FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatimant 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............... w Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii? Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplin

2.1 Denumirea disciplinei Preparate principale si deserturi montate la farfurie Si cu semndturd

2.2 Titularul activitdtilor de curs ' Conf. dr. ing. Maria Cristina CANJA

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf. dr. ing. Maria Cristina CANJA
proiect

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul | 3

2.6 Tipul de E 2.7 Regimul
evaluare disciplinei

Continut®

Obligativitate®

DSl

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

3.1 Numdr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs G 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 suplimentars in bibliotecd, pe platformele electronice de Specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii Si eseuri 20
Tutoriat

Examindri 2
Alte activitdti.......oevovveerre 7]
3.7 Total ore de activitate a 69

studentului J

3.8 Total ore pe semestru 125

3.9 Numadrul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum * Cunostinte relevante pentru tehnici de gatit, estetica preparatelor si gestionarea T
resurselor, precum ,Inginerie de precizie pentru productia artizanald de panificatie
si patiserie” si,Lanturi de aprovizionare de la ferms la masad si minimizarea
deseurilor alimentare”.

4.2 de competente e (apacitatea de a utiliza echipamente moderne si tehnici culinare avansate.
* Abilitdti de organizare si planificare a resurselor pentru preparate complexe.

* Cunostinte despre sustenabilitate si reducerea risipei alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului * Sald echipatd cu proiector, ecran si alte echipamente multimedia pentru suport
vizual.

* Acces la bibliografia cursului sila materialele suplimentare puse la dispozitie de
titularul cursului.
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5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Laborator culinar dotat cu echipamente moderne (ex. torte culinare, sifon de
Spumd, pacojet).

° Spatiu de lucru pentru studenti, acces la ingrediente variate Side calitate.

* Respectarea normelor de sigurantd alimentars siaregulilor de protectie a
Muncii,

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

Competente profesionale

te

T

Competen
transversale

|

Cp3. Analizeaza procese de productie in vederea realizarii de imbunatatiri. Efectueaza analize in vederea
reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.
R13.1 Absolventii vor putea crea compozitii vizuale atractive, folosind reguli de proportie, simetrie si focus,
pentru a transmite o poveste prin plating si design.
R13.2 Absolventii vor dezvolta Capacitatea de a combina texturi precum crocant, moale, spumos sau
gelatinos, cu variatii de temperaturi, pentru a crea preparate memorabile din punct de vedere senzorial.
R13.3 Absolventii vor intelege si aplica impactul culorilor si al compozitiei asupra emotiilor si perceptiei
gustative a consumatorilor, imbundtatind astfel valoarea estetics $i experienta generald a preparatelor.
Cp4. Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru conservarea alimentelor. Se implicain
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara.
RI&1 Absolventii vor putea dezvolta $i prezenta farfurii care reflects creativitatea si identitatea culinarg,
utilizand principii de design vizual (plating), inclusiv cromaticd, texturd si echilibru estetic.
Ri4.2 Absolventii vor dobandi capacitatea de a gestiona resursele disponibile, utilizand ingrediente
sustenabile si reducand risipa alimentard, pentru a optimiza costurile si impactul preparatelor.
RI4.3 Absolventii vor aplica metode moderne, precum sous-vide, sferificare si utilizarea echipamentelor

7

inovatoare (de exemplu, pacojet, torte culinare), pentru a crea deserturi si preparate complexe de fnalt3
calitate.

CT1. Organizeazi o echip3
R.I.1.1 Crearea unor meniuri adaptate tendintelor contemporane si preferintelor consumatorilor.
CT2. Gestioneaza evolutia personal.

RI1.1 Adaptarea la situatii neprevazute, mentinand calitatea preparatelor.

RI1.2 Tmbunétéi;irea constantd a abilitdtilor pentru a rdmane competitiv pe piata gastronomics.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Dezvoltarea competentelor practice in prepararea si decorarea preparatelor

culinare de tip ,signature” si a deserturilor,

° Tn‘gelegerea principiilor estetice ale plating-ului si impactul vizual asupra
consumatorului.

e Exersarea Creativitatii culinare prin proiectarea unor preparate originale si
memarabile

7.2 Obiectivele specifice La finalizarea cursului, studentul va putea:

* 54 utilizeze tehnici avansate de gdtit si plating pentru preparate complexe.
* Sdcreeze retete si concepte originale pentru,signature dishes” si deserturi.
* 5daplice notiuni de cromaticy, texturs si contrast in aranjarea farfuriilor.

e 54 gestioneze ingredientele si resursele pentru prepararea deserturilor

premium.
8. Continuturi
’E1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii T
1. Introducere in plating si design | Prelegeriinteractive, expunere 4 ]
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culinar:

1.1. Definitia si importanta plating-ului
in gastronomia modernj.

1.2 plating-ului
traditional la avangardist,

Evolutia de la
1.3. Rolul primei impresii vizuale in

experienta consumatorului

2, Elemente de bazi in realizarea
»~Signature dishes";

2.1. Ce sunt ,signature dishes” si cum
reflectd identitatea unui bucstar?

2.2. Selectia ingredientelor si rolul lor in
Crearea unui preparat memorabil,

2.3. Echilibrul dintre gust, texturs Si
estetica.

3 Istoria Si tendintele
contemporane in  deserturile  fine
dining:

3.1. Deserturile iconice si influenta lor
in gastronomia actualy.

3.2, Tendinte actuale: deserturi
minimaliste, sustenabile, molecular
cooking,

3.3. Studiu de caz: analiza deserturilor
semnate de chefi renumiti.

narativd, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

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

]

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

4, Tehnici avansate de gtit Si
prezentare:
4.1. Sous-vide, sferificare si alte

metode de gdtire inovatoare.

4.2. Folosirea echipamentelor moderne:
torte culinare, pacojet, sifon de spumad.
4.3. Combinarea tehnicilor traditionale
cu inovatiile moderne.

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

5. Compozitie vizuald Si
storytelling prin plating:

5.1. Regulile de bazi ale compozitiei
vizuale (simetrie, proportii, focus).

5.2. Culorile in gastronomie: impactul
emotional si psihologic.

5.3. ,Povestea in farfurie” — cum s3
Spui o poveste prin design-ul unui
preparat.

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

6. Rolul texturii si al temperaturii
in preparate:

6.1. Contrastul dintre texturi — crocant,
moale, spumos, gelatinos.

6.2. Importanta temperaturii in crearea
experientei gustative optime.

Prelegeri interactive, expunere
narativd, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming
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6.3. Integrarea elementelor surpriza
(componente reci in deserturi calde

etc).

7. Utilizarea ingredientelor
sezoniere si sustenabile in preparatele
de semndturs;

7.1. Selectia ingredientelor locale si de
Sezon pentru preparate autentice,

7.2. Reducerea deseurilor si utilizarea
completd a ingredientelor,

7.3. Incorporarea ingredientelor rare Si

de luxin preparatele «Signature.”

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

Bibliografie
1. Keller, T. The French Laundry Cookbook. Artisan Books. 2022
2. Adria, F. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria. Phaidon Press, 2020
3. Will Goldfarb. Room for Dessert. Phaidon. 2022
4. Articole si materiale suplimentare furnizate de cadrul didactic.
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore Observatii
1. Crearea unor retete | Demonstratii practice, Tnvdtare 4
personalizate pentru ,signature | colaborativs, invdtare bazatd
dishes”, pe experimentare
2. Exercitii de plating creativ. Demonstratii practice, invdtare 4
colaborativd, invdtare bazats
pe experimentare
3. Prepararea deserturilor clasice Demonstratii practice, invdtare 4
reinterpretate colaborativd, invatare bazats
pe experimentare
4, Tehnici de decorare folosind Demonstratii practice, invdtare 4
ciocolatd, zahdr si fructe. colaborativd, invdtare bazats
pe experimentare
5. Realizarea unui proiect final: Demonstratii practice, invdtare 12
design-ul si executia unui meniu colaborativd, invdtare bazat
complet cu plating. pe experimentare
Bibliografie
1. Keller, T. The French Laundry Cookbook. Artisan Books, 2022
2 Adria, F. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria. Phaidon Press. 2020
3 Will Goldfarb. Room for Dessert, Phaidon, 2022
4 Articole si materiale suplimentare furnizate de cadrul didactic.

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

Disciplina Preparate principale 5/ deserturi montate /a farfurie s/ cu semnaturdisi coreleaza continuturile cu asteptarile
comunitatilor epistemice, ale asodiatiilor profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul gastronomiei de
excelentd, oferind studentilor competente avansate in inovarea tehnologicd si conceptuald a preparatelor culinare,
aliniate standardelor internationale de fine dining si sustenabilitate
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10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere

din nota final3

Participare si activitate in
timpul orelor practice

d, respectarea normelor de igiend si sigurantd alimentars, precum si prezentarea estetics a
preparatelor. De asemenea, Studentii trebuie s fie capabili s reproducd retete standardizate si sd inteleagd
importanta consistentei si calitdtii in prepararea mancarurilor, Aceste competente corespund unui nivel de performantd
de bazd, necesar pentru a asigura o fundatie solid4 in arta culinar,

e

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de [?./Gﬁ'/LCE_:ﬁ aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultai din data del2./. 0}, 2.6 24

""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 fundamental)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind 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 (disciplind facultativa);

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