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1. DATE DE IDENTIFICARE A TITULARULUI DIPLOMEI 

INFORMATION IDENTIFYING THE HOLDER OF THE DIPLOMA 
Numele de familie la naştere Numele de familie după căsătorie (dacă este cazul) 

 
1.1a 

Fami ly name (s) at  bi rth   
1.1b 

Fami ly name (s) (after m arriage ) (if  a pp licab le ) 

Iniţiala (iniţialele) prenumelui (prenumelor) tatălui / mamei Prenumele 

 
1.2a 

In itial (s ) of  fa ther' s / m othe r's  fi rst name (s)  
1.2b 

First name(s) 

Data naşterii (anul/luna/ziua) Locul naşterii (localitatea, judeţul/sectorul, ţara) 

 
1.3a 

Da te of  bi rth (yea r/month/da y)  
1.3b 

Pla ce of  bi rth  (town,  county, count ry) 

Numărul matricol Codul numeric personal (CNP) Anul înmatriculării 

Student e nrol lment  number Pe rsona l ident ifi ca tion  num be r Yea r of e nrollm ent  

1.4  
2. INFORMAŢII PRIVIND CALIFICAREA 

1.5 

INFORMATION IDENTIFYING THE QUALIFICATION 
Denumirea calificării şi (dacă este cazul) titlul acordat (după promovarea examenului de finalizare a studiilor) 

Name of  qua lifi ca tion  a nd  (if  a pp licab le ) ti tle  awarded  (after passing  the  fina l e xam ina tion) 

  
 

Domeniul de studii 

Field of s tudy 

2.2a 2.2b 

Programul de studii 

Programme  o f study 

 

Numele şi statutul instituţiei de învăţământ superior care 
eliberează diploma (în limba română) 

Name and  status o f awa rding  ins titut ion  

2.3a 2.3b 

Facultatea care organizează examenul de finalizare a studiilor 

Faculty adminis tering the final  e xaminat ion  

 
 

 
 

 
2.4a 

Numele şi statutul instituţiei de învăţământ superior care a 
asigurat şcolarizarea (dacă diferă de 2.3a, în limba română) 

Name and  status of insti tu tion adminis te ring stud ie s (if  
different from 2.3a) 

 

 
 

 
2.4b 

Facultatea care a asigurat şcolarizarea (dacă diferă de 2.3b) 

Facul ty a dm in is tering  studie s (if dif fe re nt from  2. 3b) 

 

Limba (limbile) de studiu / examinare 

Language (s) of inst ruct ion / e xaminat ion  

2.5 Rom ână , Ro m a n ia n  

- - 

Facultatea de Inginer ia Mediului şi Ştiinţa Alimentelor 

Fa cul ty o f  En vi ro n m e ntal E n gi n e e ri n g a n d F oo d  S cie n ce  

Tehnologia Prelucrăr ii Produselor Agricole 

Ag ri cul tu ral  P ro d u cts  P ro ce ssi n g  Te chn olo g y 

Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole, inginer 

Ag ri cul tu ral  P ro d u cts  P roce ssi n g  Te chn ol og y,  En gi ne e r 

2016 
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Studii universitare de licenţă; nivel 6 CEC/EQF 

Un i ve rsi ty B a ch elo r's  D e g re e S tu di e s ; l e vel  6 CE C/ E Q F  

 

 
 

 
Nivelul calificării 

Le ve l of quali fication  

3. INFORMAŢII PRIVIND NIVELUL CALIFICĂRII 
INFORMATION ON THE LEVEL OF THE QUALIFICATION 

Durata oficială a programului de studii şi numărul de credite de 
studii transferabile (conform ECTS/SECT) 
Of ficial length of the programm e of s tudy a nd number o f 
ECTS/SECT credits 

3.1 3.2 

 

Condiţiile de admitere 

Access requirement(s) 

3.3 
 

4. INFORMAŢII PRIVIND CURRICULUMUL ŞI REZULTATELE OBŢINUTE 

INFORMATION ON THE CURRICULUM AND RESULTS GAINED 
Forma de învăţământ 

Mode o f study 

4.1 

 

