UNIVERSITATEA ,,VASILE ALECSANDRI” DIN BACAU
FACULTATEA DE INGINERIE

DEPARTAMENTUL DE INGINERIE CHIMICA SI ALIMENTARA (ICA)

CICLUL DE STUDII: LICENTA

DOMENIUL: STIINTE INGINERESTI APLICATE
PROGRAMUL DE STUDII: STIINTE GASTRONOMICE
ANUL UNIVERSITAR: 2025-2026

REZULTATELE INVATARII

Competente profesionale

- defineste procesul
- verificd calitatea materiilor prime
- aplica standarde de sanatate si sigurantd

- realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

efectueaza evaluarea senzoriald a produselor alimentare
efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii
alimentelor

analizeaza esantioane din alimente si bauturi
documenteaza rezultatele analizelor

indruma oamenti

respecta procedurile privind igiena in timpul prelucrarii
alimentelor

asigurd conformitatea produsului finit cu cerintele

reduce risipa de resurse

creeaza noi concepte

monitorizeaza conditiile de prelucrare

efectueaza analiza riscurilor legate de alimente

aplica principii ale tehnologiei alimentare

evalueaza documentatia privind ingredientele primitd de la
furnizori

elaboreazd procese de productie alimentara

urmareste tendintele in materie de produse alimentare

identifica factorii care determind modificari ale alimentelor in
timpul depozitarii

studiazd ingrediente alimentare noi

evalueaza caracteristicile nutritionale ale alimentelor

studiazd metode de gétit noi

respectd procedurile privind igiena in timpul prelucrarii
alimentelor

verifica calitatea produselor pe linia de productie

Competente transversale

- adopta modalitati de reducere a poludrii
- aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti

- utilizeaza cu precizie echipamente, instrumente sau echipamente tehnologice




Nr. REZULTATELE INVATARII Discipline care pot contribui la

crt. CUNOSTIINTE APTITUDINI RESPONSABILITATE SI atingerea rezultatelor invatirii
AUTONOMIE E

1 Cl1. Studentul/absolventul defineste Al.1 Studentul/absolventul RA 1. Studentul/absolventul

principiile de baza din gastronomie
si structura, proprietatile si
transformarile componentilor si
contaminantilor alimentari pe
parcursul lantului agroalimentar.

identifica si defineste principiile
fundamentale ale gastronomiei,
explica structura si proprietatile
componentilor alimentari,
interpreteaza transformarile
fizice, chimice si biologice ale
alimentelor in timpul procesarii si
prepararii.

A1.2 Studentul/absolventul
monitorizeaza modificarile
senzoriale si nutritionale in
timpul procesarii; aplica
standardele de igiena si siguranta
alimentara.

A1.3 Studentul/absolventul
evalueaza calitatea preparatelor
culinare din punct de vedere
nutritional, senzorial si
tehnologic; identifica riscurile de
contaminare de-a lungul lantului
agroalimentar.

A1.4 Studentul/absolventul
integreaza principiile gastronomiei
cu aspecte de nutritie, siguranta si
culturd alimentara.

gestioneaza procesele de
productie in vederea optimizarii
si reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale
de fabricatie.

Biochimie 1

Materii prime utilizate in gastronomie
Bazele gastronomiei si gastrotehniei 1
Biochimie 2

Microbiologie generala

Bazele gastronomiei si gastrotehniei 2
Chimie analitica

Chimie anorganica

Chimie fizica

Chimie organica

Chimia alimentelor

Aditivi si ingrediente 1n gastronomie
Microbiologie specialad

Principii fizico-chimice de obtinere a
produselor culinare 1

Principii fizico-chimice de obtinere a
produselor culinare 2

Fiziologie si nutritie

Inocuitate alimentara




C2. Studentul/absolventul defineste
specificul gastronomiei nationale si
internationale, principiile
gastronomiei moleculare si
strategiile gastronomiei durabile.

A2.1 Studentul/absolventul
integreaza traditia, inovatia si
responsabilitatea in practica
profesionala.

RA 2. Studentul/absolventul
gestioneaza responsabil
procesele de productie
gastronomicd, prin integrarea
traditiei culinare, a inovatiei
tehnologice si a principiilor etice
si sustenabile.

