr. Elena Cristina Scutdrasu
e Lector univ. dr. Florin Murariu
13 |Educatie fizica Asist univ. drd. Corneliu-Florin Gorban
OPTIONALE
13 |Botanica Sef de lucrari dr. Nicoleta Luminita Paraschiv
14 |Conservarea biodiversitatii Sef de lucrari dr. Nicoleta Luminita Paraschiv
15 |Fiziologie vegetala Sef de lucréri dr. Alina Elena Marta
16 |Ecofiziologie aplicata Sef de lucrdri dr. Alina Elena Marta
Limba straina Lector univ. dr. Roxana Mihalache
17 .
Lector univ. dr. Elena Velescu
DPPD
. . - Lector univ. dr. Alina Sirghea
18 |Psihol d . S
sihologia educatiel Psiholog dr. Andrei Paduraru
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Pedagogie |
(Fundamentele pedagogiei;
Teoria si metodologia curriculumului)

Lector univ. dr. Alina Sirghea

Anul Il
OBLIGATORII
S . Prof. univ. dr. Carmen Lucia Trinca
1 |Biochimia alimentului . . _ y
Asistent univ. dr. Elena Cristina Scutarasu
2 |Elemente de inginerie electrica Prof. univ. dr Petru Mariarj Carlescu
Sef de lucrari dr. Marius Baetu
3 |Microbiologie generala Prof. univ. dr. Florin Daniel Lipsa
4 |Microbiologie speciala Prof. univ. dr. Florin Daniel Lipsa
5 |Elemente de inginerie mecanica Sef de lucrari dr. Constantin Chirila
6 Materii prime vegetale Prof. univ. dr. Liviu Mihai Irimia
Asistent univ. dr. Carmen Tibulca Ghitdu
7 |Materii prime animale Prgf. univ. dr. loan .G"Cé s
Asistent cercetare Bianca-Maria Madescu
8 |Instalatii frigorifice si climatizari Prof. univ. dr. Radu Rosca
9 |Operatii unitare in industria alimentara Prof. univ. (,jr.' Petru Mariarj Carlescu
Sef de lucrari dr. Marius Baetu
10 |Practica Conf. univ. dr. Marius Mihai Ciobanu
S Lector univ. dr. Florin Murariu
11 |Educatie fizica Asist univ. drd. Corneliu-Florin Gorban
OPTIONALE
12 |Limba straina Lector univ. dr. Roxana Mihalache
Lector univ. dr. Elena Velescu
Conf. univ. dr. Elena Petrea
DPPD
Pedagogie Il
13 |(Teoria si metodologia instruirii; Teoria|Lector univ. dr. Alina Sirghea
si metodologia evaluarii)
14 |Didactica specialitatii Conf. univ. dr. Carmen Olguta Brezuleanu
Anul I
OBLIGATORII
1 Ambalaje si  design in industria|Prof. univ. dr. Petru Marian Carlescu
alimentara Sef de lucrari dr. Marius Baetu
g L . Prof. univ. dr. loan Tenu
2 |Utilaje in industria alimentara Sef de lucrari dr. Marius Baetu
3 |Instalatii frigorifice si climatizari Prof. univ. dr. Radu Rosca
4 Tehnologie si control in industria Prof. univ. dr. Valeriu Cotea
vinului Asistent univ. dr. Mitica Tiberiu Andries
5 Ec.onomia si filiera  produselor Prof. univ. dr. Dan Bodescu
alimentare
6 Principii si metode de conservare a Sef de lucrari dr. Steluta Radu
produselor alimentare
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7 |Tehnologie de morarit si panificatie Sef de lucrari dr. Steluta Radu
8 Tehnologlg inindustria  uleiului Sef de lucrdri dr. Steluta Radu
zaharului si a produselor zaharoase
9 Tehnologia prelucrarii legumelor si Conf. univ. dr. Otilia Murariu
fructelor
10 |Legislatie si protectia consumatorilor |Conf. univ. dr. Carmen-Mariana Diaconu
11 |Elemente de inginerie electrics Prof. univ. dr. Petru Marian Carlescu
9 Sef de lucrari dr. Marius Baetu
12 |Inocuitatea produselor alimentare Conf. univ. dr. Viorel Cezar Floristean
Conf. univ. dr. Otilia Murariu
13 |Practica Sef de lucrari dr. Roxana Ratu
Lector univ. dr. Elena Velescu
OPTIONALE
14 |Psihologia alimentatiei umane Sef de lucrari dr. Doina Leonte
15 |Biotehnologii alimentare Conf. univ. dr. lulian Gabur
. . . Prof. univ. dr. Teodor Robu
16 |Plante condimentare si aromatice . . .
Asistent univ. drd. Lucian Haraga
17 |Principiile nutritiei umane Prof. univ. dr. Daniel Simeanu
FACULTATIVE
Limba straina Lector univ. dr. Roxana Mihalache
18 .
Lector univ. dr. Elena Velescu
DPPD
19 |Instruire asistata de calculator Lector univ. dr. Marius Calin
20 |Managementul clasei de elevi Conf. univ. dr. Carmen Olguta Brezuleanu
21 Pract|§a pe.tdagog{ca n I.nvatamantul Conf. univ. dr. Carmen Olguta Brezuleanu
preuniversitar obligatoriu
22 |Examen de absolvire nivel 1 Conf. univ. dr. Carmen Olguta Brezuleanu
Anul IV
OBLIGATORII
1 Tehnologia laptelui si a produselor|Prof. univ. dr. Marius Giorgi Usturoi
derivate Sef de lucrari dr. Roxana Ratu
> Tehnologia carnii si a preparatelor din|Prof. univ. dr. Paul Corneliu Boisteanu
carne Sef de lucrari dr. Marius Ciobanu
3 Tehnologie si control in industria berii|Prof. univ. dr. Valeriu Cotea
si a distilatelor Asistent univ. dr. Mitica Tiberiu Andries
4 |Controlul calitatii alimentelor Conf. univ. dr. Otilia Murariu
5 |Management Prof. univ. dr. Stejarel Brezuleanu
9 Sef de lucrari dr. Stefan Viziteu
6 |Marketing Conf. univ. dr. Andy-Felix Jitareanu
T Sef de lucrdri dr. Alexandru Dragos Robu
7 M tul calitatii al tel . . .
anagementul calitatil aimenteior Sef de lucrari dr. Gabriela Frunza
8 Politici si strategii globale de securitate|Sef de lucrari dr. Eduard Boghita
alimentara
9 |Practica
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OPTIONALE

10 |Contabilitate Prof. univ. dr. Carmen Luiza Costuleanu
11 |Eticd si integritate academica Conf. univ. dr. Carmen Mariana Diaconu
12 |Ecotoxicologia produselor alimentare |Conf. univ. dr. Mariana Grecu
13 Aditivi si ingrediente in industria|Conf. univ. dr. Viorel Cezar Floristean
alimentara Sef de lucr. dr. Raluca Oana Rusu
FACULTATIVE
Lector univ. dr. Roxana Mihalache
14 |Limba straina Conf. univ. dr. Elena Petrea
Lector univ. dr. Elena Velescu
15 |Flemente de dimensionare mecanica si\e ¢ 4o 11 crari dr. Constantin Chiril
tehnologica
16 |Antreprenoriat Prof. univ. dr‘. Stejarel Brezuleanu
Sef de lucrari dr. Alexandru-Dragos Robu
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Capitolul 2

Specializarea
Protectia Consumatorului si a Mediului

Planuri de invatamant, discipline de studiu




Planuri de invatamant, discipline de studiu 2024 - 2025

Prezentarea planurilor de invatamant si descrierea
sintetica a disciplinelor de studiu, pe ani, pentru
specializarea Protectia consumatorului si a mediului a
Facultatii de Agricultura.
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2.2. Protectia consumatorului si a mediului
2.2.1. Prezentarea sintetica a planurilor de invatamant

Anul |

Discipline obligatorii:

Analizd matematica; Chimie anorganica si analitica; Chimie organica; Chimie fizica si
coloidalg; Informatica aplicata; Fizica; Teoria probabilitatilor si statisticda matematica;
Geometrie descriptiva; Management; Biochimie; Elemente de inginerie mecanica;
Chimia alimentelor; Practica de domeniu; Educatie fizica.

Optionale (la alegere): Limba straina (engleza, franceza, germana, spaniolg, italiana).
DPPD (optional):

Psihologia educatiei;

Pedagogie | (Fundamentele pedagogiei; Teoria si metodologia curriculumului)

Anul Il

Discipline obligatorii: Grafica asistata de calculator; Principiile nutritiei umane; Ecologie
si protectia mediului; Analiza senzoriald; Principii si metode de conservare a produselor
alimentare; Operatii unitare in industria alimentara; Ambalarea, etichetarea si designul
in industria alimentara; Microbiologie generald; Elemente de inginerie electrica; Aditivi
si ingrediente 1n industria alimentara; Practica de domeniu; Educatie fizica.

Optionale (la alegere):

Teoria economica a consumatorului; Etica si integritate academicg;

Limba straina (engleza, franceza, germana, spaniola, italiana).

DPPD (optional):

Pedagogie Il (Teoria si metodologia instruirii; Teoria si metodologia evaluarii);

Didactica specialitatii.

Anul 111

Discipline _obligatorii: Comportamentul consumatorului; Inocuitatea produselor
alimentare; Legislatie in industria alimentara; Microbiologie speciald; Tehnologii
generale in industria alimentara; Utilaje in industria alimentara; Tehnologia produselor
alimentare de origine animala; Tehnologia produselor alimentare de origine vegetals;
Agenti poluanti si impactul lor asupra mediului si consumatorului; Metodologia
studiilor de impact; Politici si strategii globale de securitate alimentara; Practica de
specialitate.

Optionale (la alegere):

Fiziologie vegetala / Controlul si expertiza produselor alimentare;

Atmosfera si calitatea mediului / Coloizi in industria alimentara.

DPPD (optional):

Instruire asistata de calculator;

Practica pedagogica in invatamantul preuniversitar obligatoriu (1, 2);

Managementul clasei de elevi;

Examen de absolvire: nivelul 1.

69



Anul IV

Discipline obligatorii: Metode si tehnici de analiza instrumentalad; Auditul mediului;
Tehnici de investigare a factorilor de mediu; Analiza produselor alimentare;
Merceologia produselor alimentare; Inspectia si legislatia mediului; Managementul
calitatii; Modelarea si automatizarea proceselor; Siguranta si securitate alimentara in
protectia consumatorului; Biotehnologii de reciclare a produselor reziduale; Tehnici de
depoluare a mediului; Practica de specialitate; Practica pentru Proiectul de diploms;
Elaborarea proiectului de diploma.

Optionale (la alegere):

Factori de protectie in industria alimentara / Autentificarea alimentelor si decelarea
falsificarilor; Produse traditionale si ecologice / Protectia si conservarea biodiversitatii
mediului.

Facultative:

Antreprenoriat

2.2.2. Descrierea sintetica a disciplinelor de studiu

<& ANULI
DISCIPLINE OBLIGATORII

Analiza matematica

Cod. A.PCM.F.101
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 5
Forma de examinare: examen

Chimie anorganica si analitica
Cod. APCM.F.102

Numar ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 5

Forma de examinare: Examen
Cerinte: Cunostinte generale de chimie, fizica si matematica.
Continut: Structura atomului, sistemul periodic al elementelor, legaturi chimice, reactia
chimica, sisteme disperse omogene, elemente si combinatii.
Bibliografie:
Trofin, A. - Chimie anorganicd, curs, Editura "lon lonescu de la Brad" lasi, 2005
Afusoae, I., Trofin, A. — Chimie, curs, US.A.M.V. lasi, Editura lon lonescu de la Brad, 2001
Trofin, A., Ungureanu, E. — Chimie anorganica si analitica, Editura PIM, 2011.

Chimie organica

Cod. APCM.F.103
Numar ore: Semestrul |, 3/2
Numar credite: 4
Forma de examinare: examen
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Competente profesionale:

C1. lIdentificarea, definirea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice protectiei
consumatorilor si mediului; explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor,
modelelor si metodelor folosind cunostintele de baza privind structura, proprietatile si
transformarile compusilor organici din alimente si mediu;

C2. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la
materii prime pana la produs finit; monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din
industria alimentara, identificarea situatiilor anormale si propunerea de solutii tinand
cont de compozitia organica dorita a alimentului si de normele protectiei mediului.
Obiectivul general: familiarizarea cu notiunile fundamentale de chimie organica
necesare rezolvarii corecte a problemelor specifice intalnite in studiul disciplinelor de
specialitate, dar si ca viitori specialisti in protectia consumatorilor si a mediului
Obiectivele specifice :

« Cunoastere si intelegere - cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor de chimie
organica;

« Explicare si interpretare - explicarea relatiilor existente intre compozitia chimica
organica a alimentelor si diferiti factori;

« Instrumental — aplicative - efectuarea unor determinari calitative si cantitative din
cadrul metodelor uzuale de analiza a compusilor chimici organici din alimente si mediu;
« Atitudinale - dezvoltarea calitatilor necesare lucrului in echipa, dezvoltarea creativitatii
si formarea abilitatilor necesare participarii la activitati de cercetare.

Continutul disciplinei: Notiuni introductive. Determinarea compozitiei elementale si
structurii moleculelor organice. Clasificarea compusilor organici. Hidrocarburi (saturate,
nesaturate, aromatice). Compusi hidroxilici (alcooli, steroli, fenoli, enoli). Eteri. Amine.
Compusi carbonilici. Acizi carboxilici. Derivati functionali ai acizilor carboxilici. Compusi
organici cu functiuni mixte (aminoacizi, aminoalcooli, hidroxiacizi etc). Compusi
heterociclici. Compusi organici bioactivi.

Bibliografie:

Afusoae, ., Savu, M., Patras, A. - Chimie lucrari practice, USAMYV lasi, 1996;

Nutiu, R. - Chimie organica, Editura Mirton, 2000.

Chimie fizica si coloidala
Cod. APCM.F.104
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 4
Forma de examinare: examen
Cerinte: cunostinte generale de chimie, fizica si matematica.
Continut: Stari de agregare, termodinamica chimica, cinetica chimica, sisteme disperse
omogene, electrochimie, separarea prin precipitare, procedee cromatografice;
fenomene interfazice, sisteme disperse eterogene, sisteme microeterogene.
Bibliografie:
Trofin, A. — Chimie fizica si coloidala, curs, Editura PIM, 2011.
Trofin, A. — Chimie fizica si coloidala, lucrari practice, Editura PIM, 2008.
Ungureanu, E., Trofin, A. — Chimia fizica teoretica si aplicativa a sistemelor disperse si a
fenomenelor de transport, Editura PIM, 2012.
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Informatica aplicata
Cod. APCM.F.105

Numar ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 5

Forma de examinare: colocviu
Cerinte de cunoastere, promovarea prealabila a disciplinelor: -
Continut: Prelucrarea electronica a datelor. Hardware. Software. Organizarea
informatiilor pe disc. Procesare de text. Calcul Tabelar.
Bibliografie:
Calin, M. - Informaticd. Bazele utilizdrii calculatoarelor, Sakura, 2001.
Sanders, H.D. - Computers Today, McGraw-Hill, 1985.
Winter, R., Winter, P. - Utilizare Microsoft Office, Teora, 1995.

Fizica
Cod. APCM.F.106
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 5
Forma de examinare: examen
Cerinte de cunoastere: fizica, matematica, studiate in liceu, la nivel mediu de dificultate.
Continut: Mecanica. Electricitate si Magnetism. Agrometeorologia.
Bibliografie:
Sears, F.W., Zemansky, M\W., Young, H.D. 1983, Fizicd, EDP, Bucuresti.

Teoria probabilitatilor si statistica matematica
Cod. APCM.F.107

Numar ore: Semestrul I, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen

Geometrie descriptiva
Cod. APCM.F.108

Numar ore: Semestrul I, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
Cerinte de cunoastere: Geometrie plana si in spatiu
Continut: Sisteme de proiectie. Proprietatile geometrice ale proiectiilor. Reprezentarea
punctului. Reprezentarea dreptei. Planul. Reprezentarea corpurilor geometrice.
Desfasurarea suprafetelor corpurilor geometrice. Intersectii de elemente geometrice,
suprafete si corpuri. Reprezentarea axonometrica. Cotarea desenului tehnic industrial.
Alcatuirea desenelor tehnice. Desenul de ansamblu. Asamblari nedemontabile si
demontabile. Reprezentarea si cotarea rotilor dintate si a angrenajelor. Reprezentarea si
cotarea elementelor de etansare. Tolerante si ajustaje. Reprezentari schematice.
Bibliografie:
Popa C., Onofrei, L., Popa I, 1991 - Geometrie descriptivd. Curs, |.P. ,Gh. Asachi", lasi.
Popa, C., Strobel, Gh., Romanescu, C, Anghel, A, Onofrei, L, Danila, W., Pruna L,
Antonescu |, 1996 - Desen tehnic, Universitatea Tehnica, lasi.
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Management
Cod. A.PCM.D.109

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
Biochimie
Cod. APCM.D.110

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: colocviu
Competente profesionale:
C1. Identificarea, definirea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice protectiei
consumatorilor si mediului; explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor,
modelelor si metodelor folosind cunostintele de baza privind compozitia, structura,
proprietatile si transformarile biochimice ale componentilor alimentari si interactiunea
acestora cu alte sisteme;
C2. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la
materii prime pana la produs finit; monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din
industria alimentard, identificarea situatiilor anormale si propunerea de solutii tinand
cont de caracteristicile biochimice dorite ale alimentului si de normele protectiei
mediului.
Obiectivul general: familiarizarea cu notiunile fundamentale de biochimie necesare
rezolvarii corecte a problemelor specifice pe care le vor intalni ca viitori specialisti.
Obiectivele specifice:
« Cunoastere si intelegere - cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor de baza ale
biochimiei;
« Explicare si interpretare - explicarea relatiilor existente intre compozitia biochimica a
alimentelor si diferiti factori;
« Instrumental — aplicative - efectuarea unor determinari calitative si cantitative din
cadrul metodelor uzuale de analiza a compusilor biochimici;
« Atitudinale - dezvoltarea calitatilor necesare lucrului in echipa, dezvoltarea creativitatii
si formarea abilitatilor necesare participarii la activitati de cercetare.
Continutul disciplinei:
1. Bioconstituenti fundamentali: bioelemente si biomolecule.
2. Notiuni de baza privind biomoleculele organice cu rol plastic si energetic: glucide;

lipide; protide.

3. Vitamine hidrosolubile si liposolubile.
4.Enzime.
5. Biomolecule de origine secundara (glicozide, lignine, taninuri, uleiuri eterice, alcaloizi).
Bibliografie:
Lupea, A.X. — Biochimie, Fundamente, Ed. Academiei Romane, 2007
Segal, R. - Biochimie, Editura Alma, Galati, 2000
Savu, M., Afusoae, |., Patras Nechita, A, Trofin, A, Marcu, I, 2000 - Biochimie vegetald
(lucrari practice) U.S.AM.V. lasi.
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Elemente de inginerie mecanica
Cod. APCM.D.111
Numar ore: Semestrul Il, 2/2
Numar credite: 4
Forma de examinare: examen

Cerinte anterioare: Matematica; Fizica; Desen tehnic.

Competente:

- Cunoasterea principalelor materiale si semifabricate, utilizate in constructia utilajelor
din industria alimentard, precum si a metodelor de prelucrare a acestora;

- Aptitudini privind masurarea dimensiunilor liniare si unghiulare, in tehnica.

- Stapanirea cunostintelor de baza privind actionarile hidraulice si pneumatice.

- Stapanirea cunostintelor privind constructia si functionarea organelor de masini si a
unor mecanisme, din componenta utilajelor si instalatiilor pentru prelucrarea
produselor de origine agricolg;

Continut (capitole):

- Materiale si semifabricate utilizate in constructia utilajelor pentru procesarea
produselor de origine agricola; Metode de prelucrare a materialelor; Notiuni de
mecanica teoretica; Notiuni de tolerante si ajustaje; Notiuni cu privire la masurarea
dimensiunilor in tehnica; Elemente de tribologie; Actionari hidraulice si pneumatice.

- Notiuni introductive de rezistenta materialelor; Momente statice, Momente de inertie,
Module de rezistentd; Asamblari nedemontabile; Asamblari demontabile; Aamblari
elastice; Organe ale miscarii de rotatie; Organe pentru transmiterea miscarii de
rotatie. Organe pentru circulatia si reglarea circulatiei fluidelor; Notiuni de
mecanisme.

Bibiografie:

Buzdugan, Gh. — Rezistenta materialelor. Editura Academiei, Bucuresti, 1986.

Gafitanu M.I. si colab.— Organe de masini vol |. Editura Tehnica, Bucuresti, 1981.

Gafitanu, M.l. si colab.— Organe de masini vol. I, EDP Bucuresti, 1983.

Popovici, Gh.A., 2000 - Mecanisme cu legdturi superioare - Note de curs, Universitarea

Tehnica "Gh. Asachi” lasi.

Chimia alimentelor
Cod. APCM.D.112

Numar ore: Semestrul I, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
Cerinte de cunoastere: chimie anorganica; chimie organica; chimie fizica si coloidala;
biochimie.
Continut: Principalele caracteristici chimice ale legumelor si fructelor, ale cerealelor si
produselor derivate (de panificatie si patiserie), ale zaharului, mierii de albine si
produselor derivate (dulciuri), ale uleiurilor vegetale si grasimilor animale, ale pestelui,
carnii si produselor derivate, ale oualor, laptelui si produselor derivate
Bibliografie:
Banu, A.L. C. — Tratat de Chimia Alimentelor, Editura AGIR, 1992.
Trinca, L. - Chimia alimentelor-Manual de lucrari practice, Editura Tehnopress, lasi, 2004.
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Practica de domeniu

Cod. APCM.D.113
Numar ore: Semestrul I, 100 ore
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu

Educatie fizica
Cod. APCM.C.114
Numar ore: Semestrul | -/1; semestrul 1l -/1
Numar credite: 2 (1+1)
Forma de examinare: Colocviu
Obiectivele disciplinei:
« Cresterea nivelului de motricitate generala si dezvoltarea fizica armonioasa.
« intarirea si mentinerea starii generale de sanatate care sa asigure o rezistenta fizica
si psihica a studentilor in conditii de stres profesional si economico-social.
« Invatarea si consolidarea elementelor tehnice specifice unor ramuri sportive.
e Formarea si consolidarea deprinderilor de practicare independenta a exercitiului in
scop curativ, deconectant, compensatoriu si civilizat.
e Educarea trasaturilor pozitive de caracter, a calitatilor morale si de vointa care sa
ajute la o mai rapida integrare socio-profesionala.
Continutul disciplinei (diferentiat pentru fete si baieti): Importanta disciplinei pentru
dezvoltarea fizica armonioasa si mentinerea sanatatii; Reguli de protectia muncii. 2.
Atletism 3. Fitness/Culturism 4. Baschet 5. Fotbal (Volei).
Bibliografie
Fidler, P., 1998 - Teoria si Metodica educatiei fizice si sportului, lasi
Grapa, F., Mirza, D., 2000 - Volei in invatamant, Bacau
Girleanu, D., 2002 - Lectii pentru pregatirea atletica a sportivilor, Bucuresti
Teodorescu, L., 1982 - Curs de baschet, Bucuresti
Georgescy, S., Tenis, tehnica, tactica, metodica, Bucuresti, Editura Spiru Haret
Radulescu, M., Cojocaru, V., 2003 — Ghidul antrenorului pentru copii si juniori, Bucuresti

OPTIONALE (LA ALEGERE)

Limba straina

Cod. APCM.C.115
Numar de ore: Semestrul I, 1/1; Semestrul Il, 1/1;
Numar de credite: 4 (2+2)
Forma de examinare: colocviu

Limba franceza

Competente profesionale: Capacitatea de a selecta, combina si utiliza adecvat
cunostinte, abilitati si alte achizitii (valori si atitudini), in context profesional francofon
Obiectivul general al disciplinei: insusirea limbii franceze de specialitate ca instrument
de comunicare, informare si documentare profesionala

Obiectivele specifice:
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» Cunoastere si intelegere - insusirea si utilizarea adecvata a terminologiei de
specialitate, precum si a structurilor gramaticale aplicate si aplicabile limbajului de
specialitate;

* Explicare si interpretare - sustinerea, cu argumente relevante, a unui punct de vedere
in cadrul unei discutii/dezbateri/ al unui schimb de mesaje scrise, pe teme de
specialitate;

« Instrumental — aplicative - folosirea diverselor modalitati de comunicare adecvate
unor contexte autentice de comunicare in limba francezs;

» Atitudinale - manifestarea unei atitudini pozitive fatd de domeniul stiintific,
valorificarea optima si creativa a potentialului stiintific propriu.

Continutul disciplinei: (capitole)

1. Elemente de fonetica a limbii franceze (actualizarea cunostintelor). 2. Elemente de
morfosintaxa a limbii franceze (actualizarea cunostintelor). 3. Textele functionale
(formule tip, structura, redactare). 4. Texte de specialitate si filme documentare cu
tematica adecvata profilului.

Bibliografie:

Miquel, Claire, Communication progressive du francais, Clé International, 2004.
Penfornis, Jean-Luc, Danilo, Michel, Le francais de la communication professionnelle, Clé
International, 1993.

Petrea, Elena et alii, Communiquer en FOS. Renforcement du francais pour les étudiants,
Editions du CIPA, Mons, 2014.

Petrea, E., Le francais a l'usage des agronomes, Ed. ,lon lonescu de la Brad”, lasi, 2011.

Limba engleza (I)

Cerinte de cunoastere (promovarea prealabild a unor alte discipline): Limba engleza.
Continut: Limbaje de specialitate. Sintaxa textelor stiintifice; Dictionare de specialitate;
Topica textelor stiintifice; Aplicatii practice pe texte de specialitate

Bibliografie:

Veres, G, Cehan, A., Andriescu, |. — A student’s companion to English Grammar, Editura
Universitatii “Al. I. Cuza” — lasi, 1996.

Bantas, A. — Descriptive English Syntax, Editura Institutul European, lasi, 1996.

Bantas, A. — English for advanced students, Editura Institutul European, lasi, 1996.

Limba spaniola (I)

Cerinte de cunoastere (promovarea prealabila a unor alte discipline): —

Continut (enumerarea principalelor capitole): Elemente de fonetica. Elemente de
morfologie. Elemente de sintaxa: Propozitia principala si subordonata. Exercitii lexico-
gramaticale si de imbogatire a vocabularului general (la fiecare prelegere).

Bibliografie:

Valencia, P., Merlonghi, F., Weissenrieder, M. - En Contacto, Houghton Mifflin Company,
Boston, 1988.

Hernandez, H. Spaniola vorbitd, Editura Teora, 2002.
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Limba italiana (nivel incepator)

Competente: imbogatirea cunostintelor de limba italiana cu elemente de constructie a
comunicarii noi, cu accent pe: lexic de specialitate, organizarea discursului profesional;
Identificarea, In mesaje orale si texte scrise de profil, a ideilor principale si a
informatiilor / detaliilor specifice, si corelarea lor, in mod coerent, pentru a rezolva o
sarcina de lucru; Constientizarea rolului limbii italiene ca mijloc de acces la piata muncii.
Continut: forme di saluto, ordinare al ristorante, presentarsi, chiedere e fornire
informazioni su come raggiungere un luogo; raccontare, informarsi, accettare un invito.
Bibliografie

Conforti, C,, Linda C. - Linea diretta. Corso d'italiano per principianti. Ta & 1 b, Guerra
Edizioni, Perugia, 2005.

Serriani, L., della Valle, V., Patota, G. - L'italiano parlato e scritto, Archimede Edizioni,
Mondadori, 2003.

Sandulescu, M. - Gramatica limbii italiene prin exercitii cu cheie, Meteor Press, 2002.

Limba germana

Competente:

1. Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare: insusirea si utilizarea adecvata a
terminologiei de specialitate, precum si a structurilor gramaticale aplicate si aplicabile
limbajului de specialitate; dobandirea competentelor lingvistice implicate in procesul de
interpretare si traducere a textului de specialitate.

2. Instrumental-aplicative: comunicarea orala pe teme uzuale si de specialitate; folosirea
diverselor modalitdti de comunicare adecvate unor potentiale situatii reale din
domeniu; deprinderea tehnicilor de redactare a textelor functionale (CV, scrisoare de
intentie, documente oficiale); deprinderea abilitatii de documentare in limba germang,
in domeniul de specialitate.

3. Atitudinale: manifestarea flexibilitatii in cadrul schimbului de idei si in cadrul lucrului
in echipa in diferite situatii de comunicare; constientizarea rolului limbii franceze ca
mijloc de acces la piata muncii si la patrimoniul culturii universale; disponibilitatea
pentru acceptarea diferentelor si pentru manifestarea tolerantei prin abordarea critica a
diferentelor si a stereotipurilor culturale.

Continut (capitole):

1. Elemente de fonetica a limbii germane (actualizarea cunostintelor, dupa caz).

2. Elemente de morfosintaxa a limbii germane (actualizarea cunostintelor, dupa caz).

3. Textele functionale (formule tip, structura, redactare).

Bibliografie:

Helbig, G., Buscha, J. - Deutsche Grammatik. Leipzig 1984. Bucuresti 2000.

Octavian, N. - Gramatica contrastiva a limbii germane. Morfologia si Sintaxa. Vol. 2, 2001
Curs Themen aktuell 1, Kursbuch/ Arbeitsbuch, Niveaustufe A1 Hueber Verlag, Hartmut
AufderstraBBe, Heiko Bock u.a, Ismaning, Deutschland, 2003.

