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2. pLAN nn iNvATAnnANr pE ANr DE sruDrr
ANUL I
Semestrul I

Semestrul II

Cod
Denumirea unittr(ii de

curs/modulului

Total ore
Num6rul de ore pe
tipuri de activitdfi Forma de

evaluare

o

o

zTotal Contact
direct

Studiu
individual C S/P L

F.01.O.001
Bazele gtiinlifice gi tendin{e noi
in enologie

150
40 ll0 20 20 E, Li 5

F.01.o.002

Managementul proiectelor Ei

aspecte legislative-normative in

domeniul agro-alimentar

150

40 ll0 20 20 E, LA 5

F.01.o.003 Metode avansate de analizd
instrumental6

150
40 110 20 20 E, Li 5

F.01.o.004
Biotehnologii alimentare/
Chimia alimentard

150
40 110 20 20 E, Li 5

F.01.o.005
Modelarea matematicd a

experimentului, metodologia
qi etica cercetiri

150

40 il0 20 20 E, Li 5

F.0l.o.006
Bazele turismului rural.
Enoturism. Marketing turistic.

150
40 ll0 20 20 E, Li 5

Total semestrul I 900 240 660
120 60 60 6 E,5Li

ILA 30
240

Cod
Denumirea unittrfii de

curs/modulului

Total ore
Numtrrul de ore pe
tipuri de activitSfi Forma de

evaluare

t)

()
L
q,)

rr
zTotal Contact

direct
Studiu

individual C S/P L

F.02.O.007
Managementul strategic g

argumentarea deciziilor
150 40 110 20 20 E, Li 5

s.02.o.008
Analiza pie{elor vitivinicole
mondiale, managementul Ei
marketingul vitivinicol

r50 40 110 20 20 E, Li 5

s.02.o.009 Analiza senzorial5 150 40 110 r0 30 E, Li 5

s.02.o.010
Someleria gi arta
gastronomicI 150 40 il0 l0 30 E, Li 5

s.02.o.01I
Businessul qi comunicarea in

afaceri in enoturism/
Proiectarea produselor noi

150 40 lt0 20 20 E, LA 5

s.02.o.012
Metode avansate de stabilizare
a vinului

150 40 110 20 20 E, Li 5

Total semestrul II 900 240 660
r00 60 80 6E, lLA,5

Li 30240

Total anul I de studii: r 800 480 1320
230 200 50 12E,,2 LA,

10 Li 60
480



ANUL II
Semestrul III

Semestrul IV

Cod
Denumirea unittrfii de

curs/modulului

Total ore
Numtrrul de ore pe
tipuri de activittr[i Forma de

evaluare

o

0)

LzTotal
Contact
direct

Studiu
individual C S/P L

s.03.o.013 Vinifica{ia special[ 150 40 ll0 20 20 E, Li 5

s.03.o.014 Transformdri biochimice 150 40 110 20 20 E, Li 5

s.03.o.015 Oenochimie 150 40 I l0 20 20 E, Li 5

s.03.o.016
Microbiologie Ei control

tehno-chimic
150

40 ll0 20 20 E, Li 5

s.03.o.017
Stagiere la o lntreprindere

vitivinicolf,

300

300
Li,

susIinere

publicd
l0

Total semestrul III 900 r60 740
80 80

6E,Li 30
160

Cod
Denumirea

unittr{ii de curs

Total ore
Numtrrul de ore pe
tipuri de activitlti Nr. credite

Total Contact
direct

Studiu
individual C S L

Teza de master, stagiul de practictr

Practica de cercetare gi

elaborarea tezei de master
840 840 28

Sustinerea tezei de master 60 60 2

Total semestrul IV 900 900 30

Total programul de studii 3600 480 2220 230 200 50 90

3. UNITATI DE CURS LA LIBERA ALEGERE (OPTIONALE)

Cod
Denumirea

disciplinei/modulu lui Anul Sem.

Numtrrul ore pe tipuri
de activittrfi pe

strpttrmAntr Evalulri
Numtrr

de
crediteP S/P L

o.02.L.0 Psihologia I I 20 20 E,L 5
o.02.L.0 Limba modern6 I 2 40 E,L 5

Total l0



4. MINIMUL CURRICULAR INITIAL
NECESAR PENTRU ADMITEREA LA STUDII SUPERIOARE DE MASTER PENTRU

PERSOANE CU STUDII DE LICENTA I

Aprobat la gedin(a Consiliului

V. Reqitca
conf.univ., dr.

R.Sturza
prof. hab. univ., dr.

