1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea Crestind Partium

1.2. Facultatea

Facultatea de Stiinte Economice si Sociale

1.3. Departamentul

Economie

1.4. Domeniul de studii

Administrarea Afacerilor

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea

ECTS

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Gastronomie (ECTS 2110)

2.2. Titularul activitatii de curs

Conf. Univ. Dr. Molnar Elisabeta Ilona

2.3. Titularul activitatii de seminar

Asist. Univ. Drd. Gulyas Greta

2.4. Anul de studiu I

2.5. Semestrul 3

2.6. Tipul de evaluare Col

2.7. Regimul disciplinei DD

3. Timpul total estimat

3.1. Numdr de ore pe saptamana 4 3.2. curs 2 |3.3. seminar/laborator| 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56 |3.5.curs 28 |3.6. seminar/laborator| 28
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (unde este cazul)

4.1. de curriculum -

4.2. de competente -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Sald de curs, calculator, videoproiector, tabla, Internet

5.2. de desfasurare a seminarului/laboratorului Sald de curs, calculator, videoproiector, tabld, internet,teren




6. Competente specifice acumulate

6.1. Competente
profesionale

CP.1. Identificarea conceptelor si teoriilor specifice activitatii de restauratie si
gastronomiei.

CP.2. Explicarea si interpretarea rolului gastronomiei in industria ospitalitaii.

CP.3. Prezentarea rolului resursei umane implicate in activitatile de restauratie, rolul
decisiv in succesul restauratiei avand gastronomia.

CP4. Evaluarea critic-constructiva a explicarii §i / sau rezolvarii unei probleme vizand
functionarea sistemului in industria ospitalitatii

6.2. Competente
transversale

CT.1 Aplicarea principiilor, normelor si valorilor de etica profesionala in cadrul propriei
strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabila.

CT.2 Identificarea rolurilor §i responsabilititilor intr-o echipa plurispecializata si
aplicarea de tehnici de relationare si munca eficienta in cadrul echipei.

CT.3 Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a
resurselor si tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul

*Cunoasterea si intelegerea notiunii si rolului gastronomiei.

general al Abordarea pragmatica a activitatilor de prestare propriu-zisa de restauratie.Cunoasterea,
disciplinei intelegerea si operarea cu metode specifice pentru succesul restaurantului

7.2. Obiectivele |Intelegerea realatiei dintre cultura si alimentatie, specificul gastronomiei in functie de
specifice zone geografice, natiuni, traditii ti etnii.

*Cunoasterea si intelegerea diferitelor concepte specifice gatronomiei, rolul calitatii
produselor alimentare in succesele gastronomice.

eIdentificarea conceptelor legate de planificarea, organizarea, coordonarea §i controlul
activitatii de restauratie.

*Respectarea normelor de deontologie profesionald, fundamentate pe optiuni valorice

explicite, specifice specialistului in gastronomie i restauratie

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii

1. Gatronomia —realtia dintre cultura si alimentatie. Rolul Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

gastronomiei in industria ospitaliera. interactiv

2. Gastronomie - istorie, popoare si civilizatii de-a lungul Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

secoleleor. interactiv

3. Gastronomia specifica pe continentele lumii. Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

interactiv

4. Gastronomia 1in tarile Europene ( tarile nordice , Europa de Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

vest) interactiv

5. Gastronomia in tarile Europene ( Europa centrala, Europa de Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

Sud, Federatia Rusd) interactiv

6. Gastronomia in Romania. Produse culinare specifice romanesti, Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

specifice unor regiuni sau zone. interactiv

7. Gastronomia in Ungaria. Traditii, diferente si asemanari Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

culinare. interactiv

8. Rolul bauturilor in gastronomie. Vinuri din podgoriile Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

Romaniei. Sortimente de vinuri superioare. interactiv

9. Bauturi specifice din diferite tari. Vinuri de renume mondial. Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

Servirea vinului. interactiv

10. Gastronomie — bauturi. Asocierea preparatelor culinare Vizitare Metro Oradea 2 ore

cu bauturile

11. Tehnica alcatuirii meniurilor.. Preparate de cofetarie si Prezentari, prelegeri, curs 2 ore
atiserie cu specific din diferite regiuni ale Romaéniei. interactiv