Niemann, R.F. Deutsch-franzésischer Wortschatz nach Sachgruppen, Hachette, Paris,
1997.
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Discipline incluse in programul de pregatire psihopedagogica (optional)

Psihologia educatiei
Cod. APCM.C.119

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Numar de credite: 5

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Competente
1. Cunostinte teoretice: insusirea notiunilor specifice disciplinei de psihologia educatiei;
utilizarea adecvata a notiunilor specifice disciplinei in dezbaterile de grup, comunicare
si in redactarea elementelor componente ale portofoliului individual;
2. Deprinderi dobandite: explicarea mecanismului dezvoltarii psihice, precum si a
caracteristicilor definitorii ale diferitelor stadii de dezvoltare psihica; explicarea
variabilelor psihologice implicate in realizarea procesului de finvatare; explicarea
proceselor complexe de modelare a componentelor principale ale personalitatii, cu
specificul lor la varsta adolescentei.
3. Abilitati dobéandite: proiectarea unor situatii practice din perspectiva teoriei
inteligentelor multiple; aplicarea unor metode psihologice in cunoasterea
particularitatilor psihologice ale preadolescentilor si adolescentilor; elaborarea unui
plan de cercetare experimentala cu tematica psihologica.
4. Atitudinale: dezvoltarea unei atitudini pozitive fata de propriul potential de care
dispune fiecare individ; cultivarea unor atitudini pozitive fatd de semeni, de activitatile
umane, de lume, etc.; dezvoltarea unor atitudini de comunicare eficienta si de implicare
in realizarea unor activitati de grup.
Continut: Introducere in problematica psihologiei educatiei; Metode de cunoastere a
particularitatilor de varsta si individuale; Repere psihogenetice ale dezvoltarii psihice la
varstele scolare. Implicatii educationale; invatarea scolara—perspectiva psihologica;
Structura si dinamica personalitatii elevilor; Perspective psihosociale in educatie;
Dimensiuni psihosociale ale activitatii educatorului; Devierile comportamentale.
Bibliografie:
Cosmovici, A, lacob, L. (coord.) 1998- Psihologie scolard, Editura Polirom, lasi.
Munteanu, A., 1998- Psihologia copilului si a adolescentului, Editura Augusta, Timisoara.
Neculau, A., 1983 - A fi elev, Editura Albatros, Bucuresti.
Stanciu, M., 2005 - Elemente de psihologia educatiei, Editura Performantica, lasi.

Pedagogie | (Fundamentele pedagogiei; Teoria si metodologia curriculumului)
Cod. A.PCM.C.120

Numar de ore: Semestrul Il, 2/2

Numar de credite: 5

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen
Competente:
1. Cunostinte teoretice: insusirea notiunilor specifice modulelor de fundamente ale
pedagogiei si teoriei si metodologiei curriculumului; utilizarea adecvata a notiunilor
specifice disciplinei de pedagogie in dezbaterile de grup, in comunicarea orala si scris3,
precum si in redactarea elementelor componente ale portofoliului individual;
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2. Deprinderi dobéandite: explicarea trasaturilor definitorii ale educatiei; explicarea
mecanismelor definitorii de realizare a reformei sistemului de invatamant romanesc
din perspectiva exigentelor unei societati postmoderne; explicarea in perspectiva
sistemica a curriculumului scolar: competente, continuturi, strategii de predare-
invatare, forme si moduri de organizare, forme si metode de evaluare, precum si a
locului si rolului fiecarei componente in functionarea eficienta a sistemului;

3. Abilitati dobandite: operationalizarea obiectivelor educationale folosind tehnici
specifice; elaborarea unei programe scolare pentru o disciplina optionala

4. Atitudinale: dezvoltarea unei atitudini pozitive fata de rolul educatiei in modelarea
personalitatii umane; cultivarea unor atitudini pozitive fata de semeni, de activitatile
umane, de lume, etc; dezvoltarea unor atitudini de comunicare eficienta si de
implicare in realizarea unor activitati de grup.

Continut: Introducere in stiintele educatiei: Pedagogia-stiinta integrativd a educatiei;

Educabilitatea. Factorii devenirii fiintei umane: Educatia permanenta ca principiu al

organizarii si desfasurarii proceselor instructiv-educative. Teoria si metodologia

curriculumului: Procesul de invatamant-cadru principal de organizare a activitatii de
instruire si educatie scolara; Curriculumul scolar si continuturile invatamantului.

Bibliografie

Cucos, C,, coord., 2008 - Psihopedagogie, Editura Polirom, lasi.

Popescu, L., Palicica, M., Papuc I, Stanciu M. 2010 - Programul de perfectionare

profesionald, Editura Elisavaros, Bucuresti.

Stanciu, M., 2003 - Didactica postmodernd, Editura Universitatii Suceava.

Stanciu, M., 2003 - Introducere in pedagogie, Editura ,lon lonescu de la Brad” lasi.

<& ANULII
DISCIPLINE OBLIGATORII

Grafica asistata de calculator
Cod: A.PCM.F.201
Numar ore: Semestrul 1, 3/2
Numar credite: 5
Forma de examinare: colocviu

Principiile nutritiei umane

Cod: APCM.D.202
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu

Ecologie si protectia mediului
Cod: APCM.D.203
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 5
Forma de examinare: examen
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Cerinte anterioare: Fizica si Agrometeorologie, Botanica, Chimie generala.

Competente: insusirea terminologiei specifice disciplinei, identificarea si descrierea
particularitatilor ecologice ale diferitelor tipuri de ecosisteme, analiza calitativa si
cantitativa a ecosistemelor, identificarea surselor de poluare si a principalilor poluanti,
utilizarea de mijloace, metode si criterii adecvate pentru a evalua efectele poluarii,
oferirea de solutii la problemele ridicate de poluare, organizarea activitatii de cercetare
stiintifica pe teren si in laborator precum si utilizarea aparaturii de laborator specifice
domeniului, formarea de deprinderi si convingeri juste cu privire la protectia si
conservarea mediului ambiant.

Continut: Ecologia ca stiinta biologica. Ecosistemul: concept, structurd, functii, dinamica.
Organismele si mediul de viata. Tipuri de ecosisteme (Ecosistemul agricol). Actiunea
negativa ale omului in ecosisteme (poluarea); Gospodarirea resurselor naturale.
Dezvoltarea durabila. Protectia mediului.

Bibliografie:

Toma, L.D: 2009 — Ecologie si protectia mediului. Editura Pim, lasi.

Schiopu, D., Vintu, V. (coord.) — Ecologie si protectia mediului. Editura USAMV lasi, 2002.
Vintu, V. - Ecologie si protectia mediului. Ed. “lon lonescu de la Brad”, lasi, 2000.

Analiza senzoriala

Cod: APCM.D.204
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 5
Forma de examinare: Examen

Principii si metode de conservare a produselor alimentare
Cod: A.PCM.D.205

Numar ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 5

Forma de examinare: examen

Cerinte anterioare: cunostinte teoretice si aplicative dobandite la disciplinele biochimie,

chimie-fizica, operatii si utilaje in industria alimentara.

Competente :

- Cunostinte teoretice: identificarea caracteristicilor de calitate la materiile prime si
auxiliare, semifabricate si produsele finite conservate; cunosterea proceselor fizice,
chimice si microbiologice de transformare a materiilor prime in produse finite;
descrierea proceselor de maturare si a fermentatiilor biochimice si microbiologice;

- Deprinderi dobandite: identificarea caracteristicilor de calitate la materiile prime,
semifabricate, produse finite;

- Abilitati dobandite: aprecierea senzoriald a materiilor prime si a produselor finite;
determinarea caracteristicilor fizico-chimice; determinarea consumurilor specifice la
fabricarea conservelor;

- Atitudinale: aprecierea calitatii produselor finite; formarea abilitatilor de control a
fluxului tehnologic, a materiilor prime, a semifabricatelor si a produselor finite;
organizarea locului de munca pe fluxul tehnologic si in laborator; formarea
deprinderilor pentru decontarea productiei, gestiunea stocurilor.
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Continut (capitole): Calitatea legumelor si fructelor; Tehnici de pastrare a legumelor si
fructelor in stare proaspatd; Tehnici de pastrare a fructelor subtropicale si tropicale;
Tehnici de conservare a produselor alimentare; Ambalaje pentru produsele racite si
modalitati de ambalare; Procedee de conservare prin tratarea termica; Aplicatii ale
tehnicilor de consevare.

Bibliografie

Vizireanu, C. si colab., 2001 — Stiluri alimentare, Fundatia ,Dunarea de Jos", Galati.
Vasiliu, F., 1985 - Controlul modern al calitatii produselor, Editura Ceres, Bucuresti.

Radu, S., 2010 — Tehnici de conservare a alimentelor, Ed. Universitas XXI, lasi.

***2008 - Manualul inginerului de industrie alimentara, vol Il.

Operatii unitare in industria alimentara
Cod: A.PCM.D.206
Numar ore: Semestrul |, 2/2; Semestrul Il, 2/2;
Numar credite: 10 (5+5)
Forma de examinare: examene
Competente profesionale specifice
1. Cunostinte teoretice - Cunoastere si intelegere:
- Cunoasterea si intelegerea notiunilor, tehnicilor si metodelor speficice disciplinei;
- Cunoasterea si intelegerea operatiilor unitare, a constructiei si functionarii
aparatelor folosite in cadrul tehnologiilor pentru industria alimentars;
- Cunoasterea si exploatarea adecvata a aparatelor si echipamentelor folosite in
cadrul tehnologiilor pentru industria alimentarg;
- Familiarizarea cu termenii si notiunele de specialitate din domeniul ingineriei
alimentare;
2. Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare:
- Fundamentarea notiunilor teoretice privind operatiile unitare specifice proceselor
tehnologice din industria alimentara;
- Explicarea proceselor de lucru specifice aparatelor si instalatiilor din domeniul
ingineriei produselor alimentare;
- Explicarea constructiei si functionarii aparatelor si echipamentelor din ingineria
alimentara;
- Fundamentarea notjunilor teoretice specifice domeniului;
- Interpretarea rezultatelor experimentale obtinute in cadrul lucrarilor de laborator.
3.Abilitati dobandite - Instrumental-aplicative:
- Abilitati dobandite pentru lucrul cu aparate, echipamente masini si sisteme
moderne destinate ingineriei alimentare;
- Capacitate sporita de invatare intuitiva, bazatd pe analogii, exemple diverse si
similitudini;
- Folosirea tehnicilor moderne de proiectare a utilajelor si liniilor tehnologice
destinate procesarii produselor alimentare.
4. Atitudinale:
- Dezvoltarea aptitudinilor de operare cu notiuni tehnice si tehnologii pentru
industria alimentara.
- Dezvoltarea aptitudinilor de a lucra cu aparatura si echipamentele actuale,
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destinate testarii, monitorizarii si optimizarii exploatarii masinilor din ingineria
alimentara;
- Dezvoltarea unor aptitudini pozitive fatd de modul de a intelege logica proceselor
de lucru specifice tehnologiilor din industria alimentara;
- Dezvoltarea unor aptitudini responsabile, de comunicare eficienta si de implicare
in rezolvarea problemelor specifice sectorul de productie a produselor alimentare.
Continutul disciplinei
Definirea obiectului de studiu si importanta operatiilor tehnologice; Principii privind
elaborarea bilantului de materiale si energie; Operatii unitare si aparate pentru
transportul produselor; Operatii unitare si aparate pentru separarea prin sedimentarea
in cdmp gravitational; Operatii unitare si aparate pentru separarea prin sedimentarea
in camp centrifug; Operatii unitare si aparate pentru separarea prin filtrare sub
presiune; Operatii unitare si aparate pentru separarea prin filtrare in camp centrifug;
Operatii unitare si aparate pentru separarea amestecurilor eterogene solid-solid;
Operatii unitare si aparate pentru maruntirea produselor din industria alimerntara;
Operatii unitare si aparate pentru concentrarea produselor din industria alimentars;
Operatii unitare si aparate pentru condensare; Operatii unitare si aparate pentru
pasteurizare si sterilizare; Operatii unitare si aparate pentru cernerea produselor din
industria alimentara; Operatii si aparate pentru amestecarea produselor din industria
alimentara; Operatii unitare si aparate pentru cristalizare; Operatii unitare si aparate
pentru distilare si rectificare; Operatii unitare si aparate pentru extractie.
Bibliografie
Banu, C, s.a, Manualul inginerului din industria alimentard, vol | si ll, E.T. Bucuresti 1999.
Musca, M., Tehnologia produselor alimentare, lit., Univ. "Dunarea de jos”, Galati 1991

Tenu, I, Tehnologii, procedee, masini si instalatii pentru industrializarea produselor
vegetale, Partea I: Tehnologii si procedee, Editura Junimea, lasi 1997.
Tenu, I, Tehnologii, procedee, masini si instalatii pentru industrializarea produselor

vegetale, Partea a-ll-a: Curatarea, sortarea, conditionarea si spalarea, Junimea, lasi 1999.
Tenu, ., Operatii si aparate in industria alimentard, Ed. lon lonescu de la Brad lasi, 2008.

Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara
Cod: A.PCM.D.207

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
Cerinte: Chimia si biochimia alimentelor, Microbiologie, Rezistenta materialelor.
Competente:
Cunoastere si intelegere: Insusirea notiunilor de baza privind realizarea principalelor
tipuri de ambalaje care s& asigure un design deosebit diferitelor produse; insusirea
standardelor UE privind realizarea unor ambalaje pentru diferite produse; insusirea
notiunilor de baza privind realizarea unor etichete pentru diferite produse;
Explicare si interpretare: Explicarea importantei ambalajului in procesul de realizare a
vanzarilor de produse; Abordarea sistemica a ambalajului in raport cu consumatorul si
mediul;
Instrumental - aplicative: Proiectarea unui ambalaj pentru un produs alimentar; Studiu
de caz privind relatia dintre grafica ambalajului si caracteristicile diferitelor sortimente
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de produse; Studiu de caz privind aplicarea normelor europene pentru ambalajele care
intra in contact cu alimentele; Aprecierea economica a ambalajelor: calculul indicatorilor
spatiali, de masa, de consum, de productivitate, de cost.

Atitudinale: dezvoltarea unei atitudini pozitive fata de calitatile estetice ale unui ambalaj
si ale unei etichete pentru diferite produse; cultivarea unor atitudini pozitive fata de
standardele UE de realizare a diferitelor ambalaje, contribuind astfel la dezvoltarea
economica durabild; dezvoltarea unor atitudini de comunicare eficienta si de implicare
in realizarea unor activitati de grup.

Continut: Estetica produselor, notiuni generale; Afirmarea ambalajelor; Principalele
tipuri de clasificari si codificari ale marfurilor utilizate pe plan mondial; Procedura de
realizare a componentelor estetice ale produselor; Etichetarea marfurilor alimentare;
Designul si estetica ambalajelor; Standardizarea si codificarea ambalajelor; Aspecte
specifice ambalarii marfurilor in relatie cu protectia consumatorului si mediul
inconjurator; Aprecierea economicad a ambalajelor.

Bibliografie:

Camous, R, - Guide de conception des emballages alimentaires a |I'usage des PME,
Programmes aliment 2000-1I et aliment demain (Syntheses), BETA, France.

Kazazian, T. s.a. - Le cycle de I' emballage, Edition Masson, Paris, 1995.

Negrut, C. s.a. - Marketing. Valorificarea productiei agricole, Tipografia Universitatii din
Timisoara, 1991.

Ungureanu, G., Management. Editura Terra Nostra. 2008.

Ungureanu, G., Managementul procesarii si conservarii productiei. Editura Alfa. 2008.

Microbiologie generala
Cod: A.PCM.D.208

Numar ore: Semestrul I, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
Cerinte de cunoastere: Botanica, Chimie, Biochimie, Fizica, Genetica
Continut (principalele sectiuni ale disciplinei): Obiectul de studiu. Istoric. Relatii cu alte
stiinte.Microorganisme utilizate in industrializarea produselor agricole: bacterii, levuri,
mucegaiuri. Compozitia chimica a microorganismelor, nutritia, izolarea si obtinerea de
culturi pure, factorii de control al cresterii microorganismelor. Procese metabolice ale
microorganismelor si aplicatii in industria alimentara (fermentatiile alcoolica, lactica,
propionica, butirica si fermentatiile oxidative). Microbiologia alimentelor (lapte, carne,
oua, vin, alcool, bere, produse de panificatie, produse zaharoase, ulei, fructe, legume,
conserve). Controlul microbiologic al produselor alimentare.
Bibliografie:
Hatman, M. - Microbiologie - Lucrdri practice, Universitatea Agronomica lasi - Centrul de
multiplicare, lasi, 1990.
Hatman, M., Ulea, E. - Microbiologie - Curs, Universitatea Agronomica lasi — Centrul de
multiplicare, lasi, 1993.
Zarnea, Gh. - Tratat de microbiologie generald, Ed. Academiei Romane, Bucuresti, Vol. | -
1983, Vol. Il - 1984, Vol. Il - 1986, Vol. IV - 1990, Vol.V - 1994,
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Elemente de inginerie electrica
Cod: A.PCM.D.209

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 5

Forma de examinare: colocviu
Competente

« intelegerea si utilizarea fundamentelor de matematicé, fizic, tehnica masurarii.

« intelegerea, utilizarea, proiectarea si dezvoltarea de aplicatii pentru dispozitivele
si circuitele electronice analogice si numerice.

« Intelegerea, utilizarea si dezvoltarea de aplicatii pentru prelucrarea si analiza
semnalelor analogice si numerice in electronica aplicata.

o Testarea si utilizarea circuitelor specifice electrotehnicii aplicate.

« Intelegerea, utilizarea programelor si aplicatiilor specifice ingineriei electrice.

e Sa colecteze si sa interpreteze date relevante din electrotehnica aplicata, sa aiba
capabilitatea de a detecta, formula si rezolva o problema de electrotehnica, cu
posibilitatea de comunicare a ideilor, problemelor si solutiilor atat unei audiente
specializate cat si uneia nespecializate, folosind tehnici ce implica informatii
cantitative si calitative.

o Insusirea de citre studenti a tehnicii de masurare si utilizarea programelor si
aplicatiilor specifice ingineriei electrice (masini electrice de curent alternativ si
continuu, transformatoare, panouri de comanda automatizate).

Continutul disciplinei: Electrostatica; Circuite electrice de curent continuu; Circuite
electrice de curent alternativ; Circuite trifazate; Magnetism si electromagnetism.
Transformatoare electrice (monofazate, trifazate, speciale); Masini electrice. Elemente
generale. Campuri magnetice la masinile de curent alternative; Masini asincrone; Masini
sincrone; Alegerea motoarelor electrice pentru industria alimentara.

Bibliografie
Cretu, A. — Electrotehnicd si masini electrice. Curs, Rotaprint IP, lasi, 1990.
Kuznetov, M. |. — Electrotehnicd industriald. Editura Tehnica, Bucuresti.

Cristea, Gh. si colab. — Elemente fundamentale de fizica. Vol. ll, Editura Dacia, 1985.
Vasilache, V., Electrotehnica si masini electrice. fndrumar de laborator, Rotaprint IP, 1982.
Haba, P., Electrotehnicd si masini electrice. Indrumar de laborator, Rotaprint IP, lasi, 1985.

Aditivi si ingrediente in industria alimentara
Cod: A.PCM.D.210

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
Cerinte anterioare: Chimie; Biochimie; Tehnologia prelucrarii materiilor prime de origine
vegetala si animala.
Competente: intelegerea necesitatii utilizarii aditivilor alimentari; intelegerea relatiilor
intre compozitia/structura alimentelor si aditivii alimentari; intelegerea modului in care
aditivii alimentari 1si realizeaza functiile pentru care sunt addugati in alimente;
intelegerea consecintelor utilizarii aditivilor alimentari asupra sanatatii consumatorilor si
a sigurantei alimentare.
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Continut (capitole): Aditivii alimentari — prezentare generald; Coloranti alimentari;
Conservanti alimentari; Antioxidanti alimentari; Emulgatorii alimentari; Hidrocoloizi
alimentari; Indulcitori alimentari; Aromatizanti alimentari si potentiatori de aroma; Alte
clase de aditivi alimentari; Utilizarea aditivilor alimentari in prelucrarea produselor
agroalimentare de origine vegetala si animala; Metode de reducere a utilizarii aditivilor
in industria alimentara.

Bibliografie

Banu, C., Butu, N., Lungu, C., Alexe, P., Rasmerita, D., Vizireanu, C., (2000). Aditivi si
ingrediente pentru industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti.

Branen, A. L, Davidson, P. M., Salminen, S. (2002). Food Additives 2™ ed. Marcel Dekker,
Inc. New York, USA.

Socaciu, C. (2008). Food colorants: chemical and functional properties. CRC Press, USA.
Oranescu, E. (2008). Aditivi alimentari necesitate si risc. Editura Agir, Bucuresti.

Practica de domeniu

Cod: APCM.D.211
Numar ore: Semestrul Il, 100 ore
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu

Educatie fizica
Cod: APCM.C.212
Numar ore: Semestrul |, -/1; Semestrul Il, -/1;
Numar credite: 2 (1+1)
Forma de examinare: colocviu
Obiectivele disciplinei:
« Cresterea nivelului de motricitate generala si dezvoltarea fizica armonioasa.
« intarirea si mentinerea starii generale de sanatate care sa asigure o rezistenta fizica
si psihica a studentilor in conditii de stres profesional si economico-social.
« Invatarea si consolidarea elementelor tehnice specifice unor ramuri sportive.
» Formarea si consolidarea deprinderilor de practicare independenta a exercitiului in
scop curativ, deconectant, compensatoriu si civilizat.
» Educarea trasaturilor pozitive de caracter, a calitatilor morale si de vointa care sa
ajute la o mai rapida integrare socio-profesionala.
Continutul disciplinei (diferentiat pentru fete si baieti): Importanta disciplinei pentru
dezvoltarea fizica armonioasa si mentinerea sanatatii; Reguli de protectia muncii. 2.
Atletism 3. Fitness/Culturism 4. Baschet 5. Fotbal (Volei).
Bibliografie
Fidler, P., 1998 - Teoria si Metodica educatiei fizice si sportului, lasi
Grapa, F., Mirza, D., 2000 - Volei in invatamant, Bacau
Girleanu, D., 2002 - Lectii pentru pregatirea atletica a sportivilor, Bucuresti
Teodorescu, L., 1982 - Curs de baschet, Bucuresti
Georgescy, S., Tenis, tehnica, tactica, metodica, Bucuresti, Editura Spiru Haret
Radulescu, M., Cojocaruy, V., 2003 — Ghidul antrenorului pentru copii si juniori, Bucuresti
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OPTIONALE (LA ALEGERE)

Teoria economica a consumatorului / Etica si integritate academica
Cod: APCM.C.213 / APCM.C.214

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 3

Forma de examinare: examen

Limba straina

Cod: APCM.C.215
Numar ore: Semestrul | -/1; Semestrul Il - /1
Numar credite: 2 (1+1)
Forma de examinare: colocviu

PREGATIRE PSIHOPEDAGOGICA (OPTIONAL)

Pedagogie Il (Teoria si metodologia instruirii; Teoria si metodologia evaluarii)
Cod. APCM.C.216

Numar de ore: Semestrul |, 2/2

Nr. de credite acumulate prin promovare: 5

Procedura de evaluare a cunostintelor: examen

Didactica specialitatii

A.PCM.C.217
Numar de ore: Semestrul Il, 2/2
Nr. de credite acumulate prin promovare: 5
Procedura de evaluare a cunostintelor: examen

<& ANUL I
DISCIPLINE OBLIGATORII

Comportamentul consumatorului
Cod: A.PCM.D.301
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu

Inocuitatea produselor alimentare
Cod: A.PCM.D.302
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 4
Forma de examinare: examen
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Legislatie in industria alimentara
Cod: A.PCM.D.303

Numar ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 5

Forma de examinare: examen
Competente:
1. Cunostinte teoretice - Cunoastere si intelegere: insusirea teoretica si practica a
institutiilor juridice specifice, relatiilor sociale din domeniul procesarii produselor
agricole;
2. Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare: Interpretarea textelor de lege
raportat la metoda gramaticala cat si interpretarea normelor juridice in sensul
producerii efectelor juridice pozitive, legiuitorul nepromulgand texte de lege lipsite de
finalitate si aplicabilitate juridica
3. Abilitati dobandite - Instrumental-aplicative: dezbaterile colective, studiu de caz,
explicatii analogice
4. Atitudinale: dezvoltarea unei atitudini pozitive fata de rolul legislatiei in viitoarea
cariera de inginer agronom
Continutul: Notiuni generale; Regimul juridic al constituirii si functionarii intreprinderilor
agricole; Relatiile contractuale ale intreprinderii; Regimul juridic al arendarii si
concesionarii; Alte contracte speciale; Legislatie sanitar-veterinara; Legislatie in industria
alimentara; Regimul juridic al falimentului.
Bibliografie
Bacila, V. - Legislatie in industria alimentard, Ed. Universitatii ,Lucian Blaga”, Sibiu, 2005.
Carpenaru, S. — Drept comercial roman, editia Ill, Editura All Beck, Bucuresti, 2000.
Cucu, C, Gavris, M. — Contractele comerciale. Practica judiciard, Editura Hamangiu,
Bucuresti, 2006.
Filip, C. - Drept si legislatie agrara, Editura “lon lonescu de la Brad”, lasi, 2001.
Popescu, T. — Drept, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1970.
Rusu, A. — Publicitate imobiliard. Cdrtile funciare. Practicd judiciard, Editura Hamangiu,
Bucuresti, 2006.
Zamsa, C. — Teoria impreviziunii. Studiu de doctrina si jurisprudentd, Editura Hamangiu,
Bucuresti, 2006.

Microbiologie speciala
Cod: A.PCM.S.304

Numar ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 5

Forma de examinare: examen
Cerinte de cunoastere: Botanica, Chimie, Biochimie, Fizica, Genetica, Microbiologie
generala.
Continut (principalele sectiuni ale disciplinei): Obiectul de studiu. Istoric. Relatii cu alte
stiinte. Microorganisme utilizate n industrializarea produselor agricole: bacterii, levuri,
mucegaiuri. Compozitia chimica a microorganismelor, nutritia, izolarea si obtinerea de
culturi pure, factorii de control al cresterii microorganismelor. Procese metabolice ale
microorganismelor si aplicatii in industria alimentara (fermentatiile alcoolica, lactica,
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propionicd, butirica si fermentatiile oxidative). Microbiologia alimentelor (lapte, carne,
oua, vin, alcool, bere, produse de panificatie, produse zaharoase, ulei, fructe, legume,
conserve). Controlul microbiologic al produselor alimentare.

Bibliografie:

Hatman, M. - Microbiologie - Lucrdri practice, Universitatea Agronomica lasi, 1990.
Hatman, M., Ulea, E. - Microbiologie - Curs, Universitatea Agronomica lasi, 1993.

Zarnea, Gh. - Tratat de microbiologie generald, Ed. Academiei Romane, Bucuresti, Vol. | -
1983, Vol. Il - 1984, Vol. lll - 1986, Vol. IV - 1990,Vol.V - 1994,

Tehnologii generale in industria alimentara
Cod: APCM.D.305
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 5
Forma de examinare: examen
Cerinte anterioare : biochimie, chimie-fizica,, operatii si utilaj in industria alimentara.
Competente :
1) Cunostinte teoretice - cunoastere si intelegere:

- prezentarea caracteristicilor de calitate la materiile prime si auxiliare, semifabricate,
produse finite;

- cunosterea proceselor fizice, chimice, biochimice de transformare a materiilor
prime in produse finite;

- descrierea fenomenelor mecanice, fizice, chimice ce au loc in operatiile de
transformare a materiilor prime in produse finite;

2) Deprinderi dobandite - explicare si interpretare:

- identificarea caracteristicilor de calitate la materiile prime, semifabricate, produse
finite;

- insusirea logica a schemelor tehnologice de procesare a cerealelor, de fabricare a
produselor fainoase (produselor de panificatie, biscuiti, paste, produse de
patiserie), de obtinere a zaharului si a produselor zaharoase, a uleiurilor comestibile
si a uleiurilor hidrogenate, a amidonului, glucozei si dextrinei

- descrierea operatiilor tehnologice de fabricare a produselor fainoase, zaharoase,
extractia uleiurilor vegetale si a produselor amidonoase;

3) Abilitati dobandite - instrumental-aplicative:

- aprecierea senzoriala a materiilor prime si a produselor finite

- determinarea caracteristicilor fizico-chimice (aciditate, umiditate, substanta uscata,
continut de zahar, saruri minerale)

- determinarea consumurilor specifice in panificatie, patiserie, produse zaharoase, la
extractia uleiurilor, la extractia produselor amidonoase.

4) Atitudinale:

- dobandirea competentelor de apreciere a calitatii produselor finite ;

- formarea abilitatilor de control a fluxului tehnologic, a materiilor prime, a
semifabricatelor si a produselor finite;

- organizarea locului de munca in productie si in laborator;

- formarea deprinderilor pentru decontarea productiei, gestiunea stocurilor.

Continut: Tehnologia procesarii cerealelor; Tehnologia de procesare a produselor de
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panificatie; Tehnologia de procesare a sfeclei de zahar; Tehnologia de obtinere a
produselor zaharoase; Tehnologia de procesare a grasimilor vegetale; Tehnologii de
procesare a amidonului, celulozei si a dextrinei; Reglementari interne si internationale
privind certificarea conformitatii produselor alimentare.

Bibliografie:

Banu, C. si colab., 2009 - Tratat de inginerie alimentard, ,Dunarea de Jos", Galat,i.
Modoran, C.V., 2006 - Tehnologia mordritului si panificatiei, Ed.Ceres.

Vizireanu, C., 2003 -Tehnologii de prelucrare a produselor vegetale, Editura Fundatiei
Universitare ,Dundrea de Jos”, Galati.

Radu, S. 2009 - Tehnologii de prelucrare a produselor vegetale, vol |, 1, Editura
Universitas XXI, lasi.

Raduy, S., 2010 -Tehnologia produselor fdinoase, Editura Universitas Xll, lasi.

Utilaje in industria alimentara
Cod: A.PCM.D.306
Numar ore: Semestrul |, 2/2/1; Semestrul Il, 2/2/1;
Numar credite: 9 (5+4)
Forma de examinare: examen+proiect
Preconditii de accesare a disciplinei: matematica, chimie, fizica, desen tehnic, organe de
masini, rezistenta materialelor, electrotehnica, operatii unitare si aparate in industria
alimentara etc.
Competente profesionale specifice
1. Cunostinte teoretice - Cunoastere si intelegere:
- Cunoasterea si intelegerea notiunilor, tehnicilor si metodelor speficice disciplinei;
- Cunoasterea si intelegerea constructiei si functionarii masinilor si echipamentelor
folosite in cadrul tehnologiilor pentru prelucrarea produselor agricole;
- Cunoasterea si exploatarea adecvata a masinilor si echipamentelor folosite in
cadrul tehnologiilor pentru industria alimentara;
- Familiarizarea cu termenii si notiunele de specialitate;
2. Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare:
- Explicarea proceselor de lucru specifice masinilor, echipamentelor si instalatiilor
din domeniul ingineriei produselor alimentare;
- Explicarea constructiei si functionarii masinilor si echipamentelor din ingineria
alimentarg;
- Fundamentarea notiunilor teoretice specifice domeniului;
- Interpretarea rezultatelor experimentale obtinute in cadrul lucrarilor de laborator.
- Abilitati dobandite - Instrumental-aplicative:
- Disponibilitate totala in lucrul cu dispozitive, echipamente matini si sisteme
moderne destinate ingineriei alimentare;
- Capacitate sporita de invatare intuitiva, bazata pe analogii, exemple diverse si
similitudini;
- Folosirea tehnicilor moderne de proiectare a utilajelor si liniilor tehnologice
destinate procesarii produselor alimentare.
4. Atitudinale:
- Dezvoltarea aptitudinilor de operare cu notiuni tehnice.
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- Dezvoltarea aptitudinilor de a lucra cu aparatura si echipamentele actuale,
destinate testarii, monitorizarii si optimizarii exploatarii masinilor din ingineria
alimentara;

- Dezvoltarea unei atitudini pozitive fata de modul de a intelege logica proceselor
de lucru specifice utilajelor din industria alimentars;

- Dezvoltarea unor atitudini responsabile, de comunicare eficienta si de implicare
in rezolvarea problemelor specifice sectorul de productie a produselor
alimentare.