Engleza/Franceza tehnica 1
Engleza/Franceza tehnica 2
Englezéa/Franceza tehnica 3
Engleza/Franceza tehnica 4
Gastronomie traditionala
Gastronomie internationala

Practicé de domeniu

Tehnologia produselor de catering
Tehnologia de obtinere a produselor
culinare

Inovatie si creatie in gastronomie
Gastrotehnie si caterimg

Practicd de specialitate

Stiluri alimentare

Comportamentul consumatorului
Gastronomie moleculara
Gastronomie durabila

Asocierea produselor culinare cu vinuri gi
alte bauturi

Antreprenoriat

Estetica gastronomica

Estetica produselor culinare si de
patiserie cofetarie

Proiectarea si optimizarea proceselor in
gastronomie

Elaborarea proiectului de diploma

C3. Studentul/absolventul descrie
operatiile tehnologice specifice
fluxului de preparare si prezentare a
produselor culinare, principiile de
functionare si modul de utilizare al
echipamentelor si utilajelor
gastronomice.

A3.1 Studentul/absolventul
identifica si descrie etapele
fluxului tehnologic al preparatelor

culinare si explica rolul acestora in

obtinerea unui preparat sigur,
nutritiv si atractiv.

A3.2 Studentul/absolventul
utilizeaza echipamentele
gastronomice i monitorizeaza
parametrii de proces.

RA 3. Studentul/absolventul
planifica si organizeaza
procesele gastronomice pentru
obtinerea preparatelor dorite,
intr-un mod eficient si
sustenabil, prin optimizarea
costurilor, resurselor si timpului.

Echipamente utilizate in gastronomie
Tehnici si procese fundamentale in
gastronomie 1

Practica de domeniu

Principii fizico-chimice de obtinere a
produselor culinare 1

Tehnologia produselor de catering/
Tehnologia de obtinere a produselor
culinare

Tehnici si procese fundamentale in
gastronomie 2

Principii fizico-chimice de obtinere a
produselor culinare 2




A3.3 Studentul/absolventul aplica
tehnici culinare adecvate in functie
de specificul ingredientelor si
preparatelor.

Inovatie si creatie in gastronomie
Gastrotehnie si caterimg

Practicé de specialitate

Tehnologia de obtinere a produselor de
patiserie-cofetarie

Vinul si tehnica degustarii

Stiluri alimentare

Gastronomie moleculara /

Gastronomie durabila

Tehnologia de obtinere a produselor de
panificatie, a pastelor fdinoase si a
biscuitilor

Asocierea produselor culinare cu vinuri si
alte bauturi

Proiectarea si optimizarea proceselor in
gastronomie

Elaborarea proiectului de diploma

C4. Studentul/absolventul defineste
procesele si procedurile cu privire la
calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena produselor
culinare.

A4.1 Studentul/absolventul
evalueaza conformitatea
preparatelor culinare, a proceselor
gastronomice si a proiectelor
tehnologice asociate in acord cu
normele si standardele
profesionale.

A4.2 Studentul/absolventul aplica
proceduri de monitorizare si control
pentru asigurarea trasabilitatii
materiilor prime si produselor
culinare.

RA 4. Studentul/absolventul
elaboreaza si adapteaza
proceduri standard de operare pe
parcursul lantului gastronomic,
utilizand feedback-ul din
activitatile de productie culinara,
pentru a asigura siguranta,
calitatea si consistenta
preparatelor.

Programarea calculatoarelor si limbaje de
programare 1

Programarea calculatoarelor si limbaje de
programare 2

Grafica asistata de calculator

Chimie analiticad

Practicd de domeniu

Chimia alimentelor

Aditivi si ingrediente in gastronomie
Microbiologie specialad

Fiziologie si nutritie

Analiza senzoriald

Inocuitate alimentara

Igiena si securitatea muncii in unitatile de
alimentatie publica

Practicé de specialitate

Comportamentul consumatorului
Siguranta si protectia utilizatorilor n
mediul digital

Siguranta alimentara si controlul calitatii/
Sisteme de asigurare a calitatii
Elaborarea proiectului de diploma




C5. Studentul/absolventul descrie,
diferentiaza si prelucreaza
principiile estetice aplicate in
gastronomie, estetica si design-ul
culinar.

AS.1 Studentul/absolventul
explica principiile estetice si de
design aplicabile in gastronomie,
aplica tehnici de design culinar.

AS5.2 Studentul/absolventul
inoveaza prin crearea de concepte
gastronomice originale care
integreaza estetica si promoveaza
preparatele culinare prin utilizarea
designului vizual si a strategiilor de
comunicare moderna.

RA 5. Studentul/absolventul isi
asuma responsabilitatea de a
aplica principiile estetice si de
design culinar intr-un mod etic,
sustenabil si profesionist,
respectand traditia gastronomica,
siguranta alimentara si
asteptarile consumatorilor.