12. Preparate si retete traditionale din diferite regiuni ale Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

Europei. interactiv

13. Gastronomia internationald si europeand. Restaurante cu Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

specific international si local, restaurante cu specific interactiv




traditional.
14. Turismul gastronomic in Europa si pe plan mondial Vizitare Metro bauturi -vinuri 2 ore
8.2. Seminar Metode de predare Observatii
1. Identificarea actractivitatii si motivatiei In turismul Dezbateri, studii de caz 2 ore
gastronomic.
2. Identificarea alimentatiei specifice de- a lungul Dezbateri, studii de caz 2 ore
secoleleor, caracteristicile gastronomice ale civilizatiilor.
3. Gastronomia si alimentatia pe continentele lumii. Dezbateri, studii de caz 2 ore
4. Caracteristicile gastronomiei din tarile Europene ( Europa Dezbateri, studii de caz 2 ore
de Nord, Europa Centrala)
5. Caracteristicile gastronomiei din tarile Europene ( Europa Dezbateri, studii de caz 2 ore
de Vest, Europa de Sud, Rusia)
6. Gastronomia in Romania si Ungaria. Compararea unor Dezbateri, studii de caz, 2 ore
roduse culinare specifice din diferite zone.

7. Prezentari proiecte in echipa Dezbateri, studii de caz 2 ore
8. Rolul bauturilor 1n gastronomie. Vinuri din podgoriile Dezbateri, studii de caz 2 ore
Romaniei. Sortimente de vinuri superioare. teren
9. Bauturi specifice din diferite tari. Vinuri de renume Dezbateri, studii de caz 2 ore
mondial. Servirea vinului.
10. Alcéatuirea de meniuri in functie de tara de provenienta a Dezbateri, studii de caz 2 ore
turigtilor. Asocierea preparatelor culinare cu bauturile.
11. Mise-en —place.Activitate practica. Dezbateri, studii de caz 2 ore
12. Identificarea si compararea restaurantelor cu specific Dezbateri, studii de caz 2 ore
international si local.
13. Prezentari proiecte in echipa Dezbateri, Evaluare 2 ore
14. Prezentdri proiecte in echipa Dezbateri, Evaluare 2 ore
Bibliografie obligatorie
Tema 1-14 Materialul prezentat la curs si seminar

= Stroh Péter, Pincér szakmai i§meretek, Tankonyvmester Kiad6, Budapest, 2007.

=  Tusor Andras: GASZTRONOMIA, http://mek.niif.hu/00100/00129/html/1fejezet. htm
Bibliografie facultativa
***Szaloda és vendéglatoipar Eurdpaban, A szalloda és vendéglatoipari agazatot érint6 250 Eurdpai Uniods
Intézkedés, 2002 szeptember, Miniszterelnoki Hivatal, Turisztikai Allamtitkarsag.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se studiaza in alte centre universitare din tara si din
strdinatate, precum si cu cerintele activitatilor profesionale derulate in cadrul organizatiilor angajatoare.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare 10.3. Pondere
din nota finala

10.4. Curs Evaluare sumativa Examen scris si oral 60 %

10.5. Seminar  |Evaluare progresiva Proiecte individuale si de grup, 40%

recenzie articol de specialitate,
participare activa

10.6. Standard minim de performanta: Obtinerea a minim 50% din punctajul total acordat, (60 % la proba
de verificare scrisa si orala si 40% pentru activitatea de seminar).

Data completarii Semnaétura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
12.09.2024
Data avizarii in Semnétura directorului de

departament: departament:



