1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de nvdtdmant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat”
1.5 Ciclul de studii?

Inginerie si management

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

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

2. Date despre disciplini

2.1 Denumirea disciplinei Fehnologii Inovatoare si Managementul Proceselor in Brutdrie si Patiserie pentru
Ospitalitate de Lux

2.2 Titularul activitatilor de curs

f Prof. dr. ing. Gaceu Liviu

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. dr.ing. Gaceu Liviu
proiect
24 Anuldestudiu |1 | 2.5Semestrul | 2 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul Continut® DAP

disciplinei Obligativitate® | D N

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitdtilor didactice)

a » L e .~
3.1 Numdr de ore pe sdptimans

4 din care: 3.2 curs 2 ( 3.3 laborator 2

3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 din care: 3.5 curs 28 | 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat 5
Examinari ]
Alte activitati.......cooovvveverrerer
3.7 Total ore de activitate a 69
studentului
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numdrul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

? de curriculum * Inginerie si management in turism
4.2 de competente * Procese generale de procesare alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursuluj * Video proiector, conexiune internet

5.2 de desfasurare a o
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Linie tehnologica de panificatie si patiserie
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invdtdmant)

Competente profesionale

I . . e a a . %
Cp3. Analizeaza procese de productie in vederea realizarii de imbunatatiri. Efectueaza analize in vederea

incorporeazd aprovizionarea durabild, locald si minimizeazs risipa de alimente, mentinand in acelasi timp

reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

RI.3.1. Absolventii vor fi capabili s evalueze fluxurile de productie in industria ospitalitdtii de lux, cum ar fi
prepararea alimentelor artizanale sau fabricarea bduturilor, pentru a identifica lipsa de eficientd si pentru a
propune imbundtatiri ale proceselor bazate pe date.

RI3.3. Absolventii vor dobandi competentele necesare pentru a proiecta si optimiza spatii de lux flexibile,
cum ar fi camere de hotel modulare sau spatii pentru evenimente, care pot fi reconfigurate pentru a
rdspunde nevoilor si asteptsrilor specifice ale clientilor individuali.

Cpt. Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru conservarea alimentelor. Se
implica in proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru
productia alimentara.

R 4.1 Absolventii vor fi capabili s& dezvolte si sd pund n aplicare procese si tehnici inovatoare pentru
productia de alimente de inaltd calitate, asigurand eficienta, coerenta Si respectarea standardelor de lux.
RI 43 Absolventii vor dobandi abilitatile de a proiecta sisteme de precizie pentru fabricarea produselor de
panificatie, patiserie, a produselor lactate sidin carne de calitate superioars, echilibrand traditia cu
tehnologia de ultimd ord pentru a satisface cerintele pietei de lux.

RI 44 Absolventii vor fi capabili s3 proiecteze si sd gestioneze sisteme de productie alimentard care

Cea mai inaltd calitate pentru oaspetii de |ux.

Competente transversale

Ct4. Gestioneaza aspectele legate de calitate.

RI 4.1, Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta si implementa cadre cuprinzitoare de
asigurare a calitdtii, adaptate la standardele inalte asteptate in hoteluri, restaurante si cafenele de lux.
RI. 4.4, Absolventii vor dezvolta expertiza in analiza feedback-ului oaspetilor si a datelor operationale
pentru aimplementa imbunatatiri continue ale excelentei In servicii si experiente personalizate in
proprietatile de lux.

RI.4.5 Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra practici durabile in procesele de management al
calitatii, asigurandu-se c3 initiativele ecologice contribuie la Cresterea standardelor inalte in ospitalitatea
de lux.

Ct5. Asigurd orientarea citre client.

RI 5.1, Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta siimplementa servicii si experiente axate pe
oaspeti, asigurandu-se c3 fiecare punct de contact depdseste asteptdrile clientelei de lux.

RI53. Absolventii vor putea conduce echipe in adoptarea unei mentalitati orientate spre client,
asigurandu-se ca personalul oferd in mod constant servicii de clasd mondiald in hoteluri de lux, restaurante
si cafenele.

R15.5 Absolventii vor dezvolta capacitatea de a proiecta o infrastructurd de ospitalitate de lux care
integreazd perfect ergonomia si sustenabilitatea, asigurand confortul oaspetilor, respectand in acelasi
timp standardele ecologice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei ¢ Dezvoltarea competentelor teoretice si practice necesare pentru aplicarea

tehnologiilor inovatoare sia metodelor de management al proceselor in
productia de brutdrie si patiserie, cu scopul de a imbundtati calitatea
produselor, eficienta proceselor si experienta clientilor in contextul
ospitalitatii de lux.

uz Obiectivele specifice o intelegerea principiilor fundamentale ale tehnologiilor inovatoare utilizate in

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




o g L . . -
productia de brut&rie $! patiserie, inclusiv aplicarea tehnologiilor avansate de

procesare si conservare.

* Identificarea si utilizarea ingredientelor premium pentru a dezvolta produse
de brutdrie si patiserie care s3 rdspundd cerintelor specifice industriei de Jux.

* Aplicarea metodelor de control al calitatii si al sigurantei alimentare pentru a
asigura standardele ridicate necesare ospitalitatii de lux.

* Implementarea solutiilor sustenabile in procesele de productie pentru a
optimiza consumul de resurse si pentru a minimiza impactul asupra
mediului,

* Dezvoltarea abilititilor de management al proceselor sj al personalului,
inclusiv planificarea, monitorizarea si optimizarea etapelor de productie.

* Proiectarea si realizarea de produse personalizate pentru clienti premium,
prin utilizarea unor tehnici creative siinovatoare.

* Creareade proiecte practice $i demonstratii care s3 reflecte utilizarea
tehnologiilor inovatoare si a metodelor de management in brutirie Si
patiserie pentru ospitalitatea de lux.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr Observatii
de ore

Tehnologii inovatoare in brutdrie Si patiserie. Introducere in Expunere tematica 4 Folosire de

procesele avansate de fabricare; fermentatie controlats, coacere | curs interactiv mijloace

cuinfrarosu, utilizarea enzimelor. multimedia,
filme
didactice

Ingrediente premium siimpactul lor asupra produselor. Expunere tematica 4 Folosire de

Proprietdtile si utilizarea fainurilor speciale, grasimilor de calitate | curs interactiv mijloace

superioard, si a aditivilor naturali. multimedia,
filme
didactice

Managementul proceselor in productia de brutirie Si patiserie. Expunere tematica 4 Folosire de

Planificarea, monitorizarea si optimizarea productiei. curs interactiv mijloace

Analiza fluxului de procese si echilibrarea acestuia. multimedia,
filme
didactice

Solutii sustenabile in brutdrie si patiserie. Tehnologii de reducere | Expunere tematica 4 Folosire de

arisipei alimentare. Optimizarea consumului de energiesiapdn | curs interactiv mijloace

procesele de productie. multimedia,
filme
didactice

Inovatii tehnologice pentru ospitalitatea de lux . Automatizarea Expunere tematica 4

proceselor, integrarea loT in echipamentele de patiserie, curs interactiv

printarea 3D a produselor.

Tendinte in industria brut&riei Si patiseriei de lux Expunere tematica 4

Personalizarea produselor, deserturile de semniturs si utilizarea | curs interactiv

tehnologiei digitale in designul produselor.

Siguranta alimentars si standardele de calitate. Sisteme HACCP, | Expunere tematica b Folosire de
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trasabilitatea ingredientelor si criteriile de calitate In industria
ospitalitatii de lux.

curs interactiv

Mijloace
multimedia,
filme
didactice

Bibliografie
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Eliasson, A.-C,, Larsson, K., Cereals in Breadmaking: A Molecular Colloidal A
Manley, D., Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Elsevier, 2011
Belitz, H.-D., Grosch, W., Schieberle, P, Food Chemistry, Springer, 2009
Cauvain, S. P, Young, L. S,, Baking Problems Solved, Woodhead Publishing, 2001
Auty, M. A, E., Brijs, K., Food Microstructures: From Microsco

T

Chapman & Hall, 1995

8. Fellows, P. ., Food Processing Technology: Principles and Practice, Woodhead Publishing, 2016

pproach, CRC Press, 1993

py to Industrial Applications, Rovyal Society of

10. Marinova, K., Marinov, B., Innovative Technologies in Bakery Production, Nova Science Publishers, 2020

11. Gacey, L., Tehnologii de procesare si utilaje in industria panificatiei. Editura Universitdtii Transilvania din

12. Gaceu, L., Utilaje si tehnologii in industria panificatiei. Indrumar de laborator. Editura Lux Libris, 2014

tehnologiilor avansate. Utilizarea tehnologiilor digitale pentru

laborator

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numdr Observatii
invatare de ore

Crearea unui produs de patiserie cu ingrediente inovatoare. Aplicatii specifice in 4

Utilizarea fainurilor speciale (ex. f4ing din migdale, quinoa, etc.) laborator

sau proteine vegetale. Evaluarea impactului asupra texturii,

gustului si valorii nutritionale.

