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TIIN E GASTRONOMICEȘ Ț

1. Biochimia produselor alimentare
2. Bazele Gastronomie i Gastrotehnieiș
3. Microbiologie generală; Microbiologie specială
4. Materii prime utilizate în gastronomie
5. Tehnici i procese fundamentale în gastronomieș
6. Tehnologia de ob inere a produselor culinareț
7. Analiză senzorială
8. Aditivi i ingrediente ș în gastronomie
9. Sisteme de asigurare a calită iiț
10. Pregătire inginerească de bază (analiză matematică, informatică aplicată i grafică ș

asistată de calculator)
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