FISA DISCIPLINE]

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior |  Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studiide ... " Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii? Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englez) *}

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei Ingineria bucdtariei cu stele Michelin
2.2 Titularul activitdtilor de curs Conf. dr.ing. Cristina Maria CANJA
2.3 Titularul activitatilor de laborator Conf. dr. ing. Cristina Maria CANJA

2.4 Anul de studiu

2.55emestrul | 3 | 2.6 Tipul de E | 2.7Regimul | Continut? DSI
evaluare disciplinei Obligativitate® | DO J

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

3.1 Numdr de ore pe siptimani 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator 2
3.4 Total ore din planul de invitimant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentar in bibliotecd, pe platformele electronice de Specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii Si eseuri 20
Tutoriat
Examinari 2
Alte ACHVILEL oo, 7]
3.7 Total ore de activitate a 69
studentului
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numadrul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

’7.1 de curriculum ¢ Finalizarea cursurilor fundamentale de inginerie si tehnologie alimentars, inclusiv

modulele despre sisteme inteligente s$i managementul calitatii.
4.2 de competente ¢ Abilitatea de a interpreta si aplica standardele internationale de calitate, cum ar fi
HACCP si ISO in gastronomie.
* Familiarizarea cu tehnicile de bazi ale bucitiriei moleculare si cu principiile de
L sustenabilitate in industria ospitalitatii. ]

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului * Accesul la echipamente tehnologice avansate utilizate in bucitriile Michelin,
precum sous-vide, Thermomix, echipamente de afumare etc.
® Bibliografie recomandati

5.2 de desfdsurare a * Disponibilitatea spatiilor laborator dotate cu aparaturd specificd proceselor
seminarului/ laboratorului/ culinare moderne.
proiectului * Asigurarea accesului la materii prime de calitate premium pentru aplicatii
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» bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeazs progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

R11.1 Absolventii vor fi capabili sd utilizeze tehnologii precum sous-vide, sferificarea si imprimarea 3D

pentru a optimiza prepararea alimentelor si a crea preparate inovatoare,

RI1.2 Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra tehnologiile de gitit de precizie in fluxurile

operationale pentru a asigura consistenta si calitatea produselor finale.

R11.3 Absolventii vor avea competente in selectarea si utilizarea echipamentelor culinare avansate pentrua

Sprijini inovatia si eficienta in bucitiriile de Juy.
Cp2. Oferd consiliere unitdtilor industriale vizitate cu privire la 0 modalitate mai buna de supraveghere a
productiei pentru a asigura diagnosticarea si solutionarea corecta a problemelor de fabricatie.

R1.2.1 Absolventii vor dobandi abilitati de a implementa practici, zero waste” si de a promova

sustenabilitatea in aprovizionarea si utilizarea ingredientelor.

Competente profesionale

RI2.2 Absolventii vor fi capabili s& proiecteze meniuri care combing estetica, gustul si durabilitatea pentru a
imbundtati experienta clientului.
RI2.3 Absolventii vor avea Capacitatea de a optimiza procesele de depozitare si gestionare a stocurilor
pentru a minimiza pierderile si a spori eficienta operationali.

CT1. Organizeazd o echipa.

RI1.1 Absolventii vor fi capabili s3 coordoneze echipe in medii de inalt3 presiune, promovand colaborarea Si
rezolvarea eficientd a problemelor.
RI1.2 Absolventii vor avea capacitatea de a comunica clar si constructiv cu personalul si clientii, asigurand o
experientd de Inalti calitate.

CT4. Gestioneaz aspectele legate de calitate.

7

R14.1 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a analiza si imbundtdti procesele culinare folosind principii
de sustenabilitate si inovatie tehnologici.

Competente transversale

Rl4.2 Absolventii vor dobandi abilitdti de adaptare la tendintele emergente in gastronomie si deintegrare a
acestorain practica profesionali.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)
il

7.1 Obiectivul general al disciplinei | ¢ S formeze competente in ingineria proceselor din bucitsriile de elit.

* Sddezvolte abilitdti de planificare si organizare a bucitiriilor Ia standard
Michelin.

* Sdintegreze inovatia tehnologicd cu tehnici culinare avansate.

7.2 Obiectivele specifice * Abilitati avansate de tehnici culinare (sous-vide, gelificare, fumare, sferificare
etc.).

* Implementarea conceptului de ,zero waste” in bucdtdrii.

* Dezvoltarea unui meniu creativ si sustenabil.

» Optimizarea fluxurilor operationale pentru eficientd maxima.

8. Continuturi

= - -
8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
1. Introducere in standardele Michelin: Prelegeri interactive, expunere 4
istoric si criterii de evaluare narativd, dezbateri, studiu de

1.1 Originea Ghidului Michelin si | caz, brainstorming
impactul sdu  asupra gastronomiei

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



mondiale.
1.2 Criteriile de acordare a stelelor

Michelin: ce conteazi cel mai mult?
1.3 Rolul inspectorilor Michelin Si
modul de evaluare

2. Tehnologii inovatoare utilizate in Prelegeri interactive, expunere 4
bucdtdriile Michelin-star narativd, dezbateri, studiu de
2.1 Echipamente avansate: sous-vide, | caz, brainstorming

pacojet, dehidratatoare.

2.2 Rolul imprim&rii 3D alimentare sial
inteligentei artificiale in bucitirii.

2.3 Controlul temperaturii Si

tehnologiile de gitit de precizie,

3. Managementul operafiunilor  si | Prelegeri interactive, expunere 4
organizarea eficienti a spatiului de | narativd, dezbateri, studiu de

lucru caz, brainstorming

3.1 Metode de organizare: mise en
place si principiile 5S in bucitsrie.

3.2 Gestionarea echipelor: leadership si
comunicare  eficientd in  medii cu
presiune ridicatd.

3.3 Planificarea spatiului de lucru
pentru productivitate maxima.

4. Conceperea meniurilor:  echilibrul Prelegeri interactive, expunere 8
dintre gust, estetic3 Si sustenabilitate narativd, dezbateri, studiu de
4.1 Psihologia gustului: cum combindm caz, brainstorming

arome pentruacreao experienta unica.
4.2 Designul unui meniu tematic pentru
experiente multisenzoriale.

4.3 Alegerea ingredientelor sustenabile

silocale.
5. Igiena si siguranta alimentard la Prelegeri interactive, expunere 4
standarde de excelentd narativa, dezbateri, studiu de

5.1 Norme internationale si proceduri | caz, brainstorming
HACCP in bucétariile de top.

5.2 Traseul alimentelor: de |la
depozitare la servire.

5.3 Gestionarea  contaminarii Si
siguranta in bucatsrii

6. Psihologia clientului de restaurant Prelegeri interactive, expunere 4
high-end narativd, dezbateri, studiu de
6.1 Analiza asteptdrilor  clientului caz, brainstorming

Michelin: servicii personalizate si detalii.
6.2 Crearea unei atmosfere
memorabile: luming, sunet si ambianta.
6.3 Feedback-ul clientilor: rolul su in

imbundtdtirea continug.

Bibliografie
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1. Bocuse, Paul. The Complete Bocuse., 2020
2 Blumenthal, Heston. The Fat Duck Cookbook, 2022

3. Adria, Ferran. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria, 2018

4, Escoffier, Auguste. Guide Culinaire, 2020

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numadr deore | Observatii
1. Aplicarea tehnicilor avansate de gdtit Demonstratii practice, Tnvdtare 8

1.1 Prepararea proteinelor prin sous- | colaborativ, invdtare bazat3

vide si testarea diferitelor texturi. pe experimentare

1.2 Aplicarea tehnicilor moleculare:
sferificare, spume, geluri,

1.3 Combinarea tehnologiilor moderne
cu metode traditionale (ex.: gititul la

foc deschis).

2. Testare senzoriald: evaluarea Demonstratii practice, invdtare 4
texturii, gustului si prezentirii colaborativd, invdtare bazats

2.1 Tehnici de plating si echilibrul | pe experimentare

culorilor,

2.2 Testarea perceptiilor de gust Si
texturd: cum sd rdspundem nevoilor
variate ale clientilor.

2.3 Dezvoltarea unei semnituri vizuale
pentru fiecare preparat

3. Dezvoltarea unui meniu tematic si | Demonstratii practice, invdtare 8
evaluarea acestuia colaborativd, invdtare bazats
3.1 Crearea unui concept de meniu unic pe experimentare

(de exemplu: sezonier, bazat pe
povesti).

3.2 Testarea si rafinarea retetelor prin
feedback.

3.3 Prezentarea meniului Si simularea
unui serviciu complet.

4. Simularea unei buc&tirii Michelin: Demonstratii practice, invitare 8
organizare si coordonare colaborativd, invatare bazats
4.1 Crearea unei echipe functionale si | pe experimentare
distribuirea responsabilititilor,

4.1 Gestionarea presiunii in timpul unei

simuldri ,live".

4.3 Analiza performante Si
imbundtdtirea proceselor,

Bibliografie

1. Bocuse, Paul. The Complete Bocuse., 2020

2 Blumenthal, Heston. The Fat Duck Cookbook, 2022
3: Adria, Ferran. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria, 2018
Ii Escoffier, Auguste. Guide Culinajre. 2020

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

Tip de activitate

10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere

din nota finalg
10.4 Curs Participare activd la cursuri Si 20%

10.1 Criterii de evaluare

lucrdri practice
Studentul masterand trebuie Examen scris - Teorie si studii | 40°%
sd facd dovada intelegerii de caz
aspectelor esentiale ale
cursului (avand ca surse
suportul de curs si
bibliografia)
10.5 Seminar/ laborator/ proiect Dezvoltarea si prezentarea Proiect final 40%
unui meniu complet i
10.6 Standard minim de performanta

e Standardul minim de performantd pentru disciplina /ngineria bucatsriei cu stele Michelin presupune ca studentii s3
demonstreze competente avansate in aplicarea tehnologiilor culinare moderne, inovarea preparatelor, prezentarea
artisticd si respectarea standardelor de excelentd si sustenabilitate specifice gastronomiei de lux.

]

Prezenta Fisa de discipling a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de IZ/Oﬁ/Mé, aprobatd in

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

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

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementary) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezs)/ 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 facultativa):

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