FTA, procesulverbal 04.2019

DIN DOMENIILE NRUDITE

Denumirea unitigii de curs/modulului
Total ore

Numirul ore
pe tipuri de
activitlti

Forrna
de

evaludre

Numtrr
de

crediteTotal Contact
direct

Studiu
individual

C S/P/L

Biochimie t20 60 60 30 l5l1s E, Li 4
Chimie t20 60 60 30 -/30 E,I-i 4
Microbiologia generalI 90 45 45 30 -115 E, t'i 3
Viticultura 20 60 60 30 5/15 E, Li 4
Infbrrnatica 50 /) 75 45 5115 E,L 5
Vinificalie 50 75 75 48 2t15 E,L 5
Proiectiri tehnologice 50 75 75 45 5115 E,L 5

Total 900 450 450 258 192 78,7 Li 30



pentru oiolul Ii, studii superioare de masterat (niv.,r,'rTirYrkl3a'H1'U*i*'
Domeniul general de studii: 072 Tehnologii de fabricare qi prelucrare
Tipul programului de masterat: Masterat de cercetare
Denu,rirea progran'rului de master: oenologie, Enoturism qi pie;e Vitivinicole
Nr. total de credite de studiu: 120
Titlul conferit: Master
Baza admiterii: diploma de licenli (ciclul
Limba de instruire: rom6nd
Forma de organizare a invd{imdntului:

Ministerul Educafiei, Culturii gi Cercetlrii al Republicii Moldova

I) sau echivalenele acesteea

inv5!funAnt cu frecvenld

Cod Denumirea
disciplinei
de studiu

Evaluf,ri Credite
ECTS

Total
ore

Nr. ore dc contact Luclu
individ

Anul I Anul II
Ex Proiect/

tezd

'l'ot.
P S L Sem. I Seni.

II
Sem.

III
Sem
IV

Disrcipline undame:ntale

F.01.O

.001

Bazele

qtiin{ifice qi

tendinle noi
in oenologie

E Li 5 150 40 20 20 110 40

F.0t.o
.002

Managemen

tul
proiectelor

gi aspecte

legislative-

normative in
domeniul
agro-

alimentar

E LA 5 r50 40 20 20 110 40

F.01.O

.003

Metode
avansate
de analizd,
instlument
ald

E Li 5 150 40 20 20 110 40

F.01.O

.004

Biotehnolog

ii alimentare

/Chimia
alirnentard

E Li 5 150 40 20 20 1r0 40

F,0t.o.
005

Modelarea
matematicd

a

experimentu

lui,
metodologia
qi etica

cercetari

E Li 5 150 40 20 20 I l0 40

F.01.O

.006

Bazele

turismului
rural.

Enoturism.
Marketing
turistic.

E Li 5 150 40 20 20 110 40

F.02.O

.007

Management

ul stlategic a

argumentare

a deciziilor

E Li 5 150 40 20 20 I l0 40

Total ore disciplini
fundamentale

7 6Li,
ILA

35 I 050 280 140 BO 60 "/70 240 40

5



tt

s.02.o

.008

Analiza
piefelor
vitivinicole
mondiale,
management
ul qi

marketingul
vitivinicol

E Li 5 ls0 40 20 20 I l0 40

s.02.o
.009

Analiza

senzorialf,

E Li 5 r50 40 l0 30 I t0 40

s.02.o
.010

Someleria gi

arta
gastronomicA

E Li 5 150 40 l0 30 ll0 40

s.02.o
.01I

Businessul gl

comunicarea

in afaceri in

enoturism/

Proiectarea

produselor

noi

E LA 5 r50 40 20 20 n0 40

s.02.o
.012

Metode

avansate de

stabilizare a

vinului

E Li 5 150 40 20 20 ll0 40

Total ore disciplini de
specialitate oblisatorii

E 4Li, I

LA
25 750 200 80 40 80 550 200

Discipline de specialitate/specializare oblisatorii)
s.03.o

.013

Vinificafia
specialI

E Li 5 r50 40 20 20 r l0 40

s.03.o
.014

Transformf,ri

biochimice

E ILA 5 150 40 20 20 ll0 40

s.03.o
.015

Oenochimi
e

E Li 5 150 40 20 20 r t0 40

s.03.o
.016

Microbiolog
ie gi control

tehno-

chimic

E Li 5 150 40 20 20 ll0 40

s.03.o
.011

Stagiere la

o

intreprinder

e

vitivinicold

E LA 5 300 40 20 20 I t0 40

Total ore disciplini de
specialitate obligatorii

E 4 Li,
ILA

25 900 200 l0
0

40 60 550 200

Discipline la libera alegere

v-uz.L.u 
I 

rsrn0rogra 
I

rt LI ) 50 40 20 20 ll0 40

o.02.L.0
02

Limba
modemd

E LI 5 150 40 40 110 40

Total ore disciptine ta I I I I0 If,0 Ttineraaleeere J | | J I

Teza de master. str
5
agiul de

a
practi

.]-l
ci

T_l-T-- 80

Elaborarea tezei de
master gi practica de
specialitate (l 5

s[pt6mdni)

28 840 840 840

Suslincrca tezei dc I 2 60 60 60



Iicenfd

total proiectare teza de

master, practica de
specialitate

30 900 900 900

Total
Numdrul orelor de
studiu

3600 680 320 160 200 2770 240 240 200 900

Numlrul examenelor t7 6 6 5
Num6rul proiectelor de
an

2 I I

Numf,rul de credite
ECTS

120 30 30 30 30

Aprobat la gedinJa Consiliului FTA, procesul verbal nr. 7 din 2. 04.2}lg

V. Reqitca
conf.univ., dr.

R.Sturza
prof. hab.univ., dr.

br,Si+e,- Preqedintele Consiliului FTA,

$ef departament (Enologie qi Chimie


