1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatadmant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

1.3 Departamentul

Alimenta‘;ie Si turism

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de
1.5 Ciclul de studij?

Inginerie si management
Masterat

| 1.6 Programul de studii/ Calificarea

2. Date despre disciplini

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezs)

2.1 Denumirea disciplinei | Produse din carne si lapte pentru consumatorii de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr.ing. Cristina Canja '

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Conf. dr.ing. Cristina Canja
proiect

2.4 Anul de studiu G.S Semestrul | 2 | 2.6 Tipul de E 2.7 Regimul | Continut® DSl
evaluare disciplinei Obligativitate® | DI
S
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitdtilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe s3ptimani 4 din care; 3.2 curs 2 ] 3.3 laborator 2
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 dincare:35curs * | 28 , 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
Documentare suplimentari in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat
Examinari 3
Alte activitdti........corvvvvern, 7
3.7 Total ore de activitate a L4
studentului
3.8 Total ore pe semestru 100
L3.9 Numdrul de credite® 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum °

Parcurgerea cursurilor fundamentale din domeniul ingineriei alimentare sau
ospitalitatii, cum ar fi ,Bazele ingineriei in ospitalitatea de lux” sau ,Psihologia
alimentatiei umane pentru consumatorii de lux”,

Cunostinte generale privind principiile de igiend si sigurantd alimentars.

4.2 de competente o

Studentii trebuie s& deting competente de bazd in analiza calitatii produselor
alimentare.

Familiarizarea cu tehnologiile de procesare a alimentelor si criteriile de evaluare a
produselor premium.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului

* Studentii trebuie sd aibd acces la suporturi de curs, materiale multimedia Si
studii de caz relevante privind procesarea si comercializarea produselor
premium,

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.6




° Activitatea didacticd trebuie s se desfdsoare intr-o sal dotats cu echipamente

audio-video moderne pentru prezentsri interactive si simuldri virtuale.
5.2 de desfdsurare a * Seminarele si laboratoarele se desfdsoard in spatii dotate cu echipamente Si

seminarului/ laboratorului/ instrumente pentru analiza organolepticd si procesarea produselor din carne Si
proiectului lapte.

* Studentii trebuie s3 aib3 acces la materii prime premium pentru desfdsurarea
L experimentelor si simul&rilor practice

6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatdmant)

Cp1. Gestioneazi si planificd diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeazi progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.
R.11.1 Absolventii vor fi capabili s3 identifice criteriile de calitate pentru produsele premium din carne si
lapte, respectand standardele internationale,
RI1.2 Absolventii vor fi capabili s aplice tehnologiile avansate de procesare, precum maturarea si
ambalarea durabils.
RI13 Absolventii vor avea Capacitatea de optimizare a proceselor de productie pentru a minimiza
pierderile si a asigura sustenabilitatea.

Cp 4. Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru conservarea alimentelor. Se implica

n proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara.

Competente profesionale

R4 Absolventii vor fi capabili s5 efectueze analize senzoriale, nutritionale si de conformitate pentru
produse lactate si din carne premium, respectand cerintele pietelor de lux.
Rl4.2 Absolventii vor putea elabora si optimiza retete si produse inovatoare, integrate cu tehnologii de
procesare avansate, pentru a rdspunde tendintelor si asteptdrilor consumatorilor de Jux.
Ri&43 Absolventii vor fi capabili s& implementeze sistemne robuste de trasabilitate si certificare a calititii
pentru a garanta conformitatea produselor cu standardele premium si sustenabile.

CT1. Organizeaza o echipi.

R11.1 Absolventii vor avea capacitatea de a promova un mediu de lucru colaborativ in echipele implicate in
procesarea produselor premium.
RI1.2 Absolventii vor dobandi abilititi avansate de rezolvare a conflictelor in cadrul echipelor

multidisciplinare si organizarea eficienti a resurselor umane pentru atingerea obiectivelor de calitate Tn
productie.

CT3. Gestioneaz resursele financiare si materiale.

RI1.3.1 Absolventii vor fi capabili s§ monitorizeze tendintele emergente in domeniul ospitalitdtii de lux si
integrarea acestora in practici.

Competente transversale

R13.2 Absolventii vor avea capacitatea de a reflecta critic asupra performantelor proprii si identificarea
oportunitatilor de imbunétdtire profesional.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei * Dezvoltarea cunostintelor despre specificul produselor premium din carne Si
lapte.

o Tn’gelegerea tehnologiilor avansate de procesare Si conservare.,

* Analizarea tendintelor globale si impactului cerintelor consumatorilor asupra
productiei

7.2 Obiectivele specifice * Sdrecunoascd sisd evalueze produsele premium din carne si lapte.
* 5daplice tehnici avansate de prelucrare pentru mentinerea calitatii si a valorii
addugate.
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8. Continuturi

8.1 Curs

1. Introducere in segmentul high-
end al pietei alimentare:

1.1. Definitia produselor premium.

1.2. Factori care influenteazad cererea
pe segmentul high-end.

1.3. Diferitele categorii de consumatori
de produse premium.

Sd elaboreze retete si concepte culinare folosind produse premium.

