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Fond	de	timp	alocat:	
Curs	–	3	h/săpt.	(Prof.univ.dr.ing.	Lucian	Gavrilă,	marți	16-19,	BI	21)	
Laborator	–	2	h/săpt.	(Asist.univ.dr.ing.	ec.	Cristina	Gabriela	Grigoraș,	cf.	orar,	LIB)	
Studiu	individual	–	30	h/sem.	
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*	-	bibliografie	minimală	obligatorie	

	
Notare:	
Număr	de	credite:	4	
Forma	de	examinare:	evaluare	în	timpul	semestrului	și	examen	final	în	sesiunea	de	vară	
Ponderea	notelor	în	nota	finală:	

- Lucrare	semestrială	de	evaluare	a	cunoștințelor	(2	h	în	cadrul	laboratorului)	–	
25%	

- Temă	de	casă	–	25%	
- Nota	la	laborator	–	25%	
- Examen	final	(scris)	–	25%	

	