Rezultatele învăţării asigurate prin programul de studii 

Learning  outcomes  of  the  s tudy p rogram me  

4.2 Competenţe profesionale: 

•Identificarea, descrierea şi utilizarea adecvată a noţiunilor specifice ştiinţei alimentului şi siguranţei alimentare 
•Conducerea proceselor  generale de inginer ie, exploatarea instalaţiilor  şi echipamentelor  de industrie alimentară 

•Supravegherea, conducerea, analiza şi proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime până la produs finit 
•Planificarea, organizarea şi coordonarea activităţilor de marketing agroalimentar 

•Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea şi managementul de proiecte 
•Managementul calităţii pe lanţul agroalimentar 

Competenţe transversale: 

•Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii 
pentru rezultatele activităţii personale, creativitate, bun simţ, gândire analitică şi cr itică, rezolvarea de probleme etc., pe baza 

pr incipiilor, normelor şi a valor ilor codului de etică profesională în domeniul alimentar 
•Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea capacităţilor empatice de comunicare 

interpersonala şi de asumare a unor atribuţii specifice în desfăşurarea activităţii de grup în vederea tratării/rezolvării de conflicte 
individuale/de grup, precum şi gestionarea optimă a timpului 

•Utilizarea eficientă a diverselor căi şi tehnici de învăţare – formare pentru achiziţionarea informaţiei de baze de date bibliografice şi 
electronice atât în limba română, cât şi într-o limbă de circulaţie internaţională, precum şi evaluarea necesităţii şi utilităţii motivaţiilor  

extr inseci şi intr inseci ale educaţiei continue 

P ROF E SS I ON AL ABI LI TI E S  
•I d e n ti fi ca tio n ,  d e s c ri p ti o n  a n d  p ro p e r u se  o f  th e  sp e cif i c  n o tio n s  o f  fo o d  s ci e n ce  a n d  foo d  s a fe ty.  

•Th e  m a na g e m e n t o f g en e ral e ngi n e e ri ng  p ro ce s se s,  e xp loi ta ti o n  o f i n s tall a tio n s  a n d  e q ui p m e n t  f ro m  fo o d  i n d u s try.  
•S u pe rvi sio n ,  m a n a g e m e n t,  a n al ysi s  a n d  d e si g n  o f  fo o d  te ch n ol o gi e s ,  f ro m  ra w  m a te ri al s  to  fi ni s h ed  p ro d u c ts .  

•De sig ni ng ,  o rg ani za ti on  a nd  coo rdi na tio n  o f  a g ro -fo od  m a rke ti n g  a c ti vi tie s.  
•Th e d e si g n o f n e w  fo o d  p ro d u c ts , i m p l e m e n ta ti o n a n d  m a n a ge m e n t  o f  p roj e c ts .  

•Q u ali ty m a n a g e m e n t  i n  a g ro -fo o d  ch ai n .  

TRAN S VE RS AL ABI LI T IE S  

•Ap pli cati o n o f p e rs e ve ra n ce,  ri g o r,  e f fi cie n cy a n d  re sp o n si bility  i n  wo rk s tra te gi e s ,  p u n c tu ali ty a n d a s su mi n g  the  re sp o n si bili ty  fo r th e re sul ts  o f p e rso nal  
a c ti vi ty,  c re a ti vi ty,  co m m o n  se n se , a n al yti cal  a n d  c ri ti cal  thi n ki n g ,  p ro ble m s  so l vi n g  e tc . ,  ba se d  o n  p ri n ci pl e s , n o rm s  a n d  val u e s  o f  p ro fe ss io n al  e thi c s  

code in the food domain. 
•Ap pli cati o n  o f rel a tio n shi p  te ch niq u e s  w ithi n  a  te a m ; a m pli fi ca tio n  a n d fi ni s hi ng  o f  the  e m p a thi c  i n te rp e rso n al co m m u n i ca ti o n  a nd  fo r a s su mi n g sp e ci fi c  

re sp o n si bili tie s  ca p a ci ti e s i n  de ve lo pi n g  g ro up  a c ti vi ty to t re a t/ s ol ve  o f  i n di vi d u al/ g ro u p  co n fli c ts , a n d  o p ti m u m  t i m e m a n a g e m e n t a s we ll.  

•E f fi ci e n t  u se  o f  d if fe re n t  te ch ni q ue s  a n d  wa ys  o f  l e a rni n g  - t rai ni n g  fo r a cq ui ri n g  i nfo rm a t io n  f ro m  b i bli o g ra p hi c  a n d  ele c tro ni c  d a ta b a se s ,  i n  Ro m a n i a n 
a n d a s we ll a s i n  a n  i n te rna ti o n al l a n g u a ge , a n d a s se s si n g th e n e ed  a n d u tili ty o f e xtri n si c  a n d i n tri n si c  m o ti va ti o n s  o f  co n ti n ui ng  e d u ca ti o n .  

IF 

FULL-A TTENDANCE 

Diploma de bacalaureat 

Ba ccala u re ate 's  de g re e  

4 Ani, 240 credite 

4  Y ea rs ,  2 4 0  c re di ts  
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Detalii priv ind programul absolv it, calificativele / notele / creditele ECTS/SECT obţinute (conform Registrului matricol al facultăţii, 

volumul I, nr. 1 / 2016)  
Programme  details and  the individual  grade s  / marks  / ECTS/SECT credi ts  obtained (a cco rd ing  to  F aculty Student Re co rds, volum e I, 
no. 1 / 2016) 

4.3 Anul I (anul universitar 2016-2017) 

1s t yea r of s tudy (2016-2017 a cadem ic ye ar) 

 

Nr. 
No 

 

Denumirea disciplinei 
Subject 

*3) Total ore 

N u m b e r o f h o u rs  
Nota/ Grade 

Nr. credite 
N u m be r o f E CTS / S E CT 

credits  

C  S, LP, P 
Sem I 

1st sem 
Sem II 
2nd sem 

Sem I 
1st sem 

Sem II 
2nd sem 

1 
Algebra liniara si analiza matematica 
Line ar Algebra and Mathem atica l Analysis  28 28 9 -  5 -  

2 
Fizica 
Physics 28 28 8 -  5 -  

3 
Chimie anorganica si analitica 
Ino rganic and  Ana lytica l Chemist ry 42 42 8 -  6 -  

4 
Desen tehnic si infografica 
Te chnica l Draw ing and  Infogra ph ics  28 42 9 -  6 -  

5 
Informatica aplicata 
Appl ied Informatics  28 42 10 -  5 -  

6 
Limba franceza 
French  Language  -  28 Admis -  3 -  

7 
Educatie fizica si sport 
Phys ical Education a nd Spo rt  -  14 Admis -  3 -  

8 
Limba franceza 
French  Language  -  28 -  Admis -  3 

9 
Educatie fizica si sport 
Phys ical Education a nd Spo rt  -  14 -  Admis -  3 

10 
Teoria probabilitatilor si statistica matematica 
Theo ry of P robabi lities  a nd  Mathema tical  S tat is tics  28 28 -  10 -  5 

11 
Chimie organica 
Organ ic  Chem ist ry 28 28 -  8 -  5 

12 
Chimie fizica si coloidala 
Physical  a nd  Co lloidal  Chemist ry 42 28 -  10 -  5 

13 
Elemente de inginerie electrica 
Elem ents  of  E le ct rical  Enginee ring  28 14 -  10 -  3 

14 
Mecanica si rezistenta materialelor 
Mechan ics and St re ngth of  Mate rials  28 28 -  8 -  5 

15 
Proiectare asistata de calculator 
Com pute r Assisted  Des ign  28 28 -  7 -  4 

Promovat cu media aritmetică:4)
 

P a s s,  a ri th m e t i c a ve ra ge  g ra d e p e r a ca d e mi c  yea r  
8,81 

Promovat cu media ponderată: 

P a s s,  a ve ra g e g ra d e p e r a cad e m i c ye a r: 
8,79 

Total credite:/Total 
ECTS/SECT credits: 

66 

Anul II (anul universitar 2017-2018) 

2n d yea r of s tudy (2017-2018 a cademic yea r) 

 

Nr. 
No 

 