Sd adapteze procesele de productie la cerintele consumatorilor high-end.

—{ Metode de predare

mjmér de ore

Observatii

]

Prelegeri interactive, expunere
narativd, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

A

2. Produse premium din carne:
2.1, Criterii de calitate pentru carnea
destinata consumatorilor high-end.

2.2, Tipﬁri de carne premium: wagyu,
dry-aged beef, iberico pork etc,

2.3. Metode avansate de procesare:
maturare, marinare, tehnici sous-vide.
2.4. Ambalarea si conservarea cirnii
premium

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

3. Produse lactate premium:

3.1. Definitia si clasificarea produselor
lactate premium.

3.2,
caracteristici si benefici.

Lapte de origine controlats:
3.3. Branzeturi fine: tipuri, procesare Si
maturare (branzeturi cu mucegai, din
lapte crud etc.).

3.4. Produse de nisd: unt artizanal,
smantand fermentatsd, iaurt grecesc

premium.

Prelegeri interactive, expunere
narativd, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

4, Tendinte  globale in
productia de carne si lapte premium:
4.1, Impactul agriculturii sustenabile
asupra produselor premium.

4.2, Utilizarea tehnologiilor avansate
(biotehnologie, blockchain n
trasabilitate).

4.3, pentru
consumatorii high-end (lapte vegetal

Produse alternative

artizanal, carne de culturd).

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

5. Aspecte nutritionale si de
sdndtate:
5.1.  Beneficiile

produselor premium.

nutritionale  ale

5.2, Impactul proceselor de prelucrare

asupra valorii nutritionale,

Prelegeri interactive, expunere
narativd, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming
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fard aditivi.
6. Crearea experientelor culinare Prelegeri interactive, expunere 4
pentru consumatorii high-end: narativd, dezbateri, studiu de
6.1. Cum sd transformi produsele | caz, brainstorming
premium in preparate memorabile.
6.2. Asocierea produselor premium cu
bauturi si alte preparate.
6.3. Prezentarea si povestea in jurul
unui produs culinar exclusivist
Bibliografie
1. McGee, H. On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen, Scribner, 2018,
2. Gisslen, W. Professional Cooking. Wiley, 2020.
3. Clark, M. The Art of Preserving Meat and Dairy Products. Artisan, 2020.
4, Materiale suplimentare oferite de cadrul didactic.
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invitare Numdrde ore | Observatii
1. Identificarea  si  evaluarea Demonstratii practice, invitare 4
organolepticd a diferitelor tipuri de | colaborativ, invdtare bazata
carne silapte premium., pe experimentare
2. Tehnici  de  maturare si | Demonstratii practice, invdtare 4
marinare pentru carnea premium, colaborativd, invdtare bazaty
pe experimentare
3. Prepararea branzeturilor | Demonstratii practice, invdtare 4
artizanale in laborator colaborativd, invdtare bazats
pe experimentare
4, Crearea  unui  meniu de Demonstratii practice, invitare 8
degustare folosind produse premium | colaborativy, invdtare bazats
din carne si lapte pe experimentare
5, Simularea unui concept de Demonstratii practice, invatare 8
marketing pentru lansarea unui produs | colaborativa, invdtare bazatd
high-end pe experimentare
Bibliografie
1. McGee, H. On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. Scribner, 2018.
2 Gisslen, W. Professional Cooking. Wiley, 2020.
3. Clark, M. The Art of Preserving Meat and Dairy Products. Artisan, 2020.
4 Materiale suplimentare oferite de cadrul didactic.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

aliniate standardelor de excelent siinovatie cerute pe piata premium.

Disciplina Produse din carne s/ lapte pentru clienti premiumisi coreleazd continuturile cu asteptdrile reprezentantilor
comunitdtilor epistemice, ale asociatiilor profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniu, oferind
studentilor competente avansate in selectia, procesarea si dezvoltarea produselor din carne si lapte de inaltd calitate,

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Prezentarea unui studiu de caz 30%
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—

privind producdtori celebri

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Proiect individual 4L0%
Participare si activitate 30%
practica

10.6 Standard minim de performantd

e Standardul de performantd pentru disciplina Produse din carne S/ lapte pentru clienti premium presupune ca
studentii s3 demonstreze competente avansate in selectia, procesarea $i dezvoltarea produselor alimentare din
carne si lapte, utilizand tehnologii moderne, aliniate standardelor de calitate si sustenabilitate, pentru a raspunde
cerintelor estetice, nutritionale $i senzoriale ale segmentului premium.

Prezenta Fisd de discipling a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de IZ/Q?/Z? si aprobatd in

T o ekl e depdlitaltient din ddata de 4¢/%

sedinta de Consiliu al facultdtii din data delz—/m/.%ﬁztl

Y Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializdrilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

* Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintez#)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

“ Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/
DFac (disciplina facultativa);

?'Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice i studiu individual).
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