Continutul disciplinei: Consideratii generale privind obiectul disciplinei; Utilaje pentru
curatarea si conditionarea produse agricole vegetale; Masini pentru spalarea
ambalajelor; Utilaje si instalatii pentru prelucrarea primara a produselor horticole;
Utilaje si instalatii complexe pentru vinificatie; Utilaje si instalatii pentru prelucrarea
primara a cerealelor; Utilaje si instalatii pentru valorificarea superioara a cerealelor;
Utilaje si instalatii specifice industriei de fabricare a berii si maltului; Utilaje si instalatii
complexe pentru morarit si panificatie; Utilaje si instalatii pentru extragerea uleiului;
Utilaje si instalatii pentru industrializarea sfeclei de zahar; Instalatii complexe de distilare
si rectificare; Utilaje si instalatii pentru abatorizare si procesarea carnii; Utilaje si instalatii
pentru industrializarea laptelui.

Bibliografie

Banu, C, s.a. — Manualul inginerului din industria alimentard, vol, |, Il E.T. Bucuresti 1999.
Musca, M. — Tehnologia produselor alimentare, lit., Univ. "Dunarea de jos”, Galati 1991.
Rasenescu, A. — Utilaje speciale pentru ind. alimentard, lit., “Dunarea de jos”, Galati 1985.

Tenu, I. — Tehnologii, procedee, masini si instalatii pentru industrializarea produselor
vegetale, Partea I: Tehnologii si procedee, Editura Junimea, lasi 1997.
Tenu, I. — Tehnologii, procedee, masini si instalatii pentru industrializarea produselor

vegetale, Partea a-ll-a: Curdtarea, sortarea, conditionarea si spalarea, Junimea, lasi 1999.
Tenu, I. — Operatii si aparate in industria alimentard, Ed. lon lonescu de la Brad lasi,2008.

Tehnologia produselor alimentare de origine animala
Cod: A.PCM.S.307

Numar ore: Semestrul I, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
Continut; Sistematica zoologica; Insusirile morfologice si productive ale animalelor;
Fiziologia productiilor la animale; Reproductia animalelor; Cresterea tineretului
Ameliorarea genetica a animalelor; Igiena animalelor; Tehnologia cresterii si exploatarii
taurinelor pentru lapte; Tehnologia cresterii si exploatarii taurinelor pentru carne;
Tehnologia cresterii si exploatari ovinelor si caprinelor; Tehnologia cresterii si exploatarii
suinelor; Tehnologia cresterii si exploatarii pasarilor; Sisteme de apreciere a calitatii
laptelui in UE; Sisteme de apreciere a calitatii carnii si oualor in UE.
Bibliografie:
Georgescu, Gh. si colab. - Tratat de cresterea bovinelor. Vol. |, I, lll, IV. Editura Ceres,
Bucuresti, 1988, 1989, 1995, 1999.
Gilca, I. - Zootehnie. Editura Vasilana '98, lasi, 2001.
Gilca, I. - Zootehnie speciald. Editura Vasiliana '98. lasi, 2001.
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Gilca 1., Dragotoiu, D., Tehnologii de crestere si exploatare a animalelor. ECA Bucuresti 2003.
Gilca, 1., Dolis, M. — Tehnologii de crestere a animalelor. Editura ALFA, lasi, 2006.

Maciuc, V. — Managementul cresterii bovinelor. Editura Alfa, lasi, 2006.

Stoica, |. — Nutritia si alimentatia animalelor. Editura Coral, Sanivet, Bucuresti, 1997.
Tafta, V. - Cresterea si exploatarea intensivd a ovinelor si caprinelor. Ceres, Bucuresti, 1993.
Usturoi, M.G,, Paduraru, G. — Tehnologii de crestere a pdsdrilor. Editura Alfa, lasi, 2005.
Vacaru-Opris, |. — Tratat de Aviculturd, Vol. |, Il, Editura Ceres, Bucuresti, 2002.

Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala
Cod: A.PCM.S.308

Numar ore: Semestrul I, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
Cerinte de cunoastere: Botanica, Biofizica, Biochimia, Microbiologie, Matematica
Competente:
1. Cunostinte teoretice: Cunoaste si recunoaste materiile prime dupa aspectul lor
morfologic; Este in masura sa aprecieze materiile prime din punct de vedere anatomic.
2. Abilitéti dobandite - Instrumental-aplicative: in functie de clasa de calitate poate
hotari destinatia materiilor prime vegetale.
3. Atitudinale: Sa aiba o atitudine corecta in utilizarea materiilor prime pentru siguranta
si securitatea alimentara a populatiei si protejarea mediului.
4 Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare: Este inmasura sa determine
indicatorii fizici, chimici si biochimici ai materiile prime si sa stabileasca clasa de calitate.
Continut: Probleme generale: obiectul disciplinei, importanta. Factorii care determina
obtinerea materiilor prime. Materii prime din grupa cerealelor. Importanta, raspandire,
morfologia si anatomia fructelor. Principalele specii de cereale. Graul. Morfologia,
anatomia si compozitia chimicd a materiei prime. Materii prime de la plantele
leguminoase pentru boabe. Specii cultivate. Suprafete si productii. Materii prime
provenite de la plantele producdtoare de grasimi. Importanta, suprafete, productii.
Materii prime de la plantele textile. Suprafete, productii, indici de calitate. Materii prime
de la plantele tuberculifere si radacinoase. Cartoful. Importanta, morfologie, anatomie.
Materii prime de la tutun, hamei si plante medicinale. Importanta, compozitie chimica.
Bibliografie:
Axinte, M., Roman, V.G., Borcean, |., Muntean, L.S., 2006 - Fitotehnie, Editura I.1.B., lasi.
Banu, C,, si colab., 1999 — Manualul inginerului din industria alimentara. Ed. Tehnica.
Beresiu, I, Bendorf, F., Frumutelu, L., 1993 — Materii prime vegetale pentru prelucrarea
industriala si casnica. Editura Ceres, Bucuresti.
Bilteanu, Gh., 1998 — Fitotehnie, vol. |, Editura Ceres, Bucuresti.
Bilteanu, Gh., 1993 - Fitotehnie, vol. I, Editura Ceres, Bucuresti.

Agenti poluanti si impactul lor asupra mediului si consumatorului
Cod: A.PCM.S.309

Numar ore: semestrul Il, 2/2

Numar credite: 4

Forma de examinare: examen
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Metodologia studiilor de impact
Cod: APCM.S.310

Numar ore: Semestrul Il, 2/2
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu

Politici si strategii globale de securitate alimentara
Cod: APCM.D.311

Numar ore: Semestrul 11, 2/2
Numar credite: 4
Forma de examinare: examen

Cerinte anterioare: cunostinte teoretice si aplicative dobandite la disciplinele biochimie,

chimie-fizica, operatii si utilaj in industria alimentara.

Competente:

Cunostinte teoretice - Cunoastere si intelegere:

identificarea caracteristicilor de calitate la materile prime si auxiliare, la
semifabricate si la produsele finite conservate;

cunosterea proceselor fizice, chimice si microbiologice de transformare a materiilor
prime in produse finite;

descrierea proceselor de maturare si a fermentatiilor biochimice si microbiologice,
ce au loc la transformarea materiilor prime proaspete in produse finite conservate;
Deprinderi dobandite - Explicare si interpretare:

identificarea caracteristicilor de calitate la materiile prime, semifabricate, produse
finite;

Abilitati dobandite - Instrumental-aplicative:

aprecierea senzoriald a materiilor prime si a produselor finite;

determinarea caracteristicilor fizico-chimice (aciditate, umiditate, substanta uscata,
continutul de zahar, saruri minerale);

determinarea consumurilor specifice la fabricarea conservelor.

Atitudinale:

dobandirea competentelor de apreciere a calitatii produselor finite;

formarea abilitatilor de control a fluxului tehnologic, a materiilor prime, a
semifabricatelor si a produselor finite;

organizarea locului de munca pe fluxul tehnologic si in laborator;

formarea deprinderilor pentru decontarea productiei, gestiunea stocurilor.

Continut: Calitatea legumelor si fructelor; Tehnici de pastrare a legumelor si fructelor in
stare proaspata; Tehnici de pastrare a fructelor subtropicale si tropicale; Tehnici de
conservare a produselor alimentare; Ambalaje pentru produsele racite si modalitati de
ambalare; Procedee de conservare prin tratarea termica; Aplicatii ale tehnicilor de
consevare.

Bibliografie :

Vizireanu, C. si colab., 2001 — Stiluri alimentare, Fundatia ,Dunarea de Jos", Galat;i.
Vasiliu, F. 1985 - Controlul modern al calitdtii produselor, Editura Ceres, Bucuresti.

Radu, S., 2010 — Tehnici de conservare a alimentelor, Editura Universitas XXI, lasi.
***2008 - Manualul inginerului de industrie alimentara, vol Il.
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Practica de specialitate

Cod: APCM.S.312
Numar ore: Semestrul Il, 90 ore
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu

OPTIONALE

Fiziologie vegetala / Controlul si expertiza produselor alimentare
Cod: APCM.C.313 / APCM.C.314

Numar ore: Semestrul [, 2/1

Numar credite: 2

Forma de examinare: colocviu

Atmosfera si calitatea mediului / Coloizi in industria alimentara
Cod: APCM.S.315 / APCM.S.316

Numar ore: Semestrul Il, 2/1

Numar credite: 2

Forma de examinare: colocviu

Atmosfera si calitatea mediului

Obiectivele disciplinei: Se urmareste insusirea de catre studenti a cunostintelor privind
fenomenele atmosferice care determina caracteristicile vremii, cu implicatii practice in
agricultura si mediu. Studentii vor studia, de asemenea, caracteristicile cele mai
importante ale sistemului climatic Képpen si ale climatelor din Romania. Lucrarile
practice urmaresc familiarizarea studentilor cu tehnica de lucru in statiile meterologice
si cunoasterea notiunilor generale referitoare la legatura dintre clima si cultura plantelor
sau principalele grupe de daunatori, cu implicatii in biotehnologie.

Continutul disciplinei: Obiectul de studiu, istoricul si importanta meteorologiei si
climatologiei. Atmosfera pamantului, origine si structura. Radiatia solara. Temperatura
solului si aerului, umiditatea aerului. Condensarea vaporilor: ceata, norii si precipitatiile.
Presiunea atmosfericd. Vanturile. Mase de aer si fronturi. Climatul global, geneza si
caracteristici. Riscuri climatice.

Bibliografie:

Ahrens, C.D., 1991, Meteorology today. An introduction to weather, climate and the
environment, IVth Ed., West Publ. Co., St. Paul-N.York.

Ciulache, S., 2004, Meteorologie si Climatologie, Editura Universitara, Buccuresti.

Dobre, M., 2002, Meteorologie, Editura Bren, Bucuresti.

Grecu, F., 2004, Hazarde si riscuri naturale, Editura Universitara, Bucuresti.

Oancea, S., 2001, Agrometeorologie, Editura lon lonescu dela Brad, lasi.

Oancea, S., Motrescu, I, 2007, Observarea si inregistrarea principalelor elementelor
meteorologice, Editura Performantica, lasi.

Oancea, S., Despre atmosfera, vreme si clima, 2010, Editura PIM, lasi.

Wang, S., Xie, Z, Cai, J., Zhu, J., Gong, D., 2002, Global mean temperature changes
during the last millennium, Progress in Natural Sciences, 12 (12), 920-924
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PREGATIRE PSIHOPEDAGOGICA (OPTIONAL)

Instruire asistata de calculator

Cod. APCM.C.317
Numar de ore: Semestrul |, 1/1;
Nr. de credite acumulate prin promovare: 2
Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu

Practica pedagogica in invatamantul preuniversitar obligatoriu
A.PCM.C318

Numar de ore: Semestrul I, -/3; Semestrul Il -/3;

Nr. de credite acumulate prin promovare: 5 (3+2)

Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu

Managementul clasei de elevi

Cod. APCM.C.319
Numar de ore: Semestrul Il, 1/1;
Nr. de credite acumulate prin promovare: 3
Procedura de evaluare a cunostintelor: colocviu

Examen de absolvire: nivelul 1

Cod. APCM.C.320
Numar de ore: Semestrul Il
Nr. de credite acumulate prin promovare: 5
Procedura de evaluare a cunostintelor: examen

<& ANUL IV
DISCIPLINE OBLIGATORII

Metode si tehnici de analiza instrumentala
Cod: A.PCM.S.401

Numar ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 5

Forma de examinare: examen

Auditul mediului
Cod: A.PCM.S.402
Numar ore: Semestrul |, 2/2/1
Numar credite: (7) 5+2
Forma de examinare: Examen+Proiect
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Tehnici de investigare a factorilor de mediu
Cod: A.PCM.S.403

Numar ore: Semestrul |, 2/2+1

Numar credite: 7 (5+2)

Forma de examinare: Examen+Proiect

Analiza produselor alimentare
Cod: A.PCM.S.404
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 5
Forma de examinare: examen

Merceologia produselor alimentare
Cod: A.PCM.S.405
Numar ore: Semestrul Il, 2/2
Numar credite: 3
Forma de examinare: examen

Inspectia si legislatia mediului
Cod: A.PCM.S.406
Numar ore: Semestrul 11, 2/1
Numar credite: 3
Forma de examinare: examen

Managementul calitatii

Cod: A.PCM.S.407
Numar ore: Semestrul Il, 2/2
Numar credite: 3
Forma de examinare: examen

Modelarea si automatizarea proceselor
Cod: A.PCM.S.408

Numar ore: Semestrul I, 2/2

Numar credite: 3

Forma de examinare: colocviu

Siguranta si securitate alimentara in protectia consumatorului
Cod: APCM.S.409

Numar ore: Semestrul I, 2/2

Numar credite: 3

Forma de examinare: examen

Biotehnologii de reciclare a produselor reziduale
Cod: APCM.S.410

Numar ore: Semestrul Il, 2/2

Numar credite: 3

Forma de examinare: colocviu
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Tehnici de depoluare a mediului
Cod: APCM.S411
Numar ore: Semestrul 11, 2/1
Numar credite: 2
Forma de examinare: examen

Practica de specialitate

Cod: APCM.S.412
Numar ore: Semestrul 11, 90 ore
Numar credite: 2
Forma de examinare: colocviu

Practica pentru proiectul de diploma
Cod: APCM.S.413
Numar ore: Semestrul I, 60 ore
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu

Elaborarea proiectului de diploma
Cod: APCM.S414
Numar ore: Semestrul Il, 56 ore
Numar credite: 4
Forma de examinare: colocviu

OPTIONALE
Factori de protectie in industria alimentara /
/ Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor
Cod: APCM.S.415 / APCM.S.416
Numar ore: Semestrul |, 2/2
Numar credite: 3
Forma de examinare: colocviu

Produse traditionale si ecologice / Protectia si conservarea biodiversitatii mediului
Cod: APCM.S.417 / APCM.S.418

Numar ore: Semestrul |, 2/2

Numar credite: 3

Forma de examinare: examen

FACULTATIVE
Antreprenoriat
Cod. AM.S.416
Numar de ore: Semestrul Il
Numar credite: 3
Procedura de evaluarea cunostintelor: examen
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LISTA

cadrelor didactice titulare la disciplinele din Planul de invatamant de la
specializarea Protectia consumatorului si a mediului,
anul universitar 2024 - 2025

Nr. Disciplina din planul . . .
r iscip’ina din planu Gradul didactic, numele si prenumele
crt. de invatamant
ANUL I
OBLIGATORII
1 Analiza matematica Sef de lucrari dr. Emilian Bulgariu
2 | Chimie anorganica si analitica Conf. univ. dr. Elena Ungureanu
3 Chimie organics Conf. univ. dr. Antoanela Patras
9 Asistent univ. dr. Liliana Ciurla (Lucescu)
4 | Chimie fizica si coloidala Conf. univ. dr. Elena Ungureanu
5 | Informatica aplicata Lector univ. dr. Sorina Margineanu
6 Fizics Conf. univ. dr. luliana Motrescu
Asistent univ. dr. Ina Turcan
7 | Teori ilitatilor si istica . - .
eoria prgkjabl Itatilor si statistica Sef de lucrari dr. Emilian Bulgariu
matematica
Geometrie descriptiva Conf. univ. dr. Roxana Dana Bucur
Manadement Prof. univ. dr. George Ungureanu
9 Sef de lucrari dr. Alexandru Dragos Robu
10 Conf. univ. dr. Antoanela Patras
Biochimie Asistent univ. dr. Liliana Ciurla (Lucescu)
Asistent univ. dr. luliana Maria Enache
'I'I . . . .o
Elemente de inginerie mecanica Sef de lucr3ri dr. Constantin Chiril3
12 o Prof. univ. dr. Carmen Lucia Trinca
Chimia alimentelor . . L .
Asistent univ. dr. Elena Cristina Scutarasu
13 Practici de domeniu Sef de lucrari dr. Emilian Bulgariu
Asistent univ. dr. Elena Cristina Scutarasu
14 Educatie fizics Lector univ. dr. Florin Murariu
k Asist univ. drd. Corneliu-Florin Gorban
OPTIONALE
. . Lector univ. dr. Roxana Mihalache
Limba straina** .
Lector univ. dr. Elena Velescu
Conf. univ. dr. Elena Petrea
DPPD
15 ) ) o Lector univ. dr. Alina Sirghea
Psihologia educatiei Psiholog dr. Andrei Paduraru
16 | Pedagogie |
(Fundamentele pedagogiei; Teoria si | Lector univ. dr. Alina Sirghea
metodologia curriculumului)
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ANUL I

OBLIGATORII
1 Grafica asistata de calculator Prof. univ. dr. Petru Marian Carlescu
2 | Principiile nutritiei umane Prof. univ. dr. Daniel Simeanu
3 | Ecologie si protectia mediului Sef de lucrari dr. Cristina Slabu
Asistent univ. dr. Mihaela Covasa
4 Analizs senzorials Prof. univ. dr. Valeriu Cotea
Asistent univ. dr. loana Buterchi
5 Principii si metode de conservare a Conf. univ. dr. Otilia Murariu
produselor alimentare
6 O!oeratu . unitare n industria Prof. univ. dr. Petru Marian Carlescu
alimentara
! Ambale?rea,‘ etlchet?rea ¢l designul in Prof. univ. dr. Petru Marian Carlescu
industria alimentara
8 | Microbiologie generala Prof. univ. dr. Florin Daniel Lipsa
9 | Elemente de inginerie electrica Prof. univ. dr. Petru Marian Carlescu
10 A(.jltM - ingrediente in  industria Conf. univ. dr. Viorel Cezar Floristean
alimentara
11 | Practica de domeniu Sef de lucrari dr. Gabriela Frunza
12 Educatie fizica Lector univ. dr. Florin Murariu
Asistent univ. drd. Corneliu-Florin Gorban
OPTIONALE
14 | Teoria economica a consumatorului Sef de lucrari dr. Mioara Mihaila
Prof. univ. dr. George Ungureanu
15 | Etica si integritate academica Conf. univ. dr. Carmen Mariana Diaconu
16 . - Lector univ. dr. Roxana Mihalache
Limba straina .
Conf. univ. dr. Elena Petrea
DPPD
17 | Pedagogie Il
(Teoria si metodologia instruirii; Lector univ. dr. Alina Sirghea
Teoria si metodologia evaluarii)
18 | Didactica specialitatii Conf. univ. dr. Carmen Olguta Brezuleanu
ANUL Il
OBLIGATORII
1 Comportamentul consumatorului Sef de lucrari dr. Mioara Mihaila
2 | Inocuitatea produselor alimentare Conf. univ. dr. Viorel Cezar Floristean
3 Legislatie in industria alimentara Conf. univ. dr. Carmen Mariana Diaconu
4 | Microbiologie speciala Prof. univ. dr. Florin Daniel Lipsa
5 | Tehnologii generale in industria | Conf. univ. dr. Otilia Murariu
alimentara
6 | Utilaje in industria alimentara Prof. univ. dr. loan Tenu
7 | Tehnologia produselor alimentare de | Sef de lucrari dr. Ratu Roxana
origine animala
8 | Tehnologia produselor alimentare de | Conf. univ. dr. Otilia Murariu
origine vegetald
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9 | Agenti poluanti si impactul lor asupra | Conf. univ. dr Camelia Luchian
mediului si consumatorului
10 | Metodologia studiilor de impact Sef de lucrari dr. Raluca Hlihor
Asistent univ. dr. Georgiana-Diana Gabur
1 Pollth 2 strategll globale  de Lector univ. dr. Eduard Boghita
securitate alimentara
12 | Practica de specialitate
OPTIONALE
13 | Fiziologie vegetala Asistent univ. dr. Mihaela Covasa
14 antrolul si expertiza produselor Sef lucréri dr. Gabriela Frunza
alimentare
15 | Atmosfera si calitatea mediului Sef de lucrari dr. llie Bodale
16 | Coloizi in industria alimentara Conf. univ. dr. Elena Ungureanu
DPPD
17 | Instruire asistata de calculator Lector univ. dr. Marius Calin
18 Pract@a pgdagoglca " invatamantul Conf. univ. dr. Carmen Olguta Brezuleanu
preuniversitar obligatoriu (1; 2)
19 | Managementul clasei de elevi Conf. univ. dr. Carmen Olguta Brezuleanu
20 | Examen de absolvire: nivelul 1
ANUL IV
OBLIGATORII
1 Metode si  tehnici de analiza | Cercetator stiintific Il dr. Irina Gabriela Cara
instrumentala
2 Auditul mediului Conf. univ. dr. Brindusa Sluser
3 | Tehnici de investigare a fact de mediu | Conf. univ. dr Camelia Luchian
4 | Analiza produselor alimentare Sef de lucrdri dr. Gabriela Frunza
5 Merceologia produselor alimentare Sef de lucrari dr. Mioara Mihaila
6 Inspectia si legislatia mediului Sef de lucrari dr. Raluca Hlihor
Asistent univ. dr. Georgiana-Diana Gabur
7 Managementul calitatii Sef de lucrari dr. Radu Adrian Moraru
8 Modelarea si automatiz. proceselor Sef de lucrari dr. Marius Baetu
9 Siguran_té si securitate tc\limentaré n Sef de lucrari dr. Gabriela Frunz
protectia consumatorului
10 | Biotehnologii . de reciclare  a Prof. univ. dr. Daniel Bucur
produselor reziduale
11 | Tehnici de depoluare a mediului Conf. univ. dr. Vlad-Nicolae Arsenoaia
12 | Practica de specialitate
13 | Practica pentru proiectul de diploma
14 | Elaborarea proiectului de diploma
OPTIONALE
14 | Factori de protectie in ind. alimentara | Sef de lucrari dr. Gabriela Frunza
15 Autentn‘lcarea. L alimentelor 3! Sef de lucrari dr. Gabriela Frunza
decelarea falsificarilor
16 | Produse traditionale si ecologice Sef de lucrari dr. Roxana Ratu
17 Protgct@ si conservarea biodiversitatii Sef de lucrari dr. Mariana Hutanu
mediului
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Capitolul 3
Informatii academice

invatamantul de zi este structurat astfel:

e ciclul | (de licentd) cu o durata de patru ani (trei

ani pentru Biologie);

e ciclul Il (master) cu o durata de 2 ani;

e ciclul lll (doctorat) cu o durata de 3 ani.
Studentii pot beneficia de burse acordate de stat, in
functie de rezultatele profesionale, indiferent de
situatia materiald a parintilor.
Activitatea stiintifica se desfasoara de cadrele
didactice si studentii cu aptitudini in acest domeniu.
Tematica de cercetare cuprinde contracte si granturi
de cercetare cu diverse institutii si organizatii din tara
si strainatate.
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3.1. Structura institutionala a Universitatii

Procesul de formare pentru invatamantul de zi, este structurat astfel:

Ciclul I, de Licentd, cu o durata de patru ani pentru specializarile Agriculturd,
Montanologie, Ingineria si managementul afacerilor agricole, Tehnologia prelucrdrii
produselor agricole si Protectia consumatorului si a mediului. Absolventii acestui ciclu
obtin Diploma de licentd si primesc titlul de inginer. Pentru specializarea Biologie
durata studiilor este de 3 ani si obtin diploma de licentiat in Biologie.

Ciclul 1l, de Master, cu o durata de 2 ani. Absolventii acestui ciclu obtin
Diploma de master.

Ciclul Ill, Doctorat, cu o durata de 3 ani. Acesta se organizeaza pe specializari,
iar absolventii obtin Diploma de Doctor in specializarea urmata.

180 CREDITE

cicruc Il
DIPLOMA
DE DOCTOR

cicLuLll
DIPLOMA
DE MASTER

<
B R ipitatiasszssessssssssssavnnsssessrs s s oA AR A2essssssssss taesessossessargsssssisssss sassnass n 3 3 E
o

180 cReDITE | 4 4 4 4 4 4 4 4 4 | 4 4 n 3ae
] Couw
3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 n Q

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 n

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 -

Agr Mont. LEA. TPPA. B Hortic. Peisag. LM Zooteh. Piscic. C.EPA.IMA.PA. Med. Vet.

FACULTATEA FACULTATEA FACULTATEA FACULTATEA
DE AGRICULTURA DE HORTICULTURA DE ZOOTEHNIE ~ DE MEDICINA VETERINARA

3.2. Regulament privind aplicarea sistemului de credite transferabile

Capitolul I - Principii generale

Art. 1. Prevederile prezentului Regulament respecta urmatoarele acte normative: Legea
Invatdmantului Superior 199/2023, Ordinul ME nr. 6768/12.12.2023 pentru aprobarea
Metodologiei de acordare a creditelor transferabile in invatarea pe tot parcursul vietii,
Ordinul M.E. nr. 4.139/2022 privind aprobarea Metodologiei-Cadru de organizare a
programului de formare psihopedagogica in vederea certificarii competentelor pentru
profesia didactica de catre departamentele de specialitate din cadrul institutiilor de
fnvdtamant superior acreditate; Carta Universitatii si celelalte regulamente si decizii
interne relevante pentru aceasta activitate.

Art. 2. La Universitatea pentru Stiintele Vietii "lon lonescu de la Brad” din lasi, Sistemul
de Invatdmant pe Credite Transferabile (ECTS) asigurd pregatirea studentilor la
standarde curriculare europene.

Art. 3. Aplicarea ECTS priveste atat evaluarea activitatii studentilor de la toate
specializérile si formele de finvatamant, cat si operarea transferului de rezultate
profesionale obtinute de studenti, ca urmare a frecventarii si promovarii disciplinelor
cuprinse in planurile de invatamant ale altor facultati din cadrul universitatii sau ale
altor universitati din tara si din strainatate.
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Art. 4. Procedura de acordare a creditelor este in concordanta cu metodologia
Sistemului European de Credite Transferabile (European Credit Transfer System),
elaborata de The European Commission DG XXII "Education, Training and Youth",
conform céreia 60 de credite reprezinta echivalentul numeric pentru cantitatea normala
de muncd specificd unui an universitar, iar 30 de credite corespund unui semestru de
invatamant superior.

Art. 5. Implementarea ECTS permite: transparenta informatiilor privind programele de
studii, recunoasterea integrala a perioadelor de studii efectuate in alte universitati,
integrarea in normele invatamantului european, flexibilitatea programelor de studii in
cadrul planului de invatamant, recunoasterea diplomelor, realizarea acordurilor de
cooperare in vederea asigurarii mobilitatii studentilor.

Art. 6. Creditele sunt valori numerice cuprinse de regula intre 1 si 30, alocate unor
unitati de cursuri si altor activitati didactice incluse in planul de invatamant dintr-un
semestru. Creditele reflecta cantitatea de muncd, sub toate aspectele ei (cursuri,
seminarii, lucrari practice, studiul individual, laboratoare, activitati practice etc),
efectuata de student pentru insusirea cunostintelor si competentelor specifice unei
discipline, completata cu validarea rezultatelor invatarii. Creditele nu masoara calitatea
fnvatarii si nici importanta disciplinei. Evaluarea studentului se face prin note.

Capitolul Il. Organizarea planului de invatamant in sistemul creditelor
transferabile

Art. 7. (1) Planurile de invatamant cuprind, in functie de contributia lor la formarea
initiala, mai multe categorii de discipline, specifice fiecarui domeniu de studii, in
proportii stabilite de standardele de autorizare si de acreditare a institutiilor de
fnvatamant superior aprobate de ARACIS.

(2) Activitatile de instruire a studentilor (cursuri, lucrari practice, seminarii, proiecte,
practica, activitate de pregatire individuala etc) vor fi cuantificate sub aspect cantitativ
n unitati de valoare de tip credite.

(3) Examenele de finalizare a studiilor universitare de licenta si de masterat se
crediteaza separat cu un numar de 10 de credite.

(4) Disciplinele psiho-pedagogice, incluse in cadrul programului Departamentului
pentru pregatirea personalului didactic, se crediteaza separat, fiind cotate cu cate 30 de
credite pentru fiecare din cele 2 nivele;

(5) Disciplina de Educatie fizica se crediteaza separat, fiind prevazuta cu un numar de
credite peste cele 60 acordate anului universitar, iar promovarea acesteia constituie
conditie de inscriere la examenul de finalizare a studiilor.

Art. 8. Toate activitatile din planul de invatamant vor fi codificate, dupd un sistem
unitar stabilit la nivelul universitatii, in vederea identificarii si gestionarii corecte a
acestora.