Denumirea disciplinei 
Subject 

*3) Total ore 

N u m b e r o f h o u rs  
Nota/ Grade 

Nr. credite 

N u m be r o f E CTS / S E CT 
credits  

C  S, LP, P 
Sem I 

1st sem 
Sem II 
2nd sem 

Sem I 
1st sem 

Sem II 
2nd sem 

1 
Elemente de inginerie mecanica (organe de masini) 
Mechan ical Engineering Elements(machine ry pa rts ) 28 42 9 -  5 -  

2 
Microbiologie generala 
General Microbiology 42 42 8 -  6 -  

3 
Biochimia produselor alimentare I  
Biochemist ry of Food  P roducts  I 42 42 10 -  6 -  

4 
Fenomene de transfer 
Transfe r Phenomena  28 28 7 -  5 -  

5 
Limba franceza 
French  Language  -  28 Admis -  3 -  

6 
Educatie fizica si sport 
Phys ical Education a nd Spo rt  -  14 Admis -  3 -  

7 
Chimia alimentelor (Optionala) 
Food Chemist ry (Optional  course ) 28 28 10 -  5 -  

8 
Limba franceza 
French  Language  -  28 -  Admis -  3 

9 
Educatie fizica si sport 
Phys ical Education a nd Spo rt  -  14 -  Admis -  3 

10 
Microbiologia produselor alimentare 
Microb io logy of Food  P roducts  42 42 -  9 -  5 

11 
Operatii unitare in industria alimentara I  
Unit  Operations in F ood Indust ry I 42 28 -  10 -  4 

12 
Nutritie umana si inocuitatea produselor alimentare 
Human Nutrit ion and Who le someness of Food  P roducts  42 28 -  10 -  4 
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13 
Biochimia produselor alimentare II 
Biochemist ry of Food  P roducts  II 28 42 -  10 -  4 

14 
Practica 
Pra ctica l Training  -  120 -  10 -  6 

 

15 
Principii si metode de conservare a produselor alimentare 
(Optionala) 
Princ iples  and  Methods  o f F ood P reservation  (Optional  course ) 

 

28 
 

28 
 

-  
 

10 
 

-  
 

4 

Promovat cu media aritmetică:4)
 

P a s s,  a ri th m e t i c a ve ra ge  g ra d e p e r a ca d e mi c  yea r  
9,36 

Promovat cu media ponderată: 

P a s s,  a ve ra g e g ra d e p e r a cad e m i c ye a r: 
9,31 

Total credite:/Total 

ECTS/SECT credits: 
66 

Anul III (anul universitar 2018-2019) 

3r d year of study (2018-2019 a cadem ic ye ar) 

 

Nr. 
No 

 

Denumirea disciplinei 
Subject 

*3) Total ore 

N u m b e r o f h o u rs  
Nota/ Grade 

Nr. credite 
N u m be r o f E CTS / S E CT 

credits  

C  S, LP, P 
Sem I 

1st sem 
Sem II 
2nd sem 

Sem I 
1st sem 

Sem II 
2nd sem 

1 
Operatii unitare in industria alimentara II 
Unit  Operations in F ood  Indust ry II 42 56 10 -  6 -  

2 
Igiena in industria alimentara 
Hyg iene  in  F ood  Indust ry 28 14 10 -  4 -  

3 
Tehnologia laptelui si produselor lactate 
Te chnology of  Milk a nd  Da iry P roducts  42 28 10 -  6 -  

4 
Tehnologia conservelor vegetale 
Te chnology of  Vegetal  Canned  P roducts  42 28 10 -  5 -  

5 
Tehnologia obtinerii v inului si fabricarii alcoolului 
Te chnology fo r Obtaining  Wine  a nd  Alcoho l P roduct ion  42 28 10 -  5 -  

 

6 
Designul şi proiectarea produselor noi în industria alimentară 
(Optionala) 
Design  of  New F ood  (Opt iona l course ) 

 

28 
 

14 
 

10 
 

-  
 

4 
 

-  

7 
Controlul si asigurarea calitatii produselor alimentare 
Controll ing and  Maintaining the Qua lity o f F ood  P roducts  42 28 -  10 -  4 

8 
Utilaje in industria alimentara 
Equipm ents  in  F ood Industry  28 28 -  10 -  4 

9 
Instalatii de frig si climatizare in industria alimentara 
Refrigerating  a nd Air Condit ioning in the Food Industry 28 28 -  10 -  4 