Gastronomie traditionala

Gastronomie internationala

Principii fizico-chimice de obtinere a
produselor culinare 1

Tehnologia produselor de catering
Tehnologia de obtinere a produselor
culinare

Tehnici si procese fundamentale in
gastronomie 2

Principii fizico-chimice de obtinere a
produselor culinare 2

Analiza senzoriala

Inovatie si creatie in gastronomie
Gastrotehnie si caterimg

Practica de specialitate

Tehnologia de obtinere a produselor de
patiserie-cofetarie

Vinul si tehnica degustarii

Stiluri alimentare

Comportamentul consumatorului
Gastronomie moleculara

Gastronomie durabila

Tehnologia de obtinere a produselor de
panificatie, a pastelor fdinoase si a
biscuitilor

Asocierea produselor culinare cu vinuri si
alte bauturi

Antreprenoriat

Estetica gastronomica

Estetica produselor culinare si de
patiserie cofetarie

Proiectarea si optimizarea proceselor in
gastronomie

Elaborarea proiectului de diploma

C6. Studentul/absolventul propune
solutii sustenabile pentru
gestionarea eficienta a resurselor,
optimizarea factorilor de productie

A6.1 Studentul/absolventul
identifica principalele surse de
risipd alimentard pe fluxul
gastronomic, propune masuri
pentru reducerea pierderilor de

RA 6. Studentul/absolventul ia
decizii in situatii bine definite si
isi  asumad  responsabilitatea
pentru deciziile luate.

Programarea calculatoarelor si limbaje de
programare 1

Programarea calculatoarelor si limbaje de
programare 2

Materii prime utilizate in gastronomie




si reducerea risipei alimentare pe
intreg lantul gastronomic.

materii prime si ingrediente

A6.2 Studentul/absolventul aplica
principii de gestionare eficienta a
resurselor si evalueaza impactul
economic, social si de mediu al
practicilor gastronomice asupra
comunitatii i mediului.

Aditivi si ingrediente in gastronomie
Microbiologie specialad

Tehnologia produselor de catering
Tehnologia de obtinere a produselor
culinare

Tehnici si procese fundamentale in
gastronomie 2

Inovatie si creatie in gastronomie
Gastrotehnie si caterimg

Practica de specialitate

Tehnologia de obtinere a produselor de
patiserie-cofetarie

Comportamentul consumatorului
Ingineria si protectia mediului
Tehnologia de obtinere a produselor de
panificatie, a pastelor fainoase si a
biscuitilor

Antreprenoriat

Siguranta si protectia utilizatorilor in
mediul digital

Proiectarea si optimizarea proceselor in
gastronomie

Elaborarea proiectului de diploma

C7. Studentul/absolventul identifica
si interpreteaza legislatia specifica
domeniului gastronomic, cu privire
la siguranta alimentard, standardele
de calitate si normele aplicabile in
unitatile de alimentatie publica si
HoReCa.

A7.1 Studentul/absolventul aplica
reglementarile specifice domeniului
gastronomic privind prepararea,
prezentarea si comercializarea
alimentelor si bauturilor, asigurand
respectarea principiilor de siguranta
alimentara si a standardelor de
calitate.

RA 7. Studentul/absolventul
evalueaza rezultatele aplicarii
procedurilor standard de operare
de-a lungul lantului gastronomic
pe baza feedback-ului din

activitatile de productie culinara.

Matematica aplicata 1n inginerie
Bazele contabilitatii
Engleza/Franceza tehnica 1
Engleza/Franceza tehnica 2
Engleza/Franceza tehnica 3
Engleza/Franceza tehnica 4
Economie generala

Management 1n alimentatie publica si
turism

Notiuni de etica si integritate
academicd/Comunicare

Practicd de domeniu

Chimia alimentelor

Aditivi si ingrediente in gastronomie
Tehnologia produselor de catering
Tehnologia de obtinere a produselor




culinare

Fiziologie si nutritie

Analiza senzoriald

Inocuitate alimentara

Igiena si securitatea muncii in unitatile de
alimentatie publica

Gastrotehnie si caterimg

Practica de specialitate

Tehnologia de obtinere a produselor de
patiserie-cofetarie

Vinul si tehnica degustarii

Stiluri alimentare

Comportamentul consumatorului
Ingineria si protectia mediului
Tehnologia de obtinere a produselor de
panificatie, a pastelor fainoase si a
biscuitilor

Asocierea produselor culinare cu vinuri gi
alte bauturi

Antreprenoriat

Siguranta si protectia utilizatorilor in
mediul digital

Siguranta alimentara si controlul calitatii/
Sisteme de asigurare a calitatii
Proiectarea si optimizarea proceselor in
gastronomie

Elaborarea proiectului de diploma
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