Valorificarea subproduselor din industria alimentardin Aplicatii specifice in 4

panificatie. Integrarea fainii din coji de struguri sau a altor laborator

subproduse in retetele de paine. Analiza proprietdtilor reologice

ale aluatului si a caracteristicilor produsului finit.

Proiectarea si realizarea unui produs prin imprimare 3D. Crearea Aplicatii specifice in 4

unui design personalizat pentru produse de lux din aluat. laborator

Testarea diferitelor retete pentru compatibilitatea cu imprimarea

3D.

Testarea efectului ingredientelor functionale asupra produselor Aplicatii specifice in 4

de patiserie. Addugarea de ingrediente precum seminte de chia, laborator

spirulind sau pudrd de matcha in retete. Evaluarea schimbarilor

de culoare, aromd si structurs.

Optimizarea retetelor prin analiz senzorials, Organizarea unui Aplicatii specifice in 4

panel de degustare pentru a analiza produsele de patiserie si laborator

panificatie. Aplicarea unor metode de analizi senzorials (testele

de preferintd, scalarea hedonic).

Reducerea pierderilor prin inovare tehnologicd. Crearea de Aplicatii specifice in 4

produse de patiserie utilizand surplusul de aluat sau ingrediente | laborator

care se apropie de termenul de valabilitate,

Monitorizarea impactului asupra costurilor si calitdtii produselor

finale.

Realizarea unui desert de lux personalizat prin integrarea Aplicatii specifice in L
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in ospitalitatea de lux.

simularea proceselor $1 optimizarea designului.
Dezvoltarea unui produs unic care s reflecte tendintele actuale

Bibliografie

N w o wN

Brasov, 2006.

w

2024,

L

1. Ponte, J. G, Hoseney, R. C,, Bread and Breadmaking Technology, Chapman & Hall, 1995
Cauvain, S. P, Young, L. S., Technology of Breadmaking, Springer, 2007

Eliasson, A.-C,, Larsson, K., Cereals in Breadmaking: A Molecular Colloidal Approach, CRC Press, 1993
Manley, D., Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Elsevier, 2011

Belitz, H.-D., Grosch, W., Schieberle, P., Food Chemistry, Springer, 2009

Cauvain, S. P, Young, L. S., Baking Problems Solved, Woodhead Publishing, 2001
Marinova, K., Marinov, B., Innovative Technologies in Bakery Production, Nova Science Publishers, 2020
Gacey, L, Tehnologii de procesare si utilaje in industria panificat

T

iei. Editura Universitdtii Transilvania din

Gacey, L, Utilaje si tehnologii in industria panificatiei. Indrumar de laborator. Editura Lux Libris, 2014

10. Oprea, Oana Bianca, Sannan, Sigurd, Tolstorebrov, Ignat, Claussen, Ingrid Camilla, Gacev, Liviu. Effects of Fish
Protein Hydrolysate on the Nutritional, Rheological, Sensorial, and Textural Characteristics of Bread. Foods,

11. Oprea, Oana Bianca, Popa, Mona Elena, Apostol, Livia, Gaceu, Liviu. Research on the Potential Use of Grape
Seed Flour in the Bakery Industry. Foods, 2022.

12. Oprea, Oana Bianca, Tolstorebroy, Ignat, Claussen, Ingrid Camilla, Sannan, Sigurd, Apostol, Livia, Mosoiu,

Claudia, Gaceu, Liviu. Potential for Saccharina latissima Flour as a Functional Ingredient in the Baking Sector.

Foods, 2023. https://www.mdpi.com/2304-8158/1 2/24/4498

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

Coroborarea continuturilor disciplinei se realizeazs prin consultarea expertilor din comunitdtile academice, asociatiilor
profesionale si angajatorilor, integrarea cerintelor pietei, a standardelor internationale si a tehnologiilor emergente,
precum si prin actualizarea periodics a curriculumului pe baza feedback-ului si a tendintelor din domeniu.

10. Evaluare
Hp de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Utilizarea cunostin elor Examen scris si oral 70%

asimilate pentru explicarea si
notiunilor predate

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

Utilizarea aptitudinilor formate
in timpul semestrului pentru
rezolvarea de probleme
impuse si conceperea unor
proiecte individuale

Aplicatii specifice in laborator

30%

10.6 Standard minim de performants

e Curs: tratarea fiecarui subiect in proportie de minim nota 5.

* Laborator: rezolvarea practica corecta a minim 2/3 dintre problemele impuse
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Prezenta Fis de disciplind a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de /Z/aj/o?é si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultitii din data de u/@ﬁ/,i@ﬂr

Nota:
"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);

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

* Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamental)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (discipling de
aprofundare)/ DSI (discipling de sintez3)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/
DFac (discipling facultativs)

1

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