10 
Tehnologia berii 
Beer Te chno logy 42 28 -  10 -  5 

11 
Tehnologia moraritului 
Mil ling  Te chno logy 42 28 -  10 -  4 

12 
Practica 
Pra ctica l Training  -  120 -  10 -  6 

13 
Tehnici speciale de procesare in industria alimentara (Optionala) 
Spe cia l Te chniques  in F ood  P roce ss ing (Opt ional  course ) 28 28 -  10 -  3 

Promovat cu media aritmetică:4)
 

P a s s,  a ri th m e t i c a ve ra ge  g ra d e p e r a ca d e mi c  yea r  
10,00 

Promovat cu media ponderată: 

P a s s,  a ve ra g e g ra d e p e r a cad e m i c ye a r: 
10,00 

Total credite:/Total 

ECTS/SECT credits: 
60 

Anul IV (anul universitar 2019-2020) 

4th  year of study (2019-2020 academic yea r) 

 

Nr. 
No 

 

Denumirea disciplinei 
Subject 

*3) Total ore 

N u m b e r o f h o u rs  
Nota/ Grade 

Nr. credite 

N u m be r o f E CTS / S E CT 
credits  

C  S, LP, P 
Sem I 

1st sem 
Sem II 
2nd sem 

Sem I 
1st sem 

Sem II 
2nd sem 

1 
Elemente de economie 
Elements of Econom y 14 14 10 -  2 -  

2 
Tehnologia carnii si produselor din carne 
Te chnology of Mea t and Meat  Products  42 28 10 -  6 -  

3 
Tehnologia uleiurilor vegetale si derivatelor 
Te chnology of  Vegetable Oils a nd De rivate s  42 28 10 -  5 -  

4 
Tehnologia panificatiei si produselor fainoase 
Te chnology of  Ba ke ry P roducts  42 28 10 -  6 -  

5 
Tehnologia zaharului si produselor zaharoase 
Suga r Te chnology a nd  Derivates  42 28 10 -  5 -  

6 
Proiect tehnologic 
Te chnolog ica l P roje ct  -  28 10 -  3 -  

 
7 

Valorificarea subproduselor si deseurilor din industria alimentara 
(Optionala) 

Turning  by-products  a nd Waste from  Food  Indust ry (Optiona l 
course) 

 
28 

 
28 

 
10 

 
-  

 
3 

 
-  

8 
Ambalaje si design in industria alimentara 
Pa ckag ing Design in  Food  Indust ry 20 20 -  10 -  3 

9 
Biotehnologii alimentare 
Food Biote chno logies  20 20 -  10 -  4 

10 
Antreprenoriat şi gestiunea afacerilor 
Entre preneurship  a nd  Business Management  10 10 -  10 -  3 
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Sistemul de notare şi, dacă sunt disponibile, informaţii priv ind distribuţia statistică a notelor 

Grad ing scheme  and,  i f a vailab le,  g ra de  dist ribution  guidance  

4.4 Notarea unei discipline se face pe o scală de la 10 la 1, notele acordate fiind numere întregi; 

nota minimă de promovare este 5 , iar  nota maximă este 10; 
Media minimă de promovare a anilor de studii pentru promoţia 2020, domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare, progra mul de 
studii Tehnologia Prelucrăr ii Produselor Agricole este 6,37, iar media maximă este 9,52, titularul fiind clasat pe locul 1 dintr -un total de 

20 absolvenţi. 
G ra de s  a re  i n te g e r n u m b e rs a n d gi ve n  o n a s cal e f ro m  1 0  ( th e hi g h e s t g ra d e) to  1  ( th e l o we s t  g ra de ) ; th e l o we s t  pa s si n g  g rad e is  5 a n d th e hi g h e s t 

grade is 10. 
Th e  p a s si n g  o ve rall  a ve ra ge  g ra d e s  fo r th e  cl a s s  o f  2 0 2 0,  fi el d  o f  s tu d y F o o d  E n gi n ee ri ng ,  s tu d y p ro g ra m m e  i n  Ag ri cul tu ral  P ro d u c ts  P ro ce s si n g  

Technology , are : lowest av erage 6.37 (out of 10) and highest av erage 9.52 (out of 10). 
Th e d e g ree  h ol de r i s ra n ke d  1 o u t o f 2 0 g ra d u a tes .  