Capitolul lll. Termeni pentru descrierea modului de functionare a planului de
invatamant

Art. 9. Alegerea traiectoriei — alegerea de catre student a traiectoriei formative din
planul de invatamant oferit de univ., in vederea obtinerii diplomei dorite, cu acceptarea
realizarii obligatiilor ce ii revin in procesul de formare, inscrise in contractul de studii.
Art. 10. Trecerea - reglementarea interna ce conditioneaza evolutia in timp a
studentului in procesul de formare (parcurgerea traiectoriei) prin reguli precizate
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anterior.

Art. 11. Refacerea activitdtilor programate — reglementare interna prin care se ofera
posibilitatea reprogramarii unor activitati in vederea imbunatatirii calificativelor anterior
obtinute. Refacerea unei discipline, prin definitie, presupune reprogramarea tuturor
activitatilor programate ale acesteia.

Art. 12. intreruperea activitdtii — reglementare interna prin care se ofera posibilitatea
intreruperii si reprogramarii ulterioare a activitatilor traiectoriei formative, cu
respectarea regulilor aferente.

Capitolul IV. Reguli de organizare a procesului de invatamant

A. Reguli generale

Art. 13. (1) inmatricularea studentilor in anul | de studii se face de catre Rector, pe
baza rezultatelor de la concursul de admitere.

(2) Decizia de inmatriculare este precedata de incheierea contractului de studii
universitare fintre reprezentantii universitatii si student, prin care sunt stipulate
drepturile si obligatiile partilor.

(3) Inscrierea studentului in anul urmétor de studiu, la toate formele de invatdmant, se
face de catre decanul facultatii in primele 10 zile de la inceputul anului universitar, prin
incheierea actului aditional la contractul de studii.

(4) Inscrierea este conditionatd de promovarea anului universitar precedent pe baza
realizarii numarului minim de credite transferabile, stabilit prin prezentul regulament.
(5) Contractul de studii universitare/actul aditional are ca anexa planul de invatamant
pentru anul curent.

Art. 14. Disciplinele din planul de invatamant (P)) au coduri de identificare care le
definesc univoc parametrii (facultatea, programul de studii, categoria formativa, tipul
disciplinei, identificarea disciplinei).

Exemplu: Matematicd — A.Ag.F.0.101 = disciplina apartindnd Facultdtii de Agricultura
(A), programul de studii-Agriculturd (Ag), din grupa disciplinelor fundamentale (F), avdnd
caracter obligatoriu (O) si are numdrul 1 (101) in planul de invatamant al programului de
studii.

Art. 15. (1) Creditul este o unitate conventionald care masoara volumul de munca al
studentului. La cuantificarea prin credite se iau in considerare toate formele de
activitate: cursuri, seminarii, laboratoare, examene, practica, studiu individual, proiecte
etc.

(2) Creditele sunt numere intregi.

(3) Numarul de credite alocat unei discipline nu este divizibil pe forme de activitate.
Art. 16. Numarul mediu de credite atribuite disciplinelor unui an de studiu este de 60,
in medie cate 30 in fiecare semestru.

Art. 17. Un student poate acumula intr-un an de studiu mai multe credite decat
numarul mediu stabilit prin art.16.

Art. 18. Creditele sunt distribuite, de regula, in mod egal pe semestre (30 credite),
admitandu-se unele diferente.

Art. 19. Obtinerea creditelor atribuite unei discipline este conditionata de indeplinirea
tuturor obligatiilor incluse in fisa disciplinei si promovarea acelei discipline. Nota
minima de promovare este 5.

Art. 20. Disciplinele promovate se recunosc cu respectarea criteriilor de calitate si
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continuitate.
Art. 21. (1) Anul universitar are doua semestre egale, de cate 14 saptamani de
activitate, fiecare urmat de cate o sesiune de examene de 3-4 saptamani, cea de
iarna, la sfarsitul semestrului | si cea de vara, la sfarsitul semestrului al ll-lea, la care
se adauga 2 sesiuni de repetari examene/mariri de nota, una dupa sesiunea de
iarna, inainte de inceperea semestrului al Il-lea si a doua in iulie. Semestrele cuprind
si perioade de practica, conform standardelor aprobate de ARACIS.
(2) Evaluarea studentilor la examenele nepromovate se poate face si in cadrul
sesiunilor deschise, conform regulamentului aprobat de Senatul Universitatii.
Cererile vor fi avizate de titularul disciplinei si aprobate de Decan.
Art. 22. (1) Verificarea finala a cunostintelor studentilor se face in sesiunile de
examene programate de Decanat, cu consultarea studentilor si titularilor de
discipline.
(2) Examenele se desfasoara in fata unei comisii formata din titularul disciplinei si cadrul
didactic care a condus seminariile/lucrarile practice la acea grupa sau, in cazuri speciale,
un alt cadru didactic desemnat de directorul de departament, care va semna catalogul.
Prezentarea in sala de examen se face conform conditiilor din Regulamentul de
examinare si notare.
Art. 23. Prezentarea la examene, colocvii, verificari etc. este conditionata de efectuarea
tuturor lucrarilor practice, aplicatiilor, seminariilor.
Art. 24. Studentii pot sustine examenele si colocviile pe care nu le-au promovat in
sesiunile anterioare, in urmatoarele sesiuni planificate de decanat. Studentii care solicita
marire de nota se pot prezenta in sesiunea planificata stabilitd de decanat, cu conditia
sa fie integralisti. Marirea de nota se aproba, la cerere, la maximum doua discipline pe
an.
Art. 25. La sfarsitul fiecarui an universitar, decanatul va intocmi pentru fiecare program
de studii si an de studiu, clasamentul realizat in ordinea descrescatoare a numarului de
puncte de credit.
B. Reguli de alegere a traiectoriei
Art. 26. Alegerea traiectoriei in cadrul domeniului se face prin optiunea candidatului in
procesul de admitere si prin alegerea disciplinelor din pachetele optionale/facultative la
semnarea contractului de studii/actelor aditionale.
Art. 27. Studentul poate schimba specializarea initiala, in cadrul aceluiasi domeniu,
inainte de inceperea studierii disciplinelor de specialitate, in limita locurilor disponibile,
cu conditia sa aiba acumulate integral creditele la disciplinele studiate si media
generala stabilita de facultate. Eventualele diferente care apar ca urmare a schimbarii
programului de studii specializarii vor trebui promovate in anul trecerii la noua
specializare, in plus fata de sarcinile anuale minime obligatorii; in caz contrar, studentul
revine la vechiul program de studii, pierzand deci un an.
Art. 28. Studentul poate solicita parcurgerea unor discipline de studiu din curriculumul
programului de studii alese la alte facultati din cadrul universitatii sau din alte
universitati. in acest caz, este necesar acordul conducerilor celor doud facultati, conditia
de baza fiind similitudinea continutului disciplinei de studiu in proportie de peste 80%.
Art. 29. La sfarsitul semestrului, rezultatele obtinute, transmise pe cale oficiala, se
inregistreaza in registrul matricol unde este inscris studentul, recunoscandu-i-se
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creditele acumulate, pe baza avizului comisiei infiintata in acest scop.

Art. 30. Solicitarile prevazute la art. 28 trebuie sa fie efectuate obligatoriu Tnainte de
semnarea actului aditional la contractul de studii. Nu se admite schimbarea optiunilor in
cursul semestrului.

C. Reguli de trecere

Art. 31 (1) Trecerea dintr-un an in altul este conditionatd de obtinerea a minim 25
credite. in caz contrar, studentul va fi exmatriculat, cu exceptia situatiilor speciale
descrise in regulile art. 32 (1) si 41, care pot permite o prelungire de scolaritate sau
intrerupere de studii.

(2) Studentii finantati de la bugetul de stat sau cu taxa au obligatia promovarii
disciplinelor unui an universitar pana in cel mult trei semestre de scolaritate
consecutive, , de la data primei examinari programate.

(3) Efectuarea practicii si promovarea disciplinei de Practica in anul in care este
planificata, constituie conditie obligatorie pentru trecerea in anul urmator. Nota
minima de promovare la practica de specialitate este 8,00.

(4) Studentul poate promova in anul universitar urmator daca sunt indeplinite
concomitent prevederile de la aliniatele 1, 2 si 3.

Art. 32. (1) in cazuri exceptionale (concediu de maternitate, spitalizare si concediu
medical mai mare de 30 zile din perioada de activitate didactica pe semestru, misiuni
speciale etc), cerinta art. 31 alin 1 se modifica la minim 20 de credite, urmand ca in anul
urmator studentul sa recupereze creditele nerealizate, obtinand numarul stabilit prin
regulile de trecere de la art. 31. Aceste credite se pot obtine si prin parcurgerea unui an
suplimentar (la cerere, deci cu taxd). Numarul anilor suplimentari nu poate fi mai mare
de 2 pe durata studiilor de licenta, cu exceptia specializarii Medicina veterinara unde se
accepta 3 ani suplimentari.

(2) Pentru cazuri medicale se vor lua in considerare numai certificatele tip, in original,
vizate de Spitalul studentesc sau de Policlinica studenteasca si prezentate in cel mult o
saptamana de la reluarea activitatii didactice.

Art. 33. (1) Pentru asigurarea coerentei acumularii de cunostinte si formarii de
competente definitorii domeniului de pregatire, promovarea unei discipline de studiu
trebuie sa se realizeze obligatoriu in maxim 3 semestre consecutive, de la data primei
examinari programate.

(2) in situatia in care studentul nu realizeazd activitatile prevazute in curriculum-ul
programului de studii si la sfarsitul anului universitar nu indeplineste standardele
minime de performanta necesare unui an suplimentar, studentul va fi exmatriculat.
Pentru efectuarea anului suplimentar cu taxa, studentul trebuie sa fi obtinut un
numar minim de 20 credite.

(3) Reinmatricularea studentului exmatriculat pe parcursul anului | se poate face doar
prin concurs de admitere, iar reinmatricularea studentului exmatriculat in anii urmatori
se poate face la cererea acestuia, in maxim 3 ani de la exmatriculare, in anul de studiu
nepromovat, in regim cu taxa, in limita capacitatii de scolarizare. Studentii care au fost
exmatriculati au obligatia, la reinmatriculare, sa indeplineasca cerintele rezultate in
urma modificarii planurilor de Tnvatdmant, aplicandu-se sistemul european de credite
transferabile. Recunoasterea disciplinelor se face de catre o comisie constituita in acest
sens, la nivel de facultate, cu verificarea identitatii de curriculd, pentru fiecare disciplina.
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Art. 34. inscrierea la examenul de finalizare a studiilor universitare este conditionatd de
obtinerea tuturor creditelor planificate pentru programul de studii urmat si indeplinirea
celorlalte conditii prevazute de regulamentele in vigoare.

D. Reguli de refacere

Art. 35. (1) Lucrarile practice absentate se pot reface in cursul anului universitar, 20%
fara taxa si diferenta cu taxa, conform planificarii stabilite de titularul disciplinei.

(2) Nerespectarea planificarii determina refacerea cu taxa, indiferent de numarul de
lucrari absentate.

Art. 36. in cazuri exceptionale (concediu de maternitate, spitalizare si concediu medical
mai mare de 30 zile din perioada de activitate didactica pe semestru, misiuni speciale
etc.) refacerea lucrarilor se poate realiza in altd perioada, cu acordul titularului
disciplinei si aprobarea Decanului, fara taxa.

Art. 37. (1) Evaluarile partiale (lucrari control, referate, proiect etc) care se sustin in
cursul semestrului se pot reface, la cerere, pentru marire de punctaj.

E. Reguli de transferabilitate a creditelor

Art. 38. Numarul maxim de credite transferabile pe toata durata studiilor este variabil,
in functie de reglementarile cuprinse in conventiile dintre facultati sau universitati.

Art. 39. Recunoasterea si echivalarea creditelor se face numai in cadrul aceluiasi ciclu
de studii, conditia de baza fiind compatibilitatea a minimum 80% din continutul
disciplinei de la cele 2 facultati si obtinerea cel putin a notei minime de promovare
(cinci).

Art. 40. La nivelul fiecarei facultati si la nivelul universitatii vor functiona comisii
speciale de echivalare a creditelor, conduse de decani, respectiv de prorectorul cu
activitatea didactica.

F. Reguli de intrerupere

Art. 41. intreruperea studiilor se poate face numai la inceputul anului universitar, in
perioada in care se definitiveazd contractele de studii. Durata de intrerupere este de
maximum 2 ani pe perioada studiilor de licentd, cu exceptia specializarii Medicina
veterinara unde se accepta 3 ani suplimentari.

Art. 42. intreruperea studiilor se poate face si in timpul anului universitar daca exista
motive independente de vointa studentului (certificat medical prelungit, caz de forta
majora etc.), insa in acest caz, anul inceput si intrerupt se considera in calculul celor 2
sau 3 ani de intrerupere.

G. Reguli de notare

Art. 43. Nota finala se compune din suma ponderata a notelor partiale obtinute pentru
fiecare activitate directa si individuala din cadrul disciplinei, conform fisei disciplinei.
Art. 44. (1) Elementele cuantificabile prin nota (nivelul cunostintelor din intreaga
materie, creativitatea, capacitatea de analiza si sinteza, frecventa si participarea la
procesul didactic), precum si modul de desfasurare a verificarii (examene, colocvii, teste,
examene partiale, proiecte) se stabilesc prin fisa disciplinei, avizata de directorul de
departament si aprobata de Decanul facultatii, fiind comunicate studentilor la inceputul
activitatii de la disciplina respectiva.

(2) Notarea finala a raspunsurilor studentilor la examine si colocvii, se face, cu note de
la 10 la 1, exprimate prin numere intregi, nota minima de promovare fiind 5. Cadrele
didactice examinatoare vor inregistra in catalogul electronic de notare nota acordata.
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Dupa evaluare si inregistrarea rezultatelor, catalogul de notare printat, semnat de
titularul disciplinei si de cadrul didactic care participa la examinare se depune la
secretariat.

(3) La examenele la care se dau mai multe probe (scris, oral, proba practica)
examinatorul stabileste o singura nota (cifra intreagd), prin aprecierea tuturor
rezultatelor obtinute de student, dupa o procedura adusa la cunostinta acestora inainte
de desfasurarea examenului.

(4) Rezultatele obtinute la fiecare proba (scris, oral, proba practicd) contribuie la
obtinerea notei finale, prin ponderare, conform precizarilor din fisa disciplinei, fara a fi
eliminatorii.

(5) Rezultatele obtinute la toate activitatile din timpul semestrului (lucrari de laborator,
planse, herbare, referate, teste periodice, test final la lucrari practice, proiecte
semestriale etc.) nu conditioneaza intrarea la examenul final.

(6) La disciplinele facultative, trecerea in documentele de evidenta a situatiei scolare se
face in functie de optiunea studentilor. Rezultatele la aceste discipline nu se i-au in
considerare la calculul mediei anuale si nici al punctajului obtinut. De asemenea, nu se
iau in calculul mediei anuale nici disciplinele programului de formare psihopedagogica.
Art. 45. O disciplind are o singura nota finala. Daca existd prevazut in mod explicit
proiect, ca forma de evaluare finald, cu alocare de credite, nota aferenta acestuia si
numarul de credite se acorda separat, fiind disciplina distincta.

Art. 46. in cazul repetarii unui examen nepromovat, in anul urmator de studiu, notele
partiale obtinute si validate anterior sunt recunoscute.

Art. 47. Verificarile finale (examenele, colocviile) dintr-un an universitar sunt
programate/ reprogramate dupa un calendar stabilit de Decanat, cu consultarea
studentilor si a titularilor de curs si aprobat de Decan.

Art. 48. Examinarea studentului in primele doua sesiuni planificate de Decanat este
gratuita.

Art. 49. Examinarea in urmatoarele sesiuni, pentru promovarea unei discipline, se face
pe baza de cerere si cu taxa.

3.3. Regulament privind activitatea profesionala a studentilor

CAPITOLUL I - PRINCIPII GENERALE

Art. 1. Activitatea profesionala a studentilor din cadrul Universitatii pentru Stiintele
Vietii "lon lonescu de la Brad” din lasi se desfasoara pe baza urmatoarelor acte
normative: Constitutia Romaniei; Legea Tnvétéméntului Superior 199/2023; Ordinul ME
nr. 3020/2024 pentru aprobarea Regulamentului cadru privind studiile universitare de
doctorat; Legea nr. 60/2000 privind dreptul absolventilor invatamantului superior
particular de a sustine examenul de finalizare a studiilor la institutii de nvatamant
superior de stat acreditate; Legea nr. 258/2007 privind practica studentilor; Ordinul
M.E.C.T. nr. 3955/2008 cu privire la cadrul general de organizare a stagiilor de practica;
Ordinul Ministerului de resort privind metodologia-cadru de organizare a examenelor
de finalizare a studiilor in invatamantul superior — examene de absolvire, licents,
diploma, selectie, disertatie; Ordinul Ministerului de resort privind cadrul general de
organizare si desfasurare a admiterii in ciclurile de studii universitare de licenta, de
master si de doctorat; Ordinul ME nr. 4394/7 mai 2024 privind aprobarea Codului
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drepturilor si obligatiilor studentului, Ordinul ME nr. 4262/15.04.2024 pentru aprobarea
Metodologiei privind mobilitatea academica a studentilor; Carta Universitatii si celelalte
regulamente si decizii interne relevante pentru aceasta activitate.

Art. 2. in acord cu principiile Cartei universitare proprii si a strategiei universitatii se
urmareste:

- sa se ofere conditile necesare formarii de specialisti cu pregatire superioara
universitara de licentd, de masterat si de doctorat;

- sa se asigure excelenta in predare, cercetare stiintifica si educatie;

- sa se promoveze stiinta si cultura in spiritul valorilor democratiei, cerintelor morale si
spirituale, libertatii academice, accentuarii deschiderii spre comunitatea stiintifica
internationala si in spatiul de cultura si civilizatie europeana si mondialg;

- sa se previna formele de exclusivism si de intoleranta;

- sa se asigure adaptarea cunostintelor si abilitatilor absolventilor la cerintele pietei
muncii, atat prin formarea initiala, cat si prin programele de educatie continug;

- sa se indentifice si sa se valorifice posibilitatile de incadrare in munca a absolventilor.
Art. 3. Pregatirea studentilor se face pe baza unor programe academice concepute la
nivelul celor mai valoroase realizari ale stiintei, culturii si tehnicii, valorificand traditiile
scolii romanesti si experienta unor universitati de prestigiu din Europa sau alte zone ale
globului.

Art. 4. Universitatea pentru Stiintele Vietii “lon lonescu de la Brad” din lasi asigura
dreptul de optiune al studentilor in alegerea unor discipline, conform planului de
fnvatamant, mobilitatea intre specializarile inrudite, pe baza de criterii specifice si
recunoasterea creditelor obtinute in universitate sau in alte universitati, romanesti sau
strdine, intre care exista relatii de recunoastere.

Art. 5. Cercetarea stiintifica a studentilor este organizata in cadrul cercurilor de
cercetare de la fiecare disciplind. Studentii cu reale aptitudini pot fi integrati in
colectivele de cercetare ale cadrelor didactice, iar rezultatele obtinute pot fi prezentate
cu ocazia simpozioanelor stiintifice si publicate in analele facultatilor, in reviste de
specialitate.

Art. 6. inainte de inceperea anului universitar, fiecare facultate informeaza studentii,
prin mijloace specifice, in legatura cu obligatiile didactice, pe ani de studiu.

CAPITOLUL Il - ORGANIZAREA ACTIVITi\'[II DIDACTICE

Art. 7. Activitatea didacticd in cadrul Universitatii pentru Stiintele Vietii “lon lonescu de
la Brad” din lasi este structurata pe facultati, specializari si departamente, conform
legislatiei in vigoare.

Art. 8. Programarea, organizarea si desfasurarea procesului de invatamant se inscriu in
prevederile Legii invatdmantului Superior, a celorlalte legi specifice si decurg din
autonomia universitara, dupa cum urmeaza:

a) activitatea didactica se organizeaza si se desfdasoara in limba romana si in limbi de
circulatie internationald, conform aprobarii ARACIS, prin cursuri de zi la ciclurile de
licenta, masterat si doctorat, precum si prin invatamant la distanta, la cel de licents;

b) invatamantul universitar de licenta este de 4 ani la Facultatile de Agriculturg,
Horticultura si Ingineria resurselor animale si alimentare (240 credite), de 6 ani la
Facultatea de Medicina Veterinara (360 credite) si de 3 ani la specializarea Biologie (180
credite) ;

c) studiile universitare de doctorat se desfasoara dupa un regulament propriu, conform
legii;
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d) in functie de specificul facultatilor si al programelor de studii, desfasurarea
procesului de invatamant poate fi conceputa si in structura modulara;

e) facultatile pot organiza, cu aprobarea senatului si autorizare/acreditare ARACIS,
cursuri sau cicluri de pregatire cu predare integrala in limbi de circulatie internationala.
Art. 9 (1) Cuantificarea activitatii studentilor la fiecare disciplina se face prin acordarea
de credite transferabile. Pentru invatamantul de licenta si masterat, suma creditelor pe
un semestru este, in general, de 30, iar cea anuala de minim 60. Pentru invatdamantul la
distanta suma creditelor pe perioada scolaritatii este identica cu cea de la invatamantul
cu frecventa.

(2) Pentru obtinerea statutului de absolvent al unui program de studii, trebuie sa se
obtind un numar minim de credite egal cu produsul intre numarul anilor de studii
aferent programului de studii-si numarul de credite pe an.

(3) Studentii finantati de la bugetul de stat sau cu taxa au obligatia promovarii
disciplinelor unui an universitar pana in cel mult trei semestre de scolaritate
consecutive, de la data primei examinari programate.

(4) Dupa expirarea perioadei finantate de la buget, se poate continua, in regim de taxa,
pe baza de cerere, cu aprobarea Rectorului.

(5) Neasigurarea continuitatii conduce la exmatricularea studentului, cu exceptia
cazurilor de intrerupere de studii si de prelungire de scolaritate.

Art. 10. (1) Creditul este o unitate conventionala care masoara volumul de munca al
studentului, echivalent a unui numar de 25 ore activitate. La cuantificarea prin credite se
iau in considerare toate formele de activitate: curs, seminar, laborator, examene,
practica, studiu individual, proiecte etc.

(2) Studentul primeste integral creditele alocate daca promoveaza disciplina studiata.
(3) Examenul de licentd/diploma/disertatie se crediteaza separat cu un numar total de
10 de credite.

(4) Disciplinele psiho-pedagogice, incluse in cadrul programului Departamentului
pentru pregatirea personalului didactic, se crediteaza separat, fiind cotate cu cate 30 de
credite pentru fiecare din cele 2 module.

(5) Activitatea de voluntariat desfasurata in USV lasi, conform Regulamentului de
voluntariat se crediteaza anual, separat cu doua credite.

(6) Studentii de la invatamantul cu frecventa pot beneficia de bursa de performanta
daca la sfarsitul fiecarui semestru au obtinut toate creditele prevazute in planul de
fnvdtamant, conform anului de studii aferent si indeplinesc criteriile de performanta
academica cerute.

Art. 11. In aplicarea sistemului de credite se folosesc urmatoarele reguli procedurale:
(1) sistemul de alocare a creditelor are un coordonator la nivelul universitatii (Prorector)
si cate un coordonator la nivelul fiecarei facultati (Prodecan). La facultati pot fi
desemnate si alte persoane responsabile (directori de departamente, membri ai
consiliului facultatii) pe programe de studii, ani de studii sau grupuri de studenti, care
asigura consilierea studentilor interesati. Coordonatorii vor prezenta periodic in
consiliul facultatii rapoarte de analiza a functionarii sistemului si propuneri de
imbunatatire a conditiilor de aplicare.

(2) creditele sunt numere intregi.

(3) numarul de credite alocat unei discipline nu este divizibil pe forme de activitate.

(4) creditele sunt transferabile intre structurile apar{indnd unor programe de
studii/domenii apropiate sau diferite, la cererea studentului, si se aproba de Rectorul
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universitatii, cu avizul Decanului facultatii la care se solicita transferul.

(5) creditele sunt transferabile de la o unitate de invatamant la alta pe discipline, pe
grupuri de discipline (module) sau pe perioade compacte de studiu, la cererea
studentului si se aproba de consiliul facultatii la care se solicita transferul, daca exista un
acord intre institutiile de nvatamant implicate.

(6) creditele se pot obtine in avans doar in ordinea crescatoare a semestrelor, in
conditiile respectarii succesiunii de parcurgere a disciplinelor din planul de invatamant,
si se pot reporta in semestrele urmatoare, in aceleasi conditii. Obtinerea in avans sau
reportarea in semestrele urmatoare se face la cererea studentului care a beneficiat de
mobilitate temporara interna sau internationald, precum si in cazul studentilor
fnmatriculati in urma mobilitatilor definitive si se aproba de biroul consiliului facultatii.
(7) creditele odata obtinute se acumuleaza pe intreaga durata a scolarizarii, numai in
cadrul ciclului de studii urmat si recunoasterea lor este de competenta facultatilor.

(8) intreruperea studiilor mai mult de 3 ani consecutiv face imposibild recunoasterea
creditelor, impunandu-se repetarea studiilor.

(9) creditele se pot cumula in module pentru obtinerea unei specializari sau a unei
calificari complementare;

(10) Pentru promovarea anului universitar studentul trebuie sa obtina minimum
25 de credite.

Art. 12 (1) Programele analitice se elaboreazd de catre titularii de discipline, in
concordanta cu necesitatile de pregatire ale studentilor, la standarde internationale de
calitate si se aproba de directorul de departament. in functie de specificul facultatilor si
al specializarilor, programele analitice pot fi concepute si in structurda modulara.

(2) In preambulul fiecirei programe analitice trebuie si se precizeze disciplinele de
studiu a caror promovare anterioara conditioneaza inscrierea si evaluarea studentului la
acea disciplina.

Art. 13 (1) Admiterea candidatilor se face prin concurs, in limita capacitatii de
scolarizare aprobatda de ARACIS si statuatd prin hotarare de guvern, in conditiile
stabilite de Legea invatamantului Superior si celelalte acte normative ce privesc aceasta
activitate;

(2) Continutul si modul de desfasurare a concursului de admitere se stabilesc de catre
Senatul universitatii printr-o metodologie specifica, care detaliaza criteriile generale
stabilite de catre M.E.

(3) O persoana dobandeste statutul de student si de membru al comunitatii universitare
numai in urma admiterii si a inmatricularii sale in universitate.

(4) Stabilirea numarului de specializari care pot fi urmate concomitent sau succesiv in
cadrul universitatii, precum si a conditiilor specifice fiecarei facultati, tin de competenta
Senatului universitatii.

(5) Absolventii cu diploma de licentd/inginer/master pot urma a doua specializare,
conform reglementarilor in vigoare.

(6) Studentii sunt considerati partenerii universitatii si membri egali ai comunitatii
academice.

CAPITOLUL I11 - INSCRIEREA iN UNIVERSITATE $| DOCUMENTELE STUDENTULU!|
Art. 14 (1) inmatricularea si reinmatricularea studentilor sunt de competenta
conducerii universitatii si a facultatilor.

(2) Procedura de inmatriculare a studentilor este corelatd cu aplicarea Sistemului
European de Credite Transferabile (ECTS), care presupune inscrierea studentului, la
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inceputul fiecarui an universitar, specificand disciplinele pe care urmeaza a le parcurge
in acel interval de studiu.

(3) inmatricularea in anul | de studii se face de catre Rector, pe baza rezultatelor de
la concursul de admitere. inmatricularea se face de catre Rector si in cazul transferului
unui student de la o alta universitate.

(4) Decizia de inmatriculare este precedata de incheierea contractului de studii intre
reprezentantii universitatii, respectiv ai facultatii si student, prin care sunt stipulate
drepturile si obligatiile partilor.

(5) Dupa inmatriculare, fiecare student este inscris in registrul matricol unic (RMU), sub
un cod unic, valabil pentru intreaga sa scolarizare in facultatea respectiva. Aceste coduri
se dau Tn continuare, pentru fiecare serie noua de studenti. Aceeasi procedura se aplica
si in cazul studentilor transferati de la alte universitati.

(6) La inscrierea in registrul matricol unic, studentilor li se intocmeste si dosarul
personal, care va cuprinde:

- contractul de studii incheiat intre reprezentantii universitatii si student;

- diploma de bacalaureat, in original;

- foaia matricola -liceu, in original;

- diploma de finalizare a studiilor de licentd, masterat, dupa caz;

- suplimentul la diploma, in original, dupa caz;

- certificatul de nastere in copie certificata cu originalul;

- cartea de identitate/pasaportul;

- adeverinta de sanatate;

- documentele in baza carora au fost admisi.

In perioada scolarizarii, dosarul se completeaza cu:

- aditionalele la contractul de studii incheiate la inceputul fiecarui an universitar;

- copia certificatului de casatorie sau alte acte care modifica numele;

- acte prin care se certifica studiile efectuate la alte universitati si rezultatele obtinute;

- alte documente privind scolaritatea pe perioada studiilor universitare.

(7) Dupa inmatricularea in facultate, Decanul elibereaza fiecarui student, legitimatia
pentru reducerea cheltuielilor de transport si carnetul de student, care se vizeaza anual.
(8) Carnetul de student serveste ca act de identitate la intrarea in universitate, in
camine, cantine, biblioteci, baze sportive si la diferite activitati unde se cere sa se faca
dovada calitatii de student, precum si la obtinerea oricaror alte facilitati.

(9) in cazul pierderii carnetului de student, se elibereazd duplicat numai dupa
anuntarea in presa si achitarea unei taxe stabilite de Senatul universitatii.

(10) Carnetul de student, vizat anual de secretariatul facultatii, se prezinta obligatoriu la
examene pentru a fi inscrise de catre cadrul didactic examinator toate notele din
perioada scolarizarii, inclusiv cele care nu asigura promovarea.

Art. 15. (1) Modificarea si introducerea de date nereale in actele de student se
constituie ca fals in acte publice si vor fi sanctionate conform legii.

(2) In cazul in care studentul pierde documentele personale (carnetul de student,etc.) se
elibereaza duplicate, dupa anuntarea in presa a pierderii respective si achitarea taxei
stabilite de Senatul universitatii.

Art. 16. (1) inscrierea in anul urméator de studiu a studentului, la toate formele de
fnvatamant, se face de catre decanul facultatii in primele 15 zile de la inceputul anului
universitar, prin incheierea actului aditional la contractul de studii.

(2) Tnscrierea este conditionatd de promovarea anului universitar precedent pe baza
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realizarii numarului minim de credite transferabile, stabilit prin prezentul regulament.
Art. 17. in cazul neindeplinirii prevederilor de la art. 9 alin. 3, studentul trebuie s&
urmeze, la cerere, un an suplimentar cu taxa pentru refacerea activitatilor respective, in
caz contrar este exmatriculat. Pentru efectuarea anului suplimentar cu taxa,
studentul trebuie sa fi obtinut un numar minim de 20 credite. Daca nici dupa
aceasta perioada nu poate promova, studentul este exmatriculat, cu drept de
reinmatriculare o singura data.

CAPITOLUL IV -DESFASURAREA ACTIVITATII DIDACTICE

Art. 18. (1) Anul universitar este structurat pe 2 semestre, a cate 14 saptamani fiecare.
Ultimul semestru al anilor terminali va avea o durata mai scurta si este stabilita de catre
fiecare facultate, pentru fiecare program de studii in parte.

(2) Pe langa cele doua semestre de activitati didactice, fiecare an de studii mai are
prevazute 2-4 saptamani de practicd, care se desfasoard grupat sau desfasurat, conform
cerintelor fiecarui program de studii.

Art. 19. (1) La Facultatile de Agricultura, Horticultura si Ingineria resurselor animale si
alimentare, activitatile didactice cuprind, de regula, 22-28 ore pe saptamana, pe durata
a cinci zile lucratoare.

(2) La Facultatea de Medicina Veterinara activitatile didactice cuprind, de reguld, 28-32
ore pe saptamana, pe durata a cinci zile lucratoare.

Art. 20 (1) inscrierea studentilor la cursuri se realizeaza pe baza contractului de
studii si a aditionalelor aferente.

(2) Pentru disciplinele optionale si facultative, optiunea studentilor se exprima in scris,
odata cu semnarea contractului de studii si a aditionalelor corespunzatoare.

Art. 21 (1) Studentii au dreptul si obligatia sa participe la toate formele de activitate
didactica prevazute in planul de invatamant. Modul de efectuare a orelor de activitate
didactica se stabileste, in functie de specificul disciplinelor, de catre consiliul facultatii.
(2) Pe parcursul semestrelor, in cadrul orelor de activitate didacticd, se organizeaza
lucrari de laborator, analize de caz, dezbateri tematice etc., rezultatele obtinute fiind
luate in considerare la evaludrile finale in functie de specificul disciplinelor. Ponderea
directorul de departament, aprobata de Consiliul Facultatii si se comunica studentului la
inceputul semestrului, inclusiv prin afisare la avizierul disciplinei.

(3) Activitatea didactica se poate desfasura atat fata in fata cat si online.

Art. 22 (1) Durata studiilor finantate de la bugetul statului, la cursurile cu frecventa, in
fnvatamantul de licenta este, in functie de domeniu si program de studii, de 3 - 4 ani
(180- 240 credite) la Facultatile de Agricultura, Horticultura si Ingineria resurselor
animale si alimentare si de 6 ani (360 credite) la Facultatea de Medicina Veterinara,
stabilita prin hotarare de Guvern.

(2) Studiile invatamantului universitar de licenta si masterat se incheie cu examen de
finalizare a studiilor. Criterile generale de organizare a examenului de finalizare a
studiilor se stabilesc de ministerul de resort, iar continutul si criteriile specifice
universitatii, de catre senatul acesteia, la propunerea Consiliului de administratie.

(3) Examenele de finalizare a studiilor se pot desfasura fata in fata.

(4) Absolventii care au promovat examenul de finalizare a studiilor universitare de
licenta primesc titlul de inginer, cu exceptia absolventilor de la Medicina Veterinara,
care primesc titlul de doctor — medic veterinar si cei de la specializarea Biologie, care
primesc titlul de licentiat in biologie, conform legii. Pana la eliberarea diplomelor,
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absolventii primesc, la cerere, adeverinta privind finalizarea studiilor care certifica
perioada studiilor si mediile obtinute in timpul studiilor universitare si la examenul de
finalizare a acestora, conform legii.

(5) Absolventii care nu au promovat sau nu au sustinut examenul de finalizare a
studiilor primesc, la cerere, adeverinta de absolvire fara examen de finalizare a studiilor
universitare. Examenul de diploma/licenta/disertatie nepromovat in prima sesiune
programata pentru absolventii unei promotii poate fi sustinut intr-o sesiune ulterioars,
cu suportarea de catre candidat a cheltuielilor aferente, stabilite de catre Senat, la
propunerea Consiliului de administratie. Absolventii pot sustine gratuit examenul de
diploma/licenta/disertatie doar o singura datd, indiferent de sesiunea la care se
prezinta.

(6) Titulatura diplomei de finalizare a studiilor universitare de licenta si masterat este
stabilita de ministerul de resort, in conformitate cu legislatia in vigoare.

Art. 23 Continuarea studiilor este reglementata prin Lege.

(1) Absolventii cu diploma ai colegiilor universitare pot continua studiile in
invatdamantul universitar de licentd, daca structura facultatii permite, in cadrul
domeniului initial sau apropiat, prin concurs, in limita locurilor disponibile pentru anul
universitar respectiv, stabilite de Senatul universitatii. Criteriile de inscriere si selectie se
stabilesc de Senatul universitatii, la propunerea consiliilor facultatilor.

(2) Candidatii admisi vor sustine examenele de diferenta stabilite de birourile consiliilor
facultatilor, pe parcursul primului semestru si vor fi inscrisi in anul trei de studiu,
corespunzator examenelor recunoscute si celor promovate, incepand cu semestrul al
doilea.

Art. 24 (1) Studentii si absolventii care opteaza pentru profesiunea didactica au
obligatia sa absolve cursurile programelor de formare psihopedagogica, conform Legii
Invatdmantului Superior 199/2023.

(2) Programele de formare psihopedagogica functioneaza in cadrul DPPD si are planuri
de invatamant distincte, pe doua module, aprobate de Senatul universitatii.

(3) Absolventilor programelor de formare psihopedagogica li se elibereaza certificate
de absolvire.

Art. 25. Pentru studentii finantati de la bugetul de stat, invatamant cu frecventa, din
anii terminali, calitatea de student finantat de la bugetul de stat inceteaza in ultima zi a
ultimei sesiuni de examen programata pentru anul respectiv.

CAPITOLUL V - EXAMINAREA STUDENTILOR

Art. 26. Prin diferitele forme de examinare, cadrele didactice verificA masura in care
studentul a acumulat cunostinte teoretice, deprinderi si abilitati practice, conform
obiectivelor disciplinei de studiu si cuantificd nivelul de pregatire, ca rezultat al
procesului didactic predare-invatare completat cu documentarea individuala, prin note.
Art. 27. Prin examinare se urmareste capacitatea de sinteza, analiza, utilizare si
interpretare corecta a cunostintelor teoretice oferite prin predare si a celor acumulate
din alte surse de catre studenti, precum si deprinderile, abilitatile practice/aplicative
dobandite, la disciplina studiata.

Art. 28. Colectivele departamentelor si consiliile facultatilor stabilesc exigentele
generale pentru promovarea disciplinelor de studiu prin aprobarea fiselor disciplinelor,
dar responsabilitatea stabilirii exigentelor specifice fiecarei discipline o au colectivele de
cadre didactice ale disciplinelor care trebuie sa-si coreleze exigentele proprii privind
procesul de predare-documentare-invatare-evaluare cu practicile internationale de

114



succes si cu competentele pe care trebuie sa le formeze studentilor.

Art. 29. (1) Formele de verificare prevazute in planul de invatdamant sunt: examenul si
colocviul, prezentarea proiectului.

(2) in fisa disciplinei sunt prevdzute formele de verificare, modul de verificare (oral,
scris, test, etc.), alte cerinte privind evaluarea, precum si ponderea acestora in nota
finala. Rezultatele obtinute la toate activitatile din timpul semestrului (lucrari de
laborator, planse, herbare, referate, teste periodice, test final la lucrari practice, proiecte
semestriale etc) nu conditioneaza intrarea la examenul final.

Art. 30. Efectuarea practicii si promovarea disciplinei de Practica, in anul in care
este planificata, constituie conditie obligatorie pentru trecerea in anul urmator.
Nota minima de promovare la practica de specialitate este 8,00.

Art. 31. Cel putin jumatate din disciplinele prevazute in planul de invatdmant trebuie sa
aiba ca forma de verificare, examenul. Este preferabila examinarea orala in locul celei in
scris, consiliile facultatilor avand obligatia de a stabili proportia dintre aceste modalitati
de examinare.

Art. 32. Programarea (data, ora si sala) examenelor finale, pentru toate disciplinele, se
stabileste de catre decanat la propunerea grupelor de studenti, dupa consultarea
titularilor de disciplina.

Art. 33. (1) Prezentarea la examene este conditionatd de refacerea integrala a
lucrarilor practice/seminariilor/proiectelor/practicii, de reguld pana la inceperea
sesiunii, indiferent de motivul absentarii. Refacerea a 20% din activitati este gratuita, iar
diferenta cu taxd. in situatia absentdrii la cel putin 50% din lucrarile
practice/seminarii/proiecte/practica, activitatile se vor reface integral si cu taxa,
in anul universitar urmator.

(2) Conditiile refacerii activitatilor sunt precizate de consiliul facultatii, iar modalitatea
de refacere este stabilita de titularul disciplinei. Titularul disciplinei este obligat sa
asigure condifii corespunzatoare si sa planifice refacerea lucrarilor aplicative,
seminariilor etc, pe care o aduce la cunostinta studentilor, cel putin prin afisare la
avizierul disciplinei, in conformitate cu prezentul regulament. Refacerea unei activitati
se planifica o singura data.

(3) In cazuri speciale (certificate medicale, participarea la manifestari sportive ale
sportivilor de performanta, burse in strainatate etc.), cu aprobarea conducerii facultatii,
pe baza actelor justificative si a cererii individuale Tnaintata de student si inregistrata la
secretariat, activitatile didactice tip laborator se refac fara taxa, pana la data examinarii,
prin planificare realizata de titularul disciplinei. Pentru cazuri medicale se vor lua in
considerare numai certificatele tip, in original, vizate de spitalul studentesc sau de
policlinica studenteasca si prezentate in cel mult o saptamana de la reluarea activitatii
didactice.

Art. 34 (1) in functie de specificul activitatilor, consiliul facultdtii poate aproba ca la
unele discipline evaluarea cunostintelor sa se efectueze prin testari succesive, care sa
cuprinda intreaga problematica de studiu.

(2) incepand cu ultimele 2 saptdamani de activitate didacticd din semestru, se poate
planifica evaluarea la disciplinele prevazute cu colocvii, proiecte etc.

Art. 35. intr-un an universitar se organizeaza: 2 sesiuni ordinare, cea de iarna, la
sfarsitul semestrului | si de vara, la sfarsitul semestrului al ll-lea; 2 sesiuni de
repetari examene/mariri de nota, una dupa sesiunea de iarna, inainte de
inceperea semestrului al ll-lea si a doua in iulie, dupa perioada de practica.
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Art. 36. Evaluarea studentilor la examenele nepromovate se poate face si in cadrul
sesiunii deschise, conform regulamentului aprobat de Senat. Cererile vor fi avizate
de titularul disciplinei si aprobate de Decan.

Art. 37 (1) Modul de sustinere a examenelor - proba scrisa, test grila, proba orala sau
combinatii ale acestora - se aproba, pentru fiecare disciplina in parte, de catre Consiliul
facultatii, la propunerea titularilor de disciplina si cu avizul Consiliului Departamentului,
inainte de inceperea activitatii didactice respective.

(2) Examinarea se realizeaza, de regula, pe baza biletelor/testelor de examen si a
testelor grila, intocmite de titularul disciplinei si aprobate de directorul de departament.
(3) Elementele cuantificabile prin nota (nivelul cunostintelor din intreaga materie,
creativitatea, capacitatea de analiza si sinteza, frecventa si participarea la procesul
didactic), precum si modul de desfasurare a verificarii se stabilesc prin programa
disciplinei, avizata de directorul de departament si aprobata de Consiliul facultatii, fiind
comunicate studentilor la inceputul activitatii de la disciplina respectiva.

(4) Notarea finala a raspunsurilor studentilor la examene, teste si probe de verificare se
face, cu note de la 1 la 10, exprimate in numere intregi, nota minima de promovare a
disciplinei fiind 5. Cadrele didactice examinatoare vor inregistra in cataloagele
electronice de examene, atat notele acordate. De asemenea, cadrele didactice
examinatoare vor inregistra in condici personale toate elementele de la desfasurarea
examenelor: numele si prenumele studentilor prezentati, calificativele evaluarii din
timpul semestrului, nota la evaluarea finald, data examinarii, etc.

(5) La examenele la care se dau mai multe probe (scris, oral, proba practica)
examinatorul stabileste o singura nota (cifra intreagd), prin aprecierea tuturor
rezultatelor obtinute de student, dupad o procedura adusa la cunostinta acestora inainte
de desfasurarea examenului. Rezultatele obtinute la fiecare proba (scris, oral, proba
practica) contribuie la obtinerea notei finale, prin ponderare, conform precizarilor din
fisa disciplinei, fara a fi eliminatorii.

(6) La disciplinele facultative, trecerea in documentele de evidenta a situatiei scolare se
face in functie de optiunea studentilor. Rezultatele la aceste discipline nu se iau in
considerare la calculul mediei anuale si nici al punctajului obtinut. De asemenea, nu se
iau in calculul mediei anuale nici rezultatele de la programele de formare
psihopedagogica.

(7) Rezultatele la examen se inscriu in catalog si in carnetul de note al studentului.
Cataloagele se depun la secretariatul facultatii in termen de 48 de ore de la data
sustinerii examenului.

(8) Examenele se desfasoara in fata unei comisii formata din titularul disciplinei si
cadrul didactic care a condus seminariile/lucrdrile practice la acea grupa sau, in cazuri
speciale, un alt cadru didactic desemnat de directorul de departament, care va semna
catalogul.

(9) inlocuirea examinatorului se aproba la cererea justificatd a acestuia sau in alte cazuri
speciale de catre Decanul facultitii, la propunerea directorului de departament. in
aceste cazuri se constituie o comisie formata din 3 cadre didactice de specialitate sau
specialitati inrudite.

Art. 38. (1) Ziua si ora sustinerii examenelor se stabilesc de catre decanate, cu
consultarea studentilor si a titularilor de curs. Programul se intocmeste pe formatii de
studiu/serii si se aduce la cunostinta studentilor cu cel putin 2 saptamani inaintea
inceperii sesiunii de examene.
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(2) Au dreptul sa se prezinte la examene studentii care si-au indeplinit toate obligatiile
profesionale (seminarii, proiecte de semestru, lucrari practice, etc.) prevazute in planul
de invatamant si in programele analitice ale disciplinelor respective, aduse la cunostinta
studentilor si afisate la afisier la inceputul semestrului;

(3) Cadrele didactice au obligatia de a afisa la avizierele disciplinei, cu cel putin 24 de
ore inaintea desfasurarii examenului, situatia punctelor acumulate de studenti pe
parcursul semestrului, conform planificarii din fisa disciplinei;

Art. 39. (1) Studentii finantati de la bugetul de stat si cei de la taxa se pot prezenta la
examene si colocvii, de cel mult doua ori in regim gratuit, la primele 2 sesiuni
ordinare planificate.

(2) iIn caz de nepromovare dupé cea de a doua planificare a examenului/colocviului/
proiectului se poate solicita reexaminarea in regim cu taxa, in conditiile legii.

(3) Studentii care nu promoveaza nici la ultima reexaminare planificata, in conditiile art.
9 (3), pot cere inscrierea in an suplimentar pentru a reface intreaga activitate didactica
prevazuta prin programa analiticd la acea disciplina, cu achitarea costurilor
corespunzatoare, dupa care se pot prezenta din nou la examen/colocviu, in regim cu
taxd. Pentru efectuarea anului suplimentar cu taxa, studentul trebuie sa fi obtinut
un numar minim de 20 credite. Nepromovarea examenului sau colocviului pana la
sfarsitul anului universitar in care a avut loc refacerea activitatii, atrage dupa sine
exmatricularea.

(4) Reluarea studiilor se poate face prin reinmatriculare, incepand cu anul universitar
urmator, in maximum 3 ani, in regim cu taxa, in limita capacitatii de scolarizare.
Studentii care au fost exmatriculati au obligatia, la reinmatriculare, sa indeplineasca
cerintele rezultate in urma modificarii planurilor de invatamant, aplicandu-se sistemul
european de credite transferabile. Recunoasterea disciplinelor se face de catre o
comisie constituitd in acest sens, la nivel de facultate, cu verificarea identitatii de
curricula, pentru fiecare disciplina.

(5) in situatii speciale (plecari in strainatate cu burse de studiu, concedii medicale
etc.), Consiliul de administratie, cu avizul consiliului facultatii, poate aproba, la
cererea studentului si cu acordul cadrului didactic, sustinerea unor examene si in
afara sesiunilor programate.

(6) Studentii pot beneficia de reexaminari pentru marirea notelor numai daca au
promovat toate examenele prevdzute in planul de invatamant la momentul prezentarii
cererii de reexaminare, iar aceste reexaminari sunt gratuite.

(7) Numarul reexaminarilor pentru marirea notei, intr-un an universitar, este de
maximum doua. Studentul poate sustine un singur examen de marire de nota la
aceeasi discipling, iar rezultatul reexaminarii nu poate conduce la scaderea notei
obtinuta anterior. Nu se admit sustineri de examene de marire a notelor la discipline
studiate in anii precedenti/semestrul anterior.

Art. 40. (1) Rezultatele unui examen sau ale unei evaluari pot fi anulate de catre
Decanul facultatii in temeiul prevederilor din Carta universitara, atunci cand se
dovedeste ca acestea au fost obtinute in mod fraudulos sau prin incdlcarea prevederilor
Codului de eticd si deontologie universitara si a regulamentelor USV lasi in vigoare. in
aceste situatii, Decanul poate dispune reorganizarea examenului, cu o noua comisie, din
care poate face parte si titularul disciplinei.

(2) Studentii care incearca sa promoveze examenul prin frauda vor fi exmatriculati
din universitate. Exmatricularea se aproba de Rector, la propunerea pe baza de dovezi
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a biroului Consiliului facultatii. Studentii exmatriculati pot fi reinmatriculati, in acelasi an
de studiu, cu avizul Decanului si aprobarea Rectorului, incepand cu anul universitar
urmator, in regim de student cu taxa pe toata perioada de studii ramasa, fara a li se
recunoaste rezultatele la examenele din anul in care au fost exmatriculati.

Art. 41. Pentru studentii care pleaca la studii, cu aprobarea Rectorului, in universitati
din strainatate, li se recunoaste activitatea desfasurata si examenele sustinute, pe baza
documentelor de studii emise de institutile de invatamant superior respective si a
conventiilor semnate in acest sens.

Art. 42. (1) Daca perioada de studii la universitati partenere s-a efectuat in sistemul
ECTS (contract de invatare, acord de cooperare ECTS intre cele doua universitati),
creditele obtinute la universitatea partenera se recunosc integral de catre comisia
constituita la nivelul consiliului facultatii, in baza documentelor justificative.

(2 in cazul in care unele cursuri din planul de invatdmant aferent
semestrului/semestrelor respectiv(e) au caracter specific specializarii si nu se predau la
universitatea partenerd, studentul va sustine aceste examene la intoarcere, dupa
refacerea activitatilor obligatorii. Disciplinele suplimentare si creditele aferente se
consemneaza in suplimentul la diploma.

Art. 43. (1) Anul de studiu este considerat promovat numai atunci cand studentii au
acumulat numarul de credite prevazut la art. 11, alin. 10.

Art. 44. (1) Studentii care nu au promovat un examen in cel mult trei semestre
consecutive, de la data primei examinari programate, pot efectua, la cerere, un an
suplimentar sau sunt exmatriculati, conform art. 9, al. 5. Pentru efectuarea anului
suplimentar cu taxa, studentul trebuie sa fi obtinut un numar minim de 20
credite.

(2) Studentii care in sase/opt/douasprezece semestre, dupa cum este durata
studiilor pentru obtinerea licentei/diplomei, nu au acumulat toate creditele si
punctele prevazute in planul de invatamant vor putea continua studiile in regim
cu taxa. Perioada de studii nu poate fi mai mare decat cea normala de scolaritate
cu mai mult de 2 ani, in caz contrar studentul este exmatriculat, cu exceptia
specializarii Medicina Veterinara unde se accepta 3 ani suplimentari.

(3) Consiliul de administratie, la propunerea Consiliului facultatii, poate aproba
prelungirea scolaritatii in regim gratuit cu cel mult un an universitar fatd de durata
legala de scolaritate prevazuta prin planul de invatamant in urmatoarele situatii:

a) concedii de maternitate;

b) cazuri medicale atestate prin certificate medicale, in urma spitalizarii timp de peste
30 zile consecutive, confirmate de o comisie de expertiza, stabilita prin protocol intre
universitate si spitalul clinic universitar corespunzator;

c) participarea sportivilor de performante la programe speciale de pregatire si la
competitii nationale sau internationale.

Art. 45. (1) Studiile din invatamantul universitar de licenta se incheie printr-un examen
de licenta/diploma/disertatie care se sustine in formele prevazute de regulamentul
aprobat de Senat pentru finalizarea studiilor, conform legii.

(2) Tema lucrdrii de licentd/proiectul diploma/disertatie este in concordanta cu
programul de studii absolvit si se alege de candidat, in baza unei liste orientative,
elaborata de discipline si aprobata de Consiliul facultatii. Se admit si propuneri din
partea studentilor, aprobate dupa aceeasi procedura.

(3) Cererea candidatului privind tema aleasa se avizeaza de catre titularul disciplinei si

118



se aproba de catre Decanul facultatii.

CAPITOLUL VI - MOBILITATEA ACADEMICA A STUDENTILOR

Art. 46. (1) Mobilitatea academica potrivit legii, reprezintd dreptul studentilor, al
studentilor masteranzi si al studentilor doctoranzi de a li se recunoaste creditele
transferabile — ECTS (Sistemul European de Credite Transferabile), dobandite, in
conditiile legii, la alte institutii de invatamant superior acreditate/autorizate provizoriu
din tara sau din straindtate. Mobilitatea poate fi interna sau internationald, respectiv
definitiva sau temporara, pentru toate formele de Tnvatamant

Art. 47 (1). Mobilitatea academica se poate efectua ca urmare a demersului
studentului, studentului masterand, respectiv a studentului doctorand:

a) in baza unor acorduri interinstitutionale;

b) numai cu acceptul institutilor de finvatdamant superior acreditate/autorizate
provizoriu, dupa caz, de provenienta, respectiv primitoare.

(2) Acordurile interinstitutionale stabilesc conditiile de desfasurare a mobilitatilor intre
institutiile de invatamant superior acreditate/autorizate provizoriu: tipul mobilitatii,
durata mobilitatii, numarul de mobilitati domeniul, programul de studiu, finantarea
mobilitatii temporare etc.

(3) Acceptul interinstitutional consta in completarea si semnarea cererii-tip de
mobilitate prevazute in anexa 1, care face parte integranta din prezentul regulament,
astfel:

a) studentul, studentul masterand, respectiv studentul doctorand depune cererea de
mobilitate la institutia de invatamant superior unde doreste mobilitatea;

b) dupa obtinerea acceptului de mobilitate, studentul, studentul masterand, respectiv
studentul doctorand solicita acordul universitatii de unde doreste mobilitatea;

¢) institutia de invatamant superior care accepta mobilitatea semneaza prima cererea
de mobilitate a studentului, apoi semneaza universitatea de la care se pleaca;

d) in cerere sunt precizate si conditiile in care are loc mobilitatea.

Art. 48 (1) Studentul, studentul masterand sau studentul doctorand poate
beneficia de mobilitate temporara interna intre doua institutii de invatamant superior
acreditate/autorizate provizoriu, dupa caz.

(2) Compatibilitatea curriculei in vederea recunoasterii creditelor de studii transferabile
se stabileste anterior perioadei de mobilitate, iar recunoasterea creditelor de studii
transferabile se realizeazd dupa finalizarea mobilitatii, in conformitate cu regulamentele
institutiilor de invatamant superior implicate, dupa caz, si in conformitate cu prevederile
Recomandarii Consiliului din 26 noiembrie 2018 privind promovarea recunoasterii
reciproce automate a calificarilor dobandite in cadrul invatamantului superior si a celor
dobandite ca urmare a absolvirii unui ciclu secundar superior de invatamant si formare,
precum si a rezultatelor perioadelor de invatare petrecute in strainatate si ale Ghidului
utilizatorilor Sistemului european al creditelor transferabile (ECTS).

Art. 49. Mobilitatea interna temporara, pe locuri bugetate sau cu taxa, poate surveni
dupa primul semestru si pana la sfarsitul penultimului semestru, cu finalizarea
integrala a sesiunilor de examene.

Art. 50. in cazul mobilitatii interne temporare pe locuri bugetate, finantarea urmeaza
studentul.

Art. 51. Mobilitatea academica interna definitiva este valabild atat pentru studentii
finantati de la bugetul de stat, cat si pentru studentii cu taxa si se realizeaza cu
respectarea prevederilor legale privind capacitatea de scolarizare si finantarea
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invatdamantului  superior, prin acordul institutilor de invatamant superior
acreditate/autorizate provizoriu, in conformitate cu prevederile legislatiei nationale si
ale prezentului regulament.

Art. 52. (1)Pentru studiile universitare de scurta durata, de licenta si studiile
universitare de masterat, mobilitatea academica definitiva se poate realiza numai
la inceput de semestru, dupa primul semestru si pana la sfarsitul penultimului
semestru, intre programe de studii cu acelasi numar total de credite de studiu
transferabile obligatorii, din acelasi domeniu fundamental.

(2) Pentru studiile universitare de doctorat, mobilitatea academica definitiva se
poate efectua in cadrul aceluiasi domeniu de doctorat, intre scoli doctorale acreditate,
dupa finalizarea programului de pregatire bazat pe studii universitare avansate, cu
respectarea prevederilor regulamentului-cadru privind studiile universitare de doctorat.
Mobilitatea academica definitiva a studentilor-doctoranzi se poate efectua si in cadrul
aceleiasi scoli doctorale pentru situatii temeinic justificate privind conducatorii de
doctorat (pensionare, deces etc.).

Art. 53. Mobilitatea definitiva se poate realiza numai la inceput de semestru, dupa
primul semestru si pana la sfarsitul penultimului semestru iar inmatricularea se
realizeaza cu respectarea prevederilor din regulamentul activitatii profesionale a
studentilor privind recunoasterea si echivalarea creditelor de studiu transferabile si a
conditiilor de promovare a anilor de studii, respectiv in conformitate cu cerintele legale
privind inscrierea modificarilor in registrul matricol unic.

Art. 54. Mobilitatea definitiva se face pe principiul “subventiile urmeaza studentul”.
Art. 55. Prevederile privind mobilitatea interna definitiva se aplica si in cazul studentilor
si studentilor-doctoranzi proveniti din state membre ale UE, SEE si din Confederatia
Elvetiana, precum si cetatenilor britanici si membrilor familiilor acestora, ca beneficiari ai
Acordului privind retragerea Regatului Unit al Marii Britanii si Irlandei de Nord din
Uniunea Europeana si din Comunitatea Europeana a Energiei Atomice 2019/C 384 1/01.
Art. 56. Pentru tarile terte se aplica prevederile mobilitatii academice definitive, ale
acordurilor bilaterale si ale acordurilor internationale in materie, in vigoare la data
efectuarii mobilitatii.

Art. 57 (1) Mobilitatea definitivd a studentilor se poate face de la o forma de
invdtamant la alta, pentru acelasi program de studii sau de la un program de studii la
altul din acelasi domeniu fundamental, dupa primul semestru si pana la sfarsitul
penultimului semestru, dupa caz, tinandu-se cont de aplicarea ECTS (Sistemul
European de Credite Transferabile) si de compatibilitatea planurilor de invatamant,
respectandu-se criteriile de performanta profesionala stabilite de catre fiecare facultate.
(3) Cererile de mobilitate se depun la secretariatul facultatii cu cel putin 10 zile inainte
de inceperea semestrului.

(4). Aprobarea mobilitatii definitive este de competenta:

a) — Rectorului, cand se solicita mobilitatea definitivd pentru acelasi program de studii
de la o forma de invatdmant la alta, sau de la un program de studii la altul din acelasi
domeniu fundamental, in cadrul universitatii, cererile fiind avizate de conducerile
facultatilor;

b) — Consiliului de Administratie, cand se solicitd mobilitatea definitiva de la o
universitate la alta, cererile fiind avizate favorabil de decanii si rectorii ambelor
universitati.
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Art. 58. (1) Biroul consiliului facultatii care primeste studentii prin mobilitatea definitiva
stabileste: recunoasterea (sau echivalarea) creditelor si examenele de diferenta si alte
activitati obligatorii, conform planului de invatamant si programelor analitice.

(2) Perioada de sustinere a examenelor de diferenta se stabileste de biroul consiliului
facultatii. Nepromovarea tuturor examenelor de diferentd in perioada stabilita face
imposibila prezentarea studentilor la activitatile din perioada urmatoare.

Art. 59. Mobilitatea internationald temporara prin programe internationale se
realizeaza in conformitate cu reglementarile care privesc respectivele programe.

Art. 60. Mobilitatea internationald pe cont propriu reprezintd mobilitatea temporara
efectuata in afara cadrului stabilit de un program international.

Art. 61. Mobilitatea internationala temporara pe cont propriu se realizeaza cu acceptul
institutiei de invatamant superior acreditate/autorizate provizoriu de provenients,
respectiv primitoare.

Art. 62. Mobilitatea internationald temporara poate surveni dupa finalizarea primului
an de studii.

Art. 63. in cazul mobilitatilor academice internationale temporare, recunoasterea
creditelor transferabile se realizeaza de catre institutile de invatdamant superior
acreditate/autorizate provizoriu de provenientd, respectiv primitoare, in temeiul
autonomiei universitare.

Art. 64 (1). Mobilitatile internationale ale studentilor, gestionate de universitate se
realizeaza pe baza unor programe oficiale de burse si/sau pe baza unor acorduri
bilaterale incheiate de universitate si alte universitati.

(2) Selectia studentilor in programe de mobilitate se face dupa anul | de studii, pe baza
mediei ponderate si a aptitudinilor de comunicare intr-o limba straina (in functie de
tara de destinatie).

