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Grila competentelor - Stiinte gastronomice

Repartizarea pe discipline a creditelor acumulate 1n functie de creditele alocate pentru fiecare dintre competentele atribuite.

Nr.crt D'en}m%ire Denumire competente
) disciplina CP1 CP2 | CP3 | CP4 | CP5 | CP6 CT1 CT2 | CT3 Total credite
1 ANALIZA MATEMATICA 4 1 5
2 FIZICA 4 1 5
3 CHIMIE (1) 3 2 2 7
4 COMPORTAMENTUL CONSUMATORULUI 1 1 1 1 4
5 INFORMATICA APLICATA 1 2 1 4
6 ANALIZA DISCURSULUI 2 1 3
7 LIMBA ENGLEZA (1) 1 1 2
8 EDUCATIE FIZICA SI SPORT (1)* 1 1*
9 ALGEBRA LINIARA, GEOMETRIE ANALITICA SI DIFERENTIALA 3 1 4
10 TEORIA PROBABILITATILOR SI STATISTICA MATEMATICA 3 1 4
11 CHIMIE (2) 3 2 2 7
12 FIZICA (2) 4 1 5
13 GRAFICA ASISTATA DE CALCULATOR 1 1 1 1 4
14 POLITICI SI STRATEGI GLOBALE DE SECURITATE ALIMENTARA 2 1 1 4
15 LIMBA ENGLEZA (2) 1 1 2
16 EDUCATIE FIZICA SI SPORT (2)* 1 1*
17 BAZELE GASTRONOMIEI SI GASTROTEHNIEI (1) 2 1 1 1 5
18 BIOCHIMIA PRODUSELOR ALIMENTARE 2 3 1 6
19 MICROBIOLOGIE GENERALA 3 3 1 7
20 TEHNICI S| PROCESE FUNDAMENTALE IN GASTRONOMIE (1) 3 1 1 5
21 BAZELE CONTABILITATII 3 1 1 5
22 LIMBA ENGLEZA (3) 1 1 2
23 EDUCATIE FIZICA SI SPORT(3)* 1 1*




24 BAZELE GASTRONOMIE! SI GASTROTEHNIEI (2) 1 1 1 5
25 CHIMIA ALIMENTELOR 1 1 1 1 5
26 MICROBIOLOGIE SPECIALA 1 2 1 1 5
27 ECHIPAMENTE UTILIZATE IN GASTRONOMIE 1 4
28 TEHNICI S| PROCESE FUNDAMENTALE IN GASTRONOMIE (2) 1 1 5
29 LIMBA ENGLEZA (4) 1 2
30 EDUCATIE FIZICA SI SPORT (4)* 1 1*
31 PRACTICA DE DOMENIU 1 1 4
32 ADITIVI SI INGREDIENTE IN GASTRONOMIE 2 1 6
33 ANALIZA SENZORIALA 2 2 6
34 MARKETING 2 2 4
35 FIZIOLOGIE SI NUTRITIE 2 1 6
36 TEHNOLOGIA DE OBTINERE A PRODUSELOR CULINARE 1 1 1 1 5
37 MANAGEMENT 1 4
38 TEHNOLOGIA DE OBTINERE A PRODUSELOR DE PANIFICATIE, A 1 1 1 1 5
PASTELOR FAINOASE SI A BISCUITILOR
39 TEHNOLOGIA DE OBTINERE A PRODUSELOR DE PATISERIE - ) 1 ) ) 5
COFETARIE
40 GASTRONOMIE TRADITIONALA 1 1 1 4
41 PRACTICA DE SPECIALITATE 4
4 ADMINISTRAREA ORGANIZATIEI / ANTREPRENORIAT IN 3
GASTRONOMIE
43 MARKETINGUL SERVICIILOR / PLANIFICAREA SI DESIGNUL 3
SPATIILOR CULINARE
44 VINUL SI TEHNICA DEGUSTARII /'ASOCIEREA PRODUSELOR ) | 5
CULINARE CU VINURI SI ALTE BAUTURI
45 GASTRONOMIE INTERNATIONALA 1 1 1 1 6
46 INOVATIE SI CREATIE IN GASTRONOMIE _ 1 1 1 1 5
47 IGIENA SI SECURITATEA MUNCII IN UNITATILE DE ALIMENTATIE 2 ) ) 4
PUBLICA
48 TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE CATERING 1 1 1 1 4
49 SISTEME DE ASIGURARE A CALITATII 3 2 1 6
50 LEGISLATIE IN ALIMENTATIE PUBLICA 1 4
51 TEHNICA SERVIRII 4
52 INOCUITATE ALIMENTARA 2 2 1 1 6
53 ELABORAREA PROIECTULUI DE DIPLOMA 1 1 4
54 PRACTICA PENTRU PROIECTUL DE DIPLOMA 1 2
55 STILURI ALIMENTARE / ESTETICA PRODUSELOR CULINARE 3 1 5

SI DE PATISERIE-COFETARIE




56 MANA G@MEN TUL RESURSELOR UMANE pIN ALIMENTATIE 4 1 5
PUBLICA / MANAGEMENTUL OSPITALITATII

57 ETICA SI INTEGRITATE ACADEMICA / TRADUCEREA 1 1
TEXTELOR TEHNICE
ORGANIZAREA UNITA TILOR DE ALIMENTATIE PUBLI CcA ST

58 TURISM / ORGANIZAREA UNITA TILOR DE PATISERIE- 2 1 1 4
COFETARIE

59 Sustinerea proiectului de diplomad 2 2 6 10
TOTAL 62 | 24 | 40 | 21 | 11 | 13 396+ 1? 156+ 240 + 14
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Domeniul: $tiinte Ingineresti Aplicate

Programul de studiu: Stiinte Gastronomice
Forma de invatamant: cu frecventa

Durata studiilor: 4 ani (8 semestre)

Valabil incepand cu anul | universitar: 2021-2022

Competente profesionale ale programului de studiu

Competente transversale

C1. ldentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice
gastronomiei.

C2. Conducerea proceselor generale de gastronomie,
instalatiilor si echipamentelor din alimentatia publica

exploatarea

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficienta si
responsabilitate in munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru
rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si
critica, rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor normelor si a valorilor
codului de etica profesionala in domeniul alimentar;

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea gastronomica de la
materii prime pana la produs finit.

C4. Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul
de proiecte

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe;
amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice de comunicare interpersonala
si de asumare a unor atribufii specifice in desfasurarea activitatii de grup in
vederea ftratarii/rezolvarii de conflicte individulale/de grup, precum si
gestionarea optima a timpului;

C5. Managementul si marketingul productiei, controlul calitatii produselor
culinare si de patiserie-cofetarie

C6. Managementul resurselor umane din unitati gastronomice

CT3. Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare
pentru achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice
atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, precum si
evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei
continue.