5. INFORMAŢII SUPLIMENTARE 

ADDITIONAL INFORMATION 
Informaţii suplimentare Alte surse pentru obţinerea mai multor informaţii 

Add itional  in fo rm ation  Furthe r info rma tion sources  

5.1 5.2 www.valahia.ro 

www.valahia.ro 

6. INFORMAŢII PRIVIND DREPTURILE CONFERITE DE CALIFICARE ŞI DE TITLU (dacă este cazul) 

INFORMATION ON THE F UNCTION OF THE QUALIFICATION AND DEG REE (if appl icable) 

Posibilităţi de continuare a studiilor (după promovarea examenului de finalizare) 

Access to  fu rthe r study (a fte r pa ss ing the final  e xaminat ion) 
 Ciclul II - Studii universitare de masterat 

Cyc l e I I - Ma s te r s tu di e s  

Statutul profesional 

Pro fessional  status  
 Dreptul de a ocupa posturi care necesită studii superioare de licenţă în organizaţii publice şi private. 

Th e  H old e r o f  th e  Ba chel o r's  D e g ree H a s  th e  R i g h t to  O ccu p y P o si ti o n s  Re q ui ri n g H ig h e r E d u ca ti o n Di pl o m a  w i thi n  th e  S ta te  a n d  P ri va te  O rg a ni z a ti on s .  

 

11 
Aditiv i si ingrediente in industria alimentara 
Add itives  a nd  Ingredients  in Food  Indust ry 20 20 -  10 -  4 

 
12 

Modelarea si automatizarea proceselor tehnologice in industria 
alimentara 
Model ing and  Automat ion of Technolog ical  P roce sses  in F ood 
Industry 

 
20 

 
20 

 
-  

 
10 

 
-  

 
3 

13 
Practica pentru elaborarea proiectului de diploma 
Pra ctica l Training  f or Ba chelo r thes is  -  120 -  10 -  10 

14 
Tehnologia produselor de patiserie si cofetarie (Optionala) 
Te chnology o f Pa st ry a nd Confe ctionery (Optional course ) 20 10 -  10 -  3 

Promovat cu media aritmetică:4)
 

P a s s,  a ri th m e t i c a ve ra ge  g ra d e p e r a ca d e mi c  yea r  
10,00 

Promovat cu media ponderată: 

P a s s,  a ve ra g e g ra d e p e r a cad e m i c ye a r: 
10,00 

Total credite:/Total 

ECTS/SECT credits: 
60 

 

Promovat: 
 

Pass: 

Media *5) de promovare a studiilor 

(ponderată cu puncte credit - dacă este cazul): 9,52 

Ove ra ll  a ve ra ge g ra de (cre di t-weighte d a ve ra ge  - i f a vai lab le ): 

Total credite:  

Total ECTS/SECT 
252

 

credits: 
 

http://www.valahia.ro/
http://www.valahia.ro/
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7. LEGALITATEA SUPLIMENTULUI 
CERTIFICATION OF THE SUPPLEMENT 

Funcţia Semnătura Funcţia Semnătura 

Position Signature Position Signature 

7.1 7.2 

 

 
 

 

7.3 7.4 

 

 
 

 
*6) Nr. şi data eliberării Ştampila sau sigiliul oficial 
No., dated  Of ficial  stamp o r seal  

7.5  7.6 

/  L.S. 

 
Acest document conţine un număr de 7 pagini. 

 

Th is do c um e n t c on s is ts of 7 pa ge s. 

* 1) Denumi rea i nstitu ţi ei de învăţământ superi or care a asi gurat şco l ari zarea şi care eli berează  supli mentul  l a di pl omă.  
*1) Name of institution administering studies and provided diploma supplement. 
* 2) Se va co mpl eta  de căt re  i n sti tu ţi a  de în văţă mânt  sup eri or ca re  e li bere az ă  d i p l oma.  A cea sta  t re bui e  să ve rifi ce  l egalita tea  tu turor înscrisurilor de pe 
diplomă şi de pe suplimentul la diplomă. 