Art. 65. (1) Mobilitatea internationala de studii a unui student are la baza un Acord de

Studii in care este prevazut un program propriu de studiu, respectiv cursurile si
modulele, cu nume, cod si numar de credite, pe care studentul urmeaza sa le
frecventeze;

(2) Programul de studiu pe parcursul mobilitdtii se stabileste de catre student, in
functie de planul de invatamant al programului de studii la care este inmatriculat si in
functie de oferta educationald a universitatii gazda;

(3) Programul de studiu trebuie sa contina discipline similare (nume si continut —
programa analitica), disciplinele obligatorii si optionale din planul de invatamant al
programului de studii la care este inmatriculat in USV lasi. Discipline alese trebuie sa
acopere numarul de credite alocat perioadei de mobilitate (30 credite pe semestru) si
sa respecte conditionarile dintre discipline (pentru discipline alese in avans).

(4) Aprobarea programului de studiu pe parcursul mobilitatii si echivalarea creditelor ce
urmeaza a fi obtinute se realizeazd de catre comisia permanenta de consiliere si
echivalare credite din fiecare facultate, dupa compararea fiselor disciplinelor.

Art. 66. Acordul de studii se semneaza de catre student, Decanul facultatii, Directorul

Departamentului de Programe Comunitare (pentru bursele ERASMUS), Rectorul
universitatii si de catre persoanele abilitate de institutia gazda (Sef departament, Decan,
Rector). Acordul de Studii garanteaza recunoasterea creditelor si calificativelor obtinute
de student precum si transcrierea rezultatelor, excluzand necesitatea recunoasterii
creditelor obtinute de catre cadrele didactice titulare de curs.

Art. 67. (1) La intoarcerea in universitate, studentul va prezenta Foia matricola din care
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sa rezulte frecventarea cursurilor si modulelor prevazute in Acordul de Studii precum si
rezultatele la examene si alte forme de evaluare, impreuna cu creditele aferente. Este
important ca notele sau calificativele obtinute in cursul mobilitatilor internationale sa fie
exprimate si in grade de conversie. Gradele de conversie presupun cinci calificative care
indica obtinerea integrala a creditelor (de la A la E — echivalentul notelor de la 10 la 5) si
doua calificative care indica nerealizarea creditelor (FX si F).

(2) In cazul in care studentul obtine credite pentru discipline care nu se regasesc in
planul de invatamant al programului de studii la care este inmatriculat, aceste credite se
considera suplimentare si vor fi specificate separat in suplimentul la diploma.

Art. 68. La intoarcerea la USV lasi se vor recunoaste calificativele si creditele dobandite
in urma examenelor sustinute in strainatate sau, in cazul in care nu a sustinut
examenele, se va recunoaste doar frecventarea disciplinelor pentru care studentul are
adeverintd de la universitatea partenera. in acest din urmé caz, studentul se poate
prezenta la examenele specifice disciplinelor in cauza, fara a fi nevoie sa recupereze
total sau partial activitatile didactice.

Art. 69. Daca la intoarcere in universitate studentul nu poate demonstra participarea la
unele dintre activitatile didactice prevazute in acord va fi obligat sa refaca, in regim cu
taxa, activitatile didactice respective. Daca nu poate demonstra desfasurarea niciunei
activitati didactice, studentul va fi obligat la returnarea bursei de mobilitate acordate si
va fi exmatriculat.

CAPITOLUL VII - INTRERUPEREA STUDIILOR, EXMATRICULAREA S|
REINMATRICULAREA

Art. 70. (1) La cererea motivatda a studentului, Decanul facultatii poate aproba
intreruperea studiilor universitare pentru un an, dar numai dupa parcurgerea a cel
putin doua semestre. Cererea de intrerupere se depune la Decanat cu cel putin 10 zile
fnaintea inceperii anului universitar.

(2) in cazuri speciale studentul poate solicita intreruperea studiilor si in timpul anului
universitar, situatie in care, la revenirea la studii, studentul de pe loc bugetat poate
beneficia de loc finantat de la bugetul de stat, in functie de disponibilitatea seriei cu
care continua studiile.

(3) Un student poate beneficia de maximum 2 ani de intrerupere pe durata studiilor
de licenta, cu exceptia specializarii Medicina veterinara unde se accepta 3 ani.

Durata studiilor pentru care studentul beneficiaza de gratuitatea invatamantului,
conform Legii Invatamantului Superior nr. 199/2023 nu este afectatd de perioada
pentru care s-a aprobat intreruperea studiilor.

(4) Studentii care au intrerupt studiile, la reluarea acestora vor indeplini eventualele
obligatii scolare de diferenta, rezultate in urma modificarii planurilor de invatamant.

(5) Pentru studentii care solicita retragerea de la studii se emite decizie semnata de
Rectorul universitatii.

Art. 71. Studentii cu rezultate foarte bune in anul/anii anteriori, in proportie de
maximum 5% din numarul de studenti ai seriei, pot efectua doi ani de studiu pe
parcursul unui an universitar, pe baza de cerere, cu avizul Consiliului facultatii si
aprobarea Consiliului de administratie, o singura data pe perioada scolaritatii, fara a
include primul si ultimul an.

Art. 72 (1) Un student poate fi exmatriculat din urmatoarele motive:

a) nepromovarea anului de studii in trei semestre consecutive (conf. art. 9 al. 3
corelat cu al. 5);
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a) neachitarea taxelor de scolarizare la termenele stabilite prin contractul de
studii;

b) incercarea de promovare a examenelor prin frauda;

c) alte abateri grave de la regulamentele universitare.

Art. 73. (1) Reinmatricularea studentilor se face de catre Rector, in maximum 3 ani de
la exmatriculare, la propunerea Consiliului facultdtii, pe baza cererii motivate a
candidatului, la forma de invatamant si programul de studii de la care a fost
exmatriculat/retras, cu respectarea conditiilor impuse de regulament.

(2) Reinmatricularea studentilor exmatriculati pe parcursul anului | se poate face doar
prin concurs de admitere.

CAPITOLUL VIII -DREPTURILE SI INDATORIRILE STUDENTILOR

Art. 74. Studentii au obligatia morala sa participe la viata universitara, sociala si publica
in interesul invatamantului, al societatii si cel personal.

Art. 75. Studentii au dreptul sa fie alesi in organele de conducere, conform
regulamentelor specifice, sa faca parte din asociatii si organizatii sindicale, profesionale
si culturale, nationale si internationale, precum si din alte organizatii, in conformitate cu
prevederile legii.

Art. 76. Studentii isi pot exprima liber opiniile profesionale in spatiul universitar si pot
intreprinde actiuni in nume propriu in afara acestui spatiu, daca acestea nu afecteaza
prestigiul invatamantului si demnitatea de student.

Art. 77. Inregistrarea magnetica sau prin procedee echivalente a activittii didactice
poate fi facuta numai cu acordul celui care o conduce. Multiplicarea sub orice forma a
materialelor didactice (carti, fascicole curs etc.) si a inregistrarilor activitatii didactice de
catre studenti sau alte persoane este permisa numai cu acordul cadrului didactic
respectiv.

Art. 78. in perioada scolarizarii studentii au urmétoarele drepturi specifice:

a) sa beneficieze de gratuitatea invatamantului (cei finantati de la bugetul de stat),
potrivit legislatiei in vigoare, pe durata studiilor universitare prevazutd pentru
programul de studii dat, pentru toate activitatile din planul de invatamant, cu exceptia
situatiilor prevazute de lege;

b) sa urmeze concomitent doua programe de studii daca indeplinesc conditiile de
admitere cerute. Al doilea program de studii este urmat in regim cu taxa, cu exceptia
cazurilor prevazute de lege;

c) sa foloseasca laboratoarele, salile de cursuri si seminarii, salile de lectura, bibliotecile
si celelalte mijloace puse la dispozitie de catre universitate pentru pregatirea
profesionald, precum si pentru activitatile culturale si sportive;

d) sd aleaga conform planului de invatamant, disciplinele sau pachetele de discipline
optionale, pe care le studiaza;

e) sa urmeze la cerere, in conditiile prevazute de lege, si alte cursuri decat cele din
planul de invatamant pentru specializarea respectiva;

f) sa participe la activitatea stiintifica, la activitatea formatiilor artistice, cenaclurilor
literare, cluburilor, la activitatea sportiva universitara;

g) sa primeasca burse de performanta, merit sau de asistenta sociala si alte forme de
sprijin material, in conformitate cu normele legale si regulamentele universitatii;

h) sa beneficieze de asistenta medicala si psihologica gratuita;

i) sa ia masa la cantina universitatii si sa fie cazati in camin, in limita locurilor
disponibile, in conditiile regulamentelor de functionare a cantinei si cdminelor;
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j) sa primeasca echipament de protectie in timpul practicii in productie si la lucrarile
practice care au loc in mediu toxic, conform normelor de protectie a muncii;

sau pentru odihng, in tabere studentesti, in limita locurilor disponibile;

I) sa beneficieze de asistenta gratuita, oferita prin Centrul de Consiliere in Cariera din
cadrul universitatii si sa se consulte cu cadrele didactice desemnate in acest scop;

m) sa aleaga si sa fie ales, ca reprezentant al studentilor, in Consiliul facultatii si in
Senatul universitatii;

n) sa beneficieze de burse de mobilitate, pentru studii, la alte universitati din tara si din
strainatate;

0) sa participe, prin libera exprimare a opiniilor, dupa o procedura aprobata de Senat, la
evaluarea activitatii pentru disciplinele frecventate;

p) sa foloseascd posta electronica si internetul numai in legaturd cu activitatea de
pregatire si cu alte probleme ale procesului de invatamant;

r) sa foloseasca facilitatile de cercetare stiintifica ale universitatii.

Art. 79. Studentii au urmatoarele indatoriri specifice:

a) sa cunoasca si sa respecte carta si regulamentele universitare;

b) sa indeplineasca toate sarcinile care le revin potrivit planului de invatamant si
programelor analitice ale disciplinelor, precum si obligatiile stabilite de consiliile
facultatilor;

c) sa respecte normele de disciplind si etica universitara, in conformitate cu
regulamentele proprii ale universitatii, atat in spatiul universitar, cat si in afara lui;

d) sa foloseasca cu grija bunurile materiale existente in spatiile de invatdamant, camine,
cantine etc., sd le intretina si sa le pastreze in buna stare. Prejudiciile, constand in
degradarea sau distrugerea acestor bunuri se vor recupera, conform procedurii legale,
de la cei care le-au produs;

e) sa achite taxele stabilite de Senat, conform legii, pentru:

- depasirea duratei de scolarizare prevazuta de lege;

- admitere, inmatriculare, reinmatriculare;

- repetarea examenelor si a altor forme de verificare, care depasesc prevederile
planurilor de invatamant;

- taxele de camin, etc.

f) sa se informeze prompt asupra a ceea ce li se aduce la cunostinta prin avizierul
facultatii, sistemul Infomedia sau site-ul universitatii.

g) sa respecte normele privind prevenirea si raspandirea bolilor infecto-contagioase.
CAPITOLUL IX - RECOMPENSE SI SANCTIUNI

Art. 80. Pentru rezultate deosebite in pregatirea profesionala, in cercetarea stiintifica si
in activitati social-culturale in asociere cu o tinutd morala si civica deosebite, studentul
poate fi recompensat prin:

a) evidentieri la nivelul anului de studii, facultatii sau universitatii;

b) diplome;

c) premii anuale sau ocazionale (excursii, obiecte, carti, bani, etc.);

d) burse.

Art. 81. (1) Nerespectarea de catre studenti a indatoririlor ce decurg din regulamentele
USV lasi si incalcarea Codului de etica si deontologie universitara atrage de la sine
atentionarea si aplicarea urmatoarelor sanctiuni:

a) avertisment scris;
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b) ridicarea bursei pe o perioada determinatg;

¢) suspendarea temporara de la activitatile profesionale;

d) suspendarea dreptului de a fi cazat in camin;

e) interzicerea prezentarii la examene;

f) exmatricularea din universitate, cu sau fara drept de reinscriere.

(2) Sanctiunile de la punctele a), b), ), d, e) se aplica de catre Decan, in baza aprobarii
Consiliului facultatii, iar cea de la punctul f) de catre Rector, cu aprobarea Consiliului de
administratie.

Art. 82 (1) Contestatiile la hotararile de sanctionare (art. 81, pct. a-e) se depun in
termen de 3 zile lucratoare de la data comunicarii sanctiunii, la Biroul Consiliuluil
facultatii si se rezolva in termen de 5 zile de catre Comisia de etica a facultatii.

(2) Contestatiile de exmatriculare din universitate se depun in termen de 3 zile de la
comunicarea sanctiunii, la registratura USV lasi si se rezolva in termen de 5 zile de catre
Comisia de etica a universitatii.

CAPITOLUL X - DISPOZITII FINALE SI TRANZITORII

Art. 83. (1) Prezentul regulament, aprobat de Senat, intra in vigoare din anul
universitar 2024-2025.

(2) Consiliile facultatilor pot adopta decizii privind detalierea unor articole din prezentul
regulament in functie de specificul activitatilor.

Art. 84. Orice modificare a Regulamentului privind activitatea profesionala a studentilor
se face cu aprobarea Senatului universitar.

3.4. Regulament privind examinarea si notarea studentilor

CAPITOLUL I. DISPOZITII GENERALE

Art. 1. Prezentul regulament a fost elaborat in conformitate cu: Legea invatamantului
Superior 199/2023; Hotdrarea de Guvern nr. 1011/2001 privind organizarea si
functionarea invatamantului la distanta si a invatamantului cu frecventa redusa in
institutiile de invatamant superior; Hotararea de Guvern nr. 1175/06.09.2006 privind
organizarea studiilor universitare de licenta si aprobarea listei domeniilor si
specializarilor din cadrul acestora; Hotararea de Guvern nr. 1418/11.10.2006 pentru
aprobarea Metodologiei de evaluare externa a standardelor, a standardelor de referinta
si a listei indicatorilor de performantd a Agentiei Romane de Asigurare a Calitatii in
invatamantul Superior; Ordinul Ministrului Educatiei si Cercetarii nr. 3714/2005 privind
introducerea Suplimentului la Diploma in certificarea absolvirii unui ciclu de studii
universitare; Carta Universitatii; Codul de etica si deontologie profesionala al
Universitatii; Regulamentul privind activitatea profesionala a studentilor; Regulamentul
privind organizarea si desfasurarea studiilor universitare de masterat si Regulamentul
pentru organizarea si desfasurarea practicii studentilor si masteranzilor.

Art. 2. (1) Evaluarea este activitatea complexa prin care se determina nivelul si calitatea
pregatirii studentilor pe parcursul programelor de studii, precum si competentele de
care absolventii dispun la finalizarea studiilor.

(2) Calitatea si eficienta evaluarii depind nemijlocit, atat de formele de evaluare — in
functie de perioada de studiu, procedeul de efectuare si caracteristicile notarii - cat si
de corectitudinea, obiectivitatea si responsabilitatea examinatorilor.

(3) La evaluarea activitatilor studentilor, USV din lasi aplica Sistemul European de
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credite transferabile — ECTS.

(4) Rezultatele evaluarii studentilor reprezinta o sursa relevanta de informatii pentru
evaluarea curriculum-ului, a prestatiei pedagogice a cadrelor didactice, a eficientei
procesului de invatamant, a functionalitatii structurilor academice.

(5) Pentru desfasurarea normala si eficienta activitatii didactice, Consiliile facultatilor
stabilesc periodic cerintele si criteriile care stau la baza evaluarii studentilor.
CAPITOLUL Il. METODELE, TIPURILE SI CRITERIILE DE EVALUARE

Art. 3. (1) Pregatirea academica a unui student pe parcursul unui program de studii
este determinata prin evaluari sumative de tip examen si prin evaluarea continua.

(2) Metodele de evaluare descriu procedeele, tehnicile si instrumentele prin care se
efectueaza verificarea nivelului si calitatii pregatirii studentilor si prin care se obtin inf.
necesare stabilirii notelor sau calificativelor care atesta si oficializeaza acest nivel.

(3) In functie de procedeele si tehnicile folosite si de formele de examinare in care sunt
integrate, metodele de evaluare pot fi:

a) metode de evaluare bazate pe verificarea orald: expunerea libera a studentului,
conversatia de evaluare, chestionarea orala, interviul;

b) metode de evaluare bazate pe verificarea scrisad: lucrarile scrise curente (in cadrul
seminariilor), lucrarile scrise de evaluare finala (in sesiunile de examene), chestionarele
de evaluare, referatele, portofoliile;

c) metodele de evaluare bazate pe verificarea practicd: lucrari practice si de laborator,
proiecte, observarea si analiza activitatilor practice desfasurate de student;;

d) metode de evaluare bazate pe tehnica testelor sau a probelor de cunostinte, pe
suport scris sau in forma electronica (on-line);

(4) Alegerea metodelor de evaluare se face in functie de obiectivele urmarite, de
particularitatile disciplinelor de invatamant, de tipul de evaluare in care sunt folosite.
Art. 4. (1) Tipurile de evaluare se definesc in functie de obiectivele urmarite, de
functiile pe care le indeplinesc in procesul de predare-invatare-evaluare, de frecventa si
momentul in care se realizeaza evaluarile. Sistemul de evaluare cuprinde trei tipuri
principale: evaluarea initiald, evaluarea continua (formativa) si evaluarea finald
(sumativa).

(2) Evaluarea initiala se efectueaza la inceputul unui nou proces de invatamant (al
unui semestru, al unui an universitar, al unui program de studii). Evaluarea initiala este o
evaluare diagnostica prin care se urmareste cunoasterea nivelului cunostintelor si
capacitatilor anterioare de care studentii dispun la inceputul unui nou proces de
invatare si care constituie baza necesara pentru accesul real la invatarea noilor
cunostinte si capacitati. In functie de rezultatele obtinute se asigurd continuitatea
procesului de invatare si se stabilesc punctelor initiale de reper pentru evaluarea
progresului scolar, prin raportarea rezultatelor finale cu datele de pornire.

(3) Evaluarea continua se realizeaza pe parcursul perioadei de studiu a disciplinei de
fnvatamant, respectiv in cursul semestrelor sau al perioadelor compacte de practica,
prin examinari periodice scrise sau orale, lucrari practice si de laborator, referate,
intocmire de proiecte s.a.

(4) Evaluarea finala, numita si sumativa, se realizeaza la incheierea unei perioade
compacte de studii, respectiv la incheierea perioadei de studiu al disciplinei de
invatdamant (de reguld, semestrul), la incheierea unui an universitar (pe ansamblul
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disciplinelor de invatamant), la finalizarea unui program de studii. Evaluarea finala se
realizeaza prin examenele programate in sesiunile de examene si cele de finalizare a
programelor de studii.
Art. 5. (1) Criteriile de evaluare se refera la sistemul de competente si de indicatori pe
baza cdrora se face verificarea si evaluarea performantelor profesional-stiintifice ale
studentilor. in cadrul formelor de examinare si notare, criteriile de evaluare au rolul de a
asigura o relatie cat mai directa intre nivelurile de performanta dovedite de studenti si
treptele scarii de evaluare desemnate prin note sau prin calificative. Criteriile de
evaluare au, de asemenea, rolul de a standardiza sistemul de notare si de a permite un
optimum de comparabilitate intre notele acordate la discipline diferite, la forme de
evaluare diferite sau/si de catre cadre didactice diferite.
(2) In functie de aria de aplicabilitate, criteriile de evaluare sunt grupate in doua
categorii: criterii generale si criterii specifice.
a) Criteriile generale de evaluare sunt criterii cu aplicabilitate larga, la toate
disciplinele de invatamant. Principalele criterii generale de evaluare sunt:

- gradul de asimilare a limbajului de specialitate si capacitatea de comunicare;

- completitudinea si corectitudinea cunostintelor;

- coerenta logica, fluenta, expresivitatea, forta de argumentare;

- capacitatea de a opera cu cunostintele asimilate in activitati intelectuale complexe;

- capacitatea de aplicare in practica, in contexte diferite, a cunostintelor invatate;

- capacitatea de analizd, de interpretare personala, originalitatea, creativitatea.
b) Criteriile specifice de evaluare sunt criterii care decurg din particularitatile
disciplinelor de invatamant. Ele reprezinta o aplicare a criteriilor generale la specificul
fiecarei discipline.
(3) La criteriile de performanta enuntate anterior se pot adauga si criterii vizand
aspectele atitudinale si motivationale ale activitatii studentilor, cum sunt:
constiinciozitatea, interesul pentru studiul individual, participarea activa la seminarii,
frecventa la cursuri etc.
CAPITOLUL IIl. FORMELE DE EXAMINARE SI DE NOTARE
Art. 6. (1) Formele de examinare reprezinta aspectul formal, oficial, al evaluarii si se
definesc prin faptul ca se finalizeaza prin acordarea unor note sau calificative care se
inscriu in documentele oficiale privind rezultatele scolare ale studentilor. Sub acest
aspect, sistemul de evaluare cuprinde:
a) examenele scrise prevazute in perioada sesiunilor de examene, pe baza de lucrari
scrise, teste de cunostinte sau chestionare de evaluare;
b) examenele orale prevazute, de asemenea, in perioada sesiunilor de examene, pe
baza de bilete de examen individuale, tratate prin expunerea libera a studentului, prin
chestionarea orala sau/si prin conversatie de evaluare;
c) colocviile prevazute fnaintea sesiunilor de examene, in ultima saptdmana de
activitate didactica a fiecarui semestru, prin conversatie de evaluare, interviu sau prin
prezentarea si analiza unor probe ori lucrari practice, in functie de specificul
disciplinelor de invatamant.
(2) Tn masura in care sunt luate in considerare, in diferite proportii, la stabilirea notei
finale de promovare a disciplinei, formele de examinare pot cuprinde si forme de
verificare pe parcurs, cum sunt: referatele, proiectele, lucrarile practice si de laborator
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elaborate in cadrul activitatii de laborator (seminar).

(3) Formele de examinare, precum si ponderea acestora in stabilirea notei finale sunt
precizate in fisa disciplinei.

(4) Rezultatele obtinute la toate activitatile din timpul semestrului (lucrari de laborator,
planse, herbare, referate, teste periodice, test final la lucrari practice, proiecte
semestriale etc) nu conditioneaza intrarea la examenul final.

Art. 7. (1) Rezultatele in invatare sunt apreciate la examene:

a) cu note intregi de la 10 la 1, nota 5 certificind dobandirea competentelor minimale
aferente unei discipline si promovarea unui examen si acorda studentului intregul
pachet de credite al disciplinei de invatamant.

b) cu calificative, dupa caz.

(2) Notele acordate studentilor la examenele orale sunt definitive si nu pot fi
contestate. La solicitarea studentilor, cadrele didactice au datoria de a le explica
criteriile si motivele acordarii notelor. La examenele scrise, studentii care se considera
subevaluati pot solicita reevaluarea lucrarilor. in acest caz, cadrul didactic examinator
are datoria de reanaliza, in prezenta studentului, lucrarea vizata si de a explica acestuia
criteriile si motivele acordarii notei, inclusiv de a modifica nota in cazul in care constata
ca sesizarea studentului este indreptatita.

(3) Rezultatele unui examen sau ale unei evaluari pot fi anulate de catre decanul
facultatii in temeiul prevederilor din Carta universitara, atunci cand se dovedeste ca
acestea au fost obtinute in mod fraudulos sau prin incélcarea prevederilor Codului de
etica si deontologie universitara. Decanul poate dispune reorganizarea examenului.

(4) Analiza contestatiilor depuse de studentii examinati, de absolventi in cursul
examenelor de finalizare a studiilor este in exclusivitate de competenta comisiilor de
contestatii stabilite in acest sens, de cdtre consilile facultatilor sau Consiliul de
administratie, dupa caz.

Art. 8. Corelarea scarii de notare de la 10 la 1 cu scala de notatie ECTS (European
Credit Transfer System), in vederea recunoasterii creditelor pentru studentii care
participa la mobilitati europene, se stabileste pe baza urmatoarelor corespondente:

::co_lt_: Definitii si descriptori de performanta Notr(:::as:::;mul
A |Excelent — rezultate remarcabile, cu cateva insuficiente minore. 10
B Foarte bine — regulate superioare mediei, chiar daca exista unele 9
insuficiente notabile.

C Bine - rezultate in general bune, chiar daca exista unele 8
insuficiente notabile.

D Satisfacator - rezultate modeste, dar care comporta lacune 7.6
importante.

E Promovabil — rezultate satisfacatoare la nivelul minim al criteriilor 5
de promovare.

EX Insuficient — este necesar un efort suplimentar pentru obtinerea 4
creditelor.

F Insuficient — este necesar un efort suplimentar considerabil 3.2
pentru obtinerea creditelor.
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CAPITOLUL IV. ORGANIZAREA EVALUARII STUDENTILOR

Evaluarea la disciplinele de studiu

Art. 9. (1) La inceputul fiecarui semestru, Consiliul facultatii aproba modalitatile de
desfasurare a evaluarilor finale si prin titularii disciplinelor de studiu se aduc la
cunostinta studentilor, formele de evaluare, precum si particularitatile notarii la fiecare
disciplina.

(2) Titularul de disciplind, in prima ora de curs/seminar/lucrari practice prezintd si
dezbate cu studentii cerintele si modalitatile de examinare, promovare, refacere a
activitatilor la acea disciplina.

(3) Pentru a asigura o mai buna pregatire a studentilor pe intreaga durata a scolaritatii,
la toate disciplinele se afiseaza la inceputul semestrelor, programul de consultatii
pentru care, in functie de specificul disciplinei de studiu, se alocd minimum 2 ore
saptamanal.

(4) in scopul asigurarii pregatirii sistematice si continue, evaluarea se efectueaza in
timpul semestrelor prin seminarii, discutii libere, lucrari de control, probe practice de
laborator, referate, studii de caz etc si la incheierea semestrelor prin examene si
colocvii.

(5) Ponderea criteriilor evaluarilor curente si intermediare in raport cu evaluarea finala
variaza, in functie de particularitatile disciplinei de studiu, intre 30 — 50% si se stabileste
de catre titularul disciplinei, se avizeaza de cdtre directorul de departament, se aproba
de catre Decanul facultatii si se face publica la inceputul fiecarui an universitar, prin
afisare la avizierul disciplinei de studiu.

(6) Rezultatele evaluarii din timpul semestrului se discuta cu studentii, se motiveaza
calificativul acordat si se afiseaza la avizier, inainte de inceperea sesiunii de examene
programate, punctajul realizat.

Art. 10. (1) Evaluarea finala se poate efectua sub forma de lucrare scrisa, examen oral,
examen scris si oral, sub forma colocviului sau, dupa caz, examen si sustinerea de
proiect, in raport cu obiectivele programului de studiu.

(2) Evaluarea prin examen scris se poate desfasura pe baza de test grild, dezvoltarea a 2
— 4 subiecte/aplicatii stabilite de titularul disciplinei sau combinatii dintre acestea, din
materialul prezentat in prelegeri/lucrari de laborator/seminar si cuprins in bibliografia
recomandata.

(3) Evaluarea prin examen oral se face utilizdind bilete de examen care contin 2 — 4
subiecte, la care studentul trebuie sa raspunda. Pentru o mai buna edificare asupra
nivelului de pregatire a studentului, examinatorii pot adresa candidatului si intrebari
suplimentare.

(4) La disciplinele prevazute cu proiect in cadrul activitatilor didactice aplicative,
evaluarea si notarea proiectului se face in ultima saptamana a semestrului, anterior
sesiunii de examene.

(5) Programarea desfasurdrii examenelor, pentru evaluarea finald in sesiunile
semestriale, se efectueaza cu cel putin 2 saptamani inainte de data de incepere a
sesiunii de examene, de catre secretariatul facultatii, cu consultarea structurilor
studentesti si a titularul disciplinei, asigurandu-se pentru fiecare examen intervalul de
timp (minim 2 zile) necesar fixarii si aprofundarii cunostintelor la disciplina de studiu in
cauza.
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(6) Acceptarea studentilor la examen este conditionatd de indeplinirea obligatiilor
fixate la inceputul semestrului de titularul disciplinei impreuna cu studentii, a cerintelor
de frecventare a formelor procesului de invatamant, specificate prin Regulamentul
activitatii didactice aprobat de Senatul universitatii.

(7) Data, ora de incepere si locul de desfasurare a examenelor se aduc la cunostinta
studentilor la inceputul sesiunii, prin afisarea la avizierul facultatii. Pentru examenele
sustinute oral, ordinea de prezentare la examen se afiseaza cu cel putin 24 de ore
fnainte de data programata, prin afisare la avizierul disciplinei.

(8) Desfasurarea examenelor are loc intre orele 8,00 — 20,00, numai in conditiile in care
examinatorul - titularul disciplinei de studiu - este insotit de cel putin un cadru
didactic, de regula cel care a efectuat cu studentii activitatile aplicative.

(9) Nota la examenul oral, cifra rotunda intre 1 si 10, obtinuta prin insumarea punctelor
realizate de student la evaluarile din timpul semestrului si finald, se comunica
studentului si se inscrie imediat in carnetul de student al acestuia si in documentul
oficial al facultatii.

(10) Daca examenul se desfasoara sub forma scrisa, notele se trec in carnetele
studentilor imediat dupa terminarea verificarii lucrarilor scrise.

(11) in cazul in care studentul, la evaluarea finald sub forma scris3, este nemultumit de
nota primita, poate solicita examinatorului sa-si vada lucrarea si sa ceara explicatii
asupra modului in care a fost apreciata.

(12) Rezultatele evaluarii finale se inscriu in catalogul electronic de notare. Dupd
evaluare si inregistrarea rezultatelor, catalogul de notare printat, semnat de titularul
disciplinei si de cadrul didactic care participa la examinare se depune la secretariat.

(13) Orice discriminare sau partinire in procesul de evaluare a cunostintelor si
competentelor studentilor sunt abateri de la deontologia profesionala si sanctionate ca
atare.

Evaluarea activitatii de practica

Art. 11. (1) Pregatirea studentilor la practica dirijata se evalueazd, atat in perioada de
desfasurare a practicii, cat si la finalul acestei activitati.

(2) Evaluarea curentd pe durata practicii se efectueaza de catre indrumatorul de
practica si reprezentantul unitatii de practica, luand in considerare participarea
studentului la lucrarile programate si insusirea de catre acesta a deprinderilor de
executare sau coordonare a operatiilor incluse in programul de pregatire.

(3) Evaluarea finala a perioadelor de practica se efectueaza de catre comisii stabilite de
conducerile facultatilor; in componenta comisiilor fac parte indrumatorul de practica si
cadre didactice de specialitate pentru domeniile in care se incadreaza activitatile la care
a participat studentul in timpul practicii.

(4) La evaluarea finala, comisia acorda nota in functie de nota data de indrumator la
evaluarea permanentd, caracterizarea facuta de reprezentantul unitatii de practica,
raportul de practica, elaborat de student, in care sunt continute insemnarile,
observatiile si comentariile studentului privind organizarea unitatii, conditiile naturale,
activitatile practice la care a participat, precum si de raspunsurile date de catre candidat
comisiei, la intrebarile adresate.

(5) Evaluarea practicii pentru proiectul de diploma se face de catre indrumatorul de
proiect, in functie de activitatea studentului pentru elaborarea proiectului si de
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caracterizarea practicantului, facutd de conducerea unitatii de practica, in baza
participarii acestuia la procesul de productie din unitate.

Evaluarea la absolvirea studiilor universitare de licenta/master

Art.12. (1) Evaluarea la absolvirea studiilor se face de catre Comisia pentru examenul
de licenta/diploma/disertatie, numita prin decizia Rectorului la propunerea Consiliilor
facultatilor, in cadrul examenului de licentd/diploma/disertatie, la care este invitat si
indrumatorul stiintific.

(2) Examenul de licenta/diploma/disertatie se poate se sustine, in doua sesiuni ordinare
stabilite de catre Senatul Universitati: sesiunea de vara (iunie — iulie) si sesiunea de iarna
(ianuarie — februarie), la cererea candidatului, dupa absolvirea perioadei de scolaritate si
obtinerea de catre acesta a notelor de promovare la toate disciplinele din aria
curriculara.

(3) Metodologia de desfasurare a examenului de licenta/diploma/disertatie se aproba
de catre Senatul Universitatii, In baza metodologiei cadru elaborata de ME.

(4) Examenul de finalizare a studiilor la ciclul de licenta consta din doua probe, si
anume: proba 1 - Evaluarea cunostintelor fundamentale si de specialitate si proba 2 —
Prezentarea si sustinerea lucrarii de licenta/proiectului de diploma/lucrarii de disertatie.
Evaluarea cunostintelor fundamentale si de specialitate de la proba 1 se desfasoara
scris si/sau oral.

(5) Examenul de finalizare a studiilor la ciclul de master constd dintr-o singura
proba, si anume, prezentarea si sustinerea lucrarii de disertatie.

(6) Bibliografia pentru proba scrisa, stabilita de catre comisie si aprobata de Consiliul
facultatii, se afiseaza la avizier cu cel putin trei luni inaintea datei de incepere a
examenului de finalizare a studiilor.

(7) Temele pentru proiectele aferente examenului de finalizare a studiilor la ciclul de
licenta se aleg de catre studenti, dintre temele disponibile, propuse de titularii
disciplinelor de studiu si aprobate de catre Consiliul facultatii, in semestru Il din anul al
lI-lea de studiu, la Facultatile de Agricultura, Horticultura si Ingineria resurselor animale
si alimentare, si in semestru Il din anul al IV-lea de studiu la Facultatea de Medicina
Veterinara.

(8) Tnscrierea la examenul de finalizare a studiilor, in termenul precizat de Comisie, este
posibila numai daca lucrarea de licenta/proiectul de diploma/ lucrarea de disertatie al
candidatului are acordul scris al indrumatorului de proiect/lucrare.

(9) La fiecare proba, examinarea se incheie prin acordarea de catre comisie a unei note,
de la 10 la 1, ca medie aritmetica a notelor membrilor comisiei. Nota minima de
promovare este 5,00, cu exceptia examenului de disertatie la care trebuie sa fie de cel
putin 6,00. Candidatul care nu a obtinut minimum nota 5 la proba 1 pierde dreptul de a
se prezenta la proba a doua.

(10) Media de promovare a examenului de finalizare a studiilor la ciclul de licenta se
stabileste ca medie aritmeticd cu doua zecimale (fara rotunjire) a notelor obtinute la
cele doua probe.

(11) Examenul de finalizare a studiilor la ciclul de licentd este promovat daca ambele
probe componente sunt promovate in aceeasi sesiune, iar media de promovare a
examenului este de cel putin 6,00.
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CAPITOLUL V. RASPUNDERE Sl SANCTIUNI

Art. 13. Tentativa de frauda si frauda la examen sunt sanctionate, conform
regulamentelor in vigoare, prin exmatriculare, indiferent de forma lor de comitere:
existenta unor materiale scrise, dispozitive electronice de comunicare (inclusiv telefon
mobil), substitutia de persoana etc.

Art. 14. (1) Descoperirea asupra studentului, in timpul examenului, a unor dispozitive
electronice capabile sa mijloceasca comunicarea sau consultarea de date, este
considerata tentativa de frauda si se sanctioneaza conform art. 13.

(2) Studentii cu hipoacuzie si care necesita utilizarea unor proteze auditive, trebuie sa
anunte titularul de curs despre aceasta stare de fapt cu cel putin 48 de ore inainte de
sustinerea examenului. Titularul de curs are dreptul de a solicita documente medicale
care sa ateste necesitatea utilizarii unei proteze auditive de catre student.

Art. 15. Studentii surprinsi asupra faptei de tentativa de frauda sau frauda sunt
eliminati din examen, cu retinerea materialelor folosite, de catre titularul
disciplinei/presedintele comisiei de examen, dupa caz, prezent in sala de desfasurare a
probei.

Art. 16. Titularul de disciplind/presedintele comisiei de examen elaboreaza un referat
cu prezentarea in detaliu a cazului, pe care il depune la Decanat, semnat de toate
cadrele didactice/persoanele cu atributiuni in desfasurarea examenului, in maximum
doua zile lucratoare de la producerea incidentului.

Art. 17. Referatul se analizeaza in sedinta Consiliului facultatii in termen de 10 zile de la
inregistrare, audiind partile implicate, iar propunerea cu documentele insotitoare se
inainteaza Consiliului de Administratie, care ia act de fapta savarsita si inainteza dosarul
Comisiei de etica a universitatii.

Art. 18. Comisia de etica analizeaza fapta savarsita in conformitate cu regulamentele
universitatii, iar propunerea de sanctionare, dupa caz, cu avizul juridic, este supusa
validarii Consiliului de Administratie, in baza cdreia se emite Decizie semnatd de Rector.
Art. 19. Decizia de sanctionare se aduce la cunostinta studentului in cauza si a
sustinatorului legal, in termen de trei zile lucratoare de la emitere.

Art. 20. Studentul poate contesta sanctiunea primita in maximum trei zile lucratoare de
la primirea deciziei, iar contestatia va fi supusa analizei unei comisii, coordonatd de
prorectorul cu activitatea didactica, din care fac parte prodecanii facultatilor. La sedinta
de analiza pot participa in calitate de invitati, presedintele comisiei de etica si juristul
universitatii.

Art. 21. Hotararea comisiei de solutionare a contestatiei se supune validarii Consiliului
de Administratie si rdmane definitiva.

Art. 22. (1) Orice student are dreptul si obligatia morald de a sesiza incalcarea
prezentului regulament de catre alti studenti sau persoane implicate in desfasurarea
evaluarii.

(2) Daca vreun student observa tentativa de frauda sau frauda in timpul examenului,
trebuie sa sesizeze cadrele didactice prezente in sala de examen, fapta urmand a fi
analizata si sanctionata conform reglementarilor in vigoare.
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3.5. Burse pentru studenti

Studentii beneficiaza de burse acordate de stat, in functie de rezultatele
profesionale, indiferent de situatia materiala a parintilor. Acordarea burselor se face pe
baza metodologiei in vigoare aprobate de catre Senatul USV lasi.

METODOLOGIA
privind stabilirea criteriilor generale de acordare a burselor si a altor forme
de sprijin financiar pentru studentii U.S.V. lasi, invatamant cu frecventa

CAPITOLUL 1. DISPOZITII GENERALE

Art. 1. (1) Universitatea pentru Stiintele Vietii “lon lonescu de la Brad” din lasi poate
acorda, incepand cu sem. | al anului universitar 2023/2024, din fondurile de la bugetul
de stat: burse de excelenta olimpica I/internationald; burse de performanta; burse
pentru invatamant dual; burse sociale; burse speciale; burse de performanta sportiva si
alte forme de sprijin material.

(2) Prezenta metodologie de acordare a burselor a fost elaborata in conformitate cu
legislatia in vigoare: Legea invatdmantului Superior nr. 199/2023 cu modificarile si
completarile ulterioare, Ordinul ME nr. 6463/2023 privind aprobarea criteriilor generale
de acordare a burselor si a altor forme de sprijin financiar de la bugetul de stat pentru
studentii si cursantii din invatdmantul superior de stat, invatamant cu frecventa cu
modificarile si completarile ulterioare prin Ordinul ME nr. 6742/2023, Legea 448/2006
republicata si actualizata, privind protectia si promovarea drepturilor persoanelor cu
handicap si Legea 227/2015 privind Codul fiscal, cu modificarile si completarile
ulterioare.

(3) Fondurile pentru acordarea burselor de performanta si a burselor sociale de la
bugetul de stat sunt repartizate pe facultati, proportional cu numarul de studenti
bugetati de la cursurile cu frecventa, invatamant de licentd si master, si alocatia pe
student, stabilita de Ministerul Educatiei, din sumele primite cu aceasta destinatie in
baza contractului institutional.

(4) Destinatia fondurilor alocate de la bugetul de stat pentru burse nu poate fi
schimbata.

(5) Studentii pot beneficia si de alte burse, finantate din veniturile proprii ale institutiilor
de invatamant superior si din alte forme legal constituite.

(6) Operatorii economici, organizatii nonguvernamentale sau persoane fizice/persoane
juridice pot oferi studentilor burse sau alte forme de sprijin, pe baza de contract,
potrivit prevederilor legale in vigoare.

Art. 2. (1) Bursele se acorda semestrial, pe baza rezultatelor din anul universitar
precedent pentru semestrul | si pe baza rezultatelor din sesiunea ianuarie - februarie
pentru semestrul al ll-lea, in corelare cu rezultatele anilor precedenti, dupa caz.

(2) Bursele din fonduri bugetare, indiferent de categorie, se acorda studentilor de la
invatamantul cu frecventd, pe toata durata anului universitar (12 luni), cu exceptia
burselor pentru studentii din ultimul an de studii si a studentilor beneficiari ai unor
categorii de burse sociale ocazionale.

(3) Studentii din ultimul an de studiu, la ciclurile de licenta si master, care beneficiaza
de orice tip de bursa in ultimul semestru de studii al anului respectiv, vor primi acelasi
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tip de bursa, pana la sustinerea examenului de finalizare a studiilor.

(4) Prin exceptie de la prevederile alin. (3), studentii inmatriculati in ultimul an de studiu
pot beneficia de orice tip de bursa pana la sfarsitul anului universitar curent, in situatii
temeinic justificate, in limita fondurilor disponibile.

(5) Acordarea burselor inceteaza la data pierderii calitatii de student sau a neindeplinirii
criteriilor de promovabilitate, in conformitate cu regulamentele de organizare si
functionare ale U.S.V. lasi.

(6) La nivelul fiecarei facultati, acordarea burselor se va efectua de catre Comisia de
evaluare si atribuire a burselor, in urmatoarea componenta:

- Decan;

- Prodecan cu activitatea didactica;

- Secretar facultate;

- 2 (doi) studenti, membri ai Cosiliului facultatii.

(7) Listele finale cu studentii beneficiari de burse vor fi avizate de Consiliile facultatilor
si vor fi inaintate spre verificare la Prorectoratul cu activitati sociale.

Prorectoratul le va inainta Consiliului de Administratie. Dupa avizul C.A., acestea vor fi
supuse aprobarii Senatului U.S.V. lasi.

(8) La nivelul Prorectoratului cu activitati sociale, va fi constituita o Comisie de
atribuire a burselor pe universitate, formata din:

- Prorectorul cu activitate sociala;

- Prorectorul cu activitatea didactica;

- Secretarul sef a Universitatii;

- Contabilul sef;

- 2 (doi) studenti, reprezentanti ai Ligii Studentilor in Senatul U.S.V. lasi.

(9) Toate activitatile, care vizeaza acordarea si gestionarea burselor pentru studenti, se
vor derula prin intermediul Prorectoratului cu activitati sociale.

(10) Pentru solutionarea unor probleme legate de acordarea burselor, Comisia de
acordare a burselor la nivelul universitatii, poate apela la serviciile de consultanta
juridica a universitatii.

Art. 3. (1) Studentii US.V. lasi pot beneficia de orice tip de bursa pentru un singur
program de studii.

(2) Studentii de alta cetatenie decat cea romana, finantati de la bugetul de stat, pot
primi, dupa caz, burse de performanta academica in baza Legii 199/2023, egale cu
valoarea burselor sociale acordate studentilor romani de la ciclurile de studii
universitare de licenta si masterat, respectiv cu valoarea bursei pentru studii doctorale
pentru studentii de la ciclul de studii universitare de doctorat, daca se incadreaza in
criteriile prevazute de metodologia in vigoare, in limita fondurilor disponibile.

(3) Bursele studentilor romani de pretutindeni se acorda pe toatd durata anului
universitar, inclusiv pe perioada vacantei de vara, iar beneficiarii acestora pot primi
burse in aceleasi conditii cu studentii cetateni romani.

(4) Un student nu poate primi doua tipuri de bursa simultan din aceeasi categorie, dar
are dreptul sa opteze pentru acea bursa cu valoarea mai mare.

(5) Studentii care beneficiaza de bursa de performanta academica pot primi si bursd
sociala, in limita fondurilor disponibile, dupa acordarea celorlalte categorii de burse, cu
respectarea prezentei metodologii.
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(6) Studentii cu taxa pot beneficia de burse academice si sociale din veniturile bugetare
si extrabugetare ale universitatii, in limita fondurilor disponibile, dupa aceeasi
procedura ca si pentru studentii finantati de la buget.
CAPITOLUL Il - REPARTIZAREA FONDURILOR, CATEGORIILE DE BURSE SI
CUANTUMURILE
Art. 4. La Universitatea pentru Stiintele Vietii “lon lonescu de la Brad” din lasi se pot
acorda urmatoarele categorii de burse:
(1) — pentru ciclul de studii universitare de licenta:

1. Bursa de excelenta olimpica I/internationala
Bursa de performanta academica |
Bursa de performanta academica Il
Bursa de performanta academica Ill
Bursa de performanta academica IV
Bursa de performanta stiintifica
Bursa pentru invatamant dual
Bursa sociala

9. Bursa speciala

10. Bursa de performanta sportiva

11. Bursa de Campus

12. Bursele pentru stagii de studii universitare si postuniversitare
(2) - pentru ciclul de studii universitare de master:

1. Bursa de performanta academica
Bursa de performanta stiintifica
Bursa sociala
Bursa speciala
Bursa de performanta sportiva
Bursa de Campus
Bursele pentru stagii de studii universitare si postuniversitare
Art. 5. (1) Repartizarea fondurilor pe ani de studii, la nivelul facultatii se face
proportional cu numarul studentilor finantati de la bugetul de stat din anul respectiv si
alocatia pentru burse/student, cu exceptia fondului pentru bursele sociale care ramane
la nivel de facultate.
(2) Din fondul total de burse repartizat, 30% este alocat pentru categoria de burse
sociale.
(3) Fondul de burse sociale constituit se utilizeaza la nivelul facultatii, cu exceptia anului
I, sem. |, unde intreaga suma repartizata se utilizeaza doar pentru burse sociale.
(4) In cazul in care fondul pentru acordarea burselor sociale nu este utilizat in
intregime, acesta se redistribuie pentru acordarea burselor de performanta.
(5) Universitatea/facultatile pot completa fondul de burse provenit de la bugetul
statului cu fonduri provenite din venituri proprii, donatii, sponsorizari, etc.
(6) Cuantumul burselor de performanta academica este mai mare decat cuantumul
bursei sociale.
(7) Sumele ramase dupa acordarea burselor in cadrul fiecarui an de studiu, pe baza
criteriilor prezentei metodologii, vor fi redistribuite in cadrul facultatii pentru atribuirea
de burse studentilor din anii lI-IV (VI), in semestrul | si studentilor din toti anii, la
revizuirea burselor (semestrul Il). Redistribuirea se face proportional cu numarul de
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studenti din anii de studiu, care pot sa mai primeasca burse, conform criteriilor din
prezentul regulament. Alocatia pe student la redistribuire se calculeaza raportand suma
de redistribuit din facultate la numarul de studenti ce pot primi burse prin redistribuire.
(8) Eventualele sume ramase unei facultati dupa aplicarea prezentelor criterii, pot fi
redistribuite altei facultati din cadrul U.S.V. lasi, de catre Consiliul de Administratie,
bursele atribuindu-se strict in ordinea descrescatoare a mediilor.
Art. 6. Criteriile de acordare a burselor si cuantumul acestora sunt aprobate de Senatul
universitatii, la propunerea Consiliului de administratie, in urma consultarii cu
reprezentantii studentilor.
Art. 7. Nu pot constitui criterii de acordare a oricarui tip de burse provenite din fonduri
de la bugetul de stat: varsta, sexul, religia, rasa, nationalitatea, cetdtenia, orientarea
sexuald, apartenenta politicdA a candidatului sau a familiei acestuia, apartenenta la
organizatii legal constituite ori cu activitate conforma cu legislatia europeand in
vigoare, numarul de ani petrecuti in alte institutii de invatamant, studiile efectuate in
strainatate, forma de finantare si nici accesul la burse din alte surse.
Art. 8. (1) Studentii care urmeaza concomitent doua specializari, in institutii de
invatdamant superior de stat pot beneficia de burse de la bugetul de stat numai de la
una dintre institutii. Studentii care urmeaza un al doilea program de studii in cadrul
U.S.V. lasi (simultan sau succesiv) pot beneficia de burse, cu conditia ca numarul total al
semestrelor in care beneficiazd de bursa sa nu depdseasca numarul semestrelor de
studiu prevazut ca durata de scolarizare la programul de studii de la care urmeaza sa
beneficieze de bursa.
(2) Pentru a evita acordarea a doua burse studentului care urmeaza simultan sau
succesiv doua sau mai multe programe de studiu, atribuirea se realizeaza la programul
de studiu la care acesta are actele in original.
(3) In cazul in care un student bursier (bugetat sau cu taxa) se retrage de la studii sau
este exmatriculat in timpul semestrului/anului universitar, facultatea are obligatia sa
anunte Rectoratul, in scris, in scopul sistarii bursei.
(4) Biroul Consiliului Facultatii va monitoriza activitatea studentilor, in scopul evitarii
disfunctionalitatilor in procesul de acordare a burselor.
(5) Cuantumul burselor stabilit de Consiliul de Administratie poate fi modificat
semestrial, in functie de alocatia bugetara pentru burse, atribuitd de Ministerul
Educatiei pe student, cu aprobarea Senatului.
(6) Bursele acordate de U.S.V. lasi se platesc numai prin virament bancar, pe carduri, in
functie de data virarii sumelor de catre Ministerul Educatiei. Studentii au obligatia de a
prezenta la secretariatele facultatilor copie dupa numarul de cont.
(7) US.V. lasi poate acorda burse din venituri proprii, dar numai pe parcursul activitatii
didactice.
CAPITOLUL 11l — CRITERII DE ACORDARE A BURSELOR
Art. 9. (1) U.S.V. IASI acorda urmatoarele categorii de bursa de performanta

a. Bursa de performanta academica |

b. Bursa de performanta academica Il

c. Bursa de performanta academica Il

d. Bursa de performanta academica IV
(2) a. BURSA DE PERFORMANTA ACADEMICA | este atribuitd pentru stimularea
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performantei academice si se acorda studentilor de la licenta si master, incepand cu

anul Il de studiu, daca in anul precedent au obtinut media 10.00, indiferent de

veniturile obtinute de parinti sau sustinatorii legali.

b.Bursa de performanta | se revizuieste in sem. al ll-lea, luandu-se in calcul atat
rezultatele scolare din anul universitar precedent, cat si media pe sem. | al anului in
curs.

(3) a. BURSA DE PERFORMANTA ACADEMICA II se acordi studentilor din ciclul de

licentd, cursuri de zi, din anii Il = IV (VI), in semestrul | si inclusiv celor din anul |,

incepand cu semestrul al ll-lea, in functie de rezultatele profesionale, in ordinea

descrescatoare a mediilor, indiferent de veniturile realizate de parinti sau sustinatorii

legali, in limita fondurilor disponibile.

b. Bursa de performanta Il se acorda studentilor care au obtinut media generald

cuprinsa intre 9,50 - 9,99.

(4) a. BURSA DE PERFORMANTA ACADEMICA IlI se acorda studentilor din ciclul de

licentd, cursuri de zi, din anii Il — IV (VI), in semestrul | si inclusiv celor din anul |,

incepand cu semestrul al ll-lea, in functie de rezultatele profesionale, in ordinea

descrescatoare a mediilor, indiferent de veniturile realizate de parinti sau sustinatorii

legali, in limita fondurilor disponibile.

b. Bursa de performanta Ill se acorda studentilor care au obtinut media generala

cuprinsa intre 9,00 - 9,49.

(5) a. BURSA DE PERFORMANTA ACADEMICA IV se acorda studentilor din ciclul de

licenta, cursuri de zi, din anii Il = IV (VI), in semestrul | si inclusiv celor din anul |,

incepand cu semestrul al ll-lea, in functie de rezultatele profesionale, in ordinea

descrescatoare a mediilor, indiferent de veniturile realizate de parinti sau sustinatorii

legali, in limita fondurilor disponibile.

b. Bursa de performanta IV se acorda studentilor care au obtinut media generala

cuprinsa intre 8,00 - 8,99.

(6) U.S.V. lasi acorda la ciclul de studii de master burse de performanta IV,

studentilor care au obtinut in anul I, precum si dupa primul semestru din anul II,

medii de peste 9,75.

(7) Pentru anul universitar absolvit, media se calculeaza cu rezultatele obtinute la

examene si alte forme de verificare, la discipline prevazute ca obligatorii si optionale in

planurile de invatamant, fara a fi luate in calcul notele obtinute la seminarul pedagogic

sau disciplinele facultative.

(8) Bursele de performanta se revizuiesc semestrial, in functie de rezultatele la

fnvatatura din anul precedent, iar la inceputul sem.al ll-lea, in functie de rezultatele

obtinute la invatatura in semestrul I.

(9) USV lasi poate acorda burse de performanta stiintifica, la nivelul bursei de

performanta |. Aceasta categorie de bursa se acorda studentilor care au obtinut

performante stiintifice, inovatie si brevete, incepand cu anul Il de studii.

(10) Universitatea poate stabili proceduri interne pentru acordarea de sprijin financiar

studentilor cu rezultate deosebite, in vederea participarii la conferinte sau publicarea

de articole stiintifice.

(11) Criteriile de acordare a bursei pentru performante stiintifice sunt:

a) Publicarea cel putin a unei lucrari stiintifice, de la inmatricularea la programul de
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studii actual, ca prim autor, pe baza cercetarilor proprii, in revista cotata IS| cu factor de
impact din zona rosie a domeniului si/sau

b) Obtinerea a minimum doua certificate de brevet, de la inmatricularea la programul
de studii actual, ca prim autor, care au la baza cercetari proprii, vizibile in baza de date
Web of Science.

Art. 11. (1) BURSELE PENTRU SUSTINEREA FINANCIARA A STUDENTILOR se
acorda din fonduri de la bugetul de stat, pe baza de cerere, in functie de situatia
socioeconomica a familiei studentului, de criteriile generale stabilite prin OM si criteriile
specifice in conformitate cu prezenta metodologie.

(2) US.V. lasi acorda 2 (doua) categorii de burse pentru sustinerea finaciard a
studentilor cu venituri reduse:

a. Bursa sociala

b. Bursa sociala ocazionala

(3) Pentru acordarea burselor sociale, nu sunt prevazute criterii academice, in afara
celui de promovabilitate.

Art. 12. (1) BURSA SOCIALA. Studentii din anul |, ciclul de licenta, forma cu frecvents,
in primul semestru beneficiazd numai de burse sociale, pe bazd de cerere, in limita
intregului fond de burse ce revine anului respectiv, proportional cu numarul de studenti
bugetati si alocatia pentru burse. Acest tip de bursa se acorda si studentilor de la
masterat.

(2) Studentii anului | cu frecventd, pot primi burse academice incepand cu semestrul al
ll-lea, pe baza rezultatelor profesionale realizate in universitate, conform actualei
metodologii.

(3) Bursele sociale se acorda pe durata legala a programului de studii, pana la
implinirea varstei de 35 de ani;

(4) Pentru anii |-V (VI), bursa sociala se acorda studentilor promovati, pe baza de
cerere si acte doveditoare ale situatiei materiale, conform legii, in limita a 30% din
fondul de burse repartizat universitatii si defalcat pe facultati, proportional cu numarul
de studenti bugetat;i.

(5) Conditia pentru acordarea bursei sociale este ca studentul sa fie declarat promovat
in anul curent, conform Regulamentului activitatii profesionale a studentilor.

Art. 13. (1) Bursele sociale se acorda cu prioritate studentilor care nu beneficiaza de
alte categorii de bursa, acordate de Universitate din fondurile de la bugetul de stat,
dupa cum urmeaza:

a) studentii orfani de unul sau ambii parinti, studentii care provin din familii
monoparentale sau studentii proveniti din centre de plasament si care nu realizeaza
venituri peste plafonul pentru acordarea bursei sociale;

b) studentii bolnavi de tuberculoza, care se afla in evidenta unitatilor medicale, pe
perioada tratamentului tuberculostatic, diabet insulinonecesitant, boli maligne,
sindroame de malabsorbtie severe, boala cronicd de rinichi in program de dializd, astm
bronsic persistent moderat sau sever, epilepsie grand mal, cardiopatii congenitale,
hepatita cronica cu fibroza avansata (stadiul F3 sau F4), glaucom, miopie grava, boli
imunologice autoimune forme severe, boli rare, tulburari din spectrul autist, boli
hematologice severe care necesitd tratament continuu sau spitalizari frecvente,
surditate bilateral3, fibroza chistica, cei infectati cu virusul HIV sau bolnavi de SIDA, cei
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cu deficiente locomotorii severe, fara a se lua in considerare nivelul venitului mediu pe
membru de familie;

Studentii care se incadreaza in aceasta categorie, vor depune la dosar certificatul
medical eliberat de un medic specialist, altul decat medicul de familie, in care sa se
prezinte evolutia si tabloul clinic al problemei medicale de care sufera studentul si care
se incadreaza in prevederile de mai sus sau certificat de incadrare in grad de handicap.
Senatul Universitdtii la propunerea Consiliului de Administratie poate lua in considerare
si alte boli cronice.

(c) studentii a caror familie nu a realizat in cele 12 luni inainte de inceperea
semestrului/anului universitar un venit lunar net mediu per membru de familie mai
mare decat salariul de baza minim net pe economie.

(2) Prin ,familie monoparentald” se intelege familia formata din persoana singura si
copilul/copiii aflat/aflati in intretinere, in varsta de pana la 18 ani sau de pana la 26 de
ani pentru cei care urmeaza o forma de invatamant — cursuri de zi, organizata potrivit
legii, si care locuiesc si gospodaresc impreuna;

Art. 14. (1) Bursa sociala se acorda la solicitarea studentului, pe baza de cerere.
Dosarele prin care se solicita o bursa sociala cuprind urmatoarele documente:

a. Cerere — tip (Anexa 1);

b. Declaratie pe propria raspundere privind veniturile nete, cu caracter permanent,
obtinute pe ultimele 12 luni anterioare cererii, realizate de membrii familiei, supuse
impozitului pe venit (Anexa 2);

c. Copie dupa Cl sau dupa certificatul de nastere;

d. Copii dupa certificatele de deces ale parintilor, sau adeverinta din care sa rezulte ca
studentul provine din casa de copii sau din plasament familial (dupa caz);

e. Certificatul medical eliberat de un medic specialist, vizat de medicul de familie al
studentului si de medicul dispensarului studentesc in raza caruia sunt arondati studentii
U.S.V. lasi (dupa caz);

f. Documente justificative privind veniturile familiei studentului titular al cererii de
acordare a bursei sociale;

g. Documente justificative (de la Primarie) privind veniturile obtinute din exploatarea
proprietatilor personale (venituri nete din activitati de exploatare a terenurilor agricole,
padurilor sau din chirii);

h. Documente justificative (de la Administratia Finantelor Publice) privind veniturile nete
obtinute din activitati autorizate;

i. Copii dupa documentele de identitate ale celorlalti membri ai familiei aflati in
intretinere si adeverinte de elev/student pentru fratii aflati in intretinerea parintilor.

j. Declaratia studentului, pe proprie raspundere, ca nu realizeaza venituri sau ca nu
realizeaza alte venituri decat cele mentionate (Anexa 3);

k. Declaratie pe proprie raspundere din partea parintilor, cd nu au realizat venituri in
ultimele 12 luni, sau ca nu lucreaza in strainatate, dupa caz; (Anexa 4);

I. Ancheta sociala, in cazul familiei studentului care nu realizeaza venituri, sau care are
unul sau ambii parinti in strainatate.

m. Acordul olograf al studentului si membrilor familiei, dupa caz, privind prelucrarea
datelor cu caracter personal pentru verificarea respectarii criteriilor de acordare a bursei
asa cum sunt precizate la art. 14. alin. (1) (Anexa 5-model);
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Art. 15. (1) Determinarea venitului lunar mediu net al familiei studentului se realizeaza,
pana la implinirea varstei de 26 de ani, luand in calcul toate veniturile nete cu caracter
permanent realizate de membirii familiei, supuse impozitului pe venit.

Prin venituri nete se intelege totalitatea sumelor primite/realizate de persoana singura,
respectiv de fiecare membru al familiei, reprezentand valoarea obtinuta dupa aplicarea
cotei de impozitare asupra venitului impozabil stabilit conform Legii nr. 227/2015
privind Codul fiscal, cu modificarile si completarile ulterioare.

a) veniturile salariale si asimilate acestora, potrivit prevederilor Legii nr. 227/2015
privind Codul fiscal, cu modificarile si completarile ulterioare;

b) veniturile din pensii, inclusiv cele pentru invalizii de razboi, orfanii, vaduvele/vaduvii
de razboi, sumele fixe pentru ingrijirea pensionarilor care au fost incadrati in gradul | de
invaliditate, precum si pensiile, indiferent daca sunt de la bugetul de stat sau fondurile
de pensii facultative si indiferent de tipul acestora, in conformitate cu Legea nr.
263/2010 privind sistemul unitar de pensii publice, cu modificarile si completarile
ulterioare;

) venituri din activitati agricole, silvicultura si piscicultura conform prevederilor Legii nr.
227/2015 privind Codul fiscal, cu modificarile si completarile ulterioare;

d) venituri din activitati independente, definite conform art. 67 din Legea 227/2015.

e) venituri din drepturi de proprietate intelectuala, definite potrivit art. 70 din Legea
227/2015;

f) venituri din cedarea folosintei bunurilor, definite conform art. 83 din Legea 227/2015;
g) venituri din investitii, definite conform art. 91 din Legea 227/2015;

h) venituri din premii si din jocuri de noroc, definite conform art. 108 din Legea
227/2015;

i) venituri din transferul proprietatilor imobiliare, definite conform art. 111 din Legea
227/2015;

(2) Pentru studentii cu varsta intre 26 si 35 de ani, venitul lunar mediu net se va calcula
tinand cont doar de veniturile personale ale acestora si ale persoanelor pe care le au in
grija, precum copii, sotie etc., in conformitate cu prevederile legale in vigoare.

(3) Pentru situatiile in care exista suspiciuni rezonabile, comisia de evaluare a cererii
pentru acordarea bursei sociale la nivelul facultatii poate solicita studentului sa prezinte
un raport de ancheta sociala, realizat cu respectarea prevederilor legale, din care sa
reiasa situatia exacta a familiei acestuia. Ancheta sociald este obligatorie in cazul in care
parintii studentului lucreaza sau domiciliaza in strainatate.

(4) Bursa sociala se suspenda in cazul studentilor sanctionati administrativ sau al celor
ce absenteaza nemotivat de la procesul didactic (peste 50 % din total ore).

(5) Tn cazul in care existd suspiciuni de falsificare a documentelor depuse pentru
obtinerea unei burse sociale, U.S.V. lasi va sesiza organele de ancheta competente si va
proceda la sanctionarea studentului, in functie de gravitatea faptei.

(6) Anunturile pentru depunerea cererilor si documentelor justificative in vederea
obtinerii bursei sociale vor fi publicate pe site-ul U.S.V. lasi si la avizierul fiecarei
facultati, cu minimum 15 zile lucratoare inainte de data limita stabilitda pentru
depunerea acestora.

(7) Consiliul de administratie poate acorda si alte burse de ajutor social.

Art. 16. (1) BURSA SOCIALA OCAZIONALA se acorda studentilor U.S.V. lasi, la cerere,
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pe baza documentelor justificative, indiferent dacd studentul mai beneficiaza de alta
categorie de bursa:

a) Bursa pentru ajutor social ocazional pentru imbracaminte si incaltaminte, care
se poate acorda studentilor orfani de unul sau ambii parinti, studentilor care provin din
familii monoparentale, studentilor proveniti din centre de plasament sau studentilor
defavorizati din punct de vedere socioeconomic, a caror familie nu a realizat in cele 12
luni dinaintea depunerii cererii pentru acordarea acestui tip de bursa un venit lunar net
mediu pe membru de familie mai mare de 50% din salariul minim net la nivel national.
Aceasta categorie de bursa se poate acorda aceluiasi student de doua ori in cursul unui
an universitar.

Beneficiarii acestei categorii de bursa vor completa o declaratie pe propria raspundere,
cu privire la utilizarea acesteia in scopul pentru care a fost acordata.

b) Bursa pentru ajutor social ocazional de maternitate, care se acorda studentei sau
studentului a carui sotie nu realizeaza deloc venituri sau venituri mai mari decat salariul
de baza minim net la nivel national, consta intr-o bursa pentru nastere si lauzie si o
bursa pentru procurarea imbracamintei copilului nou-ndscut si care se acorda o singura
data in cursul anului universitar pentru fiecare copil nascut;

c) Bursa pentru ajutor social ocazional in caz de deces se poate acorda pentru
decesul unui membru al familiei studentului(ei). Prin membru de familie se intelege sot,
sotie, copil. in cazul decesului studentului(ei) necdsatorit(e)/casatorit(e) cu sotie/sot care
nu realizeaza venituri, bursa se acorda rudelor de gradul I/succesorului legal o singura
data in cursul anului universitar;

(2) In cazuri exceptionale, Universitatea poate acorda din venituri proprii, un ajutor
material studentilor aflati in situatie de exceptie. Studentul va dovedi cu acte motivul
solicitarii, dosarul urmand a fi verificat de Comisia de acordare a burselor pe
Universitate, care va decide oportunitatea acestui ajutor si va supune cererea aprobarii
Consiliului de Administratie si validarii Senatului.

(3) Cuantumul bursei sociale ocazionale va fi egal cu cuantumul lunar al bursei sociale.
Art. 17 (1) BURSE SPECIALE se acorda studentilor U.S.V. lasi, care participa la cel putin
2/3 din programul activitatilor sportive sau cultural-artistice, extracurriculare sau
voluntariat.

(2) Bursa speciala pentru activitati culturale, se acorda ocazional o data pe semestru;

(3) Bursa speciald pentru activitati sportive se acorda pe toata durata calendarului
competitional pentru fiecare ramura sportiva;

(4) Bursa speciala pentru implicarea in activitati extracurriculare si de voluntariat se
acorda o data pe semestru pentru activitati cu caracter national si international;

(5) Bursele speciale se atribuie incepand cu semestrul Il din anul | ciclul de licenta si
semestrul | din anul | de studiu nivel masterat.

(6) Obtinerea burselor speciale nu este conditionata de acordarea altei categorii de bursa.
(7) Pentru studentii inmatriculati in programe de studii la forma de invatamant la
distanta, bursele speciale se acorda din veniturile proprii ale universitatii.

(8) Cuantumul bursei speciale este cel putin la nivelul unei burse sociale.

Art. 18. (1) Bursele de performanta sportiva se pot acorda studentilor care au obtinut
performante sportive deosebite.
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(2) Bursa de performanta sportiva se acorda pe toata durata calendarului competitional
pentru fiecare ramura sportivd pentru activitati desfasurate la nivel national si
international, in conditiile afilierii la federatiile nationale de ramur3;

(3) Bursele speciale se atribuie incepand cu semestrul Il din anul | ciclul de licenta si
semestrul | din anul | de studiu nivel masterat.

(4) Obtinerea burselor de performanta sportiva nu este conditionata de acordarea altei
categorii de bursa.

(5) Pentru studentii inmatriculati in programe de studii la forma de invatamant la
distanta, bursele speciale se acorda din veniturile proprii ale universitatii.

(6) Cuantumul bursei de performanta sportiva va fi la nivelul bursei de performanta, in
functie de locul obtinut la competitiile organizate.

Art. 19. (1) BURSA OCAZIONALA PENTRU PERFORMANTE PROFESIONALE se
acorda studentilor U.S.V. lasi, care au obtinut rezultate profesionale remarcabile.

(2) Bursa ocazionala pentru performante profesionale se acorda studentilor care au
participat la competitii profesionale si s-au clasat pe unul din primele patru locuri.

(3) Acest tip de bursa se poate acorda aceluiasi student de maximum doua ori intr-un
an universitar si nu este conditionata de acordarea altei categorii de bursa.

(4) Cuantumul bursei ocazionale pentru performante profesionale este in conformitate
cu legislatia in vigoare.

(5) Universitatea poate acorda stimulente pentru merite profesionale studentilor care la
finalul anului universitar se claseaza pe locurile |, Il si Ill. Cuantumul acestora se
stabileste de catre Consiliul de Administratie.

Art. 20. (1) Bursa pentru activitati desfasurate in campusul studentesc se poate
acorda studentilor care se implica in activitati a caror derulare a fost aprobata in
prealabil de Consiliul de Administratie al U.S.V. lasi, precum igienizarea si intretinerea
spatiilor verzi, optimizarea activitatilor administrative desfasurate in caminele
studentesti, cantina, biblioteca sau implicarea in organizarea unor evenimente, pentru
cel putin 80 de ore lunar.

(2) Valoarea bursei se aproba de catre Senatul Universitatii, la propunerea Consiliului
de Administratie.

(3) Candidatii vor fi evaluati pe baza unei scrisori de motivatie si a unui CV in format
Europass, de catre Comisia de atribuire a burselor pe Universitate, condusa de
Prorectorul cu activitati sociale;

Art. 21. (1) Bursele pentru stagii de studii universitare si postuniversitare in
tara/strainatate se pot acorda studentilor de la licenta si master, pe perioada derularii
stagiului.

(2) Aceasta categorie de bursa poate fi cumulata cu o altd categorie de bursg,
prevazuta in prezenta metodologie.

(3) Bursele pentru stagii de studii universitare se pot acorda studentilor de la ciclul de
licentd, incepand cu anul al ll-lea de studii, pentru participare la stagii de formare, pe
baza de acorduri interuniversitare, in limita fondurilor disponibile.

(4) Bursele pentru stagii de studii postuniversitare se pot acorda studentilor de la ciclul
de master, in anul Il de studii, pentru activitati de cercetare, pe baza acordurilor
interuniversitare, pentru participarea la programe comune de cercetare, in limita
fondurilor disponibile.

142



Art. 22. (1) USV. lasi poate aproba si atribuirea de burse constituite din
donatii/sponsorizari. Acestea se acorda studentilor din anii Il — IV (VI), prin concurs, pe
baza criteriilor stabilite de sponsori sau donatori.

(2) Contribuabilii la fondul de burse pot stabili si alte criterii de acordare a acestora.
CAPITOLUL IV - DISPOZITII FINALE

Art. 23. (1) Comisia de evaluare si atribuire a burselor la nivel de facultate are
urmatoarele responsabilitati:

a. respecta calendarul de atribuire a burselor, stabilit la nivel de Universitate;

repartizeaza fondurile de burse pentru fiecare program si ani de studii;

verifica incadrarea in fondurile alocate;

analizeaza documentele din dosarele depuse;

intocmeste listele cu bursieri, pentru categoriile prevazute in prezenta metodologie;
redacteaza procesul-verbal privind analiza, evaluarea si atribuirea burselor, care va fi
semnat de toti membrii comisiei;

identifica alte surse de finantare a burselor;

analizeaza si rezolva contestatiile primite;

i. verifica indeplinirea tuturor sarcinilor aferente procesului de atribuire a burselor de catre
persoanele responsabile, la nivel de facultate;

j.verifica veniturile declarate de solicitanti pe platforma PatrimVen sau prin solicitarea
organului central fiscal, in a carui raza teritoriald se afla studentii beneficiarii, a unui
document care sa ateste situatia veniturilor declarate de catre acestia.

(2) Comisia de atribuire a burselor la nivel de universitate are urmatoarele
responsabilitati:

a. propune actualizari ale Regulamentului Universitatii de atribuire a burselor, in baza
propunerilor facute de catre facultdti si a modificarilor legislative referitoare la
acordarea burselor si a altor forme de sprijin material pentru student;;

b. monitorizeaza respectarea calendarului de atribuire a burselor, stabilit la nivelul
Universitatii;

c. aproba listele cu studentii bursieri de la fiecare facultate;

d. analizeaza documentele din dosarele depuse pentru acordarea burselor speciale de
ajutor social si stabileste lista bursierilor benéeficiari;

e. monitorizeaza acordarea, de catre comisiile aferente, a burselor de performanta
stiintifica, cultural-artistica, respectiv sportiva si a burselor de campus;

f. identifica alte surse de finantare a burselor;

g. analizeaza si rezolva contestatiile primite.

Art. 24. (1) Studentii nemultumiti de decizia Comisiei de evaluare si acordare a
burselor pe facultate, pot face contestatie, in termen de 48 ore de la data afisarii listelor.
Contestatia se depune la secretariatul facultatii de care apartine studentul contestatar.
(2) Contestatiile se solutioneaza de catre Comisia de evaluare si atribuire a burselor de
la nivelul fiecarei facultati. Tn cazul in care comisia de burse pe facultate considera ca o
contestatie, datorita complexitatii sale, poate fi solutionata doar de catre Comisia de
atribuire a burselor pe Universitate, o va trimite acesteia impreuna cu actele dosarului,
in cadrul termenului de solutionare, aratdnd motivele pentru care nu s-a solutionat la
facultate.

(3) Studentii nemultumiti de hotararea data asupra contestatiei de catre Comisia de
evaluare si atribuire a burselor pe facultate pot solicita reanalizarea cererii de catre
Comisia de atribuire a burselor pe Universitate, inregistrand in termen de 48 ore de la
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afisarea rezultatelor, la facultate, o cerere motivata in acest sens. Cel mai tarziu in
urmatoarea zi lucratoare, Facultatea va trimite Comisiei de atribuire a burselor pe
Universitate cererea si dosarul cuprinzand contestatia si actele depuse de student.

(4) In toate cazurile de sesizare, Comisia de atribuire a burselor pe Universitate va
solutiona cererea in termen de 5 zile de la inregistrare si va comunica rezolutia,
facultatii.

Art. 25. (1) Studentilor care absenteaza nemotivat la peste 50% din activitatile
didactice planificate li se va suspenda bursa, eventualele sume astfel retinute
constituindu-se in fond de burse ocazionale.

(2) Studentii care beneficiaza de bursa sociala si care pe toata perioada sesiunii de
iarna sunt internati in spital, precum si cei care au fost in concediu medical 60 de zile
consecutiv Tnainte de sesiunea de examene sau in timpul sesiunii, pot sa-si mentina
bursa si in semestrul Il, fara revizuire, dar cu actualizarea datelor privind veniturile
sustinatorilor legali.

(3) Bursele nu se atribuie studentilor care sunt plecati in strainatate, indiferent de motiv,
cu exceptia deplasarilor in baza burselor de mobilitate (Program ERASMUS, AUF si alte
programe oficiale).

(4) Studentii aflati in mobilitate printr-un program oficial pentru un an universitar vor
beneficia de bursa pe baza rezultatelor scolare obtinute ca urmare a mobilitatii, precum
si a rezultatelor obtinute in sesiunea speciala, conform regulamentelor universitatii.

(5) Studentii aflati in mobilitate pentru un semestru universitar vor beneficia de bursa
pe baza rezultatelor scolare validate din mobilitate si sustinerea diferentelor in sesiunea
suplimentara de examene.

Art. 26. Angajatii US.\V. lasi care favorizeaza/defavorizeaza un student pentru
obtinerea bursei, vor fi sanctionati disciplinar, material sau penal, dupa caz.

Art. 27. De la data aprobarii prezentului regulament, toate regulamentele privind
acordarea burselor, ajutoarelor si stimulentelor in cadrul U.S.V. lasi emise
anterior, isi inceteaza valabilitatea.

3.6. Activitatea stiintifica

Activitatea stiintifica se desfasoara de catre cadrele didactice si studentii cu
aptitudini in acest domeniu. Tematica de cercetare include contracte si granturi de
cercetare cu diverse institutii si organizatii din tara si strainatate, precum si teme de
cercetare stiintifica interna.

Facultatea editeaza, anual, ,Lucrari stiintifice” seria Agronomie, care a ajuns la
volumul 65 si care participa, prin schimbul interbibliotecar, la circuitul informational din
peste 100 de tari. Principalele domenii de cercetare stiintifica prevazute in planul
tematic al Facultatii de Agricultura sunt:

- economie agrara si management;

- inginerie genetica si biotehnologii;

- marketing si politica agrara; drept si legislatie agrara;

- sociologie ruralg; fiziologie si ecologia plantelor agricole:

- ameliorarea solurilor slab productive, cu exces de umiditate, acide, alcaline si
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erodate, conservarea solului si a calitatii mediului;
- ameliorarea plantelor, tehnologii pentru cultura plantelor;
- testarea erbicidelor, insecto-fungicidelor si ingrasamintelor.

Cadrele didactice si studentii participa la importante programe internationale de
perfectionare in plan stiintific si didactic ca TEMPUS, COPERNICUS si PHARE, in state
europene, ca Franta, ltalia, Belgia, Germania, Anglia, Scotia. Astfel, anual, numerosi
studenti ai facultatii, au participat la stagii de documentare si practica profesionala in Belgia,
Cehia, Egipt, Germania, Italia si Irlanda. Studentii facultatii noastre au constituit societatile
,Rom-Belga-Agra” si ,Agro-Mondo-Universitas”, in vederea unor schimburi permanente
bilaterale cu universitatile din Belgia si Germania.

in fiecare an un numar de 12-14 cadre didactice efectueazd stagii de
documentare in statele europene mentionate, cu perspectiva ca aceste stagii ale
cadrelor didactice si studentilor sa se extinda si in alte tari.

3.7. Activitatea culturala si sportiva

Studentii Facultatii de Agricultura organizeaza, in mod traditional manifestari
culturale in cadrul spatiilor universitatii (ex. Balul Bobocilor), atat cu participarea
institutiilor culturale profesioniste din lasi, cat si a formatiilor muzicale, de dansuri, de
teatru si poezie ale studentilor. Functioneaza o discoteca proprie si este in curs de
amenajare un club studentesc modern si functional.

Universitatea noastra dispune de cea mai puternica baza sportiva din Centrul
Universitar lasi, formata din doua sali de sport, doua terenuri de tenis, doua terenuri de
handbal, pistd de atletism si un stadion modern cu gazon, avand omologare
republicana. Studentii participa in afara orelor de sport la cercuri de initiere in handbal,
fotbal, karate, atletism, culturism s.a.

3.8. Activitatea dupa absolvire

Posibilitatile de exercitare a profesiei de inginer agronom sau agromontanolog
sunt diverse, in sectoare publice, cat si private - de productie si valorificare a produselor
agroalimentare, in cercetarea stiintifica si Tnvatamant agricol preuniversitar si
universitar, asistenta tehnica si management in domeniile agriculturii. Concret, ei se pot
angaja la:

- primarii, camere agricole; banci (in calitate de experti); firme de consultanta
agricola;

- oficii judetene si centre locale de consultanta agricol3;

- oficii de sistematizare rurald, agentii de dezvoltare regionals;

- societati comerciale, asociatii agricole, ferme private;

- centre fitosanitare si vama, protectia consumatorului;

- statiuni de cercetare si productie agricola;

- scoli generale, licee de profil agricol si economic, universitati agricole;

- institutii, oficii si laboratoare judetene de agrochimie, pedologie, controlul calitatii
semintelor, protectia plantelor, gospodarirea apelor, cadastru si organizarea teritoriului,
irigatii, drenaje si imbunatatiri funciare;
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- intreprinderi de exploatare si intretinere a pajistilor, intreprinderi de prelucrare a
produselor agricole si horticole; alti agenti economici care au tangenta cu agricultura
sau cu sistematizarea rurala.

Absolventii Facultatii de Agriculturd, care sunt cadre didactice in invatamantul
preuniversitar pot participa la specializari prin definitivat, gradul Il si |, ce se sustin in
cadrul facultatii noastre si care le asigura stabilitatea postului si salarii mai mari.
Perfectionarea pregatirii profesionale a absolventilor se poate realiza si prin forma
superioara, a doctoratului.

Tn urma sustinerii unor examene, referate si elaborarii unei teze de doctorat, cu o
contributie apreciata public de specialisti candidatii pot obtine titlul stiintific de
.Doctor” in specializarea urmata. Absolventii cu rezultate deosebite in timpul cursurilor
universitare pot fi incadrati, pe baza de concurs, in invatamantul superior, devenind

cadre didactice in universitatile agricole.

3.9. Desfasurarea activitatilor didactice in anul univesitar 2024 - 2025

Consiliul de Administratie al Universitatii de Stiintele Vietii “lon lonescu de la
Brad” din lasi a decis ca anul universitar 2024- 2025 sa inceapa in data de 76
septembrie 2024, pentru toate formele de invatamant.

Cazarea in caminele Universitatii de Stiintele Vietii “lon lonescu de la Brad” din
lasi se va efectua in perioada 12 - 15 septembrie 2024.

3.10. Structura activitatii didactice in anul universitar 2024 - 2025

ANII L 1L I - TPPA, PCM

Perioada

Activitate desfasurata
SEMESTRUL |

|1 6.09.2024 - 22.12.2024

14 saptamani CURSURI (practicd desfasurata 1 saptamana cf. orarului)

I23.12.2024 - 05.01.2025

2 sdptamani VACANTA

IO6.01.2025 - 26.01.2025

3 saptamani EXAMENE ( Sesiunea I)

I27.01.2025 - 02.02.2025

1 saptdmana sesiune de restante / mariri de nota

103.02.2025 - 09.02.2025

1 saptdmani VACANTA

SEMESTRUL Il

10.02.2025 - 16.04.2025

10 saptamani cursuri (practica desfasurata 1 saptamana cf. orarului)

17.04.2025 - 27.04.2025

1 saptdmani VACANTA de Paste

28.04.2025 - 25.05.2025

4 saptamani CURSURI

26.05.2025 - 22.06.2025

4 saptamani EXAMENE (sesiunea a ll-a)

23.06.2025 - 06.07.2025

2 saptamani PRACTICA

107.07.2025 - 13.07.2025

1 saptamana EXAMENE (sesiune de restante/mariri de nota)

|14.07.2025 - 14.09.2025

9 s3ptamani VACANTA
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ANUL IV - TPPA, PCM

I Perioada Activitate desfasurata

SEMESTRUL |

16.09.2024 - 22.12.2024

14 saptamani CURSURI (practica desfasurata 1 saptamana cf.
orarului)

23.12.2024 - 05.01.2025

2 s&ptamani VACANTA

06.01.2025 - 26.01.2025

3 saptamani EXAMENE ( Sesiunea I)

27.01.2025 - 02.02.2025

1 saptdamana sesiune de restante / mariri de nota

03.02.2025 - 09.02.2025

1 saptdmani VACANTA

SEMESTRUL I

10.02.2025 - 16.04.2025

10 sdptamani cursuri

17.04.2025 - 27.04.2025

2 saptamani EXAMENE (sesiunea a ll-a)

28.04.2025 - 11.05.2025

1 saptdmani VACANTA de Paste

12.05.2025 - 25.05.2025

2 s&ptamani PRACTICA PROIECT/LUCRARE DE DIPLOMA/LICENTA

26.05.2025 - 01.06.2025

1 saptamana EXAMENE (sesiune de restante/mariri de nota)

02.06.2025 - 15.06.2025

2 saptamani definitivarea proiectului/lucrarii de diploma/licenta

16.06.2025 - 22.06.2025

Sustinere examen de diploma/licenta
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Capitolul 4
Facilitati USV

Universitatea de Stiintele Vietii din lasi dispune de o
bazd de instruire practica si de cercetare, de cinci
camine cu o capacitate de 1700 de locuri, de o baza
sportiva - una din cele mai dotate din Centrul
Universitar lasi.

Studentii pot beneficia de o biblioteca ce cuprinde
peste 150.000 de volume si de o baza hipica,
administrata de USV, unde se pot practica echitatia si
sporturile hipice.
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4.1. Baza materiala

Universitatea de Stiintele Vietii “lon lonescu de la Brad” din lasi dispune de o
suprafatd construitad de 43.186 m?, din care 34.526 m? suprafata utild, concretizata in 13
amfiteatre, 220 sali de seminar, spatii de microproductie (1086 m?) laboratoare, aul3,
baza sportiva, 5 clinici veterinare, hald pentru tractoare si masini agricole, biblioteca,
biobaza, statie-pilot pentru oenologie, sera floricola, solarii legumicole, campuri
didactice pentru culturi agricole si floricole, solarii, colectii pomologice si ampelografice,
pepiniera viticold, parc dendrologic, statiune didactica etc.

Baza de instruire practica si cercetare:

- Statiunea Didactica cu trei ferme: V. Adamachi (ferma horticold), Ezareni

(ferma vegetald), Facaieni lalomita, Plaiul Sarului Vatra Dornei;

- sase centre de cercetare acreditate;

- Institutul de Cercetari pentru Agricultura si Mediu (ICAM);

- Centrul de Cercetari Oenologice al Academiei Romane;

- Centrul Zonal pentru Studiul si Conservarea germoplasmei;

- Centru de Cercetari Horticole.
intregul spatiu de invatdmant este proprietatea USV lasi, apartinand domeniului public.

4.2. Cazare

Studentii au la dispozitie cinci camine cu o capacitate de peste 1700 de locuri, cu
camere dotate la standarde corespunzatoare. Toate caminele din Campusul universitar
sunt racordate la reteaua Internet, prin fibra optica.

4.3. Cantina

Studentii pot servi masa la cantina-restaurant moderna a USV ,Targusor Copou”,
unde fiecare poate solicita la preturi convenabile, meniul dorit.

Capacitatea cantinei este de peste 1000 persoane/zi.

4.4. Biblioteca
Biblioteca dispune de 4 sali de lectura cu un total de 191 de locuri si o suprafata
totala de 1.350 mp, garderoba si calculatoare legate in retea pentru accesul
utilizatorilor, cu urmatoarea structura:
- doua sali de lectura la parter, cu 115 locuri si 20 calculatoare cu acces la internet;
- o sala de lectura la etajul I, cu 28 de locuri si 8 calculatoare cu acces la internet;
- 0 sala multimedia la etajul 2, cu 48 de locuri si 32 de calculatoare cu acces la
internet.
Din anul 2018 a fost infiintata Biblioteca Filiala MERITUS (in incinta Caminului
studentesc A5), care are 40 de locuri si 8 calculatoare pentru utilizatori.
Din Biblioteca USV lasi, prin proiectul structural ANELIS Plus, pot fi accesate,
platforme - colectii de reviste stiintifice de cercetare, dupa cum urmeaza:
« Science Direct: www.sciencedirect.com;
« SpringerLink:www.springerlink.com;
 Trandfonline:http://www.tandfonline.com/toc/wijv20/current;
e Ebsco Academic Search Premier: www.ebscopublishing.com si altele.
De asemenea, pot fi accesate o serie de baze de date bibliografice si
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bibliometrice internationale, dupa cum urmeaza: ProQuest CSA; Thomson ISI - Web of
Sciences; Thomson ISI - Journal Citation Report; Thomson ISI - Dervent Inovation Index
etc.

Studentii beneficiaza de o biblioteca care cuprinde peste 150.000 volume, din
care 75% de specialitate.

Biblioteca detine peste 150 titluri de reviste nationale si internationale; teze si
rezumate ale tezelor de doctorat in domeniile: Agronomie, Horticulturd, Zootehnie si
Medicina Veterinara.

4.5. Asistenta medicala
Universitatea de Stiintele Vietii din lasi dispune de un cabinet medical, deservit
de personal calificat pentru consultatii si tratamente.

4.6. Baza sportiva

Universitatea noastra dispune de una din cele mai moderte si bine dotate baze
sportive din mediul universitar al lasului, compusa dintr-o sala de sport, 2 terenuri cu
gazon sintetic de cea mai buna calitate, omologate pentru fotbal pe teren redus, un
teren sintetic multifunctional, pista de atletism, o sala de tenis de cdAmp ultra moderna
si un teren de rugby. Sala de sport este alcatuitd dintr-o sala de jocuri sportive
individuale sau de echipa si o sala de fitness-culturism complet echipata.

Pentru studentii USV, exista posibilitatea ca in afara orelor de educatie fizica si
sport cuprinse in programa analitica a disciplinei, sa participe in afara orelor de curs, la
diferite activitati sportive organizate de disciplina si Liga studentilor USV, pentru
mentinerea unui tonus optim si a unei stari optime de sanatate pentru toti studentii
USV care vor sa participe la aceste activitati de tip sportiv.

De asemenea, sunt organizate sub supravegherea profesorilor de la disciplina de
sport, diferite antrenamente pentru initierea, consolidarea sau perfectionarea in cateva
sporturi cu un grad mare de practicare in randul studentilor, cum ar fi: fotbal, baschet,
handbal, volei, tenis de masa, tenis de camp, badminton, atletism, fitness culturism,
gimnastica aerobica si echipa de majorete. Aceste antrenamente sunt foarte importante
pentru participarea echipelor reprezentative ale USV la concursurile universitare
organizate la nivel local si national.

Studentii cu calitati pentru sporturile individuale si de echipa mentionate
anterior, pot reprezenta cu mandrie prestigiul universitatii noastre in aceste competitii
studentesti, concursuri care au un impact benefic pentru dezvoltarea spiritului de
echipd si cresterea permanenta a dorintei de practicare a sportului in mediul
studentesc.

Accesul la bibliotecd, internet, baza sportiva si asistentd medicald este gratuit.

In imediata apropiere a caminelor se afla o parcare generoasa, atat pentru
locatarii cdminelor cat si pentru studentii care locuiesc in oras.

4.7. Baza hipica

Universitatea administreaza Baza Hipica din Municipiul lasi, str. Hlincea nr. 76,
unde se pot practica echitatia si sporturile hipice, cu instructori de specialitate.
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4.8. Activitati culturale

W Teatre

- Teatrul National ,Vasile Alecsandri”. Adresa: Str. 9 Mai nr. 18, Telefon: 0232 466014
- Opera Romdnd. Adresa: Str. 9 Mai nr. 18, Telefon: 0232 211144

- Teatrul pentru copii ,Luceafdrul”. Str.Grigore Ureche nr.5, Telefon: 0232 415966

- Agentia de Teatru. Adresa: B-dul Stefan cel Mare nr. 8A, Telefon: 0232 416070

- Filarmonica ,,Moldova”. Adresa: Str. Cuza Voda nr. 29, Telefon: 0232 412100

- Ateneul Tdtdrasi. Adresa : Str. lon Creanga

- Teatrul din Stejar. Adresa: Strada Stejar nr. 48, Telefon: 0735 022022

- "Sala Unirii”, Cinema Victoria, Piata Unirii, Telefon: 0232 268 012

- Casa de Culturd a Studentilor. Adresa: Str Vasile Conta nr. 30, Telefon: 0232 410615.

=¥ Cinematografe
- lulius Mall Cinema City. Adresa: Campusul universitar T. Vladimirescu
- Cinema Ateneu. Str. lon Creanga, nr. 14, 0770 227 524; cinemaiasi.ro

[~ Galerii de arta
- Galeriile de artd. Adresa: Str. Lapusneanu nr. 79, Telefon: 0232 415718
- Galeriile de artd Cupola. Adresa: Str. Cuza Voda nr. 2, Telefon: 0232 215383

=¥ Cluburi
- Fratelli Lounge and Club. Adresa: Str. Palas nr. 5 D
- Skin Music Lounge. Adresa: Str. Palas nr. 3 F

¥ Parcuri si gradini

Parcul Expozitiei: Bulevard Copou
Parcul Copou: Bulevard Copou
Grddina Botanica: Str. Dumbrava Rosie

[~ Baze de agrement

Ciric (lacuri si padure)

Ciurbesti (lac, casute, baza sportiva)
Bucium (padure, piscina)

Breazu (padure)

Ticdu (partie de schi)

Club Eos, Club Sunrise (piscina)
Baza de agrement "Victoria”
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