*2) To be filled in by the awarding institution that must check the legality of all information provided in the diploma and diploma supplement. 
* 3) Se va menţ i ona nu măr ul to tal  de ore,  d i n  care:  nu măr ul to tal  de ore  de cur s ( C);  nu mărul  to tal  de ore  de s emi nar (S );  num ărul  to ta l  de ore 

de lucrări practice (LP); numărul total de ore de proiect (P); etc. 

*3) It shall be mentioned the total hours of which total hours for courses (C), seminars (S), practical courses (LP), projects (P). 

* 4) Medi a anual ă, cu două zeci mal e,  fără ro tunji re.  
*4) Average grade per academic year, with two decimals and without rounding off. 

* 5) Medi a general ă, cu două zeci mal e, fără rotunji re .  
*5) Overall average grade with two decimals and without rounding off. 

* 6) Se va co mpl eta  de căt re  i nst itu ţi a  car e  a asi gurat  ş co l ari z area  ti tu l arul u i.  
*6) To be filled in by the institution administering studies. 

Supli me ntu l l a d i pl om ă se va reda cta  pe format  A4 (faţă/ve rs o),  se va nu merota  şi se v a ştam pil a pe fi ecar e  pagi nă, pe co l ţul d i n dreapta  jo s (L.S.), 
cu acelaşi specimen de la 7.6. 

Diploma supplement shall be printed on both sides of an A4 paper format and shall be numbered and stamped on each page on the right 
bottom corner (L.S.), with the same specimen from 7.6. 

RECTOR 

RECTOR 

 
Conf.univ.dr . Laura Monica Gorghiu 

 

DECAN 

DEAN 

 
Conf.univ.dr .ing. Alexandru Stoica 

 

 

Secretar-şef universitate 

University Chief  Registrar  

 
Ing. Extera Marin 

 

Secretar facultate 

Faculty Registra r 

Ing. Georgeta Catangiu 
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8. INFORMAŢII PRIVIND SISTEMUL NAŢIONAL DE ÎNVĂŢĂMÂNT 

INFORMATION ON THE NATIONAL EDUCATION SYSTEM 
 

/\age 

_31/ 

32 

 
_29/ 

30 

 
_24/ 

25 

 
_22/ 

23 

 
Continuing Professional Training - Formare continuă 

 

 

 

 
Ciclul III - Studii universitare de doctorat 

PhD studies 

 
Ciclul II - Studii universitare de masterat  

Master studies 

 
Ciclul I - Studii universitare de licenţă 

Bachelor studies 

 
 
 
 
 
 

 
Învăţământul  

|
 

terţiar 
|
 

nonuniversitar - 
|
 

Post secondary 
|
 

 

_18/ 

^ 
| (*) 
| 

^ 
| (*) 
| 

^ 
| (*) 
| 

(*) 

<---- 
education  

|
 

19 
 

 
_14/ 

15 

Învăţământul secundar superior - 
Upper secondary education 

(General education) 

Învăţământul secundar superior - 
Upper secondary education 

(Technical) 

Învăţământul secundar superior - 
Upper secondary education 

(Military, artistic, theological,  

sports, pedagogical) 

Învăţământul 
profesional - 
Vocational 

education  

 

 

 
_10/ 

11 
 

 

_6 

Învăţământul secundar inferior (gimnazial) - Lower secondary education 

 

 
Învăţământul primar - Primary education 

 

Educaţia timpurie (0-6 ani) - Early education (from 0 to 6 years) 
_0 

 

EDUCATION SYSTEM IN ROMANIA 
 

PREZENTARE GENERALĂ A SISTEMULUI NAŢIONAL DE ÎNVĂŢĂMÂNT SUPERIOR 

Overview of the national higher education system 
 

Accesul în învăţ ământul superior se bazează  pe diploma de bacalaureat (obţ inută  la sfârşitul învă ţământului secundar superior), iar accesul la programe de master se bazează  pe diploma 
obţinută după finalizarea studiilor de licenţă (BA/BSc/BEng). 
Access to higher education is based on the baccalaureate diploma (obtained at the end of upper secondary education) and access to master programmes is based on the bachelor degree 
(BA/BSc/BEng). 

 
Studiile  universitare  de  licenţ ă   (BA/BSc/BEng)  presupun  180  -  240  de  puncte  de  credit,  calculate  în  conformitate  cu  sistemul  european  de  credite  transferabile  (ECTS/SECT)  şi  se 
finalizează prin nivelul 6 din cadrul european al calificărilor pentru învăţare pe tot parcursul vieţii (EQF/CEC). 
Bachelor studies (BA/BSc/BEng) presuppose 180-240 credit points, calculated in accordance with the European Credit Transfer System (ECTS), and ends with the level 6 from the  
European Qualifications Framework for lifelong learning (EQF/CEC). 

 
Studiile universitare de master (MA/MSc/MEng) presupun 60-120 puncte de credit, calculate în conformitate cu sistemul european de credite transferabile (ECTS/SECT) şi se finalizează 
prin nivelul 7 din EQF/CEC. 
Master studies (MA/MSc/MEng) presuppose 60-120 credit points, calculated in accordance with European Credit Transfer System (ECTS), and ends with the level 7 EQF/CEC. 

 
Pentru  profesii  reglementate  prin  norme,  recomandă r i  sau  bune  practici  europene,  studiile  uni versitare  de  licenţ ă   şi  masterat  pot  fi  oferite  comasat,  într-un  program  unitar  de  studii 
universi tare  cu o durată  cuprinsă  în tre  5 şi  6  an i , la  învăţăm ântu l  cu frecvenţă, d ip lom ele  obţinute  fi ind  echiva lente  d iplom ei  de m aster (în  urm ătoare le  dom eni i  de stud iu: M edicină  - 360 de 
ECTS/SECT, Stomatologie - 360 de ECTS/SECT, Farmacie - 300 ECTS/SECT, Medicină Veterinară - 360 ECTS/SECT, Arhitectură - 360 ECTS/SECT). 
For professions regulated by European norms, regulations or good practices, bachelor (BA/BSc/BEng) and master studies (MA/MSc/MEng) can be provided as part of a 5 to 6 year full 
time programme of study, thus diplomas are recognized as master's degree certificates (the following fields of study are considered:Medicine - 360 ECTS/SECT, Dentistry - 360 
ECTS/SECT, Pharmacy - 300 ECTS/SECT, Veterinary Medicine - 360 ECTS/SECT, Architecture - 360 ECTS/SECT). 

 
Studiile universitare de doctorat conduc la o teza de doctorat, iar candidaţii care finalizează primesc diploma de doctor. Studiile universitare de doctorat permit dobândirea unei calificări de 
nivelul 8 din EQF/CEC. 
PhD studies result in a doctoral research thesis, while successful candidates are awarded a PhD diploma. Doctoral studies allow obtaining a qualification at level 8 EQF/CEC. 

 
S istem ul  de învăţăm ânt superior rom âne sc  este  un sistem  de schis.  Toate  univer si tă ţi le  d in  Rom ânia  fo losesc S istem ul  E uropean de Credi te  Tran sferabi le  (E CTS /S E CT). The 
Romanian higher education system is an open system. All Romanian uni versities use the European Credit Transfer System (ECTS/SECT). 

 
Programele de studii  universitare  pot fi  organizate,  după caz,  conform reglementă r ilor  legale în vigoare,  la următoarele  forme de învă ţă m â n t:  cu frecvenţ ă, cu  frecvenţă   redusă  şi  la distanţă. 
University programs can be organized, as appropriate, according to legal regulations, at the following forms of education:full time, part time and distantly. 

 
De asem enea, universi tă ţi le o feră  program e de form are  profesională continuă, pe baza cereri lor de pe p ia ţa m unci i . 
Universities also provide continuing professional training programmes based on the market demand and on the professional retraining needs. 

*) În conformitate cu Legea nr. 1/2011 

According to Law no. 1/2011 

^  ^  ^  ^  

| | | | 
| | | | 
| | | | 

| | | | 
| | | | 

 | 
| 

| 

| 
| 

| 

| 
| 

